&2 IBG

s} =

HOT CASES

URZADZENIA GRZEWCZE

HOT CASES

INSTRUKCJA OBSLUGI | OPERATING MANUAL

Instrukcja oryginalna | Translation of the original manual






.—\

g prwN

©oNo

1.

12.
13.

SPIS TRESCI

WS T E P . .ttt it it i i i ittt teeeeeenenenenencncncncncnsnns 2
11 SYStEMY OZNACZEN . . ottt 3
CHARAKTERYSTYKA OGOLNA IOPISTECHNICZNY .......ooviirennennnnnnnnn 4
TRANSPORT URZADZENIA . ... ittt ittt it iieneeneanennens 4
WYPAKOWANIE | OBCHODZENIE SIE Z URZADZENIEM. . ................cote. 4
MONTAZ | USTAWIENIE URZADZENIA. . . ..ot iitte e eieeeaneaneannanns 5
B POZIOMOWANIE. . ..o 5
5.2.  Wentylacja miejsca ustawienia. . . ...t 5
5.3, Strumien pOWIEtIza .. ...t 5
5.4. Promieniowanie ciepta . ... ... 5
PODLACZENIE DO INSTALACJIELEKTRYCZNEJ . .......ciiiiiiiiiiienennnnns 6
POMIAR | REGULACJA TEMPERATURY ...ttt iiiiiieiincnnenanns 6
TOWAROWANIEURZADZENIA . ...ttt iiiiiiititteeeneenenenenenens 7
MYCIEICZYSZCZENIE . .. ..ottt ittt ittt iniientnentnencecasacanas 8
91 Czyszczenie zewnetrzne. ... ... 8
0.2, CzySZCZENIE WNEIIZA . . . o\ttt ettt e et e e e e 8
PROMIENNIKICIEPLAIR . ... ittt ittt it ittt iieen it ceennns 9
AUTOMATYCZNY SYSTEM UZUPELNIANIAWODY .. ....cciiiiiiiiininenenens 10
SERWIS GWARANCYJINY | POGWARANCYINY ... ittt iiiiiiiiiinennen 1
WYCOFANIE URZADZENIA Z EKSPLOATACIL. ..ot i ittt ittt ittt i enenens 1

© JBG-2 (v.1.9) Polski



2

Hot Cases — Instrukcja obstugi

1. WSTEP

Polski

Przed przystgpieniem do uzytkowania urzadzenia nalezy bezwzglednie zapoznac sie
z instrukcjg obstugi. Nieprzestrzeganie zalecern moze doprowadzic¢ do nieprawidtowej pracy
urzadzenia, awarii a takze moze spowodowac zagrozenie zycia 0oséb obstugujgcych urza-
dzenie.

Instrukcja zawiera zasady postepowania z produktem, zaréwno przed jego pierwszym uru-
chomieniem, jak i podczas codziennego uzytkowania.

W tresci wyrdzniono opisy sytuacji, na ktére nalezy zwréci¢ szczegding uwage.

W przypadku nie stosowania sie do ponizszych tresci, produkt moze zosta¢ uszkodzony
nawet nieodwracalnie.

Instrukcja jest integralng czescia urzadzenia, powinna byc¢ dostarczona do uzytkownika wraz
z wyposazeniem. Instrukcje nalezy zachowac w celu ponownego jej uzycia.

W przypadku, kiedy urzadzenie jest przedmiotem odsprzedazy lub na innej podstawie naste-
puje przeniesienie posiadania innemu podmiotowi, nalezy upewnic sie, ze instrukcja jest
przenoszona wraz z urzadzeniem.

W przypadku wykrycia uszkodzen powstatych podczas transportu — urzgdzenia nie wolno
podtaczac do sieci elektrycznej (nalezy skontaktowac sie z serwisem).

Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku komercyjnego, do ekspozycji produktu w sklepach
na sali sprzedazy, w restauracjach, stotéwkach i przedsigbiorstwach komercyjnych, takich jak
piekarnie, itp., ale nie do ciggtej masowej produkcji zywnosci.

Urzadzenie nalezy uzytkowac zgodnie z przeznaczeniem, do ktérego zostato zaprojekto-
wane.

Nalezy zabezpieczyc czesci elektryczne urzadzenia przed kontaktem z woda lub innymi
ptynami. W przypadku zalania urzadzenia, nalezy natychmiast odtgczyc urzadzenie od sieci
elektrycznej oraz zlecic kontrole urzadzenia specjaliscie.

Przed podtaczeniem urzadzenia sprawdzi¢ prawidtowosc wykonania i skutecznosc dziatania
uziemienia.

Zacisk do przytaczenia przewoddw uziemiajacych oznaczony jest symbolem @
i znajduje sie z tytu urzadzenia, w skrzynce przytaczeniowej obwoddw zasilania A
Nalezy kontrolowac stan przewodu zasilajgcego. W przypadku uszkodzenia nalezy wezwad
do wymiany przewodu serwis producenta lub wykwalifikowana osobe.

