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Instrukcja obstugi GASTROLINE BEMAR

1. ROZLADUNEK

Urzadzenie powinno by¢ transportowane w pozycji pionowej, odpowiednio zabezpieczone i spakowane. Producent wy-
syta urzagdzenie zabezpieczone tekturowymi katownikami oraz folig.

2. CHARAKTERYSTYKA WYROBU

2.1. Przeznaczenie

Witryna ,Gastroline Bemar” przeznaczona jest do eksponowania i krétkoterminowego przechowywania wczesniej przy-
gotowanych gorgcych potraw w pojemnikach GN przed podaniem do konsumpgji. Witryny tego typu naleza do pod-
stawowego wyposazenia w obiektach zbiorowego zywienia. Zakres regulacji temperatury wody w komorze wanny
+30°C/+90°C.

2.2. Opis urzadzenia
,Gastroline Bemar” jest bemarem wodnym. Pojemniki GN umieszczane sg nad kgpiela wodng ogrzewang za pomocg
grzatek elektrycznych zamocowanych pod wanng bemara, przekazujacych ciepto w sposéb posredni. Witryna wyposa-
zona jest w mechaniczny regulator temperatury. W zaleznosci od konstrukgji i przeznaczenia witryny sa wykonywane w
wersiji stacjonarnej lub jezdnej. Urzadzenia ,|IGLOO” wykonywane sg w/g nowoczesnych technologii i posiadajg wyma-
gane prawem certyfikaty.

Spis tresci Spis rysunkow

1.ROZLADUNEK 1 Rys.1.Budowa urzadzenia 2
2. CHARAKTERYSTYKA WYROBU 1 Rys.2 Rozlozenie pojemnikow GN 2
2.1. Przeznaczenie 1 Rys.3.Panel sterowania 3
2.2..Opis urzadzenia 1 Rys.4.Rurka poziomu wody. 4
2.3..Dane techniczne 3 Rys.5 Wymiana $wietlowki 5
3. PRZYGOTOWANIE URZADZENIA DO EKSPLOATACJI....3 Rys.6.Tabliczka znamionowa 6
3.1.. Wymagania dotyczace miejsca instalacji. .3

3.2. Podtaczenie i uruchomienie 3

4, EKSPLOATACJA BEMARA 4

4.1. Poziom wody w wannie bemara 4

4.2. Regulacja temperatury. 4

5. KONSERWACJA 5

5.1..Czyszczenie i konserwacja 5 R

6, SERWIS 6 Spls tabel

6.1. Identyfikacja i naprawa usterek 6

6.2. Serwis 6 Dane techniczne. 3

'\ Tym znakiem oznaczone s3 informacje o szczegdlnym znaczeniu dla bezpieczenstwa uzytkownika
« \ oraz do prawidtowej eksploatacji urzadzenia
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Rys.1 Budowa urzadzenia

1 — Pdtka szklana

2 — Pod$wietlenie witryny

3 — Pdtka frontowa dla klienta
- - " 4 — Wanna bemara

- 5 — Rurka poziomu wody

6 — Zawor kulowy do spustu wody
7 — No6zki stuzgce do wypoziomowania
oo gy ||l 10 urzadzenia

8 — Zespot grzatek elektrycznych
@ﬂ 9 — Blat granitowy
10 — Panel sterowania
11 — Tabliczka znamionowa urzgdzenia

Gastroline Bemar 1.0  Gastroline Bemar 1.5 Gastroline Bemar 2.0
1000 1500 2000
A\l N — A\ N ) )
GN | GN |on GN | GN|| GN| GN GN| GN ey GN| GN| GN
1M1 11 |ze 7 M Tkl 7 1M 11 4] 11 7 n
N/ N/

Rys.2 Rozlozenie pojemnikéow GN
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2.3. Dane techniczne
Tabela 1. Dane techniczne

Napiecie Prgd zna-  Moc znamiono-  Zuzycie energii Optymalna
Typ ,GASTROLINE” znam. mion. wa o$wietlenia elektrycznej  pojemnos¢  Waga [kg]
[VIHzZ] [A] W] [KWh/1h] wody [I]
Bemar 1.0 230/50 7,0 18 05 16 92
Bemar 1.5 230/50 10,6 30 08 26 138
Bemar 2.0 400/50 49 58 11 36 180

3. PRZYGOTOWANIE URZADZENIA DO EKSPLOATACJI

3.1. Wymagania dotyczace miejsca instalacji

* Sprawdz, czy przekroj przewoddw zasilajacych jest odpowiedni dla poboru pradu instalowanego urzadzenia

* Zabrania sig podtgczania urzgdzenia przez przewody przedtuzajgce lub rozdzielacze

* Urzadzenie nalezy podigczy¢ do oddzielnego, prawidtowo wykonanego obwodu elektrycznego z gniazdem wtykowym
z kotkiem ochronnym (w/g PBUE)

\  Uruchomienie urzadzenia, moze nastgpi¢ tylko po potwierdzeniu skutecznosci ochrony przeciwporaze-
« \ niowej wynikami z pomiaréw, przeprowadzonymi zgodnie z obowigzujgcymi przepisami!

3.2. Podlaczenie i uruchomienie

Rozpakowaé urzgdzenie

Witryne ustawi¢ na réwnym i dostatecznie twardym podtozu, a nastepnie wypoziomowac jg za pomoca nézek Rys.1/7 (str.2)
W przypadku bemardw jezdnych nalezy zastosowaé blokade két w celu uniemozliwienia przesuwania si¢ bemara
podczas jego eksploataciji.

Pierwsze mycie urzadzenia powinno by¢ wykonane po rozpakowaniu urzagdzenia i przed jego uruchomieniem. Urza-
dzenie nalezy umy¢ wodg o temperaturze nieprzekraczajgcej 40°C z dodatkiem neutralnych $rodkéw czyszczacych.
Do mycia i czyszczenia urzadzenia zabrania si¢ stosowania srodkéw zawierajacych chlor i s6d réznych odmian,
ktére niszcza warstwe ochronng i elementy sktadowe urzadzenia! Ewentualne pozostatosci klejéw czy silikonu
na elementach metalowych urzgdzenia usuwac wytgcznie benzyna ekstrakcyjna (nie dotyczy elementéw z plastiku i
tworzyw sztucznych!). Nie wolno uzywac innych rozpuszczalnikéw organicznych.

Podczas mycia urzadzenia zabrania si¢ uzywa¢ strumienia wody. Urzadzenie nalezy my¢

\

1\ przy uzyciu wilgotnej Sciereczki

Sprawdzi¢ czy zawor kulowy spustu wody jest zamkniety Rys.1/6 (str.2)

Wanne bemara zala¢ odpowiednig ilo$cig czystej wody

Niezatowarowane pojemniki GN umiesci¢ w komorze wg Rys.2 (str.2)

Umiesci¢ wtyczke przewodu przytaczeniowego bezposrednio w gniezdzie wtykowym (zabrania sig podtaczania urzadze-
nia przez przewody przedtuzajace lub rozdzielacze!)

Zataczy¢ przycisk wytgcznika gléwnego Rys.3/3 (str.3), co spowoduje zatgczenie grzatek elektrycznych wanny bemara
Za pomocg pokretta regulatora Rys.3/2 (str.3) ustawi¢ zgdang temperature

Po osiagnigciu zgdanej temperatury wody, zatowarowa¢ pojemniki GN goracymi produktami spozywczymi

Zataczy¢ przycisk wytgcznika o$wietlenia Rys.3/4 (str.3)

3

‘
|
[
°
n |

® -

1 — Lampka kontrolna — informuje o pracy grzatek 3 — Wyltgcznik gtéwny — do grzatek bemara
2 — Pokretto regulatora temperatury 4 — Wytacznik oswietlenia

Rys.3 Panel sterowania
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4. EKSPLOATACJA BEMARA

Temperatura grzanej przestrzeni ekspozycyjnej moze ulega¢ wahaniom. Zalezy ona od wielu czynnikéw m. in. od
iloci i temperatury wiozonych produktéw oraz od temperatury otoczenia. Urzadzenie nalezy ustawi¢ w miejscu
suchym, dobrze wentylowanym.

1 Uwagi i wskazowki

* Przed umieszczeniem w witrynie gorgcego towaru, niezatowarowana witryna powinna pracowac do
czasu osiggnigcia wtasciwej temperatury roboczej
* Nie wstawia¢ zimnych produktéw do urzadzenia

4.1. Poziom wody w wannie bemara

Przed zatgczeniem bemara wodnego nalezy sprawdzi¢ zamknigcie zaworu kulowego znajdujgcego sie ponizej kor-
pusu witryny Rys.1/6 (str.2) i wypetni¢ wanng odpowiednig iloscig czystej wody (np. wezem gumowym) — ok. 40mm
(ponizej rurki poziomu wody).

