Operating Instruction



Gebrauchsanweisung

Sehr geehrte Kunden !

Wir Gibergeben Ihnen zum Gebrauch die Kiihimdbel, die den hohen entsprechenden weltlichen
Standards Qualitatsanforderungen erfiillen. Die Sicherheit des von Ihnen ausgewahlten
Erzeugnisses wird einem Zeichen CE und GOST bestatigt.

Wir bitten um das aufmerksame Durchlesen der folgenden Gebrauchsanweisung. Man soll die
besondere Aufmerksamkeit auf die Hinweise, die der Sicherheit betreffen, lenken. Die
Gebrauchsanweisung sollen Sie behalten, damit Sie auch im Laufe der spateren Benutzung der
Anlage sie gebrauchen kdénnen.
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1. EINFUHRUNG

Solche Kiihimaébel, wie: Schranke, Vitrinen, Tische, Kiihltheken, Regale sind fiir die Behaltung von

friher gekiihlten Lebensmitteln, sowie fiir Ausstellen und Verkauf in dem Detailhandel bestimmt.

Solche Tiefkiihimdbel, wie: Schranke, Tische, Tiefk(hltheken, Eisvitrinen, Tiefkhlsvitrinen sind flr die
Behaltung der frither tiefgeklhlten Esswaren ( Wurstwaren, Fleisch, Geml(ise, Obst) bestimmt,

(eignen sich nicht zur Tiefk(ihlung).

Die Konstruktion des Gerats garantiert das Gewinnen optimaler Parameter von Inbetriebnahme f(ir den
gegebenen Typ des Gerats, unter der Bedingung der Behaltung aller Hinweise, die in folgender
Gebrauchsanweisung enthalten wurden.

Flir die Gewahrleistung der korrekten Funktionen und der Gewinnung von mdglicherweise besten
Parametern empfehlt der Hersteller, sich mit dem Gebrauch, Geratskonswarung und Grundproblemen,
die mit Anweisungssicherheit verbunden sind, bekannt zu machen.

Richtige Beachtung der Anweisung lasst die zufallige Beschadigungen eliminieren.

2. VERANTWORTUNG UND GARANTIEN

Der Wersteller flihrt nur Kiihimébel, die samtliche Sicherheitsbedingungen erfiillen und der Sicherheit

der Menschen, Tiere und Vermd&gen, unter der Bedingung von ihrer richtigen Installierung, Halten in
einem richtigen technischen Stand und Gebrauch bestimmungsgemafs, nicht bedrohen.

Der Hersteller setzt auf den Geraten ein Zeichnen C€ | das die Richtigkeit des Gerats mit den

entsprechenden Rechtsgesetzen bestatigt.

Keiner Garantie unterliegen:

- Beschadigungen wahrend des Transports, in der Zeit der Ver- und Abladung ( man soll die Anspriiche
in solchen Zufallen bei einer Firma, die das Gerét transportiert, erheben),

- Beschadigungen oder Fehler, die durch unrichtige und dem Anschluss sowie der Inbetriebnahme nicht

mit der Anweisung gemafs, keine Konservierung (z.B. die Reinigung des Kondensators) verursacht

wurden,

- Beschadigung der elektrischen Versorgung, dazu Motoren, die durch die Abfallspannung verursacht
wurde,

- Beschadigungen, die durch unrichtige Bedienung der Gebrauchsanweisung nicht gemafs, verursacht
wurden,

- Scheiben, Birnen und Leuchtstofflampen, die den Schaden im Transport und Abbau des Gerats
erlitten,

- Sicherung der Heizleitung,

- Umlegen von Tirangel,

Reparaturen des Gerats in der Garantiezeit:

- sie sollen durch den autorisierten Service ausgefiihrt werden;

Durchflihrung von Reparaturen durch die unberechtigten Personen verursacht einen Verlust der
Garantie;

- Reparaturen soll man beim Verkaufer des Gerats melden.

- In der Meldung soll man: die Beschreibung des Problems, den Typ des Gerats, fabrikmafsige Nummer
und Kaufdatum geben
Der Hersteller garantiert dem Benutzer in dem Zeitraum wenigstens 5 Jahren vom Ende der Produktion

einen Einkauf der Ersatzbauelementen von den benutzten Geraten.
Um leistungsfahige und sichere Funktionierung des Gerats sicherzustellen, soll man:

ausschliefslich aus den Diensten der AUTORISIERTEN Services nutzen,
nur ORIGINELLE Ersatzteile anwenden.



3. RATSCHLAGE, DIE DIE SICHERHEIT UND RICHTIGE BENUTZUNG BETREFFEN

Das Gerat wurde zum Gebrauch nur flir Erwachsene projektiert. Unzulassig ist das Spiel der Kinder in der

Nahe von der Dauerbetrieb, um so mehr die Verwertung des Dauerbetriebs zum Spiel.

Ratschlage fur den Benutzer:

- nach dem Bekommen des Gerats seinen technischen Stand und die Ausstatung nach Anweisung

tiberpriifen, im Fall vom eventuellen Betriebsstorungen informieren Sie den Handler im Laufe von 24

Stunden;

- Priifen Sie auf dem Gebrauchsplatz die waagerechte Lage des Gerats, wenn das Model Rollen besitzt,
blockieren Sie die Bremsen;

- Behalten Sie das Gerat in einem richtigen technischen Zustand;

- Produkte fiir eine Aufbewahrung oder Ausstellen sollen Sie ins Gerat im bis zur Lagertemperatur
gekihlten Zustand setzen;

- Produkte fiir eine Aufbewahrung oder Ausstellen in den Tiefkiihimébeln missen im bis zur
Lagertemperatur gefrorenen Zustand angebracht sein;

- Uberlasten Sie das Gerét nicht, d. h. warnen Sie, dass die Warenbeladung den technischen Daten
gemafs ist, und warnen Sie eine zulassige Belastung der Abstellflachen;

- Innenraum des Gerats fur kiihle / tiefkiihle Aufbewahrung soll nach seinem friihen Auskiihlung
eingefiillt werden;

- Stellen Sie das Gerat so, damit die freie Luftzirkulation durch den Dampfer und innen des Gerats
gewabhrleistet ist;

- Sie sollen auch merken, das im Kondensationsbehalter versammelte Wasser zu raumen ( mit
Ausnahme von Geraten, die mit Kondensationsabdampfkessel ausgestattet sind );

- Reinigen Sie den Innenraum mit einer Losung aus dem Wasser und Splilmittel und mit einem
weichen Tuch oder Schwamm, schalten Sie vor jeder Reinigungsarbeit die Stromversorgung ab;

- In jedem zweitem Monat sollen Sie die vordere Flache von Kondensator staubsaugen, die Tatigkeit
machen sie haufiger im Fall vom viel Staub;

- Lassen Sie die Tiir so kurz wie mdglich offen;

- Gebrauchen Sie nur die Ausstattung und das Zubehér, welches mit dem Kiihlgerat mitgeliefert
wurden;

- Wenn Sie die Schranke und besonders die Tiefkihlschranke in Reihen stellen wollen, missen Sie den

Abstand mindestens 10 cm einhalten. Kein solcher Abstand verursacht die Vereisung der Flache zwischen den

Schranken;

- Bei den Beschadigungen schliefsen Sie das Gerat aus dem Netz aus und beauftragen Sie die Reparatur;

- Der Hersteller empfehlt die Schulung von Personen, die das Gerat gebrauchen werden, im Bereich von
Bedienung des Gerats sowie im Bereich der Arbeitsschutzes und Hygiene;

- Schliefsen Sie das Gerat nur ans Netz, wenn es gegen einen elektrischen Schlag geschitzt ist, an.

Verboten ist:

- Anschluss des Gerats ans Netz, ohne sich liber ein Schutzsystem gegen elektrischen Schlag zu
vergewissern,

- Aufbewahren von verdorbenen Produkten,

- Einlagern von warmen Produkten in den gebrauchen Kiihlraum des Kiihlgerats,
- Einlagern von Produkten, die nicht genug ausgefroren sind, ins Tiefkiihlgerat,
- Bedeckung und Zudeckung von Liftungséffnungen des Gerats,

- Beugen des Gerats in einem mehreren Winkel als 45°, wenn das also nétig ware, sollen Sie vor der
Inbetriebsetzung ca. 1 Stunde abwarten, bis das Ol in den Kompressor abfliefit,
- Aufbewahren von Nahrungsmittel ohne Einpackungen mehr als 3 Tage,

- Aufbewahren von Produkten, die den beschleunigten Rostensprozess ( Sauren, Basen) verurteilte,



- Aufhebung und Transportieren von Ladentischen, in dem man sie an den Kunststoffseiten zugreift,

- Aufstellung von Kiihlregalen in einem Luftzug, Aufstellung des Gerats in der Nahe von Warmequellen.

. In Geraten, in der der Innenraum aus Aluminium hergestellt wurde, verboten ist es, sauerliche
Nahrungsmittel aufzubewahren. Sie sollen zu diesem Zweck die Gerate, die aus

saurebestandigen Blechen hergestellt wurden, anwenden.
4. RICHTIGE FUNKTIONIERUNG DES GERATS
Die Kiihimébel kann man in einem Liftungsraum im Bereich der Umgebungstemperaturen ausbeuten:

Ladentische, Kiihl- und Tiefkihlvitrinen von +16 bis +25°C, die eine relative Feuchtigkeit maximal
55% haben, in einer Tropenversion von +16 bis +32°C, die eine relative Feuchtigkeit maximal 60%
haben,

Schranke und Tiefkiihlbehalter von +16 bis +32°C, die eine relative Feuchtigkeit maximal 60%
haben, in einer Tropenversion von +16 bis +43°C, die eine relative Feuchtigkeit maximal 60% haben,
Klihlregalen von +16 his +25°C, die eine relative Feuchtigkeit maximal 60% haben.

K(hl- und Tiefkihltische von +16 bis +32°C, die eine relative Feuchtigkeit maximal 60% haben,
Kihltische in einer Tropenversion von +16 bis +43°C, die eine relative Feuchtigkeit maximal 60%
haben,

Um die besten Arbeitsbedingungen des Gerats zu versichern, soll der Benutzer das Gerat auf den

kiihlsten Platz des Raumes stellen. Das Gerét soll nicht der direkten Sonnenbestrahlung, dem Regen
ausgesetzt werden, und nicht in unmittelbarer Nahe einer Heizquelle ( Heizkérper, Heizwénde u.a.). +

Empfohlen ist, dass:
- der Raum eine geeignete Liftung hat,

- der Raum grofser um Minimum 50 cm als der hochste Punkt des Gerats ist,
- das Kihlgerat Minimum 50 cm von der Wand aufgestellt wurde.

Wahrend der Arbeit erzeugt das Gerat die Warme, um sein Abzug zu erméglichen, soll man eine

ungehinderte Luftzirkulation und L'L]ftun%egewéhrleisten.. ) . ]
Die Installation des Gerats in einem Raum, der Bedingungen nicht erflillt, verursacht einen Verlust

der Garantie
Kiihimobel wurden mit den elektrischen Geréatetreiber, die eine optimale Ausn(itzung von Méglichkeiten

aokgeniGtetiteDart géovatellestarpgrammiert die Geratetreiber in Anlehnung an gefiihrte tiefgriindige
Forschungen dieser Art und Meinungen der Kunden. Es gibt aber die Falle von Notwendigkeit, fir individuelle
Bedurfnisse den Geratetreiber anders zu programmieren, wie z.B. zu hohe Raumfeuchtigkeit oder sehr grofse
Rotation der Ware. Solche Falle soll man mit dem Hersteller vor dem Kauf besprechen. Geratetreibermerkzahl
wurden in zwei Teilen getrennt:

- erhaltlich fiir den Besitzer,

- erhaltlich fiir den Service ( Anderung dieser Parameter kann ausschlieflich in Einverstandnis des
Produzenten vollgebracht werden).

Die Arbeit des Gerats ist total automatisiert. Der Hersteller stellt die Parameter des elektronischen

Thermostats so ein, um dem Benutzer eine Moglichkeit der Regelung im Bereich der Temperatur des
Innenraums zu versichern (einstellbar durch den Benutzer), sowie erfolgreiche Dampferentreifung und
Kondensatableitung. Eine Art der Einstellung von geforderter Temperatur befindet sich in der Anlage
dieser Gebrauchsanweisung dem angebrachten Temperaturregler gemafs. Eventuelle Anderung der
Systemparameter, die flir den Service erhaltlich sind, kann ausschliefilich in Einverstandnis des
Produzenten vollgebracht werden.



Alle durch den Hersteller anwendende Geratetreiber haben eine Funktion der Handentreifung, die der
Benutzer anwenden kann, wenn es notig ist, den Dampfer zusatzlich infolge schweren
Arbeitsbedingungen des Gerats zu entreifen.

Das Benehmen des Gerats ist genauso bei der Handentreifung sowie bei der automatischen Entreifung.

5. TECHNISCHE DATEN / MERKMALE

Die Tabellen in der Anlage
6. ALLGEMEINE BESCHREIBUNG DES GERATS

1. Kuihlschranke ( Volltiiren)- fiir die kurz dauernde Aufbewahrung von Lebensmitteln wie: mit der Folie

verpackte Milchprodukte, Wurstaufschnitt, u.a., dagegen Vitrinen / Glastiiren / fiir die Aufbewahrung
und Exposition von solchen Lebensmitteln wie: mit der Folie verpackte Milchprodukte,
Wurstaufschnitt, u.a

2. Tiefkiihlschranke - f(ir die Aufbewahrung solchen gefrorenen Lebensmittel wie, Milchprodukte,
Wurstaufschnitt, Fleisch, Obst und Gemdise ( eignen sich nicht zur Tiefkiihlung).

Tiefkdhlvitrinen - fiir die Aufbewahrung und Prasentation von gefrorenen Lebensmitteln.

3. Kiihlregal - ist ein Gerat f(ir die Prasentation und Verkauf der folgenden Lebensmittel, wie
Milchprodukte, Wurstaufschnitt, Getranke u.a.

4. Kihlvitrinen - ist ein Gerat f(r die Prasentation und Verkauf der folgenden Lebensmittel, wie
Wurstaufschnitt, Milchprodukte, u.a., die mit einer Folie verpackt wurden, und fiir die kurz dauernde
Aufbewahren der Produkten im unteren Teil des Geréts.

5. Gemdisevitrine— ist ein Gerat f(ir Ausgabe und kurz dauernde Aufbewahren der Gemiisesalate
verschiedener Art, die sich in den dazu entsprechenden Behalter befinden.

Der Innenraum und die Behalter wurden aus dem saurebestandigen zu dem Kontakt mit dem Essen

zugelassenen Blech hergestellt.
Dad Gerdt findet die Anwendung in Lebensmittelhandel, Buffets, Restaurants

Gastronomiebetriebe. Montierte Rollen ermdéglichen in Abhangigkeit von Bediirfnissen seine leichte
Verschiebung.

Kiihltische - fiir die kurz dauernde Aufbewahren von solchen Lebensmitteln wie: mit der Folie
verpackte Milchprodukte, Wurstaufschnitt, Salate, u.a., sowie Getranke und Verarbeitungsprodukte.
Tiefkihltische - fiir Aufbewahren der wie oben schon gefrorenen Nahrungsmitteln.

6. Aufsatzk(hlvitrinen - flir Ausgabe und kurz dauernde Aufbewahren der Gemiisesalate verschiedener
Art, die sich in den dazu entsprechenden Behalter befinden.

Der Innenraum und die Behalter wurden aus dem saurebestandigen zu dem Kontakt mit dem Essen
zugelassenen Blech hergestellt.

Das Gerat findet die Anwendung in Lebensmittelhandel, Buffets, Restaurants und
Gastronomiebetriebe.

Wenn es nétig ist, kann man das Gerat als freistehendes oder mit dem Kiihltisch zusammengesetztes
ausstellen.

Schranke mit zwei Temperaturen. Tiefk{hlteil / unterer Raum/ - fiir Aufbewahren der schon

gefrorenen Nahrungsmitteln, wie Milchprodukte, Wurstaufschnitt, Fleisch, Obst und Gemiise.

Kihlteil / oberer Raum/ - fiir die kurz dauernde Aufbewahren von solchen Lebensmitteln wie: mit der
Folie  verpackte Milchprodukte,  Wurstaufschnitt, Salate, u.a., sowie Getranke und
Verarbeitungsprodukte.

7. Klhlvitrinen— f(ir das Ausstellen folgender Produkte: Milchprodukte, Wurstaufschnitt, u.a.



Der Innenraum ( Ausstellteil) wurde aus dem saurebestandigen oder Allublech hergestellt, wenn es
notig ist, kann er mit einer montierten Lampe beleuchtet werden. Die Lampe hat den Schalter.

Es gibt auch eine Mdglichkeit, zwischen seitlichen Scheiben eine Glaszwischenetage einzubauen. Sie
dient als ein zusatzliches Ausstellteil fiir leichtere Produkte.

Das Gerat findet Anwendung im Lebensmittelhandel, Buffets, Restaurants und Gastronomiebetriebe,

es kgnn auf eine Rollenplatte oder frei auf eine andere Konstruktion (z. B. Lade, Tisch ) gestellt

werden.

8. Kiihltheken — fiir Aufbewahren von Feinfrostwaren verschiedener Art, z. B. Fleischwaren, gefrorene
Fische, Obst und Gemiise, sowie eingepacktes Eis. Der Innenraum wurde aus dem saurebestandigen
zu dem Kontakt mit dem Essen zugelassenen Blech oder Allublech hergestellt.

Das Gerat findet Anwendung in Lebensmittelhandel, Buffets, Restaurants und Gastronomiebetriebe.

9. Kiihltheke mit niedriger Temperatur — fir Aufbewahren der Substanzen, Stoffproben, Praparate u.a.
verschiedener Art, die eine Temperatur bis — 400C erfordern ( Blutderivate )
Sie findet die Anwendung in verschiedenen Forschungsinstituten, Laboratorien, medizinischen
Institutionen und tberall, wo die Temperatur bis — 400C gesenkt werden muss.

7. PACKEN UND TRANSPORT

Der Hersteller schickt das Gerat mit einer Transportpalette zusammen, es wird auch Minimum mit einem
Abdeckplatte aus Folie gesichert. Das Gerat sollen Sie in einer arbeitender Position transportieren und

von den Verschiebungen sichern.

ACHTUNG!! Wahrend des Transports und der Herlibertragung darf man das Gerat in einem
mehreren Winkel als 45° nicht beugen, weil das eine Kompressorbeschadigung verursachen kann.

8. INSTALLIEREN UND INBETRIEBNAHME DES GERATS

1. Man darf nicht das Gerat ohne einen Schutzsystem gegen einen elektrischen Schlag an das
anschliefsen!!! Das Gerat wurde mit einem Schutzkabel PE

elektrische Versorgungsnetz
ausgestattet.

2. Vor dem Netzanschliefsen kontrollieren Sie, ob die angegebene Spannung mit der Netzspannung
(Daten auf dem Typenschild) tibereinstimmt.

3. Stecken Sie den Stecker des Anschlusskabels in eine Steckdose so, damit sie sichtbar und leicht fiir
Bedienung wird.
Verboten ist das Benutzen der Verlangerungsschnur und Steckerfassungen!!!