Nalezy chronic przewdd zasilajgcy przed kontaktem z ostrymi lub gorgcymi przedmiotami.
Nalezy zapewnic tatwy dostep do odtacznika uktadu zasilania urzadzenia.

Nalezy kontrolowac poziom wody w wannie, nie mozna dopusci¢ do obnizenia poziomu
wody ponizej minimum (dotyczy wytqgcznie wersji z wannq).

Jezeli urzadzenie nie jest uzytkowane lub jest czyszczone powinno zosta¢ odtgczone od
Zrédta zasilania.

Przed fizycznym odtgczeniem urzadzenia od sieci elektrycznej nalezy wytaczy¢ urzadzenie
na wytgczniku gtéwnym urzadzenia.

Uwaga! Urzadzenie pozostaje pod napieciem dopdki nie zostanie odtgczone od Zrédta zasi-
lania.

Urzadzenia nie wolno my¢ strumieniem wody pod ci$nieniem.

Niniejszy sprzet moze by¢ uzytkowany przez dzieci w wieku co najmniej 8 lat i przez osoby
o obnizonych mozliwosciach fizycznych, umystowych i osoby o braku doswiadczenia i zna-
jomosci sprzetu, jezeli zapewniony zostanie nadzdr lub instruktaz odnosnie do uzytkowania
sprzetu w bezpieczny sposdb i zrozumiate zwigzane z tym zagrozenia. Dzieci nie powinny
bawic sie sprzetem. Nie powinno by¢ wykonywane czyszczenie i konserwacja sprzetu przez
dzieci bez nadzoru.

Urzadzenie jest wyposazone w ztgcze ekwipotencjalne, znajdujace sie w tylnej czesci ramy
urzadzenia. Ztacze oznaczone jest symbolem zgodnie z IEC 60417-1 nr symbolu 5021. Przed
podtaczeniem urzadzenia nalezy sprawdzi¢ prawidtowosé wykonania i skutecznosé dziatania
potaczen wyréwnawczych.
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Hot Cases — Instrukcja obstugii 3

11. Systemy oznaczen

Uwaga — wazne tresci. Procedura, na ktdrg nalezy zwrdci¢ szczegdlna
uwage.

Ostroznie — zadanie wymagajace szczegdlnej uwagi. Bardzo wazna infor-
macja dotyczaca uzytkowania.

Elektrycznos¢ — informacje dotyczace instalacji elektrycznej, zadan zwig-
zanych z podtgczeniem urzadzenia do sieci elektrycznej.

Rekawice — czynnosci wymagajgce dodatkowej ochrony osobistej.

ECO — czynnosci i informacje majace na celu szczegdlnag dbatosc o sro-
dowisko naturalne.

Zakaz umieszczany na urzadzeniach elektrycznych i elektronicznych
przypominajacy o zakazie wyrzucania przedmiotéw do pojemnikéw
na smieci.

Uwaga — goragce powierzchnie

Ztacze ekwipotencjalne {symbol 5021 wg IEC 60417-1]
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Hot Cases — Instrukcja obstugi

2. CHARAKTERYSTYKA OGOLNA | OPIS TECHNICZNY

Urzadzenie Hot Cases jest uniwersalnym urzadzeniem stuzacym do ekspozyciji, krétkotrwa-
tego przechowywania i bezposredniej sprzedazy artykutdéw spozywczych w podwyzszonej
temperaturze. Zakres regulacji temperatury w urzadzeniu wynosi od 25 do 85°C i jest
zalezny od masy produktu spozywczego oraz jego temperatury poczatkowej. Zadana tem-
peratura jest mozliwa do uzyskania w pojemnikach GN umieszczonych w wannie.

W urzadzeniu Hot Cases w wersji z wanng gtéwnym elementem utrzymujacym podwyz-
szong temperature produktéow spozywczych jest wanna, w ktdrej przekazywanie ciepta
odbywa sie przy pomocy elektrycznych grzatek, a jako medium przenoszgce ciepto do
pojemnikéw GN jest woda. Elementy grzejne sterowne sg automatycznie. Dodatkowym
elementem podnoszacym temperature w gornej czesci urzadzenia jest panel gérny z wbu-
dowanymi promiennikami ciepta IR (opcja).

W urzadzeniu Hot Cases, w wersji z ptyta grzewcza, produkty spozywcze eksponowane
sg na powierzchni poétek grzewczych. Ciepto wytwarzane jest przez automatycznie stero-
wane grzatki elektryczne zabudowane pod powierzchnig pétek. Dodatkowym elementem
podnoszacym temperature w gornej czesci urzadzenia jest panel gérny z wbudowanymi
promiennikami ciepta IR (opcja).