Wanne bemara mozna wypetni¢ powyzej poziomu rurki (przy zamknigtym zaworze kulowym), jednakze czas na-
grzania sie wody bedzie nieco dtuzszy, grzatki bedg pracowaé w sposéb ciggty, co spowoduje wigksze zuzywanie
energii elektrycznej i szybsze zuzywanie sie grzatek. Wode wlewamy bezposrednio do wanny bemara uwazajac,
aby nie zala¢ czesci elektrycznej!

-

(@

Rys.4 Rurka poziomu wody

Dla zapewnienia minimalnego zuzycia energii elektrycznej nalezy:

* Dolewa¢ wody o jak najwyzszej temperaturze, celem skrécenia czasu rozruchu

* Podczas pracy urzadzenia zakrywa¢ wanne bemara pojemnikami GN celem zmniejszenia zjawiska
odparowywania wody i skrocenia procesu jej nagrzewania

' \ Rurka spustu wody w przypadku otwartego zaworu kulowego stuzy jako przelew
V W razie wymiany wody w wannie, przed spuszczeniem jej nalezy wyciggngé ze spustu rurke poziomu wody

4.2. Regulacja temperatury

Bemar wyposazony jest w mechaniczny regulator temperatury. Czujnik temperatury umieszczony jest w wannie
bemara. Za pomocg pokretta regulatora Rys.3/2 (str.3) ustawiamy zgdang temperature wody w wannie poprzez
dokonanie obrotu pokrettem i ustawienie go w odpowiednim potozeniu. Obrét pokretta w kierunku zgodnym z ru-
chem wskazéwek zegara powoduje podwyzszenie nastawionej temperatury, a w kierunku przeciwnym jej obnizenie.

Pokrecenie pokrettem w lewo do krancowego polozenia powoduje wytgczenie pracy grzatek, pomimo wiaczonego
zasilania.

'\ Sygnalizacja czerwonej lampki kontrolnej oznacza prace grzatek elektrycznych i nie jest to zaden sygnat alar-
* )\ mowy!

Nalezy kontrolowa¢ poziom wody w wannie i nie dopusci¢ pod zadnym pozorem, aby wanna byla sucha,

! \ gdyz moze to spowodowac uszkodzenie grzatek elektrycznych!
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5. KONSERWACJA

5.1. Czyszczenie i konserwacja

!\ \, Wszelkie czynnosci konserwacyjne nalezy prowadzi¢ po odtaczeniu urzadzenia od napigcia!
!\ \, Chroni¢ przed uszkodzeniem lub zalaniem wod3 instalacje elektryczng

1\ Podczas mycia urzadzenia zabrania si¢ uzywac¢ strumienia wody. Urzadzenie nalezy my¢
* przy uzyciu wilgotnej $ciereczki

!\ Nie nalezy stosowac zadnych ostrych przedmiotéw celem usuwania zabrudzen!

!\ Urzadzenia wyposazone w kdtka jezdne nie mogg by¢ eksploatowane na nieréwnych powierzchniach!

Raz na tydzien zaleca sie przerwe w eksploatacji urzadzenia celem oczyszczenia jego wnetrza. Zabrudzong
wode nalezy usunaé¢ z wanny otwierajac zawor kulowy spustu wody Rys.1/6 (str.2) i wyciagajac z koryta rurke
poziomu wody Rys.4 (str.4).

Rys.5 Wymiana swietléwki w lampie
1 — Uchwyt $wietlowki

2 — Swietléwka

3 — Oprawa $wietléwki i zaptonnika

4 — Zaptonnik $wietlowki

Elementy urzgdzenia mogg korodowacé przy niewtasciwym uzytkowaniu i konserwagiji.

Nalezy przestrzegaé zasad:

. * Nie dopuszcza¢ do kontaktu powierzchni urzadzenia z Srodkami zawierajacymi chlor i/lub sode
w réznych odmianach, ktére niszcza ich warstwe ochronng i elementy sktadowe urzadzenia
(dotyczy réwniez réznych gatunkow stali nierdzewnej)

1 Podczas czynno$ci konserwujacych nalezy uwazac¢, aby nie uszkodzi¢ tabliczki znamionowej urzgdze-
*\ nia Rys.6 (str.6), ktora zawiera istotne informacje dla serwisantow oraz firm zajmujacych sie usuwaniem
odpadow.
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6. SERWIS

6.1. Identyfikacja i naprawa usterek

W przypadku wystapienia jakichkolwiek trudnosci podczas uruchamiania urzadzenia lub podczas jego eksploatacii
nalezy powrdci¢ do tych rozdziatéw instrukcji obstugi, ktére wyjasniajg wykonywang operacje. Ma to na celu upewnienie
sig, czy urzgdzenie jest prawidtowo obstugiwane. Jezeli trudnosci wystepujg nadal, ponizsze wskazéwki pomogg w ich
usunieciu.

Urzadzenie nie pracuje...- Upewni¢ sig, czy:

» Napiecie i czestotliwo$¢ w sieci sg odpowiednie z tymi, jakie zaleca producent (patrz tabliczka znamionowa)
Urzgdzenie jest podigczone do sieci pradu elekirycznego

*  Wigczony jest wytgcznik gtéwny znajdujacy sie na panelu sterujgcym

*  Pokretio regulatora temperatury nie jest w pozycji wytaczonej

»  Swieci sig czerwona lampka kontrolna informujgca o pracy grzatek elektrycznych

Oswietlenie nie swieci...- Upewni¢ sig, czy:
* Wylacznik oswietlenia jest w pozycii zalgczonej
*  Swietldwka w lampie nie ulegta spaleniu

Urzadzenie nie osiaga odpowiedniej temperatury, oswietlenie swieci...- Upewni¢ sig, czy:
*  Wylgcznik glowny jest zatgczony

» Nastawa temperatury na pokretle regulatora jest odpowiednio nastawiona

» Jestwoda w wannie i jaki jest jej poziom

6.2. Serwis

Tel. do serwisu IGLOO: +48 (14) 662 19 56 lub +48 605 606 071 e-mail: serwis@igloo.pl

Jesli po sprawdzeniu punktéw opisanych w rozdziale 6.1 ,dentyfikacja i naprawa usterek” urzadzenie nadal nie dziata
prawidtowo, nalezy skontaktowa¢ sie z Serwisem Technicznym firmy Igloo, podajac dane z tabliczki znamionowej Rys.6
(str.6)

IGLOO & +48 14662 19 56 <y * Numer seryjn_)_/ (NS)
s oo » Date produkgji
T - » Typ (nazwa urzadzenia)
A0 0 0 1 1 oraz
SN NS-069XXX <= )
MASA 153,00 kg » Date zakupu urzadzenia
NAPIECIE ZNAM.  230V/50Hz - Opis problemu

PRAD ZNAMIONOWY 0,30 A . .
MOC ZNAM. OSWIETL. 36,00 W Doktadny adres i numer telefonu wraz

MOC GRZALEK 0,00 W z numerem kierunkowym do Panstwa
MOC ROZMRAZANIA 0,00 W
CZYNNIK

ILOSC GZYNNIKA 0,00 kg Tabliczka znamionowa znajduje sig z tytu urzgdzenia,

ZAKRES TEMPERATUI  2~8°C w prawym, gérnym rogu ponizej blatu Rys.1/11 (str.2)
KLASA URZADZENIA 3
DATAPRODUKCJI 09 2008 o—
GAZ SPIEN. IZOLACJE  HFC 365/227
Typ NAZWA URZADZENIA <3 ) .
y\ Powyzszy rysunek przedstawia pogladowg tabliczke

MADE IN POLAND ' znamionowg, a dane w niej zawarte sg danymi przykia-
dowymi nieodnoszgcymi sie do ,Gastroline Bemar”!
-
ce Y

5 907759
N\

Rys.6 Tabliczka znamionowa

500353

UWAGA: W PRZYPADKU NIE ZASTOSOWANIA SIE DO ZASAD ZAWARTYCH W NINIEJSZEJ INSTRUKCJI DO-
TYCZACYCH PODLACZENIA | EKSPLOATACJI URZADZENIA, PRODUCENT ZASTRZEGA SOBIE PRAWO OD-
STAPIENIA OD OBOWIAZKOW GWARANTA!I!

Informacje zawarte w tym dokumencie moga by¢ zmienione przez ,|GLOO” bez powiadamiania uzytkownika.

Kopiowanie niniejszej instrukcji bez zgody producenta jest zabronione.
Zdjecia oraz rysunki majg charakter pogladowy i moga sie rézni¢ od zakupionego urzadzenia.
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User manual GASTROLINE BEMAR

1. UNLOADING
The device should be transported in vertical position, and it should be properly secured and packed. The manufacturer
ships the device secured with cardboard angle sections and foil.

2. PROPERTIES OF THE DEVICE

2.1. Purpose

“Gastroline Bemar” display cabinet is used to display and short-lasting storage of previously prepared hot dishes in GN
containers before serving them. These devices constitute basic elements of equipment in mass feeding facilities. Scope
of water temperature regulation in tank chamber ranges between +30°C/+90°C.

