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Information pertinente dans le manuel
Lisez attentivement le manuel avant de commencer a travailler avec la machine.

e Ce manuel fait partie de I'’équipement que vous venez d’acquérir. Conservez le manuel pour
une future utilisation.

e Avant de commencer a faire fonctionner la machine, lisez attentivement le manuel.

e Contactez le FABRICANT si vous ne comprenez pas quelque chose dans ce manuel ! Vos
commentaires nous serviront pour y effectuer des améliorations.

o Nutilisez pas I'équipement si vous y voyez un quelconque défaut.

e L’installation, I'utilisation et la maintenance de I'équipement doit étre réalisée par un personnel
formé. L’entreprise propriétaire est responsable de la formation de I'opérateur.

e Sil’équipement était vendu ou transféré, n’‘oubliez pas de donner aussi le manuel.

Il se peut que sur certaines images, I'équipement soit dépourvu des moyens de sécurité pour faciliter
la formation. Il est totalement interdit de faire fonctionner la machine sans ces sécurités.

Le FABRICANT décline toute responsabilité issue d’un mauvais usage de la machine.

Le manuel a été réalisé avec le plus grand soin. Le FABRICANT n’est pas tenu responsable des
erreurs dans le manuel ou d’une mauvaise interprétation de celui-ci.

Le FABRICANT décline toute responsabilité pour les dommages ou problémes issus de la mauvaise
utilisation des pieces de rechange non fournies par lui.

Le FABRICANT se réserve le droit de changer les spécifications ou la liste des pieces de rechange
sans préavis.

LISEZ ATTENTIVEMENT LE MANUEL AVANT DE COMMENCER A UTILISER
L ]| LA MACHINE.

LA MACHINE EST DESTINEE A UN USAGE PROFESSIONNEL ELLE DOIT
DONC ETRE UTILISEE PAR UN PERSONNEL QUALIFIE.
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1. INFORMATIONS DU PRODUIT

1.2INFORMATIONS DE LA MACHINE ET DES MODELES

Le chariot chauffant est congu pour garder la température des aliments avant d’étre servis au client. Le
chariot est doté de 4 roues permettant le déplacement depuis la zone de préparation de I'aliment vers la
zone ou il est distribué.

Caractéristiques :

* Le repas peut étre déposé sur le chariot sur des assiettes sur des grilles ou dans des cuves
Gastronorm.

* Les chariots peuvent avoir une capacité pour 10, 20 ou 40 plateaux GN2/1 (selon le modéle) avec 60
mm de séparation entre les glissieres.

* Double paroi avec polyuréthane écologique injecté CFC de 40 kg/m3 de densité. En raison des parois
injectées, les pertes de chaleur sont tres réduites ce qui permet d’obtenir de nettes réductions
d’énergie.

* Le chauffage est obtenu au moyen d’un systeme de résistances ventilées qui permettent une
répartition uniforme de la chaleur dans le corps. Le design de l'intérieur et des glissieres permet de

créer une atmosphere uniforme de chaleur et d’humidité qui permet de maintenir 'aliment toujours dans
les meilleures conditions possibles.

» Systeme d’humidification qui permet de contréler le niveau d’humidité en cabine en évitant que
l'aliment ne seche.

* Contréle thermostatique de température permettant de réguler celle-ci entre 0° et 90°.
» Fermeture confortable d’ouverture et de fermeture de porte.

« Dispositif automatique de fermeture et fixation de l'ouverture a 90°, pour réduire les pertes de chaleur
et améliorer le rendement de I'équipement.

* Quatre (4) roues antibruit de diamétre 160 mm dont deux avec un frein pour une manipulation sdre et
aisée. Pare-chocs anti-marque sur tout le périmétre de la machine protégeant I'équipement contre les
coups.

* Poignées horizontales sur le c6té pour une manipulation aisée de I'équipement.
» Systeme de fermeture de porte doté de clé.
* Fabriqué en acier inoxydable.

* Les grilles et cuves Gastronorm ne sont pas incluses, elles doivent étre demandées séparément.

1.2 AVERTISSEMENTS DE SECURITE

L’équipement doit étre uniquement réparé par un personnel qualifié.

Si I'équipement ne va pas étre utilisé pendant une longue période, assurez-vous qu’il
est vide, propre et débranché de I'alimentation d’électricité.