Urzadzenie Hot Cases wykonane jest jako konstrukcja samono$na umieszczona na ramie
stalowej. Wewnetrzne powierzchnie wykonane sg z blachy nierdzewnej, a powierzchnie
zewnetrzne z blachy stalowej ocynkowanej lakierowanej, a takze opcjonalnie z blachy nie-
rdzewnej. Izolacja boczna wykonana jest z pianki poliuretanowej (CFC-Free)

Izolacje dna wanny stanowi wetna mineralna. (dotyczy wytqcznie wersji z wanng)

3. TRANSPORT URZADZENIA

Urzadzenia marki JBG-2 sg przygotowane do transportu w trzech wersjach:

e opakowanie podstawowe — dla kazdego wyrobu — zabezpieczenie poszczegdinych
elementéw chronigcych przed uszkodzeniami wewnetrznymi i zewnetrznymi (karton
falisty, folia, inne),

* paleta drewniana — dla wiekszosci wyrobéw transportowanych na wigksze odlegtosci,

* petna skrzynia drewniana — gtéwnie dla transportéw duzymi samochodami,
uktadanych pietrowo, lub na bardzo dalekie odlegtosci.

Urzadzenia muszg by¢ transportowane i przechowywane zawsze w pozycji
uzytkowej oraz muszg by¢ zabezpieczone przed przesuwaniem. Nastepstwem
nieprzestrzegania powyzszego zalecenia bedzie utrata gwarancji.

4. WYPAKOWANIE | OBCHODZENIE SIE Z URZADZENIEM

Polski

Przed wypakowaniem urzgdzenia nalezy przeprowadzic kontrole wzrokowa, w celu wykrycia
ewentualnych uszkodzen transportowych. Nalezy zwrdci¢ uwage na nieprzymocowane
elementy, wypuktosci, zarysowania, itp.

Podstawowa czynnoscig podczas roztadunku urzadzen, jest sprawdzenie czy urzadzenia
nie zostaty uszkodzone podczas transportu. W przypadku wykrycia usterki nalezy spisac
protokot szkody w obecnosci kierowcy wraz z jego potwierdzeniem na dokumencie. Ewentu-
alne szkody zauwazone podczas rozpakowywania urzadzen nalezy bezzwtocznie zgtosic¢ do
przedsiebiorstwa transportowego oraz dziatu serwisu (nalezy postepowac zgodnie z ,Prze-
pisami Obowigzujacymi W Przypadku Szkody”).

Przed usunieciem opakowan nalezy sprawdzic je pod wzgledem obecnosci luznych elemen-
téw funkcyjnych.

© JBG-2 (v.1.9)
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5. MONTAZ | USTAWIENIE URZADZENIA

3

=28

Urzadzenie zostato zaprojektowane na warunki srodowiskowe wewnatrz sklepu zgodne
z norma EN ISO 23953-2:2015 dla klasy klimatycznej Srodowiska 3 tj. temperatura otoczenia
25°C, wilgotnos¢ wzgledna ponizej 60% i temperatura punktu rosy 17°C.

Temperatura otoczenia urzadzenia nie moze byc nizsza niz 17°C.

Miejsce docelowego uzytkowania urzadzenia musi znajdywac sie wewnatrz budynku.

54. Poziomowanie

A

Urzadzenia nie mozna przesuwac po posadzce. Na miejsce docelowe urzadzenie nalezy
dostarczy¢ uzywajac odpowiednich wdzkdw, rolek transportowych.

Urzadzenie powinno by¢ ustawione na twardym podtozu i wypoziomowane za pomoca
nagwintowanych nézek poziomujgcych, w ktdre jest wyposazone. Przed przystapieniem do
poziomowania urzadzenia nalezy zdjac blachy cokotowe.

Czynnos¢ poziomowania nalezy koniecznie wykonac przed montazem szyb!

Regulujac nézkami poziomujgcymi nalezy ustawi¢ urzadzenie, az osiggnie stabilny poziom
— nie drga i nie kotysze sie. Skontrolowac poziom uzywajac poziomicy, umieszczajac jg na
ptaskiej czesci mebla. Wszystkie nézki muszg spoczywac na podtozu. Zte wypoziomowanie
moze uniemozliwi¢ poprawne dziatanie lub uszkodzenie urzadzenia (np. zte odprowadzanie
wody, utrudniony montaz i podtgczenie).

Po ustawieniu i wypoziomowaniu, nalezy usunac folie ochronng z pdtek ekspozycyjnych
i zaston nocnych. Przed uruchomieniem urzadzenia, nalezy je doktadnie umy¢ i wytrzeé
do sucha.

Nie wolno przesuwa¢ urzadzenia podigczonego do instalacji elektrycznej.
Wszystkie prace zwigzanie z ustawieniem, wypoziomowaniem oraz czyszcze-
niem nalezy przeprowadzi¢ przed uruchomieniem.

Urzadzenie mozna przesuwac, po rownych powierzchniach, na krétkie odle-
gtosci (max. do 0,5 m). W tym celu nalezy catkowicie wkreci¢ nézki poziomu-

jace, w przeciwnym razie podczas przesuwania moze dojs¢ do uszkodzenia
urzadzenia.