2.2. Description of the device

“Gastroline Bemar” is a water bain-marie. GN containers are placed over the water bath heated with electrical heaters
placed below bain-marie tank, transferring heat in an indirect manner. The display cabinet is equipped with mechanical
temperature regulator. Depending on the construction of the display cabinet, the devices are available in stationary and
moving version. Our devices are made according to modern technologies and have all certificates required by law.

Contents List of Figures

1..UNLOADING 7 Fig.1 Construction of the device 8
2. PROPERTIES OF THE DEVICE 7 Fig.2 Layout of GN containers 8
2.1. Purpose 7 Fig.3.Control panel 9
2.2. Description of the device 7 Fig.4 Water level pipe 10
2.3. Technical data 9 Fig.5 Changing.the fluorescent lamp. 11
3. PREPARING THE DEVICE FOR EXPLOITATION 9 Fig.6 Data plate 12
3.1. Requirements concerning the place of installation. 9

3.2..Connection and actuation 9

4. BEMAR EXPLOITATION 10

4.1. Water level in bain-marie tank 10

4.2. Temperature regulation 10

5. MAINTENANCE 11

5.1. Cleaning and maintenance 1 n

» List of tables

6.1. Fault identification and repair. 12

6.2. Service 12 Technical data 9

i This sign signifies information of particular meaning for user security and for proper device
. exploitation.
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Fig.1 Construction of the device

1 —Glass shelf
2 — Display cabinet lighting
3 — Front shelf for the customer
- - " 4 — Bain-marie tank
- 5 — Water level pipe

6 — Water outlet ball valve

7 — Device levelling feet
oo gy ||l 10 8 — Electric heaters

9 — Granite top

@ﬂ 10 — Control panel
11 — Data plate of the device

Gastroline Bemar 1.0  Gastroline Bemar 1.5 Gastroline Bemar 2.0
1000 1500 2000
N\ —
GN | GN |on GN | GN|| GN| GN GN| GN ey GN| GN| GN
11 11 |ze 7 M Tkl 7 M 11 4] 11 7 n
N/ N/

Fig.2 Layout of GN containers
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2.3. Technical data
Table 1. Technical data

Electricenergy ~ Optimal

Bemar 1.0 230/50 7.0 18 0.5 16 92
Bemar 1.5 230/50 10.6 30 0.8 26 138
Bemar 2.0 400/50 4.9 58 11 36 180

3. PREPARING THE DEVICE FOR EXPLOITATION

3.1. Requirements concerning the place of installation

« Verify whether the cross-section of feeding conduits is proper for the power consumption of the installed device

« It is forbidden to connect the device by means of extension cords or dividers

* The device should be connected to the separate, properly made electric circuit with plug-in socket with protecting
pin (according to PBUE /Regulations concerning Electric Equipment Construction/)

\  The device may be actuated solely after confirmation of the fire protection efficiency with results of measu-
« \ res performed according to binding regulations!

3.2. Connection and actuation

+ Unpack the device

+ Place the display cabinet on an even basis, which is hard enough, and then level it with feet Fig.1/7 (p.8)
In case of moving bain-marie devices it is necessary to block the wheels in order to immobilise the bain-marie device
during its exploitation.

* The first cleaning of the device should be provide right after unpacking, and before turning it on. The unit should
be cleaned with water at a temperature not exceeding 40°C with a neutral detergent. For washing and cleaning
the equipment it is prohibited to use products containing chlorine and sodium varieties, which destroy the protecti-
ve layer and components of the device! Any residue of adhesives or silicone on metal elements should be remo-
ved only with extraction naphtha (not applicable to items made of plastic !). Do not use other organic solvents.

!\‘ . When cleaning the unit is prohibited to use water jet. The unit should be cleaned with a wet rag.

Check whether the water outflow ball valve is closed Fig.1/6 (p.8)

Fill bain-marie tank with proper amount of clean water

Place empty GN containers in the chamber according to Fig.2 (p.8)

Place the plug of the connecting cable directly in plug-in socket (it is forbidden to connect the device by means of
extension cords or dividers!)

Turn on the main switch Fig.3/3 (p.9), which activates the electric heaters of bain-marie tank

Set the desired temperature on thermostat control panel Fig.3/2 (p.9)

After obtaining the desired water temperature, put hot grocery products in GN containers

Turn on the lighting switch Fig.3/4 (p.9)

) NV
Fig.3 Control panel S N

1 — Control lamp — informs about the status on the work of heaters
2 — Temperature regulation knob

3 — Main switch — for bain-marie heaters

4 — Lighting switch
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4. BAIN-MARIE EXPLOITATION

Temperature of the heated display space may vary. It depends on numerous factors, such as amount and tempe-
rature of products placed in the device and temperature of the surroundings. The device should be placed in a dry
and well-ventilated place.

1 Remarks and indications

« Before placing hot products in the display cabinet, an empty display cabinet should operate until
the desired working temperature shall be obtained
* Do not place cold products in the device

4.1. Water level in bain-marie tank

Before connecting water bain-marie it is essential to check the closure of ball valve located below the display cabinet
body Fig.1/6 (p.8) and fill the tank with proper amount of clean water (f. ex. with rubber hose) — about 40 mm (below
the water level pipe). Bain-marie tank may be filled above the pipe level (with closed ball valve), however, water
heating time shall be slightly longer, and heaters will work in a continuous manner, which will cause greater electric
energy consumption and faster tear and wear of heaters. We carefully pour water directly into bain-marie tank,
to avoid flooding the electrical part!

-

(@e

Fig.4 Water level pipe

To ensure minimal electric energy consumption, it is essential to:

+ Add water of highest possible temperature in order to shorten the actuation time

» When the device is operating, please cover the bain-marie tank with GN containers in order to decrease water
evaporation and shorten the water heating time

! \ When ball valve is open the water outflow pipe stands as overflow

' In case of exchanging water in the tank, before emptying the tank, please remove water level pipe from the
* outflow

4.2. Temperature regulation

Bain-marie is equipped with mechanical temperature regulator. Temperature sensor is located in the bain-marie tank.
We set the desired water temperature in the tank Fig.3/2 (p.9) with the help of regulating knob by turning it and setting
in proper position. Turning the knob clockwise increases the set temperature, and turning it in the opposite direction
causes the decrease of temperature. Turing the knob left, until it reaches the final position turns off the heaters,
despite the fact that the power supply is activated.

v Red lamp signals the actuation of electric heaters and this is not an alarm signal!

It is necessary to control water level in the tank and not to allow the tank to dry, as this can result in

! \, damage of electric heaters!
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5. MAINTENANCE

5.1.

!\
!\

!\

Itis

Remove the dirty water from the tank by opening the water outflow ball valve Fig.1/6 (p.8) and pulling out the
water level pipe from the open channel of the pan Fig.4 (p.10).

Cleaning and maintenance

All maintenance services need to be performed after disconnecting the device from power supply!

!\

\ Protect electric installation against any damage or water spillage
\ Do not use water stream to clean the device, only a wet cloth
\ Do not use any sharp objects to remove dirt!

\ Devices with wheels cannot be used on uneven surfaces!

recommended to make a break in the exploitation of the device once a week in order to clean its interior.

Fig.5 Changing the fluorescent lamp

1 — Fluorescent lamp handle

2 — Fluorescent lamp

3 — Casing of the fluorescent lamp and starting switch
4 — Fluorescent lamp starting switch

Elements of device can corrode when improper used and maintenance. To avoid that please

1\ follow the rules:

+ Do not allow contact of the surface of the device with substances containing chlorine and / or baking
soda in different varieties, which destroy the protective layer and components of the device (also

includes various stainless steel)

O\ During maintenance services it is necessary to pay attention not to damage the data plate of
* \ the device (Fig.6 p.12), which contains significant information for servicing organs and waste

removal companies.
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QIGLOO en|

6. SERVICE

6.1. Fault identification and repair

In case of any difficulties during actuation of the device or during its exploitation, please return to these chapters in this
manual, which explain the performed operation. This aims to ensure that the device is properly operated. If you still
experience difficulties, the following hints will help you solve the problem.