4. Das Gerat soll aus dem abgesonderten Niederspannungsstromkreis, der mit einem Schutzkabel

ausgestattet und mit einer Sicherung nicht gréfaer als 10 A / Regale bis 16 A/ gesichert wurde,
versorgt.

5. Vor jeder Wartungs- oder Reinigungsarbeit muss man die Stromversorgung abschalten, und dann denn
Netzstecker aus der Steckdose ziehen.

Inbetriebnahme wird nach dem Stecken des Steckers des Anschlusskabels in eine Steckdose, und dann
durch das einschalten des Schalters. Die Aufleuchtung des Schalters signalisiert, dass das Gerat in Betrieb

ist.

In den Gerdten mit niedrigen Temperaturen wird die Warmflasche des Tirraumsieders und des
Kondensatabflusses mit dem Sicherspannung 24 V versorgt. Eventuelle Reparaturen der elektrischen

Instalation und ein Austausch des Netzkabels darf nur von einem berechtigten Elektriker vorgenommen
werden.



9. WARTUNG DES GERATS Vor jeder Wartung oder Reinigung muss man die Stromversorgung mit
dem Schalter abschalten, und dann denn Netzstecker aus der Steckdose ziehen!!! Alle Reparaturen
und Wartungsarbeiten dirfen nur von einem berechtigten Personal vorgenommen werden. Die
zufallige Einschaltung des Gerats vor einer Person, die das unbewusst machen kdénnte, soll
unbedingt gesichert werden.

Der Innenraum reinigen Sie mit einem feuchten Schwamm, einem lauwarmen Wasser und mit einem
milden Reinigungsmittel. Anschliefsend mit klarem Wasser nachwaschen und gut mit einem weichen
Tuch abtrocknen. Die Oberflachen reinigen Sie mit einem weichen feuchten Tuch. Verwenden Sie keine
koérnigen Reinigungsmittel, keine scharfen Tiicher, keinen Entferner und keinen Essig.

In jahrlichen Abstdanden das Kondensatoraggregat mit einem Pinsel, einem Staubsauger oder einem
Luftkompressor von Staub befreien.

10. STORUNGSBESEITIGUNG

In den meisten Fallen ist kein kundendienstlicher Eingriff notwendig und Sie kdnnen die Storung selbst
beseitigen:

Das Gerat funktioniert nicht

Wurde der Stecker des Anschlusskabels in eine Steckdose gesteckt?
Ist in der Steckdose die Spannung vorhanden ( Hat sich die Sicherung durchgebrannt?)?

Das Kiihlsystem lauft schon seit langerer Zeit ununterbrochen (signalisiert mit dem Alarm
auf der Thermoregleranzeige)

Wurde in der letzten Zeit die Tiir gedffnet?

Ist das Gerat mit den Produkten nicht tiberfiillt oder stort die Einstellung der Waren die
Luftzirkulation innen nicht?

Wurden warme nicht abgekiihlte Speisen ins Gerat gestellt?

Stimmt der Abstand von der Wand mit der Gebrauchsanweisung {iberein?

Wurde der Kondensator des Gerats griindlich geputzt?

Arbeitet der Kondensator-, Kiihlerventilator?

Das Gerat arbeitet laut
Steht das Gerat waagerecht?
Schwingen die innen gestellte Produkte nicht, wenn ja, dann soll man sie richtig aufstellen?

Das Gerat vereist sich (ibermafig

Wurde die Abflussleitung gereinigt?

Wurde ins Gerat ibermafsige Menge von feuchten dampfenden Produkten?
War die Tir zu lange gedffnet?

Grenzen die Turdichtung und die Oberflache aneinander?

11. UMGANG MIT EINEM AUSGEDIENTEN KUHLGERAT

Entsorgungshinweise zum Umweltschutz:

Bsggdlmmicratat der Sammelstelle fiir solche Haushaltsgerate. Die aus dem

Gebrauch gezogene Gerate dirfen nicht zusammen mit anderen ausgedienten Haushaltsgeraten gestellt
werden.

Die Verpackungsmaterial sollen Sie als Altpapier libergeben.

Polyathylenbeutel (PE) sollen Sie in den Container fiir Plastik wegwerfen.

Der richtige Umgang mit einem ausgedienten Kiihlgerat ist nicht fiir die Gesundheit der Menschen und
die Umwelt schadlich. Die Gerate enthalten Kiihlmittel und Dammstoffe, die eine spezielle Zersetzung
erfordern.



12. GRUNDSATZE DER RICHTIGEN INBETRIEBNAHME DES GERATS

1. Stecken Sie den Geratestecker unbedingt in die geerdete Steckdose.

2. Stellen Sie das Gerat mit einem Abstand vor der Wand so auf, wie in der Gebrauchsanweisung
geschrieben wurde.

3. Decken Sie die Liftungsdffnungen, die sich zur Luftzirkulation des Aggregates eignen, nicht ab.

4. Sichern Sie die Umgangstemperatur des arbeitenden Gerats, namlich: +16 bis +25°C - Gerat
fuir Ausstellen ( mit Glastir) +16 bis +32°C — Gerat fir Aufbewahren (Schréanke,

Kiihltheken), in Tropenversion +16 bis + 43°C

5. Stellen Sie das Gerat in einem trockenen und regelmafig beliifteten Raum auf (empfohlene relative
Feuchtigkeit betragt 60 %).

6. Reinigen Sie zyklisch die Abflussleitung von Kondensat, Platten und Rinnen.

7. Die Gerate, die kein automatisches Abtauen besitzen, sollen Sie dann abtauen, wenn die Frostschicht
auf dem Verdampfer breiter als 0,5 ist.

8. Sie sollen unbedingt  das Kondensatoraggregat fiir eine freie Luftzirkulation nicht seltener als jeder
zweite Monat von Staub befreien.

9. Stellen Sie ins Gerat die zuldssige, in der Gebrauchsanweisung angegebene Menge von Produkten
auf.

10. Beachten Sie andere Hinweise und Ratschlage aus der Gebrauchsanweisung.

ACHTUNG!

Wenn Sie die oben geschriebenen Hinweise und Ratschlage nicht beachten werden, kann das die

Erzielung der zusammengesetzten Parameter, wie geforderte Temperatur, Glas- oder Oberflachenrdsten,
Wasserumgiefsen aus der Platte fiir Triefen, und sogar Beschadigung des Kompressors, verursachen.

Diese Fehler werden von der Garantieleistung ausdriicklich ausgeschlossen.




MODED' EMPLOI

Chers Clients,

Nous vous offrons a votre usage des appareils frigorifiques qui remplissent des exigeances de qualité
conformes aux standards mondiaux. La securité de produits que vous avez choisis est certifiée par les
marques CE et GOST. Nous vous prions de lire bien attentivement le mode d’emploi ci-joint. Il faut attacher
U'attention la plus particuliére aux consignes qui concernent la securité. Nous vous prions de conserver ce
mode d’emploi pour que vous puissiez le consulter également au cours de [utilisation ultérieure du
produit.
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1. INTRODUCTION

Les appareils frigorifiques tels que: les armoires, les vitrines, les tables, les comptoirs, les rayons et les
distributeurs sont destinés a la conservation de produits alimentaires préalablement refroidis, a leur
exposition et a la vente au détail. Les appareils refrigorifiques tels que : les armoires, les tables, les
récipients, les distributeurs de glaces, et les vitrines a congeler, sont destinés a conserver des produits
alimentaires préalablement congelés ( charcuterie, viande, légumes, fruits) — ils ne servent pas a congeler.
La construction de l'appareil assure 'obtention de parametres optimaux pour 'exploitation d’un type de
lengin donné, a condition de respecter toutes les indications contenues dans ce mode d’emploi. Pour
assurer le fonctionnement correct et 'obtention de paramétres les meilleurs que possible, le producteur
recommande que les utilisateurs fassent connaissance avec les questions du maintien, de la conservation
ainsi qu’avec des questions de base liées avec la sécurité de l'exploitation. L’application stricte des
recommendations du mode d’emploi permettra d’éviter des détériorations accidentielles.

2. RESPONSABILITE ET GARANTIES

Le producteur introduit sur le marché les appareils frigorifiques qui sont conformes aux exigeances de la
seécurité, ne menacent pas la sécurité de gens, d’animaux ni de biens a condition de les avoir installés
correctement, de les entretenir dans un état technique convenable et de les utiliser conformément a leur
destination. Le producteur place ['étiquette reglementations propices.

Ne sont pas sous garantie :

- les détériorations arrivées pendant le transport, pendant le chargement et le déchargement (il faut

CE€ surles appareils ce qui confirme que les engins sont conformes aux

adresser des prétentions aux services de transport),
- les détériorations ou les défauts causeés par l'installation ou la mise en marche d’une maniére
inconvenante, qui n’est pas conforme au mode d’emploi, manque de conservation (Par exemple
manque du nettoyage du condenseur),
- les détériorations de I'équipement électrique, y compris pannes de moteur causées par la baisse de la
tension,
- les détériorations causées par le maniement inconvenable et qui n’est pas conforme au mode d’emploi,
- vitres, ampoules et lampes fluorescentes qui ont subi des endommagements pendant le transport et
'exploitation de l'appareil,
- plomb du tube de chauffage,
- remise de la charniére du portillon.

Les réparations des appareils dans la période couverte par la garantie :

- doivent étre réalisées par le service autorisé ( la réalisation des réparations par des personnes non
autorisées entraine la perte de la garantie) ;
Il faut déclarer des pannes au vendeur de 'appareil
- En déclarant des pannes il faut présenter : la description du probléme, le type de 'appareil, le numéro
de la fabrication et la date de l'achat.
Le producteur assure a ['utilisateur la possibilité de 'achat de pieces de rechange aux appareils utilisés
dans la période d’au moins 5 ans aprés avoir arrété la production.

Pour assurer le fonctionnement habile et securisé de 'appareil :
» utilisez uniqguement des points de service autorisés
» utilisez uniquement des pieces de rechange originales
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3. REMARQUES CONCERNANTES LA SECURITE DE L’EXPLOITATION CONVENABLE

L’appareil est concu pour étre manié uniquement par des personnes majeures. Il est inadmissible que les

enfants jouent a lalproxinpité de l’(?rc/%in en marche a%'ns' %ue l'engin en marche soit uti#isé our jouer avec,
- apres avolr recu l'apparell Verifiez son etat technique et’son equipement conformement au mode

RecommprapgationsdPasezub JeatRYF sous 24 heures de chaque endommagement eventuellement
constaté ;
- placez 'appareil bien horizontalement sur la place de U'utilisation, si 'engin posséde des roulettes
- bloquez les freins ;
maintenez 'appareil en bon état technique ;

les produits destinés a conserver ou  a exposer dans les appareils de congélation doivent étre
placés a l'intérieur dans I'état refroidi jusqu’a la temperature de la conservation ;

les produits destinés a conserver ou a exposer dans les appareils refrigorifiques doivent étre
placés a l'intérieur dans l'état congelé jusqu’a la température de la conservation ;

ne surchargez pas l'appareil, c’est-a-dire veillez pour que le chargement de produits soit

- conforme aux données techniques, respectez la charge admissible de rayons ;

- remplissez 'intérieur de U'appareil frigorifique/de congélation aprés l'avoir préalablement
refroidi;

rangez des produits de la fagon a rendre possible la circulation de l'air par 'évaporateur et a
Uintérieur de 'appareil ;

n’oubliez pas d’enlever 'eau qui s’accumule dans le récipient destiné a la liquéfaction (sauf dans
les appareils équipés d’un évaporateur de liquides) ;

lavez l'intérieur de 'appareil avec de 'eau avec 'addition d’un lessive, en utilisant un chiffon
mou ou une éponge, aprés avoir debranché 'engin du réseau électrique ;

époussetez la superficie du front du condenseur tous les deux mois, dans le cas d’une pollution
plus importante faites-le plus souvent ;

ouvrez le portillon pour le temps le plus court que possible ;

utilisez seulement I'équipage et 'armature fournis avec 'appareil frigorifique ;

au cas ou les armoires (surtout celles de congélation) sont rangées en chaine il faut garder la
distance d’au moins 10 cm entre elles ;

en cas d’une panne, débranchez 'appareil de I'électricité et demandez la réparation ;

le producteur recommande linstruction des utilisateurs de 'appareil au domaine du maniément
ainsi qu’au domaine de questions de sécurité de 'hygiéne du travail ;

branchez 'appareil uniqguement dans un réseau d’électricité qui est muni d’un systéme anti-
électrocution fonctionnant habilement ;

Ilestinterdit de:
- brancher 'appareil dans un réseau d’électricité sans avoir vérifié si son systéme anti-électrocution
fonctionne correctement ;
- conserver des produits abimés ;
mettre des produits chauds a l'intérieur de U'appareil frigorifique ;
mettre des produits non-congelés a l'intérieur de 'appareil de congélation ;
couvrir ou cacher des orifices de ventilation de 'appareil ;
pencher I'appareil sous 'angle dépassant 45° et si ¢’était indispensable il faut attendre au moins
une heure avant de rebrancher ’engin pour que [’huile recoule vers le compresseur ;
. conserver les produits fins sans emballage plus longtemps que trois jours ;

- conserver les produits qui provoquent les processus de la corrosion accelerée ( les acides, les
bases)

soulever et transporter les comptoirs frigorifiques en les tenant par les cotés en matiéres
plastiques ;

ranger les vitrines en plein courant d’air ;
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- ranger les appareils pres de sources de la chaleur ;

- il estinterdit de conserver les produits alimentaires au caractére acide dans les appareils
dont les intérieurs sont fabriqués en alluminium. Utilisez dans ce but les appareils
fabriqués en plaques résistantes aux acides ;

4. FONCTIONNEMENT CORRECT DU MATERIEL

On peut exploiter les appareils frigorifiques dans les piéces ventilées dans les champs de la température

de l'entourage suivants :

» les comptoirs et les vitrines frigorifiques et refrigorifiques de +16° jusqu’a +25°C et humidité

relative ne depassant pas  55%, en version tropicale de +16° jusqu’a +32°C et 'humidité relative ne
depassant pas 60%.

» les armoires et les récipients de congélation de +16° jusqu’a +32°C et I’humidité relative ne depassant
pas 60%., en version tropicale de +16° jusqu’a +43°C et I’humidité relative ne depassant pas 60%.

» les vitrines frigorifiques de +16° jusqu’a +25°C et I’humidité relative ne depassant pas 60%.

» les tables frigorifiques et de congélation de +16° jusqu’a +32°C et I’humidité relative ne depassant pas
60%.

» les tables frigorifiques en version tropicale de +16° jusqu’a +43°C et I’humidité relative ne depassant
pas 60%.

L’utilisateur devrait situer I'appareil dans un endroit le plus frais de la piéce pour assurer les meilleures

conditions du travail de U'appareil. Il ne faut pas que U'appareil soit exposé a I'action des rayons solaires,
de précipitations atmosphériques, il ne faut pas qu’il soit placé prés de la source de la chaleur (les
radiateurs, les murs avec le chauffage intérieur etc.)

Il est recommandé que :

- la piéce posséde la ventilation convenable ;
- la piéce soit d’au moins 50 cm plus haute que le point le plus élevé de 'appareil ;
- lappareil frigorifique soit placé a 10 cm au minimum de murs de la piéce.

L’appareil en marche produit de la chaleur, il faut rendre possible la circulation libre de l'air et la

venhlatlon pour permettre son évacuation,

Linstalation de 'appareil dans la piéce qui n’est pas conforme aux exigeances décrites la -
dessus entraine la perte de la garantie.

Les appareils frigorifiques sont équipés de commandes électroniques qui assurent la mise a profit optimale
d’un type de 'appareil donné. Le producteur programme des commandes en s’appuyant sur des recherches
prespicaces menées ainsi que sur les opinions des destinataires. Pourtant il peut arriver la nécessité de la
reprogrammation de commandes conformément aux besoins individuels du client, comme par exemple
Uhumidité trop élevée de la piece ou bien la rotation des produits trés importante. Dans ces cas-1a il faut se
mettre d’accord avec le producteur avant I'achat de I'appareil. Les réglages des commandes sont divisés en
deux groupes :

- accessibles a 'utilisateur
- accessibles aux services (le changement de ces parameétres peut étre effectué uniquement avec
l'accord du producteur).

Le fonctionnement de 'appareil est entierement automatique. Le producteur régle les paramétres du

thermostat électronique de la maniere a assurer a l'utilisateur la possibilité du réglage du champs de la
température de l'intérieur (reglé par l'utilisateur) ainsi que le dégivrage efficace de 'évaporateur et
I’évacuation des liquides. La facon de reglage de la température desirée est disponible dans 'annexe de ce
mode d’emploi conformément a la commande de la température appliquée. Le changement eventuel des
parametres du systéme qui est accessible aux services peut étre effectué uniquement avec l'accord du
producteur.

Toutes les commandes appliquées par le producteur possedent la fonction du dégivrage manuel.
Lutilisateur peut profiter de cette fonction s’il y a la nécessité du dégivrage supplementaire de
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I’évaporateur qui est causé par les conditions difficiles de 'exploitation de 'appareil. Le comportement
de l'appareil est le méme au cas du dégivrage manuel et automatique.

5. DONNEES/SPECIFICITES TECHNIQUES
Les tableaux se trouvent dans l'annexe.
6. DESCRIPTION GENERALE DE L’APPAREIL

1. Les armoires frigorifiques ( a portillon plein) sont destinées a la conservation bréve des produits
alimentaires tels que: les produits laitiers ou la charcuterie etc ; emballés en film, tandis que les
vitrines (a portillon vitré) a la conservation et a I'exposition des produits alimentaires tels que : les
produits laitiers ou la charcuterie etc, emballés en film.

2. Les armoires de congélation sont destinées a la conservation des produits alimentaires congelés tels

que: les produits laitiers, la charcuterie, la viande, les légumes et les fruits (elles ne servent pas a la
congélation)

Les vitrines de congélation sont destinées a la conservation et a 'exposition des produits alimentaires
congelés.

3. Lavitrine frigorifique du type est un appareil destiné a I'exposition et a la vente des produits
alimentaires tels que : les produits laitiers, la charcuterie, les boissons etc.

4. Le comptoir frigorifique du type est un appareil destiné a ['exposition et a la vente des produits

alimentaires tels que : les produits laitiers, la charcuterie etc, emballés en film, et pour la conservation
frigorifique bréve des produits dans la partie inférieure de ['appareil.

5. Le distributeur des salades de légumes est un appareil destiné a la distribution et la conservation

frigorifique bréve de différentes salades de l[égumes qui se trouvent a l'intérieur des bacs
convenablement amenagés dans ce but.

L'intérieur et les bacs sont realisés en plaques résistantes aux acides qui sont admises au contact avec
la nourriture.
L’appareil peut étre utilisé dans les épiceries, les bars, les restaurants et d’autres établissements

gastronomiques. L’engin est equipé en roulettes qui permettent de le déplacer facilement selon es
besoins.

6. Les tables frigorifiques sont destinées a la conservation breve des produits alimentaires tels que: les

produits laitiers, la charcuterie, les salades etc. emballés en film, ainsi que des boissons et des produits
transformés.

Les tables de congélation sont destinées a la conservation des produits alimentaires comme la-dessus
mais préalablement congelés.