La température ambiante et 'emplacement de I'équipement peut avoir une influence sur
la température de fonctionnement de I'équipement. Assurez-vous que les éléments externes n’affectent
pas le fonctionnement de I'équipement.
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Les conditions extérieures optimales pour le fonctionnement de I'équipement sont comprises entre
+16°C a +32°C, qui correspondent a la classe N de température. Si la température dépasse 32°C, la
bonne aération de I'équipement n’est pas garantie.

L’équipement est fabriqué en acier inoxydable, avec risque de coupure. Accordez une attention
particuliére lors de la manipulation et du nettoyage de I'équipement.

La partie interne de I'équipement présente des dangers intrinséques comme des risques électriques,
coupures, températures et mouvements du ventilateur.

Maintenez la porte fermée pendant son fonctionnement.

L’équipement doit étre hors de portée des enfants.

1.3 TABLEAU DES SPECIFICATIONS

MODELE CAPACITE DIMENSIONS TENSION (V) PUISSANCE | PUISSANCE
(mm) (w) (Kg)
XXX-10 10 GN 2/1 799 x 876 x 1190 220-230V 2000 90
XXX-20 20 GN 2/1 799 x 876 x 1640 50/60Hz 2000 114
XXX-40 40 GN 2/1 1489 x 876 x 1640 3500 204
XXX-10 10 GN 2/1 799 x 901 x 1190 2000 92
XXX-20 20 GN 2/1 799 x 901 x 1640 110V 60Hz 2000 116
XXX-40 40 GN 2/1 1489 x 901 x 1640 3500 206

2. INSTALLATION

2.1 Information générale.

Pour une utilisation optimale et prolongée de I'équipement, suivez rigoureusement les instructions du
manuel. La machine doit étre déballée, installée et testée par une équipe qualifiée.

2.2 Transport, manipulation, déballage et installation

L’équipement avec son emballage en bois est un paquet lourd. Faites attention durant
son transport, sa manipulation et son installation.

Lors de la réception de I'équipement assurez-vous qu’il n’a subi aucun dommage issu du transport. S’il
y a un quelconque défaut veuillez le signaler au fournisseur ou au FABRICANT.

Il est conseillé de ne pas déballer I'équipement jusqu’a sa mise en fonctionnement pour éviter n’importe
quel coup, qu'il se salisse, efc...

L’emballage de I'équipement est totalement recyclable.

Pour une décharge correcte de la machine :

e Préparer une bonne surface plane pour décharger la machine et sa manipulation.

o Utilisez des moyens adéquates en caractéristiques et capacité.

o Assurez-vous que la charge est stable ;

e Manipulez la machine de maniere adéquate et maintenez-la le plus pres du sol possible.
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LE FABRICANT N’ASSUME AUCUNE RESPONSABILITE POUR UN
QUELCONQUE DOMMAGE PERSONNEL ET MATERIEL RESULTANT
D’UNE INSTALLATION NON CORRECTE PROVOQUEE POUR NE PAS

RESPECTER LES SPECIFICATIONS DU FABRICANT.

2.3 Normes d’utilisation et restrictions.

L’équipement est congu pour maintenir les aliments dans les conditions de température et d’humidité
adéquates. L’équipement n‘augmentera pas la température des aliments mais il les maintiendra dans
les mémes conditions dans lesquelles ils ont été introduits dans la machine.

Vérifiez que 'alimentation d’énergie (tension et fréquence) est celle adéquate et coincide avec celle de
la plaque d’immatriculation de I'équipement.

Il est essentiel que la source d’alimentation soit connectée a la terre et avec les protections adéquates.
Ne branchez pas différents équipements sur la méme prise.

Le fabricant décline toute responsabilité pour un usage inapproprié.

2.4 Description de la plaque d’immatriculation du fabricant.

c € Information de la plaque d’immatriculation :
- Numéro de série (code + année + n° de
lIlJ E N _ - série)
[—l INONU MAHALLESI BALGIK YOLU UZERI 41400 - Gebze Turk .
mmmm N0 262 751 1031 Fax 2% 751 1032 e e - Code : T9XXXXXX
- Modeéle : XXX-10/20/40
- Symbole CE
MOD|  Xxx-20 SN| 8100371825 | 2014/11 - Symbole des déchets
290V 50/60Hz 1N 9.5A - Adresse du f.abrllcant
- Date de fabrication YYYY
Sogiitma Lamba Defrost _ i i .
Refrig. Capacity 0 Lamp 0 Defrost Classe Cllmathu? ‘N
e - Gamme de fonctionnement : 30°C/90°C
1sttici 0 Iklim Sinifi sicaklik +30490 .
Heater Climate Class Temp. - Tension : 220-230V
netagmiai | 4ng | Ofleme maddesi | ~~,| Kondansasy - Frequence : 50/60Hz
Net Weight Blowing Agent Condensation - Consommation é/ectrique 2000W-2000W-
Ekipman Sogitucu sogutma agirhg 3500W
Equipment Refrigerant Refrig. Weight
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2.5 Montage

Evitez de placer I'équipement prés d’une source de chaleur, froid, humidité, soleil et de rayons
ultraviolets. Chauffages, radiateurs, climatisation, etc. peuvent avoir une influence négative sur le
fonctionnement de I'équipement, par conséquent évitez de l'installer prés de ceux-ci.