The device is not working... — Make sure that:

» \oltage and frequency in the network are compliant with those recommended by the producer
The device is connected to the supply network

»  The main switch on the control panel is turned on

» Temperature regulation knob is not in “tumed off” position

* Red control lamp, signifying the activity of electric heaters, is on

The lighting is off...- Make sure that:
+  The lighting switch is on
*  Fluorescent lamp is not burnt

The device does not reach the proper temperature, the lighting is on...— Make sure that:
*  The main switch is on

» Temperature setting on the regulator knob is properly set

* There is water in the tank and check its level

6.2. Service

IGLOO service telephone number: +48 (14) 662 19 56 or +48 605 606 071, e-mail: serwis@igloo.pl

If after checking points described in chapter 6.1 "Fault identification and repair” the device still does not work properly,
please contact Technical Service of the Igloo company, stating the data from the data plate Fig.6 (p.12):

+ Serial number (NS)

IGLOO & 448146621956 <= * Production date

32 - 700 Bochnia 'WWW.IGLOO.PL .
ul. Kazimierza Wik 13 INFO@IGLOO.COM.PL . Type (name of the dewce)
(O TR U AU and

SN NS-069XXX  <g=—=

WASA 153,00 ki * Date when the device was purchased
NAPIECIE ZNAM 230’\//5032 + Description of the problem
PRAD ZNAMIONOWY 0,30 A * Your exact address and telephone number

MOC ZNAM. OSWIETL. 36,00 W i
MOC GRZALEK 0,00 W (with the code number)
MOC ROZMRAZANIA 0,00 W
CZYNNIK Data plate is placed at the back of the device, in the right

s )
iy gg’oég upper comer below the top Fig.1/11 (p.8).

KLASA URZADZENIA 3

DATAPRODUKCJI 09 2008 <=
GAZ SPIEN. IZOLACJE  HFC 365/227
TYp  NAZWA URZADZENIA <=

T The above figure shows a demonstrative data plate
y - ~v—va * \ and the data stated on the plate are exemplary data,
@ which are not related with “Gastroline Bemar” device!
ce J

5

907759
(&

Fig.6 Data plate

500353

NOTE: IN CASE OF NOT OBSERVING THE PRINCIPLES ON CONNECTING AND USING THE DEVICE INCLU-
DED IN THIS MANUAL, THE PRODUCER SHALL RESERVE THE RIGHT TO RECEDE FROM OBLIGATIONS OF
THE GUARANTOR!!

Information included in this document may be altered by “IGLOQO” without noticing the user.

Copying the present manual without the consent of the producer is forbidden.
Images and drawings are of demonstrative character and may differ from the purchased device.
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Bedienungsanleitung GASTROLINE BEMAR

1. AUSLADUNG
Zur Beforderung soll diese Anlage in vertikaler Richtung eingestellt, angemessenen gesichert und verpackt werden. Der
Hersteller sichert diese Anlage mit Papenwinkel und Folie zur Sendung.

2. PRODUKTBESCHREIBUNG

2.1. BESTIMMUNG

Die Vitrine ,Gastroline Bemar” dient zur Ausstellung und kurzfristigen Aufbewahrung von friihrer bereiteten hei3en Spe-
isen in den GN-Behalter, bevor diese zum gegessen serviert werden. Diese Anlagen kénnen zum Ausriisten der Bewir-
tungsbetrieben wie; Snack Bars, Leckereien usw. verwendet werden. Bereich der Regelung von Wassertemperatur im
Innenraum der Wanne +30°C/+90°C.

2.2. Beschreibung der Anlage
,Gastroline Bemar” ist ein Wasser-Bain-Marie. Die GN-Behalter sind Uber das Wasserbad unterbracht, die mit den elek-
trischen Heizelementen erwarmt ist. Die Heizelemente befinden sich unter die Bain-Marie-Wanne und versorgen indirekt
mit die Warme. Die Vitrine ist mit einem mechanischem Temperaturregler ausgestattet. Abhangig von dem Bau und
Bestimmung ist diese Vitrine als fahrbar oder stationar zuganglich. Unsere Anlagen sind nach dem aktuellen Stand der
Technik ausgefiihrt und rechtsgeman geprift.

Inhaltsverzeichnis Verzeichnis der Abbildungen
1.AUSLADUNG 13 Abb.1 Bau der Anlage 14
2. PRODUKTBESCHREIBUNG 13 Abb.2 Anordnung der GN-Behalter. 14
2.1. Bestimmung 13 Abb.3 Steuerungspaneel 15
2.2. Anlagebeschreibung 13 Abb.4 Wasserstandrohr 16
2.3. Technische Angaben 15 Abb.5 Austausch der Leuchtstofflampe in Lampe 17
3. BEREITSTELLUNG DER ANLAGE ZUM BETRIEB 15 Abb.6 Typenschild 18
3.1. Anforderungen an Einsatzort 15

3.2. Anschluss und Inbetriebnahme. 15

4. BETRIEB VON BAIN MARIE 16

4.1. Wasserstand in Bain-Marie-Wanne. . . . . 1B

4.2. Die Temperaturregelung 16

5. WARTUNG 17

5.1..Reinigung und Wartung 17

6. INSTANDHALTUNG 18 . .

6.1. Kennzeichnung und Behebeung der Stdrungen. A8 Ve rze|Ch n |S der Ta bel Ie n

6.2 Senvice 18 Tabelle.1.Technische Angaben 15

f Mit diesem Zeichen sind die wichtigen Sicherheitshinweisen fiir Benutzer und ordnungsgemafien Be-
. trieb der Anlage ausgezeichnet

www.igloo.pl BEDIENUNGSANLEITUNG GASTROLINE BEMAR | 13



R IGLOO de

Abb.1 Bau der Anlage

1—Glasregal
2 — Beleuchtung der Vitrine
3 — Vorderregal fiir den Kunden

- - n 4 — Bain-Marie-Wanne
- 5 — Wasserstand-Rohr
6 — Kugelventil fir Wasserablauf
7 — Beinen zum Justieren der Anlage
o ® gglLLl- 10 8 — Elektrischer Heizelementansatz
9 — Granitblatt
@ﬂ 10 — Steuerungspaneel
11 — Typenschild
7 o
Ny =

Gastroline Bemar 1.0  Gastroline Bemar 1.5 Gastroline Bemar 2.0
1000 1500 2000
N\ [ [ )
GN | GN |on GN | GN|| GN| GN GN| GN ey GN| GN| GN
11 11 |ze 7 7 Tkl 7 M 11 24) 11 7 n
N/ N/

Abb.2 Anordnung der GN-Behalter
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2.3. Technische Angaben
Tabelle 1 Technische Angaben

Nennleistung Energie- Optimale

Typ ,GASTROLINE” n%innf\’/)fﬁz'] Nenr[];}rom. der Beleuchtung verbrauch Wasserka- GT;:’ i]Cht
9: W] [KWh/1h] pazitit [I] 9
Bemar 1.0 230/50 7,0 18 0,5 16 92
Bemar 1.5 230/50 10,6 30 0,8 26 138
Bemar 2.0 400/50 4,9 58 1,1 36 180

3. BEREITSTELLUNG DER ANLAGE ZUM BETRIEB

3.1. Anforderungen an Einsatzort

« Sie mussen prifen, ob. der Durchschnitt der Versorgungsleitungen fiir dem Stromverbrauch der einzubauenden
Anlage geeignet ist

* Der Anschluss der Anlage mit den Verlangungsleitungen oder Verteilern ist stark verboten

« Sie sollen die Anlage an separatem, richtig durchgefihrtem Stromkreis mit Steckdose mit Schutzbolzen (nach PBUE)

' Die Anlage kann in Betrieb erst genommen werden, wenn die Wirksamkeit des Brandschutzes durch die
« \ Ergebnissee aus Messungen bestatigt wird, die gemass den geltenden Vorschriften erfolgen!

3.2. Anschluss und Inbetriebnahme

» Die Anlage auspacken

+ Die Anlage auf einer ebener und ausfuhrlich fester Grundlage stellen, dann mit den Beinen justieren Abb.1/7 (S.4)
Bei fahrbaren Bain-Maries ist die Radsperrung zu verwenden, um das Verschieben des Bain Maries beim betrieb zu
vermeiden .

* Das erste Waschen der Anlage ist schon nach ihrem Auspacken und vor der Inbetriebnahme durchzufiihren. Die
Anlage soll mit dem Wasser mit Zugabe an neutralen Reinigungsmittel gewaschen werden. Verwenden beim Put-
zen der Atzmittel, die Chlor und/oder Soda verschiedener Art enthalten, ist verboten. Die Atzmittel beschadigen
Schutzschicht und Bauteile der Anlage. Eventuelle Klebe- oder Silikonreste an den Metallteilen der Anlage sollen
nur mit dem Extraktionsbenzin entfernt werden (ausgeschlossen von Plastik- und Kunststoffelementen!). Keine
sonstige organische Auslésungsmittel verwenden.
'\, Verwenden beim Putzen des Wasserstrahls ist verboten. Die Anlage nur mit feuchtem Tuch

* \ reinigen.

Priifen ob. der Kugelventil fir Wasserablauf geschlossen ist Abb.1/6 (S.14)

Die Bain-Marie-Wanne mit entsprechender Menge des Wassers befiillen

Die GN-Behalter, die mit den Speisen nicht beschafft sind, in dem Innraum unterbringen nach Abb.2 (S.14)

Den Stecker der Anschlussleitung in der Steckdose stecken (AnschlieRen mit den Verlangerungsleitungen oder
Verteilern ist verboten!)