7. Les rehausses frigorifiques sont destinées a la distribution et a la conservation bréve de différentes

salades de légumes. On place des saladaes dans les bacs convenablement amenagés dans ce but.
L’intérieur de la rehausse ainsi que les bacs sont realisés en plaques resistantes aux acides qui sont
admises au contact avec la nourriture.

L’appareil peut étre utilisé dans les épiceries, les bars, les restaurants et d’autres établissements
gastronomiques.

Selon les besoins on peut exposer 'appareil comme une piéce isolée ou bien combinée avec la table
frigorifique .
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8. Les armoires a deux températures. La partie refrigorifique (la chambre inférieure) est destinée a la

conservation des produits alimentaires congelés tels que : les produits laitiers, la charcuterie, la

viande, les légumes et les fruits.

La partie frigorifique (la chambre supérieure) est destinée a la conservation bréve des produits

alimentaires tels que: les produits laitiers, la charcuterie, les salades etc. emballés en film, ainsi que

des boissons et des produits transformés.

9. Les vitrines frigorifiques sont destinées a l'exposition des produits alimentaires tels que: les produits
laitiers, la charcuterie etc. L'intérieur de la vitrine ( la partie de 'exposition) est realisé en plaques
résistantes aux acides ou en aluminium, selon les besoins éclairé par une lampe qui posséde son propre
interrupteur. Optionnellement on peut installer un rayon en verre entre les vitres latérales. Il constitue une
espace d’exposition supplémentaire pour les produits plus légers. L’appareil peut étre utilisé dans les
épiceries, les bars, les restaurants et d’autres établissements gastronomiques. L’engin est monté sur un
socle déplacable ou isolement sur une autre construction (par exemple le comptoir, la table etc.)

10. Les bacs refrigorifiques sont destinés a la conservation de différents produits congelés par exemple la
viande et ses produits transformés, les poissons surgelés, les fruits et les légumes. L’intérieur du bac

est realisé en plaques resistantes aux acides ou en aluminium qui sont admises au contact avec la
nourriture.

L’appareil peut étre utilisé dans les épiceries, les bars, les restaurants et d’autres établissements
gastronomiques.

11. Le bac refrigorifique aux températures basses est destiné a la conservation de toutes sortes de
substances, des échantillons de matériaux, des préparations, par exemple celles qui exigent la
température jusqu’a — 40 °C ( les préparations a la base du sang).

Il peut étre utilisé dans les instituts de recherche, les laboratoires, les établissements de services de la
santé et partout ol 'on exige I'abaissement de la température jusqu’a la valeur mentionnée la-dessus.

7. EMBALLAGE ET TRANSPORT

Le producteur envoe ’appareil sur une palette de transport protegée avec une housse en film au
minimum.

ATTENTION !!! Pendant le transport et le déplacement ne pas pencher 'appareil sous 'angle
dépassant 45° parce que cela peut causer 'endommagement du compresseur.

8. INSTALLATION ET EXPLOITATION DE L’APPAREIL

1. On ne peut pas brancher 'appareil au réseau d’électricité sans avoir verifié si son systeme

anti-éléctrocution fonctionne correctement !!! L’appareil est equipé en cable préventif PE.

2.Avant de brancher I'appareil au réseau électrique il faut vérifier la concordance de la tension dans le
réseau avec la tension qui alimente l'appareil ( Les données sur le tableau des caractéristiques)

3. Lajonction de |’ appareil a la prise de courant doit étre effectuéede la fagon a rendre la fiche du
cable visible et accessible aux utilisateurs.
Il est inadmissible d’ utiliser les rallonges électriques ou des prises multiples !!!

4. L appareil doit étre alimenté du circuit de la tension basse individuel muni d” un cable préventif et
protegé avec un plomb ne dépassant pas 10 A ( les rayons jusqu’a 16 A).

5. Avantd’entreprendre les actions de la conservation ou du nettoyage quelconques il faut débrancher

lappareil avec 'interrupteur et ensuite retirer la fiche de la prise du courant.
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La mise en marche de I'appareil a lieu aprés la mise de la fiche dans la prise d’électricité et apres la mise
en circuit. L’allumage de linterrupteur signale la mise en marche de 'appareil.

Dans les appareils aux températures basses le rechaud du portillon et le rechaud de 'écoulement des
liquides sont allimentés par la tension sécurisée de 24 V.

La réparation eventuelle de Uinstalation électrique et le changement du cable de la jonction peuvent étre
effectués uniquement par un électricien autorisé.

9. ENTRETIEN DE L’APPAREIL

Avant d’entreprendre les actions de la conservation ou du nettoyage quelconques il faut
débrancher 'appareil avec 'interrupteur et ensuite retirer la fiche de la prise du courant.

Toutes les réparations et les travaux de conservation doivent étre effectués par le personnel
autorisé a cela.

Il faut impérativement se précautionner contre la mise en marche de 'appareil par une personne
non-intentionnelle.

Il faut nettoyer l'intérieur de U'appareil avec une éponge humide, mouillée avec de 'eau chaude et/ou un
détergent neutre.

Rincer et essuyer avec un chiffon mou. Ne pas utiliser des caustiques. Laver les parties extérieures avec
un chiffon mou, mouillé avec de 'eau. Ne pas utiliser des pates, des lavettes rapeuses, des détachants ni
de vinaigre.

Il faut nettoyer le condenseur dans les delais definis en utilisant le pinceau, I'aspirateur ou le
compresseur de l'air comprimé.

10. CONSEILS PRATIQUES

Si Uappareil frigorifique ne fonctionne pas correctement, avant d’appeler les services, veuillez bien
vérifier indépendamment s’il n’arrive pas une des situations suivantes :

L’appareil frigorifique ne marche pas
» est-ce que le cable de la jonction est branché a la prise du courant ?

» est-ce qu’ily a de la tension dans la prise du courant (est-ce que le plomb n’a pas sauté) ?

La température dans l'appareil s’est elevée brusquement ( c’est signalé par une alarme sur
l'affichage du thermoréglage).

» est-ce que le portillon de l'appareil était ouvert souvent dernierement ?

» est-ce que l'appareil n’est pas surchargé de produits ou bien est-ce que la disposition des produits
n’empéche pas la circulation de l'air a Uintérieur de I'appareil ?

» est-ce qu’on n’a pas mis dans l'appareil des produits chauds, non refroidis ?
» est-ce que la distance entre 'appareil et le mur est conforme aux indications du mode d’emploi ?
» est-ce que le condenseur de I'appareil a été diiment nettoyé ?

» est-ce que la ventilation du condenseur et du radiateur fonctionne ?
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L’appareil frigorifique travaille bruyamment
» est-ce que I'appareil est installé bien horizontalement ?

» est-ce que ce bruit n'est pas causé par des vibrations des produits rangés a l'intérieur de 'appareil ? Si
c’est le cas il faut les ranger convenablement.

L’appareil frigorifique est glacé excessivement
» est-ce que les conduites d’écoulement sont nettoyées ?
» est-ce qu’on n’a pas mis dans 'appareil la quantité excessive de produits humides, fumants ?
» est-ce que le portillon n’a pas été ouvert longtemps ?
» est-ce que les joints du portillon sont contigus au corps de 'appareil ?

11. DEMARCHE EN CE QUI CONCERNE LES APPAREILS FRIGORIFIQUES USAGES

Protege 'environnement !

L'utilisateur est obligé de rendre l'appareil usagé a I’endroit du stickage convenable. Les appareils retirés de
l'usage ne peuvent pas étre placés ensemble avec d’autres déchets provenants du ménage.

Il faut transmettre des emballages en carton pour la maculature.
Il faut jeter des sacs en polyethyléne (PE) dans un conteneur destiné au plastic.

La facon d’agir convenable envers les appareils frigorifiques usagés permet d’éviter des conséquences

nuisibles pour la santé des hommes et pour ’environnement qui pourraient constituer un effet de la
présence des composants dangereux ainsi que le stockage et le recyclage convenable de ce matériel.

12. LES REGLES DE L’UTILISATION CORRECTE DE L’APPAREIL FRIGORIFIQUE

1. Brancher U'appareil impérativement a la prise du courant munie d’une prise de terre protectrice.
2. Installer 'appareil a la distance de mur convenable precisée dans le mode d’emploi.

3. Ne pas couvrir les orifices d’entrée et de sortie qui servent a la circulation de l'air qui refroidit
le condenseur dans la chambre de 'ensemble.

4. Maintenir la température de 'entourage de 'appareil frigorifique mis en marche entre :
+16 et +25°C I'appareil destiné a l'exposition (vitré)
+16 et +32°C 'appareil destiné a la conservation (les armoires, les bacs) en version tropicale de
+16 a+43°C.

5. Installer U'appareil dans une piece seche et aérée (’humidité relative conseillée - 60%)

6. Déboucher de temps en temps des conduites qui évacuent des liquides par le nettoyage de
plateaux et de petites gouttiéres.

7. Dans les appareils sans le dégrivrage automatique il faut réaliser le dégrivrage quand la couche
de la givre sur I'évaporateur dépasse 0,5 cm.

8. Il faut impérativement  épousseter, au moins une fois pour deux mois, des ailettes du
compresseur dans la chambre de 'ensemble pour assurer la circulation libre de lair.

9. Ne pas dépasser la quantité du chargement de la chambre de I'appareil frigorifique qui est
precisée dans le mode d’emploi pour l'utilisateur.
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10. Respecter d’autres indications et recommendations formulées dans le mode d’emploi pour
['utilisateur.

ATTENTION !

La non observation des recommendations indiquées la-dessus peut étre la cause de ne pas atteindre les
parameétres voulus, tels que la température, et peut causer de la rosée sur les vitres ou bien sur le cadrage
extérieur, le trop-plein d’eau sur les plateaux de dégouttement ou méme 'endomagement du compresseur
et ces défauts ne peuvent pas constituer 'objet des revendications a titre de la garantie.
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OPERATING NSTRUCTION

Dear Customers

We deliver for you to use the refrigerating devices meeting high quality requirements responding to world
standards. The safety of the product you chose is confirmed by “CE” and “GOST”markings.

Please read the present operating instruction carefully. Special attention should be paid to safety
guidelines. Please keep the operating instruction to use it also during the later operation of the device.
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1. INTRODUCTION

Refrigerating devices like: cases, glass cases, tables, counters, shelves, dispensers are designed for storing of
previously cooled food products, to display them and sell them in retail. Freezer devices, like: cases, tables,
containers, ice-cream dispensers, freezer glass cases are designed for storing of previously frozen food
products (pork-butcher’s products, meat, vegetables, fruits), they are not designed for freezing food products.
Structure of the device ensures getting the optimal exploitation parameters for the given type of the device, on
condition of adherence to all the suggestions included in the present instruction. In order to ensure proper
functioning and getting the best possible parameters, the producer suggests the users to get familiar with
operation and maintenance of the device and basic issues concerning operational safety. Thorough
compliance with suggestions of instruction will help to eliminate accidental damage.

2. RESPONSIBILITY AND WARRANTIES

Producer introduces to market the refrigeration devices compliant with safety requirements, not

endangering the safety of people, animals and property provided their correct installation, proper
technical maintenance and operation according to purpose.

The producer places the CE marking on device that confirms the equipment conformity to adequate law
regulations.

The following are not warranted:

- damage during transport, during loading and offloading (in such conditions the claims should be
issued to the company transporting the device),

- damage or malfunctions caused by the connection or startup that are improper or not compliant
with instruction, lack of maintenance (for example, cleaning the condenser),

- damage of electrical equipment, including the engines, caused by drop of voltage,

- damage caused by improper maintenance, not compliant with operating instruction,

- window panes, bulbs and fluorescent lamps damaged during transport and exploitation of the
device,

" heating wire fuse

~ repositioning of the door hinges.

Device repairs during warranty period:

- should be performed by authorized service;
service performed by unauthorized people results in void of warranty

the repairs should be reported to seller of the device;

in the report, please include: problem description, device type, factory number and date of
purchase.
The producer provides the user with spare parts for the devices used during at least five years from

production discontinuation.

In order to ensure efficient and safe functioning of the device, you are required to

use only AUTHORIZED service,
use only GENUINE spare parts.

3. REMARKS CONCERNING SAFETY AND PROPER OPERATION
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The device is designed to be operated by adults only. The child play in the vicinity of the working device
is inadmissible, all the more using the device in operation to play.

Advice for the user:

— afterreceiving the device, check its technical condition and equipment according to the operating
instruction; report possible damage to the seller within 24 hours;

~ level the device in the operating place, if it is wheeled, block the brakes;

— maintain the device in good technical condition;

= the products to be stored or exposed in refrigerating device should be placed cooled to storage
temperature;

— the products to be stored or exposed in freezing device have to be placed in the device frozen to
storage temperature;

— donot overload the device, i.e. watch the load to be compliant with technical data, watch the

admissible payload of shelves;

fill the refrigerating / freezing device interior after its initial cooling;

- place the products in a way to enable the air circulation in evaporator and inside the device;

- you should remember to remove water gathering in the condensate container (excluding the devices
equipped with condensate evaporator);

- clean the device interior with water solution of dish washing liquid, using soft cloth or sponge,

previously switching off the mains.

dust the front surface of the condenser every two months, in case of heavier dustiness do it more

frequently;

open the door for the shortest possible time;

- use only the equipment delivered with refrigerating device;

- incase of placing the cases in a row (especially freezing ones), allow the clearance of minimum 10
centimeters between them. Not allowing such clearance will cause an ice buildup between cases;

= incase of damage, disconnect mains and call service;

— the producer suggests training of the personnel operating the device in the range of device operation,
as well as in the range of basic issues of safety and hygiene of work;
connect the device to the mains network equipped with efficient equipotential switch system.

It is forbidden to:

= connect the device to mains without ensuring of efficient equipotential switch system,
- store spoiled products,

= place warm products inside working chamber of refrigerating device,

= place unfrozen products to freezing device,

= cover and block the ventilation holes of the device,

= tilt the device more than 45°, but if it was necessary, wait about 1 hour before starting the device,
allowing the compressor oil to flow down,

store delicatessen products without packaging for more than 3 days,

store the products causing accelerated corrosion process (acids, bases),

lift and transport the refrigerator counters holding them by plastic edges,

place the shelves in drafts,

place the devices near heat sources.

in devices, the interior of which is finished with aluminum it is forbidden to storefood products
of acidic character. Use only the devices made of acid-resistant steel for this purpose.

4. PROPER OPERATION OF THE DEVICE
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Refrigerating devices can be exploited in a ventilated room in the following environment temperature
ranges:
counters, refrigerator and freezer glass cases from +16 to +25°C and relative humidity not exceeding
55%, in tropical version from +16 to +32°C and relative humidity not exceeding 60%,
freezer cases and containers from +16 to +32°C and relative humidity not exceeding 60%, in tropical
version from +16 to +43°C and relative humidity not exceeding 60%.
refrigerator shelves from +16 to +25°C and relative humidity not exceeding 60%.
refrigerator and freezer tables from +16 to +32°C and relative humidity not exceeding 60%,
refrigerator tables in tropical version from +16 to +43°C and relative humidity not exceeding 60%

To assure the best working conditions for the device, the user should locate the device in the coldest place

of the room. The device should not be exposed to direct operation of sunlight, precipitation; it should not
be located near heat sources (heaters, heating walls, etc.). +
It is recommended to:
- - have a proper ventilation in the room,
- have a minimum 50 centimeters clearance between highest point of device and ceiling of the
room,
place the refrigeration device at least 10 centimeters from the wall of the room.

Device in operation generates heat, to enable its dissipation air circulation and ventilation should be
provided.

Installation of the device in the room not meeting the above requirements voids warranty.
Refrigeration devices are equipped with electronic controllers, providing optimal utilization of properties of
the given type of device. The producer programs the controllers based on thorough type research held and
opinions of the users. Still, there are occurrences when it is necessary to reprogram the controller based on
individual user requirements, like for example room humidity too high or very intensive rotation of products.
Such cases are to be agreed with the producer before the purchase of the device. Controller settings are
divided into two groups:

- accessible for user
accessible for service (change of these parameters can be performed only by consent of the producer).

The operation of the device is fully automated. The producer sets the parameters of electronic thermostat

in a way to provide the user with possibility to regulate the temperature range of the interior (regulated by
the user), as well as effective evaporator defrosting and condensate removal. The way of setting of the
desired temperature is given in the appendix to the present instruction, for the used temperature regulator,
respectively. Eventual change of system parameters accessible for service can be performed only by
consent of the producer.

All controllers used by the producer have the option of manual defrosting available to user, if there is a
need of additional defrosting of the evaporator caused by hard operation conditions of the device. The
behavior of the device is the same with manual and automatic defrosting.

5. DATA / TECHNICAL FEATURES
Tables enclosed.
6. GENERAL DESCRIPTION OF THE DEVICE

1. Refrigerator cases (full door) are designed for short-term storing of food products, like: foiled dairy

and pork-butcher’s products etc., and glass cases (paned door) for storing and exposing of food
products like: foiled dairy and pork-butcher’s products etc.

2. Freezer cases and are designed for storing of frozen food products, like: dairy and pork-butcher’s
products, meat, vegetables and fruits (they are not used for freezing).
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Freezer glass cases WSN-...S are designed for storing and exposing of frozen food products.

3. Refrigerator shelves is a device designed for exposing and sale of food products like dairy, pork-
butcher’s products, beverages etc.

4. Refrigerating counter type is a device designed for exposing and sale of foiled food products like

dairy, pork-butcher’s products for short-term cold storing of products in the lower part of the
device.

5. Vegetable salad dispenser is a device designed for dispensing and short-term storing of various
vegetable salads held in specially designed containers.

The interior and containers are made of acid-resistant steel permitted for food contact.

The device can be used in groceries, bars, restaurants and gastronomic sites. Installed traction
wheels, depending on the need, allow for its easy relocation.

6. Refrigeration tables are designed for short-term storing of foiled food products, like: dairy and
pork-butcher’s products, salads etc., as well as beverages and processed food.
Freezer tables for storing of food products as above, previously frozen.

7. Refrigeration level raisers are designed for dispensing and short-term storing of various vegetable
salads. The salads held in specially designed containers.
The interior of the level raiser and containers are made of food-contact acid-resistant steel.
The device can be used in groceries, bars, restaurants and gastronomic sites.

Depending on the need, the device can be exposed as stand-alone or set together with refrigeration
table.

8. Two-temperature cases. Freezer part (lower chamber) is designed for storing of frozen food
products, like: dairy, pork-butcher’s products, meat, vegetables and fruits.

Refrigeration part (upper chamber) ) is designed for short-term storing of foiled products, like:
dairy, pork-butcher’s products, salads, etc. as well as beverages and processed food.

9. Refrigeration glass-cases are designed for exposing food products like: dairy, pork-butcher’s
products, etc.
Glass-case interior (exposure part) is made of acid-resistant steel or aluminum, lighted, depending

on the need, with mounted lamp with separate switch.Optionally, between side glass panes a glass
shelf can be mounted, constituting additional exposing part for lightweight products.

The device can be used in groceries, bars, restaurants and gastronomic sites, mounted on traction
base or standing on other construction (for example counter, table, etc.).
10. Freezer containers are designed for storing of various frozen products, for example meat and its

products, frozen fish, fruits and vegetables and packed ice-cream. The interior of the container is
made of food-contact, acid-resistant steel or aluminum. The device can be used in groceries, bars,
restaurants and gastronomic sites.