Veillez a ce qu’il soit installé sur une sol lisse pour éviter des vibrations et des bruits.

Assurez-vous que la cuve dispose d’eau si vous voulez utiliser la machine avec de 'humidité.

2.6 Branchement

En fonction du modeéle, la machine dispose de 2 ou 3 résistances.

Résistance de chauffage (1 unité dans le XXX-10 et XXX-20 et 2 unités qui travaillent simultanément
dans le XXX-40) : qui génére de la chaleur répartie dans la cabine a l'aide d’un ventilateur de 41 W.

Résistance d’humidité (1 unité sur tous les modeles) qui chauffe I'eau de la cuve et génere 'humidité
nécessaire. Ces résistances sont en silicone de 500W.

Par sécurité, la machine est dotée d’un thermostat limiteur qui agit a 120° au cas ou la machine aurait
une quelconque anomalie. Le thermostat limiteur se réinitialise manuellement.

La machine est branchée a une source d’approvisionnement monophasée.

3. FONCTIONNEMENT.

3.1 Information générale.

Brancher la machine a une source d’électricité différente de celle spécifiée peut endommager
sérieusement I'équipement.

L’installation électrique doivent avoir toutes les sécurités pour garantir un bon fonctionnement de
I’équipement et protéger I'utilisateur.

Réglez I'équipement a la température requise au moyen du contréle analogique. Le paramétrage de
I'équipement est détaillé plus loin dans ce manuel.

Les travaux de maintenance doivent étre réalisés par un technicien spécialisé doté des EPI
correspondants (bottes de sécurité, gants, lunettes, etc.), outils, etc...
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3.2 Parties importantes de la machine

Figure 1 au début du manuel (page iii), sont présentées les parties les plus importantes de I'équipement
et elles sont indiquées par des numéros.

Les parties suivantes sont les plus importantes et celles auxquelles il est fait référence :

23.
24,

25.

26.
27.

28.
29.

30.

31.
32.

33.

Porte : double paroi avec injection de polyuréthane écologique CFC de 40 kg/m3 de densité.
Paroi : injectée réduisant les pertes de chaleur et par conséquent améliorant le rendement de
la machine.

Panneau de controle : dispose d’'un thermostat qui permet de régler la température sur une
gamme de 30 a 90°.

Panneau avant avec emboutissage : protégé pour éviter n‘importe quel impact.

Roues : antibruit et de 160 mm de diametre, dont deux ont un frein pour une manipulation
sdre.

Systéme de glissiéres : faciles a retirer pour faciliter un nettoyage rapide.

Plateau central (uniqguement sur le modéle XXX-40) : systéme pour optimiser I'espace
intérieur du chariot. 20 plateaux centraux sont fournis, sur lesquels il est possible de stocker
huit assiettes au maximum d’un diamétre maximal de 300 mm par niveau, pour arriver a un
total de 160 assiettes.

Conteneur d’évaporation : pour générer de I’humidité dans la cabine pour éviter le séchage
du produit.

Pare-chocs : robuste sur le périmeétre de la machine pour protéger celui-ci des impacts.
Résistances ventilées (1 pour le XXX-10/20 et 2 pour XXX-40). Garantit une température
uniforme dans I'équipement grace a son ventilateur. Systemes de sécurité en cas de
fonctionnement anormal des radiateurs.

Compartiment intérieur : design spécial pour une libre circulation de I'air.

3.3 Paramétrage de la machine

18.

19.
20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

Branchez I'’équipement a la source d’énergie (230 V ou 120 V selon le modeéle). Le branchement a la
terre est obligatoire.

Allumez la machine au moyen de I'interrupteur on/off sur le panneau de commandes.

Au moyen du thermostat de température, réglez la température a laquelle vous voulez conserver
I"aliment.

Le voyant indiquer quand la résistance est en train de fonctionner.