Hauptschalter driicken Abb.3/3 (S.15), wodurch die Heizelemente der Bein-Marie-Wanne eingeschaltet wird

Mit dem Drehschalter der Regelung Abb.3/2 (S.15) die gewlinschte Temperatur einstellen

Nachdem die gewiinschte Wassertemperatur erreicht worden ist, sollen die GN-Behélter mit den heilRen Speisen
beschafft werden.

Schalter fiir Beleuchtung driicken Abb.3/4 (S.15)

1 2! 3! 4
N %
‘ —
] A
Abb.3 Steuerungspaneel SON
7

1 — Kontrolllampe — zeigt den Lampenbetrieb

2 — Drehschalter flir Temperaturregelung

3 — Hauptschalter — fir Heizelemente des Bain-Maries
4 — Beleuchtungsschalter

www.igloo.pl BEDIENUNGSANLEITUNG GASTROLINE BEMAR | 15
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4. BETRIEB VON BAIN MARIE

Die Temperatur des erwarmten Ausstellungsraumes kann die Abweichungen aufweisen. Sie ist von u.a. Menge der
vorhandenen Waren und Umgebungstemperatur abhangig. Die Anlage soll auf einem trockenem, gut belliftetem
Platz eingestellt werden.

1 Hinweise und Anmerkungen

* Bevor in der Vitrine die heille Ware gestellt wird, hat die leere Vitrine so lange arbeiten sollen, bis die
angemessene Betriebstemperatur erlangt wird
* Keine kalte Waren in die Vitrine stellen

4.1. Wasserstand in Bain-Marie-Wanne

Bevor das Wasser-Bain-Marie eingeschaltet wird, ist die Schlieung des Kugelventils, das sich unter Vitrinengehau-
se befindet Abb.1/6 (S.14) zu prifen und die Wanne mit entsprechender Menge des reinen Wassers zu befiillen (z.B.
mit Gummischlauch) — ca. 40mm (unter Wasserstandrohr). Bei der Befiillung der Wanne kann den Wasserstand
den Stand, der mit dem Rohr gezeigt ist Uberschreiten (bei dem geschlossenen Kugelventil), aber die Zeit, dei zum
erwarmen des Wassers notwendig ist, wird dabei etwas langer, die Heizelemente werden im Dauerbetrieb arbeiten,
was mit der Erhéhung des Energiegerbrauchs und schnellerem Verbrauch der Heizelementen verbunden ist. Das
Wasser soll direkt in die Wanne gegossen werden, wobei es zu beachten ist, dass der elektrische Teil nicht
libergossen wird.!

-

(@

Abb.4 Wasserstandrohr

Um den Energieverbrauch auf mdéglichst geringer Hohe zu halten:

+ Beim Befilllen, das Wasser mit moglichst hoher Temperatur verwenden, um Anlaufzeit zu verkiirzen

 Beim Betrieb die Bein-Marie-Wanne mit GN-Behélter decken, um das Abdampfen des Wassers zu verringern
und die Erwarmungszeit zu verkiirzen

V Die Wasserstandrohr dient als Uberlauf, wenn der Wasserventil gedffnet ist.

Bei Wasseraustausch ist zu beachten, dass vor dem Wasserablassen aus dem Wasserablauf die
* \ Wasserstandrohr zu ziehen ist.

4.2. Die Temperaturregelung

Das Bain-Marie ist mit einer mechanischer Temperaturregelung ausgestattet. Die Temperaturfuhler befindet
sich in Bain-Marie-Wanne. Mit dem Drehschalter Abb.3/2 (S.15) fiir die Temperaturregelung kann die gewin-
schte Wassertemperatur in der Wanne eingestellt werden, indem der Drehschalter gedreht wird und in einer an-
gemessener Stellung eingestellt wird. Durch das Drehen des Schalters im Uhrzeigersinn wird die eingestellt
Temperatur erhoht, und durch das Drehen gegen Uhrzeigersinn wird diese abgemindert. Die Verdrehung des Dreh-
schalter in die Endstellung fiihrt zum Ausschalten der Heizelementen. obwohl die Versorgung eingeschaltet ist.

Durch das Leuchten der roten Kontrolllampe ist es gezeigt, dass die elektrische Heizelemente arbeiten, das
* \ ist kein Warnsignal!

_ Der Wasserstand in der Wanne muss gepriift werden. Die Wanne darf auf keinen Fall trocken sein.
! \ Das kann zur Beschadigung der elektrischen Heizelementen fiihren!
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5. WARTUNG
5.1. Reinigung und Wartung

!\ \ Alle Wartungsarbeiten sind bei der spannungslosen Anlage durchzufiihren!

!\ \ Die elektrische Einrichtung vor die Beschadigung oder Eindringen des Wassers schiitzen
!\ \ Die Anlage nicht mit dem Wasserstrahl sondern mit einem feuchtem Tuch reinigen

!\ \ Keine scharfe Werkzeuge zum Entfernen der Verschmutzungen verwenden!

1\ Die Anlagen sind mit den Réder ausgeriistet und kénnen auf den unebenenen Oberflachen nicht in Anwendung
" kommen!

Es ist empfohlen, einmal pro Woche die Anlage auBer Betrieb zu setzten, um das Innere zu reinigen. Das versch-
mutzte Wasser soll von der Wanne entfernt werden, indem das Ablassventil des Wasserablaufes geoffnet wird,
Abb.1/6 (S.14) die Rinne fiir Wasserstandrohr ausgezogen wird. Abb.4 (S.16).

Abb.5 Austausch der Leuchtstofflampe in Lampe
1 — Halterung der Leuchtstofflampe

2 — Leuchtstofflampe

3 — Gehause der Leuchtstofflampe

4 — Leuchtstoffziinder

Die Anlageteile konnen bei einem unangemessenem Benutzen und Wartung korrodieren.
!\ Esistfolgendes zu beachten:
+ Die Bertihrung von Anlageteile mit den chlor- und sodahaltenden Mitteln verschiedener Art, die
Schutzschicht und Bauteile der Anlage beschadigen kénnen, ist zu vermieden. Es gilt auch fir Anla-
geteile aus verschiedener Arten von nichtrostendem Stahl.

O\ Bei der Wartungsarbeiten ist es zu beachten, dass das Typenschild der Anlage nicht beschadigt
¢\ wird Abb.6 (S.18), auf dem die wichtigen Hinweisen fiir Serviceteam und Entsorgungsfirmen en-
thalten sind.
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6. INSTANDHALTUNG

6.1. Kennzeichnung und Behebung der Stérungen

Haben irgendwelche Schwierigkeiten bei Inbetriebnahme der Anlage oder seinem Betrieb aufgetreten, sollen Sig nach die-
sen Kapiteln dieser Bedienungsanleitung zurlickkehren, in denen die durchgefiihrte Tétigkeit erklart ist. Damit kénnen Sie
sich vergewissern, dass die Anlage richtig bedient ist. Wurden die Stérungen nicht beseitigt, verwenden Sie die unteren
Hinweisen, um diese zu beheben.

Die Anlage arbeitet nicht...- Vergewissern Si¢ sich, dass:

+ Die Spannung und Frequenz im Netz entsprechen den Werten, dir durch den Hersteller empfohlen sind
Die Anlage zum Stromversicherungsnetz angeschlossen ist

» Der Hauptschalter, der sich auf dem Steuerungspaneel befindet, eingeschaltet ist

» Der Drehschalter der Temperaturregelung sich in EIN Position nicht befindet.

» Die rote Kontrolllampe leucht, die zeigt, dass die elektrischen Heizelementen in Betrieb sind.