11. Low-temperature freezer container is designed for storing of all types of substances, material

samples, preparations etc. requiring temperature to — 400C (haematogenous preparations).It is used
in research institutes, laboratories, healthcare institutions and everywhere the lowering of
temperature to the given value is needed.

7. PACKAGING AND TRANSPORT

The producer sends the device with a transport pallet, protected with foil cover at minimum. The device
should be transported in working position, protected against displacement.

23



ATTENTION!! During transport and relocation, do not tilt the device more than 45°, because this
can cause damage to the compressor.

8. INSTALLATION AND EXPLOITATION OF THE DEVICE

1. It is not allowed to switch the device on without efficient equipotential switch system!!! The
device is equipped with protective PE cord.

2. Before connecting mains to the device, check the voltage conformity between device and network
(data on rating plate).

3. Connecting the device to electrical network should be done in such a way that the plug is visible
and easily accessible for service.

4. Tt is inadmissible to use extensions and branch-joints!!!

5. The device should be powered from separate low-voltage circuit equipped with protective cord and
protected with fuse up to 10 A (shelves up to 16A).

6. Before commencing any maintenance or cleaning activities, switch the device off, and then remove
the plug from power outlet.

The device is started by inserting the plug into power outlet and then switching the power on. The

lighting of the switch signals the device in operation.
In low-temperature devices the door frame heater and condensate outlet heater are powered with safe
voltage 24V.

Eventual repairs of electrical installation and replacement of power cord can be done only by certified
electrician.

9. DEVICE MAINTENANCE

Before commencing any maintenance or cleaning activities, switch the device off, and then

remove

the plug from power outlet!!!
All repairs and maintenance should be performed by authorized personnel only. You should

absolutely protect yourself against accidental switching the device on by unaware persons.
The interior of the device should be cleaned with wet sponge, damped with warm water and/ or neutral

detergent. Rinse and wipe dry with a soft cloth. Do not use abrasive agents. Clean external parts with soft
cloth damped with water. Do not use polishes, abrasive washing pads, stain removers or vinegar.

Clean the aggregate condenser in defined periods using brush, duster or compressed air.
10. PRACTICAL SUGGESTIONS

If refrigeration device is not working properly, before calling service check the occurrence of the
situations described below:

refrigeration device is not working

is the mains cord plugged into power outlet?

is the outlet powered (is the fuse not blown)?

the temperature in device has risen rapidly (signaled with alarm on thermal regulator

display)

has the device door been opened often recently?

is the device not overloaded with products or does the placement of products not hamper the air
circulation inside the device?

has the device not been loaded with hot, not cooled products?

is the device clearance from walls similar to the one given in instruction?
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has the condenser been cleaned properly?
are the ventilators of condenser and cooler working?

refrigeration device is working loudly
is the device leveled?
are the products inside the device not vibrating, if yes, they should be placed properly?

the refrigeration device covers with ice excessively
have the outflow lines been cleaned? has the device not been loaded with excessive
amount of damp, steaming products? has the door not been open for a prolonged
time? do the door gaskets adhere to the trunk properly?

11. RECYCLING THE USED REFRIGERATING DEVICES

Care for the environment!

The user is obliged to return the used device to the proper storage depot. The devices withdrawn from
usage cannot be placed together with other household waste.

Cardboard packaging should be recycled.
Polyethylene (PE) sacks should be placed in the container for plastics.

Proper proceeding with used up refrigeration equipment contributes to avoidance of harmful
consequences to people’s health and natural environment, resulting from presence of dangerous
components, and proper storage and processing of this equipment.

12. PROPER EXPLOITATION RULES OF REFRIGERATION DEVICE

1. Connect the device only do the zeroed mains outlet.
2. Place the device in a proper distance from the wall, described in operating instruction.

3. Do not cover intake and outlet holes in aggregate chamber, serving the circulation of air cooling the
condenser.

4. Provide operating refrigeration device with the environment temperature in the following ranges:

+16 to +25°C device for exposure (window-paned)
+16 to +32°C device for storage (cases, containers), in tropical version +16 to +43°C
5. Place the device in a dry and drafty room (recommended relative humidity 60%).
6. Periodically, make the condensate outflow channels permeable by cleaning the trays and troughs.

7. In devices with no automatic defrosting, do a manual defrosting when the layer of frost on the
evaporator exceeds 0.5 cm.

8. You should unconditionally dust the condenser fins in the aggregate chamber to provide free airflow, at
least every two months.

9. Do not exceed chamber load capacity of refrigeration device given in operating instruction.
10. Observe the other suggestions and recommendations given in operating instruction.

ATTENTION!

Non-observance of the suggestions given above may result in non-reaching the assumed parameters,
like desired temperature, bedewing of windows or external housing, water overflow from drip tray, and
even compressor damage. These failures cannot be claimed by virtue of warranty.




MANUALE PER ISTRUZIONI D’'USO

Spettabili Clienti !

Mettiamo a Vostra disposizione gli apparecchi refrigeratori che soddisfanno alte esigenze di qualita e
corrispondono agli standard mondiali. La sicurezza del manufatto da Voi scelto é confermata dal simbolo
CE e GOST.

Vi preghiamo di leggere attentamente il presente manuale d’uso dedicando una particolare attenzione
alle indicazioni di sicurezza. Il presente manuale deve essere conservato e sfruttato anche per
un’eventuale futuro utilizzo dell’apparato.
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12 Avvertimenti per una corretta utilizzazione degli apparecchi refrigeranti
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1. PREFAZIONE

I refrigeratori come: armadi, vetrine, tavoli, banchi, scaffalature, distributori sono stati concepiti per

conservare i prodotti alimentari precedentemente preraffreddati, nonche per I'esposizione e vendita di essi
nel commercio al dettaglio.

I congelatori come: armadi, tavoli, contenitori, distributori di gelati, vetrine sono stati ideati per

conservare i prodotti alimentari precedentemente congelati (prodotti di salumeria, carne, frutta, verdura),
(non servono per congelare).

La costruzione dell’apparecchio garantisce |'ottimalizzazione dei parametri d’utilizzo per il particolare
tipo di macchina, a condizione che siano state rispettate tutte le indicazioni contenute nel presente
manuale. Per garantire un corretto funzionamento e avere i parametri migliori, il produttore raccomanda
agli utenti di acquisire, nell’ambito dell’utilizzo, la conoscenza, la manutenzione e i concetti basilari
legati alla sicurezza d’utilizzo. L’adozione delle indicazioni incluse nel presente manuale permettera di
eliminare i guasti accidentali.

2. RESPONSABILITA E GARANZIE

Il produttore introduce nel mercato apparecchi refrigeranti che rispondono alle esigenze di sicurezza e non

provocano il rischio di infortuni a persone, animali e cose a condizione che siano ben installati, mantenuti
in un corretto stato tecnico e utilizzati conformemente ai fini per i quali sono stati costruiti.

Il produttore fornisce ogni apparecchio del simbolo € € il quale conferma la conformita dello stesso alle
leggi vigenti.

Non sono soggetti alla garanzia:

- Guasti effettuati durante trasporto, carico e scarico (in tale caso le pretese vanno avanzate all’ente
responsabile del trasporto);

Guasti o avarie dovute ad uno scorretto o inadeguato rispetto delle indicazioni del presente manuale:
collegamento, avvio, mancata manutenzione (per es. pulizia del condensatore);

Danneggiamento dell’equipaggiamento elettrico, inclusi i motori, dovuto alla caduta di tensione.

= Guasti dovuti all’'uso inadeguato e non conforme alle indicazioni incluse nel presente manuale;
Vetri, lampadine e lampade fluorescenti danneggiati durante il trasporto o utilizzo dell’apparecchio;
Valvola di protezione cavo riscaldante;

- Spostamento delle cerniere in porte.

Riparazioni dell’ apparecchio durante il periodo di garanzia:

- Devono essere effettuate da personale autorizzato;
Ogni tipo di riparazione o intervento effettuato da personale non qualificato provocano la
perdita della garanzia;

- Riparazioni devono essere comunicate al centro di servizio;

- lLadichiarazione deve contenere i seguenti dati: descrizione del problema, tipo di apparecchio,
numero di fabbrica e data d’acquisto del prodotto..

Il produttore garantisce a tutti propri clienti, nel periodo minimo di cinque anni dalla fabbricazione del
prodotto, l'acquisto delle unita di ricambio dell’apparecchio ulitizzate.
Per garantire un corretto e sicuro funzionamento dell’apparecchio bisogna:

Rivolgersi esclusivamente ai centri AUTORIZZATI
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Usare solo i pezzi di ricambio ORIGINALI

3. AVVERTENZE DI SICUREZZA E L’'USO CORRETTO

L’apparecchio € destinato all’'uso da parte di persone adulte, per cui non bisogna permettere ai bambini di
avvicinarsi in prossimita della macchina o di farne oggetto di gioco.

Indicazioni per 'Utente:

- Ricevuto l'apparecchio, assicurarsi del buono stato di esso e dell’equipaggiamento allegato a secondo

delle indicazioni del presente manuale. In caso di eventuali guasti, informare il venditore entro 24 ore.
Livellare I'apparecchio nel posto predisposto all’utilizzo. Bloccare i freni se provvisti.
Mantenere buono lo stato tecnico dell’apparecchio.

I prodotti destinati alla conservazione o all’esposizione nell’apparecchio refrigerante devono essere
locati in esso dopo un preliminare raffreddamento alla temperatura di conservazione.

I prodotti destinati alla conservazione o all’esposizione nell’apparecchio congelatore devono essere
locati in esso dopo un preliminare congelamento alla temperatura di conservazione.

Non sovracaricare 'apparecchio, cioé prestare attenzione a che il carico dei prodotti sia conforme alle
relative specificazioni tecniche. Non superare il carico ammissibile degli scaffali.

Riempire le parti interne dell’apparecchio refrigerante/congelatore dopo il precedente raffreddamento
degli stessi.

Porre la merce in modo da permettente la circolazione d’aria attraverso evaporatore e all’interno
dell’apparecchio.

Togliere sempre 'acqua accumulata nel raccoglitore di condensazione (salvo per I'apparecchio dotato
di evaporatore di condensazione).

Prima di procedere alla pulizia della macchina, sezionare il collegamento elettrico. Per la pulizia delle
parti interne usare 'acqua con detersivo per lavare i piatti e una spugna o altro materiale morbido.

Ogni due mesi pulire con un aspirapolvere la parte frontale del condensatore. In caso di presenza
rinforzata di polvere, 'operazione deve essere eseguita pili spesso.

Aprire la porta solo per il tempo necessario.

Utilizzare solo 'equipaggiamento e gli accessori forniti insieme all’apparecchio refrigerante.

Se e necessario disporre gli armadi, soprattutto i congelatori in fila e mantenere fra di essi una distanza
di almeno 10 cm. La mancata osservanza a questa indicazione provochera la formazione di ghiaccio
nello spazio fra di essi.

In caso di guasto, togliere 'alimentazione elettrica ed ordinare la riparazione.

Il produttore consiglia 'addestramento degli addetti all’ utilizzo della macchina, nonché alle pil
elementari prescrizioni di sicurezza.

Collegare 'apparecchio alla rete dotata di un attivo sistema anticendio.

E vietato:

Il collegamento dell’apparecchio alla rete elettrica senza il previo controllo del corretto funzionamento
del sistema antincendio.

La conservazione di prodotti scaduti.

L” inserimento di prodotti caldi nella cella d’utilizzo dell’apparecchio refrigerante.

L’ inserimento di prodotti non congelati nelle apparecchio congelatore.

Coprire o bloccare gli sfiatatoi della macchina.

Inclinare I'apparecchio pit di 45°. Se questo risulta necessario, prima di avviare la macchina, aspettare
circa un’ora per permettere all’olio di tornare al compressore.
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- Conservare i prodotti alimentari non imballati per pit di tre giorni.

- Conservare i prodotti che possano accelerare il processo di corrosione (acidi, basi)

- Il sollevamento e movimentazione dei banchi refrigeranti dalle parti in materiale plastico

= Il posizionamento delle scaffalature nelle correnti d’aria.

- Il posizionamento delle scaffalature vicino alle fonti di calore.

= Negli apparecchi con l'interno in alluminio & vietata la conservazione degli alimentari di carattere
acido. A tale scopo e consigliato usare apparecchi in lamiera resistente agli acidi.

4. FUNZIONAMENTO CORRETTO DELL’APPARECCHIO

Gli apparecchi refrigeranti possono essere utilizzati in locali ventilati nell’ambito delle temperature
ambiente:

banchi, vetrine refrigeranti e congelatori da +16 a +25°C e umidita relativa non oltre 55%, in versione
tropicale da +16 a +32°C e umidita relativa non oltre 60%,

armadi e contenitori congelatori da +16 a +32°C e umidita relativa non oltre 60%, in versione
tropicale da +16 a +43°C e umidita relativa non oltre 60%.

Scaffalature refrigeranti da +16 a +25°C e umidita relativa non oltre 60%.

Tavoli refrigeranti e congelatori da +16 a +32°C e umidita relativa non oltre 60%,

Tavoli refrigeranti in versione tropicale da +16 a +43°C e umidita relativa non oltre 60%
Per garantire l'ottimalizzazione delle condizioni di funzionamento dell’apparecchio, 'utente deve
collocarlo nel posto pitl fresco del locale. L’apparecchio non deve essere esposto ai raggi solari, piogge,
umidita, e non deve essere situato in prossimita delle fonti di calore (riscaldamenti, pareti con riscaldatori,
ecc.).

Si consiglia che:

- - Il locale abbia un’adeguata ventilazione,
Il locale sia pit alto del punto pili alto del corpo dell’apparecchio di almeno 50 cm.
L’apparecchio refrigerante sia situato a distanza di almeno 10 cm dal muro del locale.

Poiché l'apparecchio durante il lavoro emmette calore, per facilitare lo spurgo di esso, € necessario
predisporre a che il locale abbia una buona circolazione d’aria e ventilazione.

L’istallazione dell’apparecchio in un locale che non risponde alle esigenze sopracitate provoca la
perdita della garanzia.

Gli apparecchi refrigeranti sono dotati di combinatori elettronici che garantiscono un ottimo utilizzo di
tutte le capacita del prodotto. Il produttore predispone i combinatori in base alle analisi dettagliate e
esigenze dei clienti. Qualora fosse necessario modificare i parametri in funzione dei bisogni individuali
(per esempio: troppa umidita del locale, grande rotazione di merce), & necessario accordarlo con il
produttore prima dell’acquisto dell’apparecchio. La programmazione dei combinatori elettronici viene
divisa in due gruppi:

= Accessibile all’'utente

- Accessibile al centro assistenza tecnica (la modifica di essi puo essere effettuata previa autorizzazione

del produttore). Il lavoro dell’apparecchio & totalmente automatico. Il produttore programma i parametri del
termostato elettronico in modo che sia garantita all’'utente la possibilita di regolare la temperatura all’interno,
nonché un adeguato shrinamento dell’evaporatore e scarico della condensa. Le indicazioni relative alle
modifiche della temperatura sono state descritte in un relativo allegato al presente manuale d’uso a seconda
del tipo di regolatore di temperatura adottato. Un’eventuale modifica dei parametri di sistema accessibili al
centro assistenza tecnica puo essere effettuata previo accordo col produttore.

Tutti i combinatori adottati dal produttore sono dotati di una funzione di shrinamento manuale. L’utente

puo usarla qualora fosse necessario un aggiuntivo sbrinamento dell’evaporatore dovuto alle condizioni di
lavoro particolarmente difficili. Il funzionamento dell’apparecchio & identico sia durante il processo di

shrinamento manuale che in automatico.
5. DATI/ TRATTI TECNICI
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Tabelle in allegato

6. DESCRIZIONE GENERALE DELL’APPARECCHIO

1. Armadi refrigeranti (porta piena) servono ad una breve conservazione di prodotti alimentari, come:

imballati in foglio, latticini, salumi, ecc. Le vetrine /porte in vetro/ servono per la conservazione ed
esposizione di prodotti alimentari come: imballati in foglio latticini, salumi, ecc.

2. Armadi congelatori servono per la conservazione di cibi congelati, come: latticini, salami, carne, frutta
e verdura. (non servono a congelare).

Vetrine congelatori servono per la conservazione ed esposizione di cibi gelati.

3. Scaffalatura refrigerante & un apparecchio che serve all’esposizione e vendita di prodotti alimentari
come: latticini, salami, bevande, ecc.

4. Banco refrigerante & un apparecchio che serve all’esposizione e vendita di prodotti alimentari come:
salami, latticini, ecc. imballati in foglio e anche ad una breve conservazione refrigerante di prodotti
nella parte bassa dell’apparecchio.

5. Distributore insalate di verdura & un apparecchio che serve alla distribuzione e una breve
conservazione di vari tipi di insalate di verdura imballate in appositi contenitori.

L'interno ed i contenitori sono prodotti in lamiera resistente agli acidi ammessa al contatto
con il cibo.
L’apparecchio puo essere d’uso in negozi alimentari, bar, ristoranti e punti gastronomici.
L’installazione di rotelle concede un facile spostamento a seconda dei bisogni.
6. Tavoli refrigeranti servono ad una breve conservazione di prodotti alimentari come: latticini, salumi,
insalate, ecc. imballati in foglio nonché bevande e conserve.

Tavoli congelatori servono alla conservazione di prodotti alimentari come sopra, precedentemente
congelati.

7. Espositori orizzontali refrigeranti servono alla distribuzione ed una breve conservazione di vari tipi di
insalate e verdura. Le insalate vengono messe in appositi contenitori.

L’interno di espositori orizzontali refrigeranti € prodotto in lamiera resistente agli acidi ammessa al
contatto con il cibo.

L’apparecchio puo essere d’uso in negozi alimentari, bar, ristoranti e punti gastronomici.

A seconda delle necessita 'apparecchio puod essere esposto separatamente o accompagnato dal tavolo
refrigerante.

8. Armadi a due temperature. Parte congelatore /cella in basso/ serve per la conservazione di cibi
congelati come: latticini, salumi, insalate, carne, frutta, verdura ecc. Parte refrigerante /cella in alto/
serve ad una breve conservazione di prodotti alimentari come: latticini, salumi, insalate, ecc. imballati
in foglio nonché bevande e conserve.

9. Vetrine refrigeranti servono all’esposizione di prodotti alimentari come: latticini, salumi, ecc.

L'interno di vetrina (parte per 'esposizione) e prodotto in lamiera resistente agli acidi o in alluminio.
A seconda delle esigenze, puo essere illuminato grazie alla lampada con Uinterruttore separato.

Come opzione fra i vetri laterali € installato uno scaffale in vetro che costituisce una parte addizionale
per I'esposizione di prodotti pit leggeri.

L’apparecchio pud essere d’uso in negozi alimentari, bar, ristoranti e punti gastronomici. Inoltre puo
essere situato su una base scorrevole o indipendentemente su un’altra costruzione (per esempio: il
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banco, il tavolo, ecc.). L'interno del contenitore € prodotto in lamiera resistente agli acidi o in
alluminio ammessa al contatto diretto con il cibo.