5.2. Wentylacja miejsca ustawienia

Nalezy zapewnic cyrkulacje powietrza wokdt urzadzen.

Aby uwzgledni¢ wystarczajagce krazenie powietrza, urzadzenia nie nalezy ustawiac blisko
$ciany (odstep co najmniej 100 mm) oraz nie przystaniaé (nawet czesciowo) otwordw wen-
tylacyjnych.

5.3. Strumien powietrza

Predkosc¢ otaczajgcego powietrza nie powinna przekracza¢ 0,2 m/s. W zwigzku z czym nie
nalezy instalowac urzadzenia w poblizu drzwi, albo w miejscu intensywnie przewietrzanym.
Ustawienie urzadzenia w takim miejscu moze powodowac jego nieprawidtowa prace.

5.4. Promieniowanie ciepta

Nie nalezy instalowac urzadzenia w bezposredniej bliskosci Zrodet ciepta (grzejniki, urzadze-
nia grzewcze, wyloty powietrza itp.) oraz w miejscu oddziatywania promieni stonecznych. Na
urzadzenie nie wolno kierowac¢ promiennikéw punktowych. Jesli to mozliwe, nalezy unikaé
o$wietlenia zaréwkami. Swietléwki emituja mniejsza ilo$¢ cieptal

© JBG-2 (v.1.9) Polski
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Hot Cases — Instrukcja obstugi

A

Jakiekolwiek promieniowanie cieplne skierowane w strone urzadzenia moze
spowodowac niepoprawne dziatanie urzadzenia lub jego uszkodzenie.

6. PODLACZENIE DO INSTALACJI ELEKTRYCZNEJ

O
/N
/N
A

Urzadzenie Hot-Cases jest to gotowe do podtaczenia urzadzenie kompaktowe.
Uszkodzone przytgcza zasilajagce moga by¢ wymieniane wytgcznie przez placowke serwi-
sowa producenta lub wykwalifilkowang osobe.

Zabezpieczenie obwodu urzadzenia powinno by¢ dobrane zgodnie z danymi znamionowymi
znajdujacymi sie na tabliczce znamionowe;.

Obwdd elektryczny, zasilajacy urzadzenie musi posiadac¢ odiacznik zasilania
elektrycznego, do ktérego musi by¢ zagwarantowany swobodny dostep.

Urzadzenie nalezy podiaczy¢ wytacznie do sieci elektrycznej z przewodem
ochronnym i wkashym obwodem pradowym zabezpieczonym bezpiecznikiem
zwiocznym. W zadnym wypadku nie wolno podtaczaé wigcej niz jednego urza-
dzenia do jednego obwodu pradowego.

UWAGA: Napiecie i czestotliwosé sieciowa musza zgadzaé sie z wartosciami
nominalnymi podanymi na tabliczce znamionowej urzadzenia.

Prace przy instalacjach elektrycznych moga by¢ wykonane wylacznie przez
wykwalifikowany serwis techniczny z zastosowaniem norm bezpieczenstwa
dla urzadzen elektrycznych.

Urzadzenia nie nalezy przytaczaé do sieci elektrycznej za pomoca uniwersal-
nych przediuzaczy elektrycznych. Przytacze elektryczne musi zapewni¢ nomi-
nalne wartosci napiecia zasilania.

7. POMIAR | REGULACJA TEMPERATURY

Polski

Przed uruchomieniem i wtozeniem towaru, urzadzenie nalezy doktadnie umyc i wytrze¢ do
sucha.

Przygotowujac urzadzenie do uruchomienia nalezy sprawdzi¢ zamknigcie zaworu spusto-
wego oraz poziom wody w wannie. Maksymalny i minimalny poziom wody w wannie ozna-
czony jest wewnatrz wanny (dotyczy wytgcznie wersji z wanng).

Za poprawnag prace urzadzenia odpowiedzialny jest sterownik. Sterownik (termostat) jest
zaprogramowany fabrycznie. Przestawienie termostatu powoduje zmiane temperatury
wewnetrznej urzadzenia. Nalezy okresowo sprawdzac niezaleznym termometrem tempera-
ture produktu z temperaturg wskazywana na termostacie i w razie potrzeby ustawic¢ nieco
wyzszg lub nizszg temperature.

Zmiana wartosci temperatury jest realizowana przez zmiane parametréw sterownika elek-
tronicznego.

Urzadzenie z wanng (sterownik CAREL):

* nacisnac SET przez 1 sekunde, wartos¢ wodzaca pojawi sie na wyswietlaczu,

e po dwdch sekundach wartosc ta zacznie pulsowac,

* zwiekszyc¢ lub zmniejszy¢ wartos¢ wodzacag uzywajac klawiszy UP i DOWN, az
zostanie osiggnieta pozadana wartosc,

* nacisnac SET ponownie w celu potwierdzenia nowej wartosci punktu nastawy.