Beleuchtung funktioniert nicht...- Vergewissern si sich, dass:
»  Beleuchtungsschalter sich in EIN Position befindet
* Die Leuchtlampe in der Lampe nicht durchgebrannt wurde

Die Anlage kann die entsprechende Temperatur nicht erlangen, Beleuchtung funktioniert ...
Vergewissern sich, dass:

» Der Anlagehauptschalter sich in Position EIN befindet

+ Die Temperatureinstellung auf dem Thermostat richtig eingestellt ist

» Das Wasser in Wanne vorhandn ist und den Stand priifen

6.2. Service

Servicetelefon IGLOO: +48 (14) 662 19 56 oder +48 605 606 071 E-Mail-Adresse: serwis@igloo.pl

Wurden alle unter 6.1 Punkte gepriift und die Anlage noch funktionsunfahig ist, sollen sich an Serviceteam von Igloo
wenden, indem Sie die Angaben aus Typenschild angeben Abb.6 (S.18):

* Seriennummer (NS)

IGLOO & +48 14662 19 56 <y
* Herstellungsdatum

32-700 Bochnia WWW.IGLOO.PL

ul. Kazimi Wik 13 INFO@IGLOO.COM.PL . Typ (Name derAnIage)
T ||!|N||\||’|\!\L|||(!L|;||J|)|!(|IXI| A und
¥ -
MASA 153,00 kg *+ Kaufdatum
NAPIECIE ZNAM.  230V/50Hz * Beschreibung des Problems
PRAD ZNAMIONOWY 0,30 A + Ihre Genaue Adresse und Telefonnummer
MOC ZNAM. OSWIETL. 36,00 W g
MOC GRZALEK 0,00 W zusammen mit Durchwahl

MOC ROZMRAZANIA 0,00 W
CZYNNIK
ILOSC CZYNNIKA 0,00 kg

ZAKRES TEMPERATUI 2~8°C Das Typenschild ist hinter der Anlage, in rechter,
KLASA URZADZENIA - 3 oberer Ecke unter das Blatt vorhanden Abb.1/11 (S.14).
DATA PRODUKCJI 09 2008 <s=
GAZSPIEN. IZOLACE  HFC 365/227
TP NAZWAURZABZENIA T Auf dieser Abbildung ist das anschauliche Typenschild
MRBE R BELAN '\ dargestellt, und hier erteilte Angaben sind als Beispiel
A zu vorstehen, die ,Gastroline Bemar” betreffen!
\5 907759 " 500353 c € Y

Abb.6 Typenschild

ACHTUNG: BEI NICHTBEACHTEN DER REGELN UBER ANSCHLIESSEN UND BETREIBEN DER ANLAGE, DIE
IN DIESER BEDIENUNGSANLEITUNG UMFASST SIND, BEHALT SICH DER HERSTELLER VOR, DASS DIE AB-
TRETUNG VON GARANTIEANSPRUCHEN ERFOLGEN KANN!!

,IGLOO” kann die Angaben, die in dieser Anleitung umfasst sind, ohne frilhere Ermittiung dem Benutzer, andern.

Die Vervielfaltigung dieser Anleitung ist verboten.
Die Abbildungen und Photos dienen nur zum Ubersicht und gekaufter Anlage abweichen.

18 | BEDIENUNGSANLEITUNG GASTROLINE BEMAR www.igloo.pl



3 I1GLO0O

GASTROLINE BEMAR
NHCTPYKUWNA MO BCITY>XKNBAHUIO

YCTPOWCTBO CrieayeT NepeBo3nTb B BEPTHKANbHOM NO3ULIMK, COOTBETCTBYHOLLMM COCOBOM NpeaoxpaHeHHOe 1 ynakoBaHHOE.
Mpown3ssoauTens BbiCkINaeT 060pyaoBaHne, NPeAOXPaHEHHOE KAPTOHHBIMI YrONbHUKAMM W MIIEHKOW.

2. XAPAKTEPUCTUKA U3OENUA

2.1. HasHayeHue

ButpuHa «Jamajka Grzewcza Bemar» npeaHasHadeHa Ans 3KCnosvLmMm 1 KpaTKOBPEMEHHOTO XpaHEeHUS! MPUTOTOBMEHHbIX
paHee, ropsunx 6ntog B KoHTeiHepax GN nepea nogadeit K ynotpebneHnio. BUTpuHbl 3TOro0 Tvna SBNAKOTCS OOHUM U3
OCHOBHbIX BWJOB OCHalLLieHNs B 0BbekTax 0bLLEeCTBEHHOro NuTaHUs. [ianasoH perynupoBkv TemnepaTypbl BOAbl B kamepe
BaHHbI +30°C/+90°C.

2.2. OnucaHne obopyaoBaHust

«Gastroline Bemar» siBnsietcst BoaHbIM 6emapom. KoHTelHepbl GN ycTaHaBnmBatoTcst Hag BoasiHow 6aHel, oborpesaemMoit
MNPV MOMOLLIM 3MNEKTPUYECKVX MPENOK, YCTAHOBMEHHbIX NOA BaHHOW GeMapa, NoCpeacTBEHHO nepeaatoLLyx Tenno. ButpuHa
OCHaLLleHa MexaHU4eckMM PerynsitopoM TemnepaTypbl. B 3aBUCMMOCTU OT KOHCTPYKUMM M NpeaHasHaYeHus BUTPUHDI
NPOV3BOASATCS B CTALMOHAPHOW 1 NepeaBkHoi Bepcusix. Halue obopynoBaHue M3roTaBnnBaeTcs CornacHo COBPEMEHHBIM
TEXHONOMUSIM M UMEET TpebyeMble NPaBoOM cepTUMKaTLI.

CopepxaHue [lepe4veHb PUCYHKOB

1..Pasrpyska 19 Pug.1 KoxcTpykuma 06opynosaqms 20
2. XapakTepucTuka usnenus 19 Puc.2 Pacrionoxervie koHTeiiHepos GN 20
2.1. HasHaueHve 19 Puc.3 INynet ynpasnexus 21
2.2. OnucaHvie 06opyaoBaHus 19 Puc.4 TpyOka YPoBHSA Bodb! 22
2.3. TexHnyeckne xapakTepucIukm 21 Puc.5 3ameHa MoMYHECLIEHTHOW J1aMrb! 23
3..MNoaroToBKa 060PYAOBAHWA K AKCTIyaTaLmMy 21 Puc.6 LLvrok 24
3.1..TpeboBaHua OTHOCUTENBbHO MeCTa YCTaHOBKY 21

3.2..Noaknoverye 1 3anyck 21

4. Jkennyatauus Gemapa 22

4.1..YpoBeHb BoAbl B BaHHe 6emapa. R 22

4.2, PerynvpoBka Temneparypb! 22

5. KoHcepBauus 23

5.1. YucTka 1 KoHcepBaums 23

6. CepBuc 24

6.1.. ineHTndmkaums v ycTpaHeHue HeucnpaBHOCTEN . 24 I_I e p eL'I e H b Ta 6” M L'|
6.2. Cepauc 24 TexH4EcKVE XapakTEpMGTIKA 21

Takm 3HakoMm 0603HauYeHa MHopMaLmsi ¢ 0cobbIM 3HauYeHWeM st 6e3onacHOCTU nomnb3oBaTens U
. NSt NPaBUIbHOM 3KCnyaTtaumm 060pyaoBaHMs
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Gastroline Bemar 1.0

Gastroline Bemar 1.5

Puc.1 KoHcTpykums o6opyaoBaHus

1 — CreknsaHHas nonka
2 —lonceeTka BATPUHbI
3 — MNepenHsis nonka ANs KueHTa
4 — BaHHa Gemapa
5 — Tpy6ka ypoBHS BOAbI
6 — LLlapunkoBbIi knanaH
[Ans cnycka Bofbl
7 — Hoxkw, npeaHasHaveHHble
NS BbIpaBHYBaHUSA 060pyaoBaHNs
8 — Briok aneKTpU4ecKnX rpenok
9 — IpaHuTHas cronewH1ua
10 — MynbT ynpasneHus

Gastroline Bemar 2.0

1000 1500 2000
N\ NN )
GN || GN |gn GN | GN || GN | GN GN| GN |on] GN | GN | GN
11 11 |ze 7 7 Tkl 7 M 11 24) 11 7 n
N— p—

Puc.2 PacnonoxeHue koHTetHepoB GN

20 |

WHCTPYKLIMA MO BCNYXUBAHUIO GASTROLINE BEMAR
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2.3. TexHU4eCKNE XapaKTepUCTUKU
Tabnuua 1. TexHUYeCKMe XxapaKTepuCTUKN

f S HomuH. AL FeEey OnTManbHbIA
Tun «Gastroline» Hanpsbx. Tok. [A] MOLLHOCTb SMEKTPOSHEPIM o0 o ) ] Bec [kr]
[B/I'y] : oceelLeHust [Br] [kBT1/14] i
Bemar 1.0 230/50 7,0 18 0,5 16 92
Bemar 1.5 230/50 10,6 30 0,8 26 138
Bemar 2.0 400/50 4,9 58 11 36 180

3. MOAroToBKA OBOPYAOBAHWA K SKCIITYATALIMA

3.1. TpeboBaHMA OTHOCMTENBLHO MECTa YCTaHOBKU

* MpoBepkTe, COOTBETCTBYET N CEYEHME NUTAIOLLMX NPOBOAOB PACcXody MOLLHOCTY yCTaHaBnmBaemoro o6opyaosaHus
+ 3anpeLuaeTcs noaknioyaTs 06opyaoBaHne Npy NOMOLLM YASMHUTENEV UM pacnpeaenuTenen
+ OBopynosaHve crieayeT NoAKMoYUTL K OTAEMBHON, NPaBUIbHO BbIMOMHEHHOW AMEeKTPUYECKON LM CO LTerncerbHOM

PO3ETKOM C 3aLUMTHBIM KOHTAKTOM (cornacHo lNpaBunam KOHCTPYKLMK aneKTposHepreTudeckux ycrporncts PBUE)

\  3anycko6opyaoBaHUsl MOXKET PON3ONTH TONBLKO Nocrie NoATBepXKAeHNA 3thheKTUBHOCTU 3aLMThLI OT
+ \ nopaXeHusi Ha OCHOBaHUW U3MEPEHWI, OCYLLECTBIIEHHbIX COITIaCHO AeMCTBYHOLLMM MonoXeHusim!