L’apparecchio puo essere d’uso in negozi alimentari, bar, ristoranti e punti gastronomici.

10. Contenitori congelatori servono per la conservazione di vari tipi di surgelati: carne e conserve, pesci
surgelati, frutta e verdura, gelati impachettati. L’interno del contenitore € prodotto in lamiera resistente agli
acidi o in alluminio ammessa al contatto diretto con il cibo.

11. Contenitore congelatore a temperatura bassa serve per la conservazione di vari tipi di sostanze,
campioni di materiali, preparati, ecc. esigenti di temperatura fino a -400C (preparati derivati del
sangue).

Esso & d’uso in istituti di ricerche, laboratori, servizi sanitari e ovunque li dove € richiesto
abbassamento di temperatura fino ai valori sopracitati.

7. IMBALLAGGIO E TRASPORTO

Il produttore spedisce I'apparecchio insieme alla paletta di trasporto protetto da almeno una fodera in
plastica. L’apparecchio deve essere trasportato in posizione di lavoro, assicurato contro gli eventuali
spostamenti.

ATTENZIONE!! Durante il trasporto e lo spostamento non inclinare 'apparecchio per piu di 45°
poiché questo puo provocare guasti al compressore.

8. INSTALLAZIONE ED UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

1. E’ vietato il collegamento alla rete elettrica priva di un attivo e corretto sistema
antincendio!!! L’apparecchio & dotato di un conduttore di protezione PE.

2. Prima di collegare I'apparecchio alla rete accertarsi che la tensione di rete e rispondente alla
tensione di alimentazione dell’apparecchio stesso (vedi targhetta caratteristiche).

3. Allacciamento dell’apparecchio al connettore dell’alimentazione deve essere effettuato in modo
che la spina del conduttore d’allacciamento sia visibile e facilmente accessibile al personale
4. E’ tassativamente vietato l'uso di prolunghe e spine multipolari !!!

5. L’apparecchio deve essere alimentato da un circuito separato di bassa tensione dotato di
conduttore di protezione ed assicurato da un dispositivo di sicurezza non pil grande di 10
A/scaffalature fino a 16A/.

6. Prima di eseguire le procedure di manutenzione o pulizia, disinserire la parte elettrica

dell’apparecchio usando 'apposito interruttore e di seguito, togliendo la spina dal connettore
d’alimentazione.
L’avvio dell’apparecchio si effettua dopo aver inserito la spina nel connettore di rete e in seguito, aver
attivato Uinterruttore generale. L’accensione dell’interruttore segnala l’avvio dell’apparecchio.

Negli apparecchi a temperature basse, il riscaldatore di telaio di porta e il riscaldatore di uscita di
condensa sono alimentati dalla tensione di sicurezza 24V.

Un’eventuale riparazione dell’installazione elettrica e cambio del conduttore di allacciamento puo
essere effettuata esclusivamente da un elettricista autorizzato.

9. MANUTENZIONE DELL’APPARECCHIO

Prima di eseguire le procedure di manutenzione o pulizia, disinserire la parte elettrica

dell’apparecchio usando 'apposito interruttore e di seguito togliere la spina dal connettore
d’alimentazione!!!
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Per la pulizia interna si raccomanda l'uso di una spugna e acqua tiepida saponata con detersivo neutro.
Sciacquare ed asciugare con uno straccio morbido. Per la pulizia esterna si consiglia 'uso di acqua tiepida
e straccio morbido. Si raccomanda di non usare detersivi granulari, smacchiatore ne aceto.

Rispettando i periodi prestabiliti, pulire il condensatore del gruppo tramite un pennello, un aspirapolvere
0 compressore.

10. CONSIGLI PRATICI

Qualora 'apparecchio presentasse disturbi nel funzionamento, prima di rivolgersi al Centro di assistenza,
accertarsi che non sia presente una delle situazioni sottoscritte:

L’apparecchio refrigerante non funziona

Il cavo e collegato alla presa?

La presa € sotto tensione (non si & bruciato il contatto di sicurezza)?

La temperatura dell’ apparecchio & notevolmente aumentata (segnale di allarme al

visualizzatore di termoregolatore)
Le porte sono state recentemente aperte con notevole frequenza?

L’apparecchio non & stato sovraccaricato di merce o la disposizione della merce non ostruisce le
fessure di ventilazione?

Nell’apparecchio non & stato messo un prodotto caldo, non raffreddato?
Il prodotto non & stato collocato a ridosso del muro?
Il condensatore dell’apparecchio € stato accuratamente pulito?

Funziona il ventilatore del condensatore, del refrigeratore?
Refrigerante presenta rumori durante il funzionamento

L’apparecchio é stato livellato?
Posizionate nell’apparecchio prodotti vibrano? Se si, posizionarli meglio.

Refrigerante si ghiaccia eccessivamente

I tubi di uscita sono puliti?

All'interno dell’apparecchio non € stato messo un prodotto umido, fumante?

La porta non ¢ stata lasciata aperta per un lungo periodo di tempo?

Le guarnizioni della porta aderiscono al corpo dell’apparecchio in modo perfetto?

11. SMALTIMENTO DI APPARATI REFRIGERATORI USATI

Abbia cura dell’ambiente naturale!

L'utente & obbligato a procedere ad un corretto smaltimento. Deve consegnare 'apparecchio all’azienda di
zona, autorizzata per la raccolta degli elettrodomestici in disuso. Gli apparecchi in disuso non possono
essere conservati insieme ad altri rifiuti domestici. I cartoni devono essere consegnati presso un apposito
punto di raccolta. I sacchi di polietilene (PE) vanno messi in un contenitore di rifiuti in plastica. Un corretto
smaltimento degli apparecchi refrigeranti permette di evitare gli effetti nocivi per la salute delle persone e
per 'ambiente naturale. Essi sono dovuti sia alla presenza dei componenti pericolosi che a un uso scorretto
delle modalita d’immagazzinamento e smaltimento degli stessi.

12. AVVERTIMENTI PER UNA CORETTA UTILIZZAZIONE DEGLI APPARECCHI
REFRIGERANTI

1. Collegare ohbligatoriarmente 'apparecchio alla presa con azzeramento protettivo.
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2. Posizionare l'apparecchio in maniera adeguata dal muro seconda le indicazioni presenti nel manuale.
3. Non ostruire le aperture di entrata e uscita in cella dell’unita. Esse servono alla circolazione dell’aria
che raffredda il condensatore.
4. Garantire la temperatura ambiente per le macchine in funzione:
+16 a +25°C apparecchio per esposizione (vetrato)
+16 a +32°C apparecchio per conservazione (armadi, contenitori) in versione +16 a
+43°C
5. Posizionare 'apparecchio in un ambiente secco e ben ventilato (si raccomanda umidita relativa 60%).
6. Periodicamente sbloccare i conduttori di condensa pulendo le bacinelle raccogligocce e gocciolatoi.
7. Negli apparecchi senza funzione di sbrinamento automatico & necessario effettuarlo quando lo strato di
brina supera 0,5 cm.

8. E assolutamente obbligatorio minimo ogni due mesi pulire le griglie del condensatore nella cella di
aggregato per garantire una libera circolazione d’aria.

9. Non superare il valore di carico della cella dell’apparecchio refrigerante. Il valore & stato inserito
nell’istruzione d’uso per utente.

10. Rispettare tutte le indicazioni e raccomandazioni descritte nel presente manuale.

ATTENZIONE!

L’inosservanza delle indicazioni sopracitate puo essere causa di un abbassamento del rendimento e di
conseguenza puo: abbassare i parametri desiderati di temperatura; provocare la macerazione dei vetri e
della cassa esterna; far trabocca 'acqua dalla bacinella raccogligocce e perfino danneggiare il
compressore. I guasti elencati non costituiscono oggetto di pretese a titolo di garanzia.
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INSTRUKCJAUZYTKOWANIA

Szanowni Klienci !

Przekazujemy Panstwu do uZytku urzqdzenia chfodnicze spetniajgce wysokie wymogi jakosciowe
odpowiadajgce standardom swiatowym. Bezpieczenstwo wybranego przez Paristwa wyrobu jest potwierdzone
znakiem CE i GOST.

Prosimy o uwazne przeczytanie niniejszej instrukcji obstugi. Szczegdlng uwage nalezy poswiecic

wskazéwkom dotyczqcym bezpieczenstwa. Instrukcje obstugi prosimy zachowac, aby mogli Panstwo z niej
korzystac réwniez w trakcie pozniejszego uzytkowania urzgdzenia.

Spis tresci:

L WPIOWAAZENIE ettt ettt e ettt be e e be s e et e sa e e santennnes 34
2. OdpowiedzialnoSC i GWAraNCIE et seses 34
3. Uwagi dotyczace bezpieczenstwa i wtasciwego uzytkowania ...........o.ocoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeenns 35
4. POPrawne dZIatani@ SPrZEIU  oeeeeereeeeseeeeseeeessesesssseeessesessssesesssesessssesssssessssssesessssesssssessssseseees 36
5. Dane/ CEChY tECHNICZNE ceerrrreeiierreeiiesseeisssessssessesssssessssessassss s ssssss s sssssses 36
6. OGOINY OPIS UrZAUZENIA  weevessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss s sssssssssssssssssssssssss s 37
7. PAKOWANIE I trANSPOIt  eeseeersreerssssssssssssssssssssss s 38
8. Instalowanie i eksplOatacja Urzadzenia s« smmemmmsssssmmsssssssssssssssss s 38
9. KONSEIWACIA UFZaQzZEnia  wrssssesssssesss st ssss i 39
10 PraklyCzne POrady crssssssssemss s 39

Postepowanie ze Zuzytym sprzetem chiodniczymm s 39
L e i 40

Zasady prawidtowe] eksploatacji urzadzenia chtodniczego
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1. WPROWADZENIE

Urzadzenia chtodnicze takie jak: szafy, witryny, stoty, lady, regaty, dystrybutory przeznaczone sg do
przechowywania wczesniej wychtodzonych produktow spozywczych, do ich ekspozycji i sprzedazy

w handlu detalicznym.

Urzadzenia mroznicze takie jak: szafy, stoty, pojemniki, dystrybutory do loddw, witryny mroznicze
przeznaczone sa do przechowywania produktow zywnosciowych wczesniej zamrozonych (wyroby
wedliniarskie, mieso, warzywa, owoce),( nie stuza do zamrazania).

Konstrukcja urzadzenia zapewnia uzyskanie optymalnych parametréw eksploatacji dla danego typu
urzadzenia, pod warunkiem zachowania wszystkich wskazowek zawartych w niniejszej instrukcji.

Dla zapewnienia poprawnego dziatania i uzyskania mozliwie najlepszych parametrow producent zaleca
zapoznanie sie uzytkownikow w zakresie obstugi, konserwacji urzadzenia oraz podstawowych zagadnien
zwigzanych z bezpieczenstwem uzytkowania. Doktadne stosowanie sie do zalecen instrukcji pozwoli na
wyeliminowanie przypadkowych uszkodzen.

2. ODPOWIEDZIALNOSC I GWARANCIE

BOLARUS S.A. wprowadza do obrotu urzadzenia chtodnicze spetniajgce wymagania bezpieczenstwa,
nie zagrazajace bezpieczenstwu ludzi, zwierzat i mienia pod warunkiem ich wtasciwego zainstalowania,
utrzymywania we wtasciwym stanie technicznym i uzytkowania zgodnie z przeznaczeniem.

Producent umieszcza na urzadzeniach oznakowanie <€ potwierdzajace zgodnoé¢ sprzetu
z odpowiednimi przepisami prawa.

Producent udziela gwarancji na poprawne dziatanie urzadzenia. Szczegotowe warunki gwarancji okresla
karta gwarancyjna.
Gwarancji nie podlegaja:

- uszkodzenia podczas transportu, w czasie za i wytadunku (roszczen w takich przypadkach nalezy
dochodzi¢ w firmie dokonujacej transportu urzadzenia),

- uszkodzenia lub usterki spowodowane niewtasciwym i niezgodnym z instrukcjg podtaczeniem

i uruchomieniem, brakiem konserwacji (np. czyszczenie skraplacza),

uszkodzenie wyposazenia elektrycznego w tym silnikow spowodowane spadkiem napiecia,

- uszkodzenia spowodowane niewtasciwg obstuga niezgodna z instrukcja uzytkowania,

- szyby, zarowki i Swietldwki, ktore ulegty uszkodzeniu w czasie transportu i eksploatacji urzadzenia,

bezpiecznik przewodu grzejnego

przetozenie zawiasow drzwi.

Naprawy urzadzen w okresie gwarancyjnym:

- winny by¢ wykonywane przez autoryzowany serwis producenta;
dokonywanie napraw przez nieupowaznione osoby powoduje utrate gwarangji

- naprawy nalezy zgtaszac¢ do punktéw serwisowych, do sprzedawcy urzadzenia lub bezposrednio
do Dziatu Zarzadzania Jakoscig BOLARUS S.A. (tel. 0-14 / 611 86 47, wew. 344, 335);

- wzgtoszeniu nalezy podaé: opis problemu, typ urzadzenia, numer fabryczny i date zakupu.

Wykaz punktow serwisowych stanowi zatacznik do karty gwarancyjnej lub umieszczony jest na stronie
internetowej www.bolarus.com.pl.

Producent zapewnia uzytkownikowi w okresie co najmniej 5 lat od zakonczenia produkcji zakup
zapasowych podzespotdw do uzytkowanych urzadzen.
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W celu zapewnienia sprawnego i bezpiecznego dziatania urzadzenia nalezy:

korzystac¢ wytacznie z ustug AUTORYZOWANYCH serwisow,
stosowac tylko ORYGINALNE czesci zamienne.

3. UWAGI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA I WEASCIWEGO UZYTKOWANIA

Urzadzenie zaprojektowane jest do obstugi wytacznie przez osoby petnoletnie. Niedopuszczalna jest zabawa
dzieci w poblizu pracujacego urzadzenia tym bardziej wykorzystanie pracujacego urzadzenia do zabaw.

Zalecenia dla uzytkownika:

po otrzymaniu urzadzenia sprawdzic¢ jego stan techniczny oraz wyposazenie wg instrukcji

uzytkowania; o ewentualnych uszkodzeniach powiadomi¢ sprzedawce w ciggu 24 godzin;

=~ w miejscu uzytkowania urzadzenie wypoziomowac, jezeli wyrdb posiada kota zablokowac¢ hamulce;

- utrzymywac urzadzenie w dobrym stanie technicznym;

- produkty przeznaczone do przechowania lub ekspozycji w urzadzeniu chtodniczym musza by¢
umieszczane w urzadzeniu w stanie wychtodzonym do temperatury przechowywania;

- produkty przeznaczone do przechowywania lub ekspozycji w urzadzeniach mrozniczych musza by¢
umieszczane w urzadzeniu w stanie zamrozonym do temperatury przechowywania;

- nie przecigzac urzadzenia tj. przestrzegac aby zatadowanie towarem byto zgodne z danymi
technicznymi, przestrzegac¢ dopuszczalnego obcigzenia potek;

- wnetrze urzadzenia do przechowywania chtodniczego / mrozniczego wypetni¢ po jego
wczesniejszym wychtodzeniu;

—  towar ustawi¢ w taki sposob, aby umozliwi¢ obieg powietrza przez parownik i wewnatrz urzadzenia;

- nalezy pamietac, aby usung¢ wode gromadzaca sie w pojemniku na skropliny (za wyjatkiem

urzadzen wyposazonych w wyparke skroplin);

wnetrze urzadzenia my¢ wodg z dodatkiem $rodka do mycia naczyn przy uzyciu miekkiej szmatki

lub gabki po wczesniejszym odtgczeniu urzadzenia od sieci elektryczne;.

co dwa miesigce odkurza¢ powierzchnie czotowg skraplacza , w przypadku wiekszego zapylenia

czynno$¢ te wykonywac czesciej;

drzwi otwiera¢ na czas mozliwie najkrotszy;

stosowac tylko wyposazenie i osprzet dostarczony z urzadzeniem chtodniczym;

w przypadku ustawienia szaf zwtaszcza mrozniczych w szereg zachowac miedzy nimi odstep

minimum 10 cm. Nie zachowanie tego odstepu spowoduje zalodzenie przestrzeni miedzy szafami;

w przypadku uszkodzenia wytaczy¢ urzadzenie z sieci i zleci¢ naprawe;

- producent zaleca przeszkolenie osdb uzytkujacych urzadzenie w zakresie obstugi urzadzenia,

jak réwniez w zakresie podstawowych zagadnien BHP;

wigczy¢ urzadzenie do sieci o sprawnie dziatajgcym systemie przeciwporazeniowym.

Zabrania sie:

- wlgczania urzadzenia do sieci elektrycznej bez upewnienia sie o sprawnie dziatajgcym systemie
przeciwporazeniowym,

- przechowywania produktdw zepsutych,

—  wstawiania cieptych produktéw do komory uzytkowej urzadzenia chtodniczego,

- wstawiania niewymrozonych produktoéw do urzadzenia mrozniczego,

- przykrywania i zakrywania otworéw wentylacyjnych urzadzenia,

- przechylania urzadzenia pod katem wiekszym niz 45°, jezeli jednak byto to konieczne nalezy przed
uruchomieniem odczekac okoto 1h, az sptynie olej do sprezarki,
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- przechowywania produktow delikatesowych bez opakowania dtuzej niz trzy dni,

- przechowywania produktéw powodujacych przyspieszony proces korozji (kwasy, zasady),

= podnoszenia i transportowania lad chtodniczych chwytajac za boki z tworzyw,

— ustawiania regatow w przeciggach,

= ustawiania urzadzen blisko zrodet ciepta.

- wurzadzeniach ,w ktérych wnetrze wykonano z aluminium zabrania sie przechowywania
$rodkow spozywczych o charakterze kwasnym. Uzywac do tego celu urzadzen wykonanych z
blach kwasoodpornych.

4. POPRAWNE DZIAtANIE SPRZETU

Urzadzenia chtodnicze mozna eksploatowa¢ w pomieszczeniu wentylowanym w zakresie temperatur
otocEae yl?i/vitryny chtodnicze i mroznicze od +16 do+25°C i wilgotnosci wzglednej nie przekraczajgce;
55%, w wersji tropikalnej od +16 do+32°C i wilgotno$ci wzglednej nie przekraczajacej 60%,
szafy oraz pojemniki mroznicze od +16 do+32°C i wilgotnosci wzglednej nie przekraczajacej 60%, w
wersji tropikalnej od +16 do+43°C i wilgotno$ci wzglednej nie przekraczajacej 60%.
regaty chtodnicze od +16 do+25°C i wilgotnosci wzglednej nie przekraczajacej60%.
Stoty chtodnicze i mroznicze od +16 do+32°C i wilgotnosci wzglednej nie przekraczajacej 60%,
stoty chtodnicze w wersji tropikalnej od +16 do+43°C i wilgotnosci wzglednej nie przekraczajacej
60%
Dla zapewnienia najlepszych warunkoéw pracy urzadzenia uzytkownik powinien usytuowac urzadzenie
w najchtodniejszym miejscu pomieszczenia. Urzadzenie nie powinno by¢ wystawione na bezposrednie
dziatanie promieni stonecznych, opaddw atmosferycznych, nie powinno znajdowac sie w poblizu zrodet
ciepta (grzejnikow, Scian grzejnych itp.). +
Zaleca sie aby:

— pomieszczenie posiadato odpowiednig wentylacje,
— pomieszczenie byto wyzsze o minimum 50 cm od najwyzszego punktu korpusu urzadzenia,
— urzadzenie chtodnicze byto ustawione minimum 10 cm od $ciany pomieszczenia.