Pour un bon fonctionnement de la machine, il est conseillé d’allumer I’équipement quand les portes
sont fermées et de laisser I'’équipement en train de fonctionner a vide pendant 30 minutes avant
d’introduire les aliments dans I’équipement.

Pour avoir de I'"humidité, remplir le conteneur de I'intérieur du compartiment avec de 'eau.

Le systeme anti-vagues de |'intérieur du conteneur d’humidité éviter de renverser de I'eau pendant le
transport.

Pour une bonne répartition de la chaleur il est conseillé d’utiliser des grilles (GN 2/1) sur lesquelles il
sera possible de déposer des assiettes et des cuves de repas préalablement cuisinés.

Controlé la température de l'intérieur avec le thermostat. Au minimum, établissez le controle de la
température a laquelle vous souhaitez servir I'aliment.
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4. MAINTENANCE

4.1 Normes générales de sécurité

Retirez le film protecteur de toutes les surfaces en acier inoxydable. Nettoyez I'équipement avant de
l'utiliser en suivant les instructions qui sont détaillées ci-apres.

Avant d’utiliser I'équipement, lisez attentivement le manuel pour utiliser I'équipement de maniere
adéquate.

4.2 Routine de nettoyage et de maintenance de la machine.

PRECAUTION

NE PAS NETTOYER L’EQUIPEMENT AVEC DE L’EAU SOUS PRESSION OU
SEMBLABLE.

1. Eteignez I'équipement au moyen de l'interrupteur on/off.

2. Débranchez I'équipement de la source d’alimentation.

ATTENDRE QUE LA TEMPERA TURE DE L’EQUIPEMENT DESCENDE AVANT DE LE NETTOYER
POUR EVITER DES BRULURES.

RECOMMANDATIONS DE LAVAGE

e Utilisez un chiffon ou une éponge pour nettoyer I'acier a 'eau ou avec un savon neutre. N'utilisez
pas de produits abrasifs, de solvants, liquides pour nettoyer les aciers ou de détergents dilués.

e Séchez I'équipement avec un linge sec.
Il est conseillé de nettoyer l'intérieur de la machine périodiquement pour maintenir les niveaux
d’hygiéne minimaux.

e [ ’équipement est congu pour étre facile a entretenir. Avec une utilisation normale, le nettoyage est
le seul besoin de maintenance de I'équipement.

o Sile chariot se déplace sur une surface rugueuse, il est conseillé périodiquement de vérifier le
serrage des vis, écrous, etc. et de les serrer si nécessaire. En particulier les charnieres, poignées et
les roues

4.3 Elimination de la machine.

L’équipement est fabriqué en acier et I'emballage en bois. Pour chaque partie de I'équipement tenez
compte que :

e alafin du cycle de vie du produit, assurez-vous d’un bon recyclage de celui-ci.

e Chaque partie doit étre sélectionnée et jetée individuellement selon ses caractéristiques (métal,
plastique, caoutchouc, bois, eftc.).

e Tenez compte de la législation en vigueur (publique ou privée) lorsque vous jetez le produit.

e Une élimination incorrecte de la machine peut avoir des conséquences négatives sur la nature et
sur les humains.

e Une élimination inadéquate peut entrainer des sanctions selon la législation locale.

6
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5. RESOLUTIONS DES PROBLEMES

5.1 Résolutions des problémes

Certains problemes sont faciles a résoudre sans avoir a appeler le service technique. Lisez le tableau

suivant :

PROBLEME PROCEDURE

L’équipement ne fonctionne Vérifiez que I'équipement est correctement branché a la

pas. source d’énergie et que le fusible est dans de bonnes
conditions.

Bruit excessif en Vérifiez que I'équipement est sur une surface lisse.

fonctionnement.
Vérifiez I'ancrage de tous les éléments qui peuvent
bouger s’ils sont desserrés.

Toutes les vérifications ont Contactez votre distributeur ou le service d’assistance

été réalisées et le probleme technique.

persiste.




	MEPL-MDIN-DE-CTH10-EK.pdf
	Installations-, Gebrauchs- und Wartungsanleitung
	Warme Servierwagen Thermik
	Garantie

	Beschreibung
	Beschreibung
	Wartung
	Vorsichtsmaßnahmen
	Entsorgen der Maschine

	MEPL-MDIN-SP-CTH10-EK.pdf
	Manual de instalación, utilización y mantenimiento
	Carros Calientes Thermik
	Garantía

	Descripción
	Especificaciones
	Mantenimiento
	Precauciones
	Desechado de la máquina



	Page vierge