3.2. NMopxkntoueHue 1 3anyck

Pacnakosatb oﬁopy,uosaHMe

BuTpuHy ycTaHOBUTL Ha POBHOM M JOCTATOMHO TBEPAOM OCHOBaHWW, @ 3aTeM BbIPOBHSITL NPK MOMOoLLM Hoxek Puc.1/7 (cTp.20)
B cnyvae nepeapibkHbIx Gemapos criedyeT npumeHsiTb Brokady Korec C Lienbio NpeaoTepaLleHus 6emapa Bo BpeMms ero
3KCrnyaTaLmm.

BbIMbITL BCe 060pynoBaHMe BOLOW, TemMnepatypa KoTopon He npesbiaet 40°C ¢ AoBGaBrneHneM XUOKOCTU AN MbITbS.
He ncnonb3oBatb cpeAcTBa, KOTOpble MOTYT MCLiapanaTb MOBEPXHOCTb, CUITLHO eAKWe UnK copepxatume xrop w/
wnu coay!

"

\

n,ﬂil MbITbSl HEJNb351 UCMOJIb30BaTh CTPYHO BOAY, a TOJIbKO BriaXXHble TPAMOYKU

Y6eauTbesl, YTO LLIApUKOBBIN KranaH crycka Bofbl 3akpbIT Puc.1/6 (cTp.20)

B BaHHY 6emapa HanuTb COOTBETCTBYIOLLIEE KONIMYECTBO YMCTON BOAbI

He3sarpyxeHHble koHTeHepbl GN nomecTuTb B kKamepe cornacHo Puc.2 (cTp.20)

MomMecTTb WTencenb NPOBOAA MOAKMIOYEHWUS HEMOCPEACTBEHHO B LUTENCENbHOM pO3eTke (3anpeluaeTcs
noakno4aTe 060pyaoBaHNe NOCPEACTBOM yANMMHUTENEN Unu pacnpedenvtenei!)

BkrtounTb KHOMKY rmaBHOro Bblkntodatensi Puc.3/3 (ctp.21), 4To BbI3OBET BKITHOUEHME SMEKTPUYECKUX IPENTOK BaHHbI
Gemapa

[Mpy noMoLLm NOBOPOTHOW pyyku perynatopa Puc.3/2 (ctp.21) yctaHoBUTL Tpebyemyto Temneparypy

Mocne poctwkeHns Tpebyemoii TemnepaTypbl BoAb! 3arpy3nTb koHTelHepbl GN ropsiunmmn npogykTamu

BkntounTb KHOMKY BbIKMtodaTens ocsellenuns Puc.3/4 (ctp.21)

1 2! 3 4
/-s ‘ %
il .

0 5

/‘\

Puc.3 MynsT ynpaBnexus

1 — KoHTponbHas namnoyka — u3BeLLiaeT o paboTe rperok
2 —NoBopoTHas pydka perynsropa TeMneparypbl

www.igloo.pl

3 — MMaBHbIN BbIKIOYaTenb — Ans rpenok 6emapa
4 — BbIkntoyaTenb OCBELLEHMS

WNHCTPYKLMA MO BCNY>XXUBAHUIO GASTROLINE BEMAR
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Temnepatypa HarpeBaemol AKCMO3NLIMOHHOW MOBEPXHOCTU MOXET U3MEHATLCS. OHa 3aBUCUT OT MHOTUX (DaKToOpOB,
B 4aCTHOCTW, OT KOSIMYECTBA W TemnepaTypbl BNOXEHHbIX NMPOAYKTOB U OT TeMmnepaTypbl OKpyatolen cpeabl.
YCTPOWCTBO CreAyeT YCTaHOBUTL B CYXOM, XOPOLLIO NPOBETPUBAEMOM MECTE.

1\ lNprmeyaHua n ykasaHus

* Mepen pa3melleHrem B BUTPUHE ropsivero NpoaykTa HesanofiHeHHas BUTPUHA AorkHa paboTaTh
[0 [OCTUXKEHUSI COOTBETCTBYHOLLEN paboyen TeMnepaTypbl
* Henb3s BcTaBnATh X0NoaHble NpoayKTbl B YCTPOMNCTBO

4.1. YpoBeHb BoAbl B BaHHe bemapa

Mepen, BrtoueHrem BoaHoro 6emapa crneayet NpoBEpUTL 3aKpbITUE LLIAPUKOBOTO KIlanaHa, PacronoXeHHOro Hke
Kopnyca BUTpUHbI Puc.1/6 (cTp.20) 1 3anonH1TL BaHHY COOTBETCTBYHOLLIMM KONMYECTBOM YKCTO BOAbI (Hanpumep,
PEe3nHOBbLIM LLNaHrom) — okorlo 40 MM (Huxe Tpy6bl YPoBHSA BoAbl. BaHHY Gemapa MOXHO HamonmHWTL Bbille
YPOBHs1 TPYObl (MPU 3aKPbITOM LLAPUKOBBLIM KranaHe), OAHaKo BpeMsi HarpeBaHust Boabl GyAeT HeMHOro AornbLue,
rpenkv ByayT pabotaTb HenpepbIBHO, YTO BbI3OBET BbICLUMIA PACXOA, AMEKTPO3Heprum 1 bonee GbICTpbI U3HOC
rpenok. Boay BnMBaem HenocpeAcTBeHHO B BaHHY 6emapa, ob6palluas BHUMaHMe Ha TO, YTOOb! He 3anuThb
anekTpuyeckomn yactu!

-

(@

Puc.4 Tpy6ka ypoBHA Boabl

[ns o6ecneyYeHnsA MMHMMaNbHOIO pacxoaa ANeKTPO3IHEPrun cneayer:

* Bnusatb BOAy C HaMBbICLLIE TEMMNEPATYPO C LIEMbIo COKPaLLIEHWSt BpEeMeHM 3anycka

* Bo Bpemsi pabotbl 060pynoBaHus 3akpbiBaTb BaHHy 6emeapa emkocTsiMi GN ¢ Lienblo yMeHbLLEH!S! SIBMeHs
“cnapeHust Bofbl U COKpaLLEeHusi NMpoLecca ee HarpeBaHust

1\ TpyGka cnycka Boab! B CIy4ae OTKPLITONO LLIAPUKOBOIO KranaHa CIy)UT B Ka4eCTBe CrvBa
\
1\ B cryuae sameHbl Bofbl B BAaHHE, NEPES €€ CMYCKOM CIIEAYET BbiHYTb U3 CriviBa TPyGKy YPOBHS BOAbI

4.2. PerynvpoBka TemMnepartypbl

Bemap ocHalleH MEXaHUYECKUM PErynsTOpOM Temnepatypbl. [Jatuvk TemnepaTtypbl pa3MeLLeH B BaHHe Gemapa.
Mpy nomoLum noBopoTHOM pyykn Puc.3/2 (ctp.21) perynatopa ycTaHaBnMBaem Ha Tpebyemyto TemnepaTypy B
BaHHe MOCPeACTBOM MOBOPOTa MOBOPOTHON PYYKM M €€ YCTaHOBKWM B COOTBETCTBYHOLLIEM MONOXEeHUW. BpalueHve
MOBOPOTHOW PYYKM MO HanpaBreHUo ABWKEHUSI YaCOBON CTPErKW BbI3blBAET YBENMYEHWE YCTAHOBMEHHOW
BMaXHOCTW, @ B OOpaTHOM HamnpaBneHW Bbi3blBaeT ee yMeHblueHue. BpalleHne MOBOPOTHOW py4ku BREBO

00 KOHYEHOTO MONOXEHWUS BbI3blBAET BblkNiodeHne paboTbl rpenok, HeCMOTpS Ha BKIOYEHHOEe NUTaHue.

1\ CurHanMsauus KpacHoW KOHTPOMbHOW namnodki oBosHadaeT paboTy SMEeKTPUHEckUX TPEnok U He
* \ SIBMSIETCS CUrHarom Tpesoru!

P CnepyeT KOHTPONUPOBaTL YPOBEHb BOAbLI B BaHHE U HU B KOEM Crly4ae He A0MYCKaTb TOro, YToobl
+ \ BaHHa Gblna Cyxou, NOCKOMNbKY 3TO MOXET BbI3BaTh NOBPEXAEHWE MEeKTPUYECKUX rpenok!