Pracujace urzadzenie wytwarza ciepto, aby umozliwi¢ jego odprowadzenie nalezy zapewni¢ swobodng
cyrkulacje powietrza i wentylacje.

Zainstalowanie urzadzenia w pomieszczeniu nie spetniajgcym powyzszych wymagan powoduje
utrate gwaranciji.

Urzadzenia chtodnicze wyposazone sg w elektroniczne sterowniki zapewniajagce optymalne wykorzystanie
mozliwosci danego typu urzadzenia. Producent programuje sterowniki w oparciu o prowadzone wnikliwe
badania typu oraz opinie odbiorcdw. Zachodzg jednak przypadki koniecznosci przeprogramowania sterownika
pod indywidualne potrzeby klienta jak np. zbyt duza wilgotno$¢ pomieszczenia, czy bardzo duza rotacja
towaru. Takie przypadki nalezy uzgodni¢ z producentem przed zakupem urzadzenia. Nastawy sterownikéw
podzielone sg na dwie grupy:

= dostepne dla uzytkownika
= dostepne dla serwisu (zmiana tych parametréw moze by¢ dokonana wytacznie za zgoda producenta).

Praca urzadzenia jest catkowicie zautomatyzowana. Producent ustawia parametry elektronicznego

termostatu tak, aby zapewni¢ uzytkownikowi mozliwosc¢ regulacji zakresu temperatury wnetrza
(regulowanego przez uzytkownika), jak rowniez skuteczne odszranianie parownika i odprowadzenie
skroplin. Sposdb nastawy zadanej temperatury podany jest w zatagczniku do niniejszej instrukcji
odpowiednio do zastosowanego regulatora temperatury. Ewentualna zmiana parametrow systemowych
dostepnych dla serwisu moze by¢ dokonana wytacznie za zgoda producenta.

Wszystkie stosowane przez producenta sterowniki posiadajg funkcje recznego odszraniania, z ktérej

uzytkownik moze skorzystac jezeli zachodzi potrzeba dodatkowego odszronienia parownika
spowodowana trudnymi warunkami pracy urzadzenia. Zachowanie urzadzenia, jest takie samo przy
odszranianiu recznym i automatycznym.
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5. DANE / CECHY TECHNICZNE

tabelki w zataczeniu

6. OGOLNY OPIS URZADZENIA

1. Szafy chtodnicze (drzwi petne) przeznaczone sa do krotkotrwatego przechowywania produktow

spozywczych takich jak: opakowane folig wyroby nabiatowe, wedliniarskie itp. natomiast
witryny /drzwi przeszklone/ do przechowywania i ekspozycji produktow spozywczych takich
jak: opakowane folig wyroby nabiatowe, wedliniarskie itp.

2. Szafy mroznicze przeznaczone sg do przechowywania produktow zywnosciowych zamrozonych,
takich jak :wyroby nabiatowe, wedliniarskie, mieso, warzywa i owoce. (nie stuza do zamrazania).

Witryny mroznicze przeznaczone sg do przechowywania i ekspozycji produktow
zywnosciowych zamrozonych.

3. Regat chtodniczy jest urzadzeniem przeznaczonym do ekspozycji i sprzedazy produktow
spozywczych takich jak wyroby nabiatowe, wedliniarskie, napoje itp.

4. Lpdadhkbdwicza jest to urzadzenie przeznaczone do ekspozycji i sprzedazy

spozywczych takich jak wyroby wedliniarskie nabiatowe itp. opakowanych w folie oraz do
krétkotrwatego przechowywania chtodniczego produktéw w dolnej czesci urzadzenia.

5. Djesttybodoizenisatapereraryomyrhdo wydawania i
krétkotrwatego przechowywania réznego rodzaju satatek warzywnych znajdujacych sie wewnatrz
odpowiednio przystosowanych do tego celu pojemnikach.

Whnetrze i pojemniki wykonane sg z blachy kwasoodpornej dopuszczonej do kontaktu z
zywnoscia.
Urzadzenie moze miec¢ zastosowanie w sklepach spozywczych, barach, restauracjach i punktach

gastronomicznych. Zamontowane kotka jezdne w zalezno$ci od potrzeb pozwalaja na tatwe jego
przemieszczenie.

6. Stoty chtodnicze przeznaczone sg do krétkotrwatego przechowywania produktéw spozywczych
takich jak: wyroby nabiatowe, wedliniarskie, satatki itp. opakowanych folig oraz napojow i
przetwordw.

Stoty mroznicze do przechowywania produktéw spozywczych j/w uprzednio zamrozonych.

7. Nadstawki chtodnicze sa przeznaczone do wydawania i krotkotrwatego przechowywania réznego
rodzaju satatek warzywnych. Satatki umieszcza sie w odpowiednio przystosowanych do tego celu
pojemnikach.

Wnetrze nadstawki i pojemniki wykonane s z blachy kwasoodpornej dopuszczonej do kontaktu

Z Zywnoscia.

Urzadzenie moze miec¢ zastosowanie w sklepach spozywczych, barach, restauracjach i punktach
gastronomicznych.

W zaleznosci od potrzeb urzadzenie mozna eksponowac jako wolnostojace, lub zestawione ze

stotem chtodniczym.

8. Szafy dwutemperaturowe. Cze$¢ mroznicza /komora dolna/ przeznaczona jest do

przechowywania produktow zywnosciowych zamrozonych takich jak: wyroby nabiatowe,
wedliniarskie, mieso, warzywa i owoce.

Czesc chtodnicza /komora gorna/ przeznaczona jest do krotkotrwatego przechowywania
produktow spozywczych takich jak: wyroby nabiatowe, wedliniarskie, satatki, itp. Opakowanych
folia oraz napojow i przetworow.
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9. Witryny chtodnicze przeznaczone sa do ekspozycji produktow spozywczych takich jak : wyroby
nabiatowe, wedliniarskie itp.
Whnetrze witryny (cze$¢ ekspozycyjna) wykonane jest z blachy kwasoodpornej lub aluminiowej,
w zaleznosci od potrzeb o$wietlane zamontowang lampg posiadajacg wtasny wytacznik.
Opcjonalnie miedzy bocznymi szybami zamontowana jest potka szklana stanowiaca dodatkowa
czes$¢ ekspozycyjna dla lzejszych produktow .
Urzadzenie moze miec¢ zastosowanie w sklepach spozywczych, barach, restauracjach i punktach
gastronomicznych ustawione na przejezdnej podstawie lub samodzielnie na innej konstrukcji
(np. lada, stotitp.).

10. Pojemniki mroznicze sg przeznaczone do przechowywania réznego rodzaju mrozonek np. miesa i
jego przetworow, mrozonych ryb, owocow i jarzyn oraz paczkowanych lodéw jadalnych.

Whnetrze pojemnika wykonane jest z blachy kwasoodpornej lub aluminiowej dopuszczonej

do bezposredniego kontaktu z zywnoscia.

Urzadzenie moze mie¢ zastosowanie w sklepach spozywczych, barach, restauracjach i punktach
gastronomicznych.

11. Pojemnik mrozniczy niskotemperaturowy jest przeznaczony do przechowywania wszelkiego
rodzaju substancii, probek materiatow, preparatow itp. wymagajacych temperatury do — 400C
(preparaty krwiopochodne).

Znajduje on zastosowanie w instytutach badawczych, laboratoriach, placdwkach stuzby zdrowia
i wszedzie tam, gdzie wymagane jest obnizenie temperatury do podanej wyzej wartosci.

7. PAKOWANIE I TRANSPORT

Producent wysyta urzadzenie z paleta transportowa i zabezpieczone minimum pokrowcem foliowym.

Urzadzenie nalezy transportowac w pozycji pracy, zabezpieczone przed przesuwaniem. . .
UWaAéA!! Wz 5|re trgnsportu\/\{ F|:)>rzxé o%ze%a nie F[))rzech\yPaczf urgagzen% o kat wiekszy niz 45°

gdyz moze to spowodowac uszkodzenie sprezarki.
8. INSTALOWANIE I EKSPLOATACJA URZADZENIA

1. Nie wolno wtgczac urzadzenia do sieci elektrycznej bez sprawnie dziatajgcego systemu

przeciwporazeniowego !!! Urzadzenie wyposazone jest w przewdd ochronny PE.

2. Przed podtaczeniem urzadzenia do sieci nalezy sprawdzi¢ zgodno$¢ napiecia w sieci z napigciem
zasilajgcym urzadzenie (dane w tabliczce znamionowej).

3. Przytaczenie urzadzenia do gniazda zasilajacego powinno by¢ wykonane tak, aby wtyczka przewodu
przytaczeniowego byta widoczna i tatwo dostepna dla obstugi.
Niedopuszczalne jest uzywanie przedtuzaczy i rozgateznikdw!!!

4.Urzadzenie powinno by¢ =zasilane z osobnego obwodu niskiego napiecia wyposazonego
w przewdd ochronny i zabezpieczonego bezpiecznikiem nie wigkszym niz 10 A. / regaty do 16A/.

5.Przed przystapieniem do jakichkolwiek czynnosci konserwacii lub czyszczenia nalezy wytgczy¢
urzadzenie wytacznikiem, a nastepnie wyjac wtyczke z gniazda zasilajacego

Uruchomienie  urzadzenia nastepuje po  wiaczeniu  wtyczki do gniazda  sieciowego,
a nastepnie przez wiaczenie wytacznika. Zaswiecenie wytacznika sygnalizuje uruchomienie urzadzenia.

W urzadzeniach niskotemperaturowych grzatka ramy drzwi i grzatka wyptywu skroplin zasilana jest
napieciem bezpiecznym 24V.

Ewentualnej naprawy instalacji elektrycznej i wymiany przewodu przytaczeniowego moze dokonac
wytgcznie uprawniony elektryk.
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9. KONSERWACJA URZADZENIA

Przed przystgpieniem do jakichkolwiek czynnosci konserwacji lub czyszczenia nalezy wytaczy¢
urzadzenie wytacznikiem, a nastepnie wyja¢ wtyczke z gniazda zasilajgcego !!!

Wszelkie naprawy i prace konserwatorskie powinny by¢ wykonywane przez uprawniony do tego
personel. Nalezy bezwzglednie zabezpieczyc sie przed przypadkowym zatgczeniem urzadzenia
przez nieswiadomga tego osobe.

Whnetrze urzadzenia nalezy czysci¢ wilgotng gabka, zamoczong w cieptej wodzie i/ lub neutralnym
detergencie. Sptukac i wytrze¢ miekka szmatka. Nie uzywac srodkow sciernych. Czesci zewnetrzne czysci¢
miekka szmatka zamoczona w wodzie. Nie stosowac past, myjek sciernych, wywabiaczy ani octu.

W ustalonych okresach czasu nalezy czysci¢ skraplacz agregatu uzywajac pedzla, odkurzacza
lub kompresora ze sprezonym powietrzem.

10. PRAKTYCZNE RADY

Jezeli urzadzenie chtodnicze nie dziata prawidtowo, to przed wezwaniem serwisu nalezy samodzielnie
sprawdzic, czy nie zachodzi jedna z opisanych ponizej sytuacji:

urzadzenie chtodnicze nie dziata
czy kabel zasilajacy jest podtaczony do gniazdka sieciowego?
czy gniazdko jest pod napieciem (czy nie przepalit sie bezpiecznik)?

temperatura w urzadzeniu gwattownie sie podniosta (sygnalizowane alarmem na
wyswietlaczu termoregulatora)

czy w ostatnim czasie drzwi urzadzenia byty czesto otwierane?

czy urzadzenie nie jest przepetnione towarem lub utozenie towaru nie zaktdca obiegu powietrza

wewnatrz urzadzenia?

czy do urzadzenia nie wstawiono goracego, nie ostudzonego towaru?

czy odstep urzadzenia od Sciany jest taki jak podaje instrukcja?

czy skraplacz urzadzenia zostat nalezycie wyczyszczony?

czy pracuje wentylator skraplacza, chtodnicy?

urzadzenie chtodnicze gto$no pracuje

czy urzadzenie jest wypoziomowane?

czy ustawione wewnatrz urzadzenia towary nie drgaja, jezeli tak, to nalezy je odpowiednio
ustawic?

urzadzenie chtodnicze nadmiernie zaladza sie

czy przewody odptywowe zostaty wyczyszczone?

czy do urzadzenia nie zostata wtozona nadmierna ilo$¢ wilgotnego, parujacego towaru?
czy drzwi nie byty przez dtuzszy czas otwarte?

czy uszczelki drzwi nalezycie przylegaja do korpusu?

11. POSTEPOWANIE ZE ZUZYTYM SPRZETEM CHEODNICZYM
Zadbaj o $rodowisko !

Uzytkownik jest zobowigzany do oddania zuzytego urzadzenia do odpowiedniego punktu sktadowania.
Urzadzenia wycofane z uzytkowania nie moga by¢ umieszczone tacznie z innymi odpadami pochodzacymi z
gospodarstwa domowego.
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Opakowanie kartonowe nalezy przekaza¢ na makulature. Worki z polietylenu (PE) nalezy wrzuci¢ do
kontenera na plastik. Wtasciwe postepowanie ze zuzytym sprzetem chtodniczym przyczynia sie do unikniecia

szkodliwych dla
zdrowia ludzi i srodowiska naturalnego konsekwencji, wynikajacych z obecnosci sktadnikow
niebezpiecznych oraz wtasciwego sktadowania i przetwarzania tego sprzetu.

12. ZASADY PRAWIDEOWEJ EKSPLOATACJII URZADZENIA CHEODNICZEGO

1. Podtaczy¢ urzadzenie bezwzglednie do gniazda z zerowaniem ochronnym.

2. Ustawi¢ urzadzenie w odpowiedniej odlegtosci od Sciany okreslonej w instrukcji obstugi

3. Nie zastania¢ otworow wlotowego i wylotowego w komorze agregatu stuzacych do obiegu
powietrza chtodzacego skraplacz.

4. Zapewnic¢ temperature otoczenia pracujacego urzadzenia chtodniczego w zakresie:
+16 do +25°C urzadzenie do ekspozycji ( przeszklone)
+16 do +32°C urzadzenie do przechowywania ( szafy, pojemniki) w wersji tropikalnej +16 do
+43°C

5. Ustawi¢ urzadzenie w pomieszczeniu suchym i przewiewnym( zalecana wilgotnos¢ wzgledna 60%).

6. Okresowo udrazniac przewody odprowadzajace skropliny przez oczyszczanie tac i rynienek.

7. W urzadzeniach bez automatycznego odszraniania nalezy dokonac odszronienia gdy warstwa

szronu na parowaczu przekracza 0,5 cm.

8. Nalezy bezwzglednie odkurzac zeberka skraplacza w komorze agregatu dla zapewnienia
swobodnego przeptywu powietrza nie rzadziej niz co dwa miesigce.

9. Nie przekracza¢ wielkosci zatadowania komory urzadzenia chtodniczego podanej w instrukcji
uzytkownika.

10. Przestrzega¢ podanych w instrukcji uzytkowania pozostatych wskazowek i zalecen.

UWAGA!
Nie przestrzeganie podanych wyzej zalecerh moze spowodowac nie osigganie zatozonych

parametrow takich jak zadana temperatura, roszenie szyb lub zewnetrznej obudowy, przelewanie sie
wody z tacy ociekowej, a nawet uszkodzenie sprezarki i usterki te nie moga stanowic roszczen z
tytutu gwarancji.
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1. BBEAEHME

XonoannbHoe obopyaoBaHMe Takoe Kak: WKadbl, BATPUHbI, CTOSbl, MPUAABKW, CTeHAbI NpeAHa3HaYeHbl
ANSA XpaHeH s, NpeaBapuTeibHO OXNaXAeHHbIX MPOAOBO/IbCTBEHHbIX MPOAYKTOB, ANSA VX BbICTABKM U
NPOAaXxu B PO3HUYHOW TOproere.

Mopo3unbHoe obopyaoBaHWe Takoe Kak: WKadbl, CTOSbI, KOHTeHepbl, KaMepbl 4/15 MOPOXEHOr o,
BENOBOKEHHE BUTPUHbI NpeAHa3HayveHbl A1  XpaHeHUs npeaBapuTenbHO

NPOAOBONLCTBEHHbLIX MPOAYKTOB (KOIB6acHble U3enns, MAco, OBOLLN, PPYKThI), (He npesHa3HaveHbl Ans
3aMOpPaxXmnBaHWUS).

KoHcTpyKkumsa o60pysoBaHMa obecneyriBaeT NoyyeHe oNTMManbHbIX MapamMeTpoB 3KCNAyaTaumnm Ans
AAHHOrO TUMa o60pyA0BaHUS, C yC/10BMEM COBI0AEHMSA BCEX YKa3aHWIA, COAEPXXALLMXCA B AaHHO
WMHCTPYKUMK. AN obecneveHns COOTBETCTBYHOLLEN paboThl 1 MONYyYeHMS CaMbiX yYLLMX MapaMeTpoB
NPON3BOAMNTE/Ib PEKOMEHAYET 03HAKOMUTLCS C PEKOMEHAALMSIMU MO BONPOCaM 06CTy>KMBaHWS,
TEeXHNYECKOro 06CNyXX1BaHWSA 060pyAOBaHMSA, a8 TakXke OCHOBHbLIX BOMPOCOB CBA3AHHbIX
6e30MacHOCTbIO NCNONb30BaHNUA. CTporoe cobatogeHme NpaBu MHCTPYKLM MO3BOANT N36exaTb

HeYasHHbIX NOBPEXAeHWNA.
2. OTBETCTBEHHOCTb N TAPAHTUW

MponsBoanTeNb BBOAUT B 060POT XONOAUIBHOE 060pYAOBaHME, BbIMOAHSAOLEE HOPMbI
6e30MacHOCTK, He yrpoxatoLLiee 6e30MacHOCTU NOAEN, XMBOTHbIX U MMYLLIECTBA C YC/I0BMEM
MX COOTBETCTBYIOLLEA YCTAHOBKM, COAEPXaHUS B COOTBETCTBYHOLLEM TEXHUYECKOM
COCTOSIHMM W 3KCMyaTalMn B COOTBETCTBMU C Ha3HaveHveM. MNpounsBoauTenb pasmMeLLaeT

Ha 060pyA0BaHNM 3HaK C€  ,GosT NoATBEPXAAOLLNIA UTO
060pyA0BaHVie COOTBETCTBYET HOPMaM 3aKoHa.