© JBG-2 (v.1.9)
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Po osiggnieciu zatozonej temperatury mozna wktadac¢ do urzadzenia pojemniki GN
z gorgcymi produktami spozywczymi. Nalezy przestrzegac dopuszczalnego limitu obcigzenia
ekspozycji oraz wysokosci zatadunku.
i Nalezy zapewnic¢ odpowiednig temperature przechowywania przewidziang dla danych pro-
]&ﬂyf[ duktéw.
Dodatkowym Zrédtem ciepta jest promiennik IR, stuzacy do podgrzewania produktéw od
gory. Wiaczenie i wytaczenie promiennika umozliwia wytgcznik 2-biegunowy. Promiennik IR
ma statg temperature grzania, bez mozliwosci stopniowej regulaciji.

W wersji z wanna nalezy kontrolowac poziom wody w wannie, nie dopuszczajac do obni-
Zenia jej poziomu ponizej minimum.

Opcjonalnie urzadzenie moze by¢ wyposazone w automatyczny system uzupetniania wody
(patrz pkt. 11.).

W celu rozpoznania mogacych sie pojawi¢ kodow alarméw nalezy sie zapoznac z instruk-
cjg obstugi zastosowanego termostatu elektronicznego.

Nalezy zwrdci¢ uwage, iz kazdorazowa zmiana temperatury powoduje zmiane czasu pracy
elementéw grzejnych, w zwigzku z czym zmiane kosztow eksploatacyjnych. Nie powinno
sie ustawiac temperatury wyzszej niz temperatura przechowywania odpowiedniego towaru.
Urzadzenie z ptyta grzewczg (sterownik GECO):

® nacisnac @ pojawi sie parametr ,u1” — wartosc¢ temperatury ptyty pierwszej,

e zwiekszyc¢ lub zmniejszy¢ wartos¢ wodzaca uzywajac klawiszy Q E ,

az zostanie osiggnieta pozadana wartosé, —

® nacisnac ponownie w celu potwierdzenia nowej wartosci punktu nastawy
i zaprogramowanie temperatury ,u2”,

* nacisnac @ w celu zapamigtania nastaw.

Nalezy stosowaé temperature przechowywania przewidziang dla danych
produktow! Nalezy zwrdéci¢ uwage na to, aby produkty przechowywane byty
w odpowiedniej temperaturze.

8. TOWAROWANIE URZADZENIA

Wstepnie podgrzane produkty spozywcze przeznaczone do ekspozycji i bezposredniej
sprzedazy nalezy umiesci¢ na powierzchni ekspozycyjnej w pojemnikach GN, zwracajac
uwage, aby nie przekroczy¢ dopuszczalnej granicy zatadowania. Nie wolno réwniez prze-
kracza¢ maksymalnego dopuszczalnego zatadowania podanego w tablicach dla poszcze-
gdlnych dtugosci urzadzenia.

Przed witozeniem towaru urzadzenie nalezy doktadnie umyc i wytrze¢ do sucha. Aby urza-
dzenie byto poprawnie zatadowane towarem nalezy przestrzegac kilku waznych zasad:

* rozmieszczenie artykutéw spozywczych w przestrzeni nie powinno przekraczac linii
dopuszczalnego zatadunku,

¢ jednolite zatadowanie powierzchni ekspozycyjnej bez pustych obszaréw zapewnia
najlepsze dziatanie urzadzenia,

* nigdy nie nalezy przekraczac dopuszczalnego limitu obcigzenia pétek ekspozycyjnych,

e produkty umieszczane w ladzie powinny by¢ wczesniej podgrzane do odpowiedniej
temperatury.

© JBG-2 (v.1.9) Polski
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Nie zastosowanie sie do powyzszych zalecern moze by¢ powodem niewtasciwej pracy
urzadzenia, a tym samym strat produktéw zywnosciowych.

Obcigzanie powierzchni zewnetrznych przeszklonych takich jak pokrywy,
elementy gérne systemoéw szyb (np. umieszczanie na nich produktéw spozyw-
czych) jest niedozwolone.

9. MYCIE | CZYSZCZENIE

Artykuty zywnosciowe sa bardzo delikatne i moga by¢ tatwo zakazone réznymi bakteriami,
dlatego tez bardzo wazne jest przestrzeganie norm higieny. Produkty o matych rozmiarach
moga przedostac sie na dno urzadzenia.

Czyszczenie mebla mozna podzieli¢ na dwie fazy:

* Czyszczenie zewnetrzne (codzienne / raz w tygodniu),

e Czyszczenie wnetrza (codziennie).