22 | WHCTPYKLMA MO BCNYXMUBAHUIO GASTROLINE BEMAR www.igloo.pl
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5. KOHCEPBALIUA

5.1. YucTka u KoHcepBaumsa

(A . Bce o6enyxuBatolve AeficTBUSA CrieayeT NPOBOAUTDL NOCTIe OTKITIOHEHUs YCTPOMCTBA OT HanpshkeHus!
!\ \ 3aWwMwaTh 3MEKTPULECKYHO CUCTEMY OT NOBPEXAEHUA I 3anvBaHus BOAO

(DN | NSt 04MCTKM HeNb3st MCMOMNB30BATb CTPYHO BOAbI, @ TOMBKO BIEXKHYHO TPANOHKY

!\ \, Herb3s MpUMeHsITL Kakne-mBo OCTPbIe NPEAMETH! ATTS YAANEHS! SarpsisHeHu!

1\ YcTpoiicTaa, ocHaLLEHHbIE XOA0BbLIMM KOrecukamm, He MOTyT 3KCTTyaTMpoBaTbCs Ha HEPOBHOM NOBEPXHOCTU!

Pa3 B Hepenio pekoMeHAyeTcsi cAenaTth nepepbiB B 3KCMyaTaLmMn o60pyAoBaHUs ANA OYUCTKN €ro U3HYTPU.
3arpsisHeHHYI0 BoAy crieflyeT yaanuTb U3 BaHHbI, OTKPbIBasi LUAPUKOBbIN KrianaH cnycka Boabl Puc.1/6 (cTp.20)
1 BbITAMMBas U3 NoTka Tpy6Ky ypoBHa Boabl Puc.4 (cTp.22).

Puc.5 3ameHa nroMUHECLIeHTHOM naMnbl

1 — Jepxarernb JIIOMUHECLIEHTHON Namnbl

2 — JlloM1HecLeHTHas namna

3 — CBETUMbHNKN NIOMUHECLIEHTHOIN NaMmnbl 1 cTapTepa
4 — CtapTep NOMUHECLIEHTHOIN Namnbl

|\ 3nemeHTbI 060pyAOBaHNS MOTYT KOPPOAUPOBATL B CllyYae HeNPaBULHOTO UCMOSL30BaHUS U
ob6cnyxuBaHuA. Heobxoanmo cobnopath crieaytoLwme NPMHUMNbI:

* He ponyckarb Kk KOHTaKTy MOBEPXHOCTb 06OPYAOBaHWS CO CPEACTBaMM COAEPXaLLMMK XITOp Unn comy
pa3nMyHbIX COPTOB, KOTOPbIE Pa3pyLLIAOT 3aLLMTHBIN CIIOW 1 KOMMNEKTYIOLLME YCTPOCTBA (KacaeTcst
TaloKe pasnuyHbIX BUOOB HEPXABEIOLLEN CTann)

Bo Bpemsi peiticTBUiA Mo OGCMyXWBaHUIO criegyeT o6paTUTb BHUMaHME Ha TO, 4YTOObl He
. noBpeauThb LWMUTKa ob6opyaoBaHusa Puc.6 (cTp.24), KOTOpbI COAEPXUT BaxHYH MHOpMaumIo
ANsi paboTHMKOB cepBuca U hMpPM, 3aHMMAIOLLUXCSA yaaneHMeM OTXOA0B.

www.igloo.pl WNHCTPYKLWMA MO BCNY>XXUBAHUIO GASTROLINE BEMAR | 23
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6. CEPBUC

6.1. UneHTUMKaLMA n ycTpaHeHne HencnpaBHOCTEN

B crnyyae nosiBrieHvst kakux-nmbo npoGriem Bo BpeMs 3anycka obopydoBaHUs UnM ero akcrryarauwu, criesyet
BEpHYTbCA K TeM pasaernam WHCTPYKLIMK Mo OBCTyXVBaHMIO, KOTOPblEe OGBSICHSIIOT BbINOMHsIeMble onepaumu. Lienbio
3TOrO SBMSETCS NPOBEPKA, NPaBUIbHO N 06CyMBaeTCs 06opynosaHme. Ecriv npobnema He UcHesHeT, MpyBeaeHHbIe
HIDKE YKa3aHWsi TOMOTYT €€ YCTPaHUTb.

060py.qoaauue He paboraer...- Cneayet y6eauThbCs, YTO:
HanpshkeHre 1 YacToTa B CeTV COOTBETCTBYIOT TEM, KOTOPblE PEKOMEHAYET NPou3BoanTerb
*  YCTPOICTBO NOAKITIOHYEHO K CETU AMEKTPUYECKOTO ToKa
*  BkroveH rmaBHbIi BbIKIOYaTENb, PACMONOXEHHbIN Ha NyrbTe ynpaBneHns
+ [NoBopoTHast pyyKa perynstopa TeMneparypbl HAXOAUTCS B BbIKIMIOYEHHON NO3NLN
+  CBeTnTCs KpacHas KOHTPOMbHas JIaMMoyka, n3sellatoLLas o paboTte aneKTpUyeckm X rpernok

OcagelleHue He cBeTUTCA...- CnielyeT y6eauTbCs, YTO:
*  Bblkniodatenb OCBELLEHNS BKITIOYEH
+ JlioMmMHecLieHTHas namna He croperna

O6opyaoBaHMe He AOCTUraeT COOTBETCTBYHOLLEN TeMNnepaTyphbl, ocBeLLeHne CBETUT...- CneayeT yoeauTbes, YTo:
*  [NaBHbIN BbIKMOYATENb BKITOHYEH

* Hacrporika TeMnepatypbl Ha PerynmmpoBOHHON PyyKe YCTaHOBMEHa COOTBETCTBYHOLLIVIM CTIOCOG0M

+ B BaHHe ecTb Boaa v NPoBEpUTL €€ YPOBEHb

6.2. CepBuc

Ten. cepauca IGLOO: +48 (14) 662 19 56 unm +48 605 606 071, e-mail: serwis@igloo.pl

Ecnn nocne npoBepkn MyHKTOB, OMMCaHHbIX B pasgene 6.1 MpoeHTudpukaums un ycTpaHeHue HeucnpasHocTen”
obopynoBaHve Aanee He OENCTBYET MPaBUIbHO, CrieayeT CBA3aTbCH C TEXHUYECKUM CepBUCOM upMbl «Igloox,
ykasblBasi faHHble ¢ LwuTka Puc.6 (cTp.24):

BIGLOO & +48 14662 1956 <y=—= * CepuitHblit Homep (NS)

2 o Bochria mFom:tI:Gcha:t » [laTa nsrotoeneHus
e e * Tun (HaMmeHoBaHMe obopyaoBaHUs)
T IHIIII\II Illl\ |I||| I|I| ] aTaloke
<=
MASA 153 oo kg + [aty nokynku o6opynosaHus
NAPIECIE ZNAM. - 230V/50Hz + Onucanue npobnembl

PRAD ZNAMIONOWY ~
MO(;\ZNAM.OSWIETL 3’53,35\w * TouHbIN agpec 1 HoMep TenedoHa ¢ BaLnM
MOC GRZALEK 0,00 W KodoM ropoda
MOC ROZMRAZANIA 0,00 W
CZYNNIK

ILOSE CZYNNKA 0,00 kg LLuToK pacrionoxeH ¢ 3ajHeit 4acTv 06opyA0BaHNS, B MPaBoM

ZAKRES TEMPERATUI  2~8°C BEPXHEM YTy, HUxe cTonewHuubl Puc.1/11 (ctp.20).
KLASA URZADZENIA 3
DATA PRODUKCJI 09 2008 <4
GAZ SPIEN. IZOLACJE  HFC 365/227
Typ  NAZWA URZADZENIA <=

'\ BbilleykasaHHbIN  PUCYHOK NpeAcTaBnseT npumMep

| LIMTKa, @ coaepXallyecs B HEM [JaHHble SBMSOTCA
npuMepoM, He oTHocAwmMmcs k mogenn «Gastroline
Bemar»!

MADE IN POLAND

500353 c € Y,

Puc.6 WuTtok

5

907759

BHUMAHVE: B CNYYAE HECOBJIFOOEHWUA TMPABWI, YKA3AHHBIX B HACTOALWEW WHCTPYKLIMW,
KACAKOLLMXCA NOOKMKOHEHNA 1 SKCINNYATALIMKN OBOPYAOBAHWA, NMPON3BOOUTENL OCTABNAET 3A
COBOW MPABO OTKA3A OT OBASATEJIbCTB FAPAHTA!!

MHbopmaumsi, comepallasics B HaCTOSLLEM AOKYMEHTE, MOXET ObiTb W3MEH: hupmoii «IGLOO» 6e3
U3BELLIEHUS NONb30BaTersi.

KonvipoBaHu1e HacTosILLE MHCTPYKLMM Be3 cornacusi NPOM3BOAUTENS 3aNpeLLaeTcs.
dotorpadum 1 puCyHK Criyxar B Ka4ECTBE NMPYMEPa U MOTYT OTNNYATLCS OT KYNMEHHOro 060pyA0BaHMS.

24 | WHCTPYKLMA MO BCNYXMUBAHUIO GASTROLINE BEMAR www.igloo.pl
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