[apaHTMM He noanexar:

- MOBPEeXAEeHKsl BO BPeMS TPAHCMOPTUPOBKM, BO BPEMS 3arpy3kiu 1 BbIrpy3ku (B TaKOM clyyae
NpeTeH3nn CeayeT NpeabaBuTb GrpMe-nepeBo3UnKy 060pyA0BaHMS),

- MOBPEeXZAEHUS NIV NONOMKM, BbI3BaHHbIE HEMPABU/IbHbIM Y HECOOTBETCTBYHOLLIMM C UHCTPYKLIMEN
BK/IFOUEHMEM U1 3aMyCKOM, HeA0CTaTKOM TEXHNYECKOro 06CyXMBaHWSA (Hanp. Y4CTKa KOHAEeHCcaTopa),
NoBPEeXAeHMe 3NeKTPUYECKNX MPUBOPOB, B TOM ABUraTeNeil, BbI3BaHHOE CNaZ0oM HanpsXXeHWs,

noBpexaeHws, BbiI3BaHHbI€ HEMPaBWUJ/IbHbIM O6Cﬂy)KI/IBaHI/IEM, HECOOTBETCTBYHOLL UM C I/IHCprKLlI/IeI‘/JI no
- 3Kcnayataunn,

cTekna, 1aMnoykm 1 ¢pyopecLieHTHbIE 1aMIbl, NOBPEXAEHHbIE BO BPEMS TPAHCMOPTUPOBKN 1
- 3KCnayaTaumm 060pyAOBaHMS,

- BbIK/1KOYaTeNb HarpeBaTesibHOro nposo4a
MeXaHU3MbIl NeTeNb ABepn.

PeMoHT O60py,EI,OBaHI/IF| B nepumon FapaHTMﬁHOFO O6Cﬂy>KVIBaHVIFIZ
- AOJDKeH Npon3BoAnTbCA aBTOPM30BAHHBLIM CEPBUCHBIM LLEHTPOM NMPOU3BOANTENA;

- PEMOHT, ﬂpOVI3Be,D,eHHbII7I HEeYynoJIHOMOYEeHHbIMU NTNUaMW, BEOET K NOTEPE rapaHTUK;

nokJRIBRNPOCY PEMOHTa CrieflyeT 06paLLaThCst K NpoAasLy 060pyA0BaHNS.
B 3asiB/IeHUN C/iefyeT yKasaTb: onvcaHme npobiemsl, TUM 060pyA0BaHMs, 3aBOACKOM HOMep 1 AaTy
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Mpon3BOANTENb FAPAHTMPYET NOb30BaTEN0 HAa NEPUOS HE MeHbLLE 5 1eT Noc/e OKOHYaHWS
NPOM3BOACTBA, MOKYMKY 3aMacHbIX YacTel 415 UCNOJIb3yeMoro 060pyA0BaHUs.
C uenbto obecneveHuns YETKON 1 6esonacHol paboTbl 060pya0BaHMsA CleayeT:

nonb3oBaTbCa UckNoumTenoHo ycnyramm ABTOPU3MPOBAHHDBIX cepBUCHBIX LLEHTPOB,
npumeHaTb Tonbko OPUTMHAIbHDBIE 3anacHbie YacTu.

3. YKA3AHNSA OTHOCWUTESIbHO BE30MACHOCTU U NMPABWUIBHOM 3KCTYATALMMA

O6opyzAoBaHMe 3anpoeKTUPOBAHO NCKNHUNTENBHO A8 06CNYXXNBaHNSA COBEPLLIEHHONIETHUMW TNLAMMU.
Heponyctnma vrpa geteii B61msm paboTatoLero obopygosaHus, Tem 6osee 1crnosb3oBaHue
o6opyAoBaHUA ANSA UTP.

MpepnucaHns Ans nonb3oBaTens:

- oc/ie NoslydeHnst 060pyA0BaHMISA, MPOBEPUTL €ro TEXHNYECKOe COCTOSHME U OCHALLEHWe COrNacHo
WNHCTPYKLMM MO 3KCMIyaTaLmm; 0 BO3SMOXHbIX MOBPEXAEHUAX N3BECTUTL NPOAABLA B TeUueHue 24
Yacos;

Ha MecTe sKCnnyatTaunn

-336I'IOKI/IPOBaTb TOpMO33; POBHO YCTaHOBUTb O60pyAOBaHVIe, eI NPOoAYKT MMEET Koneca

- cofep>aTb 060pyAOBaHMe B TEXHNYECKOM NCMPaBHOCTY;
~  MPOAYKTbI, MpeAHa3HauYeHHble 415 XPaHeHWSA NN AeMOHCTPaLMn B XOI0ANIBHOM 060pyA0BaHNN,
AO/MKHbI 6bITh MpesBapUTENbHO OX1aXAeHbl 40 TeMnepaTypbl XPaHEHWS;

NPOAyKThbl, NpegHasHa4YeHHbIE ANA XpaHeEHNA N AEMOHCTPpaUn B MOPO3UIbHOM O60pyAOBaHI/II/I,
AOJIKHbI 6bITb npeaBapumTesibHO 3aMOPOXXeHbl 40 TEMMNeEPAaTypPbl XPaHEHNSA;

- He neperpyxaTtb 060pyA0BaHNs, TO €CTb CO60AATb, UTObLI 3arpy3ka TOBapPOM COOTBETCTBOBANA
TEXHUYECKUM AaHHbIM, COBN0AATb AOMYCTUMYHO Harpy3Ky NookK;

- ANSI OXNAXAEHHOTO / 33aMOPOXEHHOT0 XpaHEeH st BHYTpY 060pyA0BaHUSA CesyeT 3amno/HATb ero,
npesABapuUTeNbHO OX1aANB;

- TOBap NONOXUTb TaK, YTO6bI 6bI1a BOSMOXHOW LMPKYNALNSA BO34yXa Yepes ncnaputenb U BHYTpU
0b0opyAoBaHMS;

- HAANEXNT MOMHUTb, YTO6bI YAansATh BOAY, COOMPAIOLLLYOCS B KOHTeliHepe A/1s1 ucnapeHunii (3a
nckNroYeHnem ob6opyL0BaHNS C BCTPOEHHbIM MCapuTenem KoHAeHcaTa);

- 060pyZ0BaHVe BHYTPY cnesyeT MblTb BOAOW C 406aBKOI MOIOLLLErO CPeACTBa, MCMOb3Yyst MATKYH
TPAMNKY UK ry6Ky, Noc/e OTKIUYEHWS 060pyA0BaHMSA OT 3N1eKTPOCeTN.

- KaX/bIX Ba MeCsLA NblecoCUTb NepeHo NOBEPXHOCTb KOHAEHCATOPa, B ClyYae 60/bLLUOA
3anbINEHHOCTL 3TO AeNCTBME MPOV3BOANTDL Yallle;

- ABEPb OTKPbIBATb Kak MOXHO pexe 1 Ha KOPOTKOe BpeMs;

- MPUMEHSITb TO/IbKO OCHALLLeHe 1 MPUB0pPbI, MOCTaBEHHbIe C XON0ANNbHLIM 060pyA0BaHNEM;

- B C/lyYae pacCcTaHOBKM LKadOB, 0CO6EHHO MOPO3U/bHbIX, B PSi, ClefyeT COXPaHATb MeXay HUMMN

paccTosHne MUHUMYM 10 cM. He cobntoieHre 3STOro paccTosHUSA MOXET NMPUBECTU K 061eeHeHNH0
NPOCTPaHCTBa Mexay LKadamu;

- B C/ly4ae noBpexaeHuns, 06opy0BaHMe BbIK/IHOUYNTb U3 CETU U HAaNPaBUTb B PEMOHT;

- NpOV3BOAUTENb PEKOMEHAYET 0byUYeHme L, IKCNIyaTUpyrLLMX 060pyaoBaHe B chepe
obcnyxmBaHna o6opyaoBaHMs, a TakXke OCHOBHbIX BOMPOCOB TeEXHUKM 6e30MacHoCTY;

- NOAKIHUNTE 060pPYAOBaHMeE B CETb, C UCMPABHO AENCTBYHOLLLE CUCTEMOI 3aLLMUThI OT 3/1IeKTPUYECKOro
yaapa.

3anpeLleHo:
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- BKIOUEHMe 060pyA0BaHNS B 3N1€KTPOCeTb, 6€3 NPoBEePKU AeCTBYHOLLEACTEMbI 3aLLUNTLI OT
3NeKTpuYeckoro yaapa,

- XpaHeHVe NCNopYeHHbIX NPOAYKTOB,

- BKJ1aZblBaHVe TENbIX NPOAYKTOB B KAMepPY X0N0ANNbLHOro 060pyA0BaHNS,

- BKJ/1afblBaHVe He 3aMOPOXXEHHbIX MPOAYKTOB B MOPO3u/ibHOe 06opy0BaHue,
- MPUKpPbIBaTb M 3aKpbIBaTb BEHTUSLMOHHbIE OTBEPCTUS 060PYA0BaHMS,

- HaK/I0H 060pyA0BaHNSA MOA YrioMm 60/bLue YeM 45°, HO MPU HEO6XOANUMOCTU, Nepes 3anyckom
cneyeT BbIXAATb OKOJO 1 4, MOKa Maco CTeYET B KOMIMpPeCcop,

XpaHeHue AeNnKaTecHbIX MPOAYKTOB 6e3 ynakoBKU Jo/bLUe, YeM TPU AHS,

XpaHeHue NPoAyKTOB, BbI3bIBAOLLMX YCKOPEHME NpoLecca Koppo3nm (KUCNO0TbI, LLIeIoYun),

= NOAHWMAaTb M TPAHCMOPTMPOBATb XON0ANbHbIE MPUNABKX, LEeNss 3a niacTMaccoBble 60Ka,
-~ YCTaHOBKY CTEH/0B Ha CKBO3HSIKaX,

- yCTaHOBKY 060pyA0BaHus 6/1M3KO UCTOYHNKOB Temna.

B 060pyL0BaHMM, B KOTOPOM BHYTPEHHSISA YacTb CAEeNaHa U3 alloMUHNS, XpaHeHe
MPOOOBOJIbCTBEHHbIX NMPOAYKTOB KMUCIOr0O XapakTepa 3anpeLLeHo. s aTo uenu cnegyet
ncnonb3oBaTb 060pya0BaHNE, MPOM3BEAEHHOE U3 KUCIOTOYMOPHOW KECTH.

4. MPABWIbHAA PABOTA ObOPYOOBAHUA

XonoannbHoe o60py0BaHMe MOXHO 3KCMNyaTUPOBaTb B BEHTUIPYEMOM NOMELLLEHUN B ianasoHe

TemMnepartyp OKpyXeHUs:
NpPWNaBkn, BUTPUHbI XONOAWU/IbHbIE Y MOPO3U/bHbIE OT +16 A0 +25°C 1 OTHOCUTENBHON
B/IQXHOCTN He npeBbilwatoLeri 55%, B Tponuyecko Bepcun oT +16 o +32°C un
OTHOCUTE/IbHOV BNAXHOCTW He npesblwatowen 60%, wkabdbl U KOHTEWHepb
MOpPO3UJbHble OT +16 0 +32°C 1 OTHOCUTENIBbHOW BNAaXXHOCTU He npesblwatoLein 60%, B
Tponunyeckor Bepcumn oT +16 J0 +43°C 1 OTHOCUTEIbHOW BNaXKHOCTU He NnpeBblLlatoLLeit
60%. xonoawnbHble CTeHAbl OT +16 A0 +25°C 1 OTHOCUTENBHOW BAAXHOCTU He
npesbiwatoern 60%. X0NoAuAbLHbIE W MOPO3WJIbHbIE CTOMbl OT +16 o +32°C un
OTHOCUTENIbHOW BNAXHOCTM He npeBblwatowen 60%, XonoAunbHble CTONblI B
Tponunyeckor Bepcum oT +16 A0 +43°C 1 OTHOCUTENbHOV BNaXXHOCTU He NMpeBbiLLatoLLLei
60%

Ana obecneyeHns cambIX NyYLWNX YCIOBUIA PaboTbl 060pyA0BaHNSA, NONb30BaTEb AOJIXKEH
yCTaHOBUTbL 06opyAoBaHME B CaMOM MPOX/JajHOM MecTe nomelleHus. ObopyaoBaHme He
AOJDKHO CTOATb MOJ HEernoCcpeACTBEHHbIM AENCTBUEM CONHEYHbLIX ay4yel, aTMOChepHbIX
0CafKOB, HE JO/MKHO HaXoAMUTbCA MO6GAM30CTM  WUCTOYHMKOB Tersa (pagvaTopos,
HarpeBaTe/ibHbIX NaHenen n 1. n.). +

PekomeHpayeTcs utob:

nomMeuweHmne nMmesio CooTBeTCTBYHLLYH BEHTUNALMNIO,

nomelleHune 6b110 Bblille MUHMMYM 50 CM OT CaMOoro BbICOKOro NMyHKTa Kopnyca
obopynoBaHus,

XonoaunbHoe obopynoBaHme 4OMKHO ObiTb YCTaHOBAEHO MUHMMYM 10 CM OT CTEHb!
roMeLLeHus.

Pabouee ob6opyaoBaHe NPON3BOAVNTENNO, MO3TOMY A/19 €ro OTBeAeHMe, cnegyeT obecnevntb
CBOGOAHYHO LIMPKYNALMIO BO34yXaA U BEHTUNSALMIO.

YcTaHoBKa 060pyf0BaHuUs B NOMeLLEeHN M, He BbIMOJTHAOLLEM BbllleyKa3aHHbIX TpeboBaHui, byneT
NPUYMHOW YyTPaTbl rapaHTUN.

XonogunbHoe 060pyAOBaHME OCHALLEHO MaHeNbl 31eKTPOHHOro yrnpaBieHus, KoTopas
obecneymBaeT ONTMMaibHOE NCMONb30BaHNe BO3MOXHOCTEN JaHHOro TNa 060pyAoBaHUS.
MpousBognTenb nNporpaMMmpyeT naHenb YrNpaBAeHWs, ONuUpascb Ha WCCIef0BaHMUA
JaHHOro TUNa, a TakXXe MHeHUs
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nonb3oBatenei. OAHako 6bIBAOT C/lyYau, KOrga HeobxoAMMO NepenporpaMMmnpoBaTh NaHesb
nog WHAMBUAYyaNnbHble MOTPEBHOCTM KAMEHTa Kak Hamp. CIMWKOM 60/bluasi BAAXHOCTb
NMoMeLLeHNs, U OYeHb 6o/blUas poTauMsa ToBapa. TakuMe cyyan cnegyeT cCOrjacoBatb C
npousBoaMTENeM nepes MOKynkon o6opysoBaHMSA. HacTpolku naHener ynpasneHus

rnoaeneHbl Ha ABe rpyrnrbl:
- AAOCTyI'IHbIé",LUIFI IQ%I'II:BOBaTe}'IFI

= AOCTyMHble Ans cepBuca (M3MeHeHMe STUX NapaMeTPOB, MOXET BbITb MPON3BEAEHO, NCK/TIOUMNTENBHO
npw cornacum npowssoguTens). Pabota o6opyAoBaHWS MOJSIHOCTBLIO aBTOMATM3MPOBAaHa.

Mpon3BoAuTENb YCTaHaBNMBAEeT MapaMeTpbl 3/EeKTPOHHOro TepMocTaTa Tak, YTO6bI
obecneynTb Nob30BaTet0 BO3MOXHOCTb PEryMpoBaHus

ImaRa30Ha TeMnepaTtypbl BHyTpU 060pyAoBaHUs(peryimpyemMoro noab3oBaTtenem)a

3 PekTnBHOE pasmopakmBaHMe KOHAeHcaTopa 1 oTBeeHMe KoHAeHcaTa. Cnocob yCTaHOBKW HYXXHO
TemnepaTypbl yKa3aH B MPUAOXKEHNN K AAHHOM MHCTPYKLMN, COOTBETCTBEHHO K MPUMEHEHHOMY
perynatopy TemnepaTtypbl. I3MeHeHne cMCTeMHbIX NapaMeTpoB, AOCTYMHbIX AN CEPBMCA, MOXET bbITb
npon3BeAeHO, UCKNHUNTEIbHO C COrNacus Npon3BoaNTeNs.

Bce ncnonb3yemMble NPOM3BOAMTENIEM NAHENN YNIPABAEHWS, UMeRT GYHKLMIO PyYHOro pa3MopaXnBaHus,

KOTOPOUi N0/Ib30BaTe b MOXET BOCMO/1b30BaTbCs, C/IV BO3HUKHET HE0H6XOANMOCTb JOMONHUTENBHOTO
pa3sMopaxrBaHVs KOHAEHCaTopa, Bbl3BaHHOE TPYAHBIMY YCN0BUSMU paboTbl 060pya0BaHus. MNpaBmna
noBezeHns c 06opyaoBaHMEM, JOMKHbI 6bITb OANHAKOBBLIMU Kak MPU PyYHOM, Tak 1 aBTOMAaTM4eCKOM
Pa3MOpaxXrBaHUU.

5. TEXHWYECKWE OAHHBIE / CBOVCTBA

Ta6J'II/IL|,bI B MPUNOXEHNN

6. OBLLEE OMNMMCAHVE OBOPYOBAHNA

1. XonoannbHble LLUKaADbI
ABePn Henpo3pauHble) npegHasHayveHsbl ANns KpaTKoOBpPeMeHHOro XpaHeHus

NPOAOBOJ/IbLCTBEHHbLIX NMPOAYKTOB TakKMX KakK: yrakOBaHHbIE B q)Ol'Ibe MOJ1I0YHbIE MPOAYKThI,
KOoNn6acHble nsgenma n T. n. Torga kak BUTPUHbI /ABepVI 3acTeKk/IeHHble/, 4NA XpaHeHNA U
BbICTaBKM NMPOAOBOJ/IbCTBEHHbLIX MPOAYKTOB TaKMX KakK: yrNnakoBaHHbIE B CI)OJ'Ibe MOJ1I0YHbIe
NpPoAyKThl, KonbacHble n3genna nT.nn.

2. Mopo3unbHble LWkadbl NpegHa3HauvYeHbl 4151 XpaHEeH VS 3aMOPOXXEHHbIX MPOAOBO/IbLCTBEHHbIX
NPOAYKTOB, TAKNX Kak: MOMIOYHbIe MPOAYKTbI, KONbacHble N34enns, MCo, 0BOLLM 1 GpyKTbl (He
CNy>XaT ANs 3aMOpPaxXmnBaHUS).

Mopo3ubHbIe BUTPUHBLI MpefHa3HaYeHbIAIA XPaHEHUS N BbICTAaBKA 3aMOPOXEHHbIX
NPOAOBONLCTBEHHbIX MPOAYKTOB.

3. XonogunbHbIV CTeHA TUN 3TO 060pyAoBaHMe, NpeAHa3HaYeHo ANsi BbICTAaBKM U MPOAaXU

NPOAOBONBLCTBEHHbIX MPOAYKTOB, TakMX Kak: MOJIOYHble MPOAYKTbl, KONbacHble K3genus,

HaNUTKN U T. M.

4. XonoAWNbHbIV NPUNABOK TUM 3TO 060pyAOBaHMe NpejHa3HauYeHo ANs BbICTaBKM U MPOAaXM
NPOAOBO/IbCTBEHHbIX MPOAYKTOB TakMX Kak: KOI6acHble N34ennsi, MoIoYHble NPOAYKTbI 1 T. M.
yrnakoBaHHble B $O/bry, a Takxke N8 KPaTKOBPEMEHHOro XpaHeHWs MPOAYKTOB B HUXXHeN
yacTn obopyaoBaHUS.