941. Czyszczenie zewnetrzne

Czyszczenie czesci zewnetrznych ma na celu polepszenie estetyki. Czes¢ gtéwna lady oraz
szyby, profile, uchwyty etykiet, uchwyty cen itp. zawsze powinny by¢ czyszczone bardzo
uwaznie. Czyscic¢ nalezy przy uzyciu odpowiednich srodkéw czyszczacych stosownych
do czyszczonych materiatéw. Zaleca sie stosowanie srodkéw powierzchniowo czynnych
(detergentéw) lub odkazajacych (w razie potrzeby). Rozprowadzenie Srodkdéw czyszczacych
powinno odbywac sie za pomoca miekkiej Scierki lub gabki.

Nie wolno stosowac srodkow czyszczgcych mogacych wchodzi¢ w reakcje chemicznag
z aluminium, miedzig, stala lub lakierem. Nie nalezy uzywac srodkéw chemicznych zawie-
rajacych chlor.

> P

Nigdy nie nalezy rozpyla¢ wody lub detergentu na czesci elektryczne.

Wode w urzadzeniu grzewczym powinno sie wymienia¢ codziennie i uzupetnia¢ wg
potrzeb, by zachowa¢ minimalny poziom (dotyczy wyfqcznie wersji z wanng).

9.2. Czyszczenie wnetrza

Polski

Oprdcz utrzymania estetyki czyszczenie wewnetrznych czesci urzadzenia eliminuje choro-
botwdrcze mikroorganizmy i lepiej chroni przechowywane artykuty spozywcze.

Przed rozpoczeciem czyszczenia urzadzenia nalezy:

e usunac¢wszystkie artykuty z lady i przeniesc je w miejsce o odpowiedniej temperaturze,
* wytaczyc wszystkie obwody elektryczne,
* nastepnie nalezy odczekac az nastgpi wychtodzenie urzadzenia,

* nalezy osuszy¢ wanne, poprzez odprowadzenie z niej wody do kanalizacji (dotyczy
wytgcznie wersji z wanna),

e po zdjeciu wszystkich usuwalnych czesci, nalezy je umy¢ letnig woda z tagodnym
detergentem i doktadnie osuszyc,

e umyc wnetrze urzadzenia,
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dokonac ogledzin dna zbiornika urzadzenia (dotyczy wytacznie wersji z wanng),

po zakoriczeniu czyszczenia urzadzenia ponownie zamontowac¢ zdemontowane
wczesniej czesci (po ich doktadnym wysuszeniu), uzupetni¢ wanne woda (dotyczy
wytgcznie wersji z wanna),

zatgczyc obwdd elektryczny,

gdy temperatura pracy urzadzenia zostanie osiggnieta moga byc zatadowane
produkty,

po wiozeniu produktéw wiaczy¢ obwdd elektryczny panelu grzewczego gérnego,
o ile urzadzenie jest w niego wyposazone.

W przypadku ekspozycji, w urzadzeniu, towaréw o witasciwosciach
silnie agresywnych (kiszonki, ryby), mogacych wptywacé na korozje
w meblu, operacje czyszczenia wnetrza nalezy przeprowadzac znacz-
nie czesciej (codziennie). Nie mozna doprowadza¢ do powstania
ognisk korozji. Podczas operacji czyszczenia nalezy kontrolowac stan
elementdéw konstrukcyjnych i instalacji by zapobiec awarii mebla.

UWAGA!! W przypadku przechowywania w urzadzeniu produktéw
o wiasciwosciach chemicznie agresywnych (kiszonki, ryby, itp.) nalezy
stosowad zewnetrzny system odprowadzania skroplin z poditaczeniem
do kanalizacji. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za awarie urza-
dzenia spowodowane przez zanieczyszczenia pochodzace od produk-
tow silnie agresywnych (zracych).

/N

Czyszczenie wnetrza urzadzenia nalezy zawsze wykonywad po wcze-
$niejszym odtaczeniu instalacji elektryczne;j!

Podczas operacji czyszczenia wnetrza urzadzenia oraz skraplacza na-
lezy zachowac szczegdlng ostroznosé. Wewnatrz urzadzenia znajduja
sie metalowe elementy o ostrych krawedziach. Nalezy wyposazyc¢ sie
w srodki ochrony rak aby nie doprowadzi¢ do powstania ran i skale-
czen.

10. PROMIENNIKI CIEPLA IR

Urzadzenie moze byc¢ opcjonalnie dostarczane z gérnym panelem grzewczym, wyposazo-
nym w promienniki IR, dzieki ktérym mozna réwnomiernie ogrzewac gorng powierzchnia
produktéw spozywczych.

W celu wymiany promiennika nalezy:

wytgczyc zasilanie przyciskiem ON/OFF

odtaczy¢ urzadzenie od sieci elektrycznej

poczekad, az nagrzane elementy urzadzenia osiggna temperature pokojowa
odtaczy¢ przewody uszkodzonego promiennika od kostki przytaczeniowej
wyjac uszkodzony promiennik i wtozy¢ nowy
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A

e podiaczy¢ przewody wymienionego promiennika do kostki przytaczeniowej
* zataczyc napiecie zasilania

e zatgczyd napiecie zasilania na wtaczniku pracy ON/OFF

UWAGA: nie nalezy dotykac¢ rekoma czesci szklanej promiennika!