5. XONoANNBbHUK ANIA OBOLLHbIX CaNaToB TUM 3TO 060pyA0BaHMe NpeAHa3HauYeHo 415 Bblgaun U
KpaTKOBPEMeHHOIro XpaHeHMsi Pa3HOro POAa OBOLLHbIX Ca/1IaTOB, HAXOAALLMXCA BHYTPW, B
COOTBETCTBYHLLMX 4151 ITOW LieIN KOHTelHepax.

O6opyzAoBaHMe BHYTPU 1 KOHTEHepbI, CAeNaHbl U3 KMCIOTOYNMOPHOM XeCTu, KOTopast 4oMyLLeHa K
KOHTaKTY C NULLEN.

JlaHHOe 060pya0BaHMe NpYMeHsAeTCA B NPOAOBONLCTBEHHbIX MarasmHax, bapax, pectopaHax u
racTPOHOMMUYECKMX NyHKTax. Konecmkm yctTaHoBNEeHHbIe Ha 060pyA0BaHNM MPU HEO6XOAMMOCTH
obecneunBatoT Nérkoe nepemeLleHme.

46



6. XonoaunbHble CTO/bI npegHa3HaydeHbl 414 KPpaTKOBPEMEHHOIO XpaHeHUA Npo40BO/IbCTBEHHbIX
NPOAYKTOB TakKNX KaK: MOJIOYHbIE MPOAYKThlI, KonbacHble n3genusd, canatbl UT. N. yNnakOBaHHbIE B
(I)O}'Ibry, a TakKxXe HannTKn N KOHCepPBbI.

Mopo3|/|anb|e CTOJ/Ibl ANA XpaHeHUA NPpoA40BOJ/IbCTBEHHBLIX MPOAYKTOB B.Y. NpeABapUTENIbHO
3aMOpPOXEHHbIX.

7. XonoAnnbHble HaACTaBKMN NpejHa3HaueHbl 415 BblAaUN 1 KPaTKOBPEMEHHOro XpaHeHWsi pa3Horo poaa
OBOLLHbIX canatoB. CanaTtbl HAXOAATCSH BHYTPW, B COOTBETCTBYIOLLMX A1 3TOV LieNN KOHTEAHepaXx.
CepeanHa HaACTaBKM 1 KOHTeHepbl CAe/aHbl U3 KUCI0TOYMOPHOW XeCTu, JOMNYLLEeHHO K
KOHTaKTYy € NULLEN.

JaHHoe 0bopyzAoBaHVEe NPUMEHSIETCH B MPOAOBO/IbCTBEHHbIX MarasunHax, 6apax, pectopaHax v
racTPOHOMMYECKMX MyHKTaXx.

Mpn HeobxoAMMOCTM 060pyAOBaHNE MOXHO NOCTaBUTb KaK OTAENbHO, Tak U BMecTe C
XONOANIbHBIM CTO/IOM.

8. iByxTemMnepaTtypHble WwKadbl. YacTb MOPO3UIbHAA [HUXKHSAA Kamepa/ NpeAHasHavYeHa A9 XpaHeH s

3aMOPOXXEHHbIX MPOAOBO/IbCTBEHHbIX MPOAYKTOB TakMX Kak: MOJIOYHbIE MPOAYKTbI, KONbacHbIe

N3AeNusi, MAco, OBOLLM 1 GPYKTHI.

YacTb xonoannbHas /BepxHss kamepa/ npejHa3HayeHa Anst KPaTKOBPEMEHHOM0 XpaHeH s

npoAOBO/IbCTBEHHBLIX MPOAYKTOB TaKMX KaK: MOTOYHbIE MPOAYKThI, KonbacHble mn3genva, canatbl N T.
n. yrakoBaHHbIE B q)Oﬂbe, a TakXe HannTkKn  KOHCEpPBLI.

9. XonoannbHble BUTPUHBI TUMN NpeAHa3HaveHbl A5 BbICTaBK/ NPOAOBO/IbCTBEHHbIX MPOAYKTOB TaKNX
KaK: MONOYHble MPOAYKTbI, KONbaCHble N34enns, N T. M.
CepeaviHa BATPUHbI (BbICTABOYHASA YaCTb) CAeNaHa N3 KMCIOTOYNOPHOM NAN antOMUHUEBOW
XeCTn, NPy HeOBXOAMMOCTIM OCBELLAeTCS 1aMMoii, KOTOpas MeeT COBCTBEHHbIN BblK/lloHaTe b.
AnbTepHaTBa - MeXay 60KOBbIMU CTEKaMM BMOHTMPOBAHa CTeK/ITHHAas MOJIKa, COCTaBNAOLLAS
AOMOHUTENBHYHO BICTABOYHYH YacTb AR NErKNX NPOAYKTOB.
JlaHHOe 060pyf0BaHMe NpYMeEHSAEeTCA B MPOAOBOILCTBEHHbIX Mara3nHax, bapax, pectopaHax u
racTPOHOMMYECKMX MYHKTaX YCTaHaBAMBATbLCA Ha KONecax v He3aBMCMO Ha APYron KOHCTPYKLN
(Hanp. NnpunaBoK, CTOA U T. M.).

10. Mopo3ubHble KOHTeNHepbl NpegHa3HaYeHbl 4719 XpaHEHUS Pa3HOI0 POAa 3aMOPOXXEHHbIX MPOAYKTOB
Hanp. MACO N MSACHbIE NPOAYKTbI, MOPOXeHas pblba, GPyKTbl 1 OBOLLX, a TakxKe pacoBaHHOe

MopoxeHoe. CepeHa KOHTeHepa caenaHa U3 KMCI0TOYNOPHOM NN antOMUHMEBOW XECTH,
JOMYLLEHHOM K KOHTaKTY C MULLE.

O6opyaoBaHe MOXeT MMeTb NPYMeHeHre B NPOAOBO/IbCTBEHHbIX MarasmHax, bapax, pectopaHax u
raCTPOHOMMUYECKMX MYHKTaX.

11. MopO3U/bHbI KOHTEiHEP HU3KOTeMMepaTypPHbIA TUM NpesHa3HayYeH A1 XpaHeH s BCAKNX BELLLECTB,
06pasLI0oB MaTepmasnoB, NpenapaTos 1 T. M., TPebyLLMX TemnepaTypy Ao — 400C (Npenapatbl
NPOV3BOAHbIE KPOBW).

Takoe 060pyA0BaHMe NPYIMEHSETCSA B CCIeA0BaTENbCKUX MHCTUTYTaXx, labopaTopusix, LleHTpax
MeZo6CNy>XKMBaHWS U Be3je TaM, rie TpebyeTcs MoHMXKeHVe TemnepaTypbl 40 BbiLLe yKa3aHHOM
BENNYMNHBI.

7. YITAKOBKA 1 TPAHCIOPT

Blpgpasegurana@meIBaRT 060pYA0BaHVE Ha TPAHCNOPTHOM MOAJLOHE 1

nokpbITn. O6opyAOBaHMe ciesyeT TPaHCMOPTUPOBAThL B paboyell No3nLnm, 3akpenaeHHoe Tak, YTob He
ABUTanoch.

BHMMAHWE!! Bo BpeMsa TpaHCNOPTUPOBKN M NEPEHOCKM He HaKpeHsTb 06opyaoBaHme Nog,

yrnom 6onblue YyeM 45° Tak Kak 3TO MOXET Bbi3BaTb MOBPEXAEHME KOMMpeccopa.

8. YCTAHOBKA 1 3KCITYATAUMA OBOPYJOBAHNA
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1. Henb3sa Bknto4vatb 060pynoBaHME B 3N1EKTPOCETL, C HEMCMPABHO AENCTBYIOLLEN CUCTEMON
3aWmThl OT afleKTpuyeckoro yaapa !!! ObopynoBaHme oCHaLLLEHO 3alMTHbIM NpoBoaoM PE.

2. Mepea BkIOUEHMEM 060PYA0BaHNSA B CETb, HAANEXNT NPOBEPUTL COMNAaCoOBAaHHOCTb HAaNPsXXeHNs
B CETU C HanpsiXeHneM NUTaHns 060pyA0BaHS (4aHHbIe B Tabanuke HOpM).
3. MogxntoyeHvie 060pyAOBaHMA B PO3ETKY MUTAHWSA JOMKHO ObITb BbIMNOHEHO Tak, YTOObI
LTencenb NOAKAOYEHMA NPOBOAa 6blN BUAVNMbIA 1 1erko AOCTYMHbIV 415 06CYXXNBAaOLLLEro
nepcoHana.
HegonycTmo ncnonb3oBaHme yaanHUTENA U TPOMHUKOBBIX coeguHeHniA!!!
4. ObopyzoBaHMe JO/MHKHO BbITb MOAK/TIOYEHO B OTAENbHYH CeTb HM3KOro HanpsXXeHus,
OCHALLIeHHY0 3aLNTHBIM MPOBOAOM W NMpeAoxpaHnTenem, He 6onee yem 10 A. / cTeHabl 40 16A/
MNepea Ha4anoOM Kaknx-1mbo AeNCTBUIA TEXHUYECKOro 06CNYXXMBAHNA AW YACTKW, HAANEXNT
BbIK/HOUNTb 060pYyA0BaHMeE C MOMOLLIbIO BbIK/IHOYaTeNs, @ 3aTeM BbIHYTb LUTErNce b U3 PO3eTKM.
3anyck 060pyA0BaHMA NPONCXOANT NOC/IE BK/THOUEHNS LUTENCeNs B PO3eTKY, a 3aTeM BKIHOUEHMS
BbIK/IlOUaTENA. 3aMOKeHHas [aMMNoYyKa BblKtoUaTeNs CUrHann3npyeT 3anyck 060pyA0BaHMS.
B Hu3KoTemnepaTypHOM 060pyA0BaHNM HarpeBaTe/bHbIV IPUBOpP pamMbl ABEPU N HarpeBaTebHbIN
npmnbop 0TBOAA KOHAEHCaTa NOAKNOYEH B CeTb 6@30NacHOro HanpsxeHus 24B.
PeMOHT 31eKTponpoBOAKM 1 3aMeHY NPOBOAA MOAKNOUEH S, MOXET cAeNaTb NCKNUYNTENbHO
YNONHOMOYEHHbI 3NeKTPUK.

9. TEXHUYECKOE OBCNYXMBAHWE OBOPYOOBAHWUA MNepen, Hayanom Kakmux-nMbo TeXHUYECKO-
PEMOHTHbIX AEACTBUN UNN YNCTKMU, HAOJIEXKUT BbIK/IOUMTL 060opyaoBaHMe BbiKIoUaTeneM, a 3aTem
BblIHYyTb wWTencenb u3 poseTku!ll Bce peMoHTbl M paboTbl MO TexobcnyXKUBaHWIO [OOMKHbI
NPON3BOANUTBLCA YMOJHOMOYEHHBIM MepcoHanoM. CnepyeT obesonacute obopypoBaHus OT
BMeLlaTeNbCTBa HEYNOSTHOMOUEHHbIX JIWLL.

BHYTpeHHIO 4YacTb 060pYAO0BaHUSA HAANEXUT YUCTUTb BNAAXHOW rybKol, HaMO4YeHHOW B
TEéNNoN BoAe W/ WAN HelTpanbHOM MowoweM cpeactBe. CNONOCHYTb W BbiTepeTb MATKOWn
TPAMOYKol. He ncnonb3oBaTh

HaXJa4Hble CpeacTBa. Hapy>|<Hb|e YacTV YNCTUTb MATKON TpFII'IO‘vIKOI7I HaMOUeHHOol B BoZe. He
NPUMEHATb NacTbl, MeTanNN4Yeckme Mo4asnku, cpeacrtea And BbiBeAEHNA NATEH U YKCyCa. B
YCTaHOBNEHHbIX Nepnogax BpeMeHN, HagnexXnt npons3BoanTb OUNCTKY UCNapUTend arperarta,
Mcnonb3y4d npm 3ToM LWETKY, Nbl1eCoC N KOMMPECCopP CO OKaTbIM BO34YyXOM.

10. MPAKTUYECKWE PEKOMEHOALINN

Ecnn xonoaunebHoe o6opy,u,OBaH|/|e He NpaBUIbHO pa60TaeT, TO nepej BbI30OBOM CepPBNCHOIO
gg%xmsawﬂ cneayet CaMoCToATENIbHO NMPOBEPUTb, HE MPONCXOAUT M O4Ha M3 ONMCaHHbIX

cuTyaumu:

xosioannbHoe obopynoBaHmue He paboTaeT

MOAK/HOYEH NN Kabenb B pO3eTKy?
eCTb /1N B pPO3eTKe HanpsixxeHve (He neperopen v npeAoxpaHnTenb)?

Temnepatypa B 060pya0BaHMM BHE3AMNHO NoBbicKMNach (Ha gucnsiee TepMoperynsaTopa

cpaboTtana cMrHanm3auus)

4acTo /N B NOCNeHee BpeMs OTKPbIBaINCE ABepr 060pyA0BaHNSA?

He nepenosiHeHo N1 060pyA0BaHVie TOBapOM WUV HEMpaBW/ibHas YKIajKka ToBapa, HapyLuaeT
LMPKYNALMIO BO34yXa BHYTPY 060pyA0BaHNA?

He BCTaBAAAN 1N B XONOANNbHUK FOPSAYNIA, HE OXNaXAeHHbI ToBap?

CoOoTBEeTCTBYET N PaCCTOSAHVIE MeX Ay 060pYyAOBaHNEM U CTEHOIM KaK MOAAET MHCTPYKLNA?

TwaTtenbHO M OUUCTUAN KOHAeHCcaTop ob6opyaoBaHNA?

PaboTaeT M BEHTUNATOP KOHAEeHCcaTopa, Kynepa?

xonoguneHoe obopynoBaHmne rpoMKo paboTaeT
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POBHO N1 yCTaHOBNEHO 06opy0BaHME?
He LlaTaloTCsa 1 BHYTpY 060pyA0BaHNS TOBapbI, €Cn Aa, TO cnedyeT NPaBuibHO NX YNOXUTL?

X0noAunIbHoe 060pyL0BaHME CIMLIKOM HAMOPAXMBAET

XOPOLLIO /Y OUULLEHbI OTBOAbI KOHAEHCaTa?

He BAOXWAN 1N B XONOAUIBHUK CTNLLKOM 60/1bLLIOE KOMYECTBO BIaXHOMO TOBapa?
He 6blN1a /11 CIMLLKOM JOIr0 OTKPbITa ABEpPb?

MAOTHO X MpU/EratoT NPOKAaAKN ABEpPU K Koprnycy?

11. NMOBEAEHWME C MCMOJIb3OBAHHbBIM XO/104MJIbHbIM OBOPYLOBAHMEM
Mo3aboTbcs 0 OKpyxatoLwen cpepe !

fymsBoBaTeNb 0683aH CAaTb MCMO/Ib30BaHHOEOO0OPYAOBaHMEB COOTBETCTBYHOLLMIA
CKNajMpoBaHus. VIcnoib3oBaHHOE 1 CMCaHHOe 060pYy0BaHME He MOXET 6bITb MOMeLLeHO BMecTe
APYrMMU OTHpOCaMU, NMOXOAALLMMW U3 JOMALLIHErO XO3ANCTBa.

KapToHHy0 ynakoBky c/iedyeT OTNpaBUTb Ha MakynaTypy.

MeLukun n3 nonmatuneHa (PE) cnegyeT BbIGPOCUTL B OTAE/NbHbIV KOHTENHep A8 NAacTuKa.
MpaBuibHOE NoBeAeHME C UCMOb30BaHHbIM XOI0ANIbHLIM 060pyAOBaHEM MOMOraeT nsbexaTb
BpeAHbIX NOCNeACTBUIA ANS 340P0BbSA 04N N HAaTypanbHON Cpejpl, BbITEKAKOLLMX U3 MPUCYTCTBUSA
OMacCHbIX COCTAaBHbIX 31€EMEHTOB, a TakXXe A/19 COOTBETCTBYHOLLIEro CKNaAMPOBaHNA 1 nepepaboTku
AAHHOro 06opyA0BaH KA.

12. NMPABWJIA 3KCIUJTYATALMI XOJ10OM/IbHOIO O6O0PYOOBAHUA

1. NoaxkNounNTL 060pPYA0BaHNE MMEHHO B PO3€ETKY C 3aLLUTHON HelrTpanmn3aLumen.
2.YcTaHOBUTL 060pyA0BaHVEe Ha COOTBETCTBYHOLLEM PACCTOAHUN OT CTeHbI, onpeaenéHHOM B
WHCTPYKLUMM MO 3KCMayaTaunm
3. He 3aC10HATL BXOAALLLETO U BbIXOAALLIErO OTBEPCTUN B KaMepe arperaTta, KoTopble cyXaT Af1s
LMPKYNALMM BO34yXa OXNaxAaroLLero KoHAeHcaTop.
4. ObecneynTb TeMMnepaTypy OKpY>KeHNA paboTatoLLero Xon0AnIbHOro 06opyL0BaHMs B Anana3oHe:
+16 no +25°C BbICTaBOYHOE 060pYyA0BaHMeE (3acTeKkeHHoe)
+16 g0 +32°C obopysoBaHMe Ansi XpaHeH s (LWKadbl, KOHTEHepbI), B TPOMMNYECKOn Bepcunm +16 Ao +
43°C
5. YCTaHOBUTbL 060pYAOBaHVE B CyXOM 1 MPOBETPMBaEeMOM NoMeLLeHNM (peKoMeHAOBaHHas AonyCcTumas
BNAXXHOCTb 60%).
6. MNeprognyecky NpoUnNLLATL OTBOAbI 4151 OTBEAEHUS KOHJEeHCaTa, ounLLas NoAHOCHI 1 Kénoba.
7. B o6opysoBaHnM 6e3 aBTOMaTNYeCKOro pasMopaxmnBaHus, ciesyeT Npon3BecTy pa3smMopaxnsaHume,
Kora /oM Hest Ha ncnapwuTene npesbiwaet 0,5 cm.
8. CnepyeT TLWATENLHO Mbl1ECOCUTL PEBPA KOHAEHCAaTOPa B KaMepe arperata A1 obecneyeHus
NPOW3BONIbHOM LIMPKYNSALMY BO3AyXa, He pexe YeM 1 pa3 Ha ABa MecsLa.
9. He npeBbIWaTh CTeNeHN 3arpy3Kkmn X0N0ANIbHON Kamepbl 060pyA0BaHNS, YEM YKa3aHHO B UHCTPYKLNY
nonb3oBaTens.
10. CobntoAaTb OCTanbHble MpaBuia U NpeanucaHns, ykasaHHble B MHCTPYKLMW SKCNayaTaumn.

BHUMAHWE!
He cobntogeHne nepeumnciieHHbIX Bbllle NpeanucaHnii, MoXeT CTaTb MPUYNHOM HECOOTBETCTBUI TaKNX
napameTpoB, KakK: Hy>XHas TeMnepaTypa, CTekaa UAv Hapy>KHast KOHCTPYKLMSA NOKPbITbl KOHAEHCATOM,
BbITeKaHWe BOAbl 13 NOAHOCA AN\ cbopa BOAbI, U JaxKe NoBpeXAeHe KOMNPeccopa 1 3T NoBpeXAeHns
He MOryT CTaTb NPUYNHOM NPeTeH3UI AN rapaHTUIHOI0 06CNYXMBaHWA.
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