11.AUTOMATYCZNY SYSTEM UZUPELNIANIA WODY

D

~230 VA0 Hz |

o

>

Polski

W urzadzeniu wyposazonym w system automatycznego uzupetniania wody (dotyczy
wytgcznie wersji z wanng), zasilanie wody nalezy podtaczy¢ przed zaworem, w celu
zapewnienia biezacego zasilania urzadzenia w wode (patrz schemat).

Zawoér odpowiada za utrzymywanie odpowiedniego poziomu wody w wannie.

= [safety out @ 1/27) &

.
o,

]

lin-@ 12" 1000 kPa (1MPa)

N

I'IIIIIII EFEREEEEENRD

"IN EEEEEEERER

a EEEEER EEEEEEEEEEEEEEEEEEENEESR

light ON/OFF

Rys.1. Schemat podtaczenia instalacji wodnej, elektrycznej
(Tyt urzadzenia, strona obstugi)

Zastosowanie automatycznego systemu uzupetnienia wody w wannie nie
zwalnia z okresowej kontroli jej poziomu!

OSTRZEZENIE: Otwarcie kurka spustowego spowoduje wyptyw goracej wody.
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12. SERWIS GWARANCYJNY | POGWARANCYJNY

Uzytkownik nie moze samodzielnie modyfikowac/naprawiac¢ urzadzenia. Naprawy moze
dokonac wytacznie uprawniony serwis producenta.

Uzytkownik zakupujac urzadzenie otrzymuje numerowana Karte Gwarancyjna, w ktorej
znajduje sie wykaz punktéw serwisowych na terenie catego kraju.

Dokonywanie napraw przez nieuprawnione osoby spowoduje utrate gwarancji.

0 Producent zastrzega sobie prawo do zmian w konstrukcji urzadzenia!
T +48 32 475 9199
Dziat serwisu Polska M +48 601427 885
E serwis@jbg2.com

13. WYCOFANIE URZADZENIA Z EKSPLOATACIJI

Zasady postepowania ze zuzytym sprzetem elektrycznym i elektronicznym okresla uchwa-
lona w dniu 11 wrzesnia 2015 r. ustawa o zuzytym sprzecie elektrycznym i elektronicznym
(Dz. U. 2015, poz. 1688) oraz przepisy wykonawcze.

Oznakowanie sprzetu symbolem przekreslonego kontenera na odpady informuje o zakazie
umieszczania zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego wraz z innymi odpadami.
Sktadniki niebezpieczne zawarte w sprzecie elektronicznym moga powodowac niekorzystne
zmiany w Srodowisku naturalnym, jak rowniez dziatac¢ szkodliwie na zdrowie ludzi.
Uzytkownik, ktéry zamierza pozby¢ sie zuzytego urzadzenia ma obowigzek przekazania
go zbierajagcemu zuzyty sprzet.

JBG-2 Sp. z 0.0. zapewniaja bezptatny odbidr zuzytych urzadzen (zuzyte urzadzenia wytacz-
nie marki JBG-2) przez upowaznione jednostki prowadzace dziatalnos¢ w tym zakresie na
terenie catego kraju. Uzytkownik naszych wyrobdw, ktéry chce skorzystac z tej formy recy-
klingu powinien skontaktowac sie z dziatem handlowym i uzgodni¢ warunki odbioru (czas,
miejsce, mase sprzetu).

Przekazanie zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego zbierajgcemu zuzyty sprzet
przyczynia sie do ochrony srodowiska naturalnego poprzez mozliwos¢ ponownego uzycia,
odzysku sprzetu badz recyklingu.
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1. INTRODUCTION

English

Before using the equipment, it is essential that you read the User's Manual. Failure to follow
the instructions may lead to improper operation of the equipment or malfunction and may
cause a threat to life of people operating the equipment.

This User's Manual contains rules for handling the equipment, both before its commissioning
and during everyday use.

In its contents have been highlighted descriptions of situations to which special attention
should be paid.

The Manual is an integral part of the equipment. It should be delivered to the user along with
the equipment. Keep this manual to use it again.

In the case when the equipment is the subject matter of resale or, the transfer of ownership
to another entity occurs on another basis, one must ensure that the manual is transferred
with the equipment.

In case of detecting damages incurred during transport — the equipment must not be con-
nected to the mains (please contact the service centre).

These appliances are intended to be used for commercial applications, for example in
the store commercial space, restaurants, canteens and in commercial enterprises such as
bakeries, etc., but not for continuous mass production of food.

The equipment should be used according to its intended use, for which it was designed.
The electrical parts of the device must be protected from contact with water or other liquids.
In case of flooding the equipment, immediately disconnect the equipment from the mains
and have the equipment checked by a specialist.

Before connecting the equipment, check the correctness of performance and effectiveness
of grounding.

The terminal for connecting the grounding wires is marked with a symbol @ and located
in the back of the equipment in electrical box for power supply .

Check the condition of the power cable. In the event of damage, please contact the manufac-
turer's service department or a qualified person for replacement.

Protect the power cable from contact with sharp or hot objects.

Easy access to the equipment power supply switch should be provided. The water level in
the basin should be controlled, water level lower than minimum should not be allowed (for
basin equipped models only).

If the equipment is not used or is being cleaned it should be disconnected from the power
supply.

Before physically disconnecting the equipment from the mains, switch off the equipment
using its main switch.

Attention!!! The equipment remains under voltage until it is disconnected from the power
source.

The equipment may not be washed with a pressurized water jet.

This equipment might be used by children of at least 8 years of age and by persons with
reduced physical and mental abilities as well as people of no experience or knowledge of
equipment, only if supervision or instructions regarding safe use of the equipment is ensured
and associated risks are comprehended. Children should not play with the equipment. There
should be no cleaning and maintenance of the equipment by children without supervision.
The device is equipped with an equipotential connector, located at the back of its frame. The
connector is marked with the symbol according to IEC 60417-1 No. 5021. Before connecting
the equipment, the correctness and performance of the equipotential connections should
be checked.

© JBG-2 (v.1.9)
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11. Marking systems

Attention — important content. Procedure that requires special atten-
tion.

Warning — operations that require special attention. Very important
information concerning the use of the appliance.

Electricity — information concerning the electrical installation, actions
related to connecting the appliance to an electrical circuit.

Gloves — actions that require additional personal protection.

ECO - actions and information that are aimed at particular care for
the natural environment.

Warning sign located on electrical and electronic appliances indi-
cating that disposing of the appliances to regular garbage cans is
prohibited.

Caution, hot surfaces.

Equipotentiality [symbol 5021 wg IEC 60417-1]

© JBG-2 (v.1.9) English
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2. GENERAL CHARACTERISTICS AND TECHNICAL DESCRIPTION

The Hot Cases equipment is a universal equipment for display, short-term storage and direct
sale of food at elevated temperature. The temperature control range in the equipment is from
25 to 85°C and depends on the mass of the food product and its initial temperature. The set
temperature is possible to be reached in GN containers placed in a basin.

Hot Cases equipped with basin: The main element that maintains the elevated temperature
of food products is the basin in which heat transfer takes place using electric heaters, and
water is the heat transfer medium for GN containers. Heating elements are controlled auto-
matically. An additional element raising the temperature in the upper part of the equipment
is the upper panel with built-in IR heaters (optional).

Hot Cases equipped with heat plate: food products are displayed on the surface of the
heating shelves. The heat is generated by automatically controlled electric heaters installed
under the surface of the shelves. An additional element increasing the temperature in the
upper part of the device is a top panel with built-in IR heat radiators (optional).

The Hot Cases equipment is made as a self-supporting structure placed on a steel frame. The
internal surfaces are made of stainless steel, and the outer surfaces are made of galvanized
sheet steel, and optionally also of stainless steel. The side insulation is made of polyurethane
foam (CFC-Free).

Bottom of the basin is insulated with mineral wool (for basin equipped models only).

3. TRANSPORT OF THE EQUIPMENT

The JBG-2’s mark appliances are prepared for transport in three versions:

* basic packaging — for each product — protection of individual elements protecting
against internal and external damages (corrugated cardboard, foil, other),

* wooden pallet — for most products transported over longer distances,
¢ full wooden box — mainly for transports with large cars, stacked, or very long distances.

The equipment must be transported and stored always in the position of use
and must be secured against moving. The consequence of non-compliance
with the above recommendation will be the loss of the guarantee.

4. UNPACKAGING AND HANDLING THE EQUIPMENT

English

Before unpacking the appliance, a visual inspection for possible damage during transport
must be conducted. Attention must be paid to unfastened elements, convexities, scratches,
visible oil leakages, etc.

The basic activity during unloading of the appliances is to check whether the appliances
have not been damaged during transport. Should any fault be detected, a damage report
should be made in the driver’s presence with his confirmation on the document. All possible
damages found when unpacking the appliances must be reported to the transport company
and to the service department without delay (transportation documents).

Before disposing of the packaging it’s required to inspect it for loose functional elements of
the appliances.

© JBG-2 (v.1.9)
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5. ASSEMBLY AND POSITIONING THE EQUIPMENT

3

=28

The equipment has been designed for environmental conditions inside the store in accord-
ance with EN ISO 23953-2: 2015 for the environmental class 3, i.e. ambient temperature
25°C, relative humidity below 60% and dew point temperature 17°C.

The ambient temperature of the equipment's environment must not be lower than 17°C.
The place of the intended use of the equipment must be inside the building.

541. Levelling

0

A
O

The equipment cannot be moved on the floor. The equipment should be delivered to the
target location using appropriate trolleys and transport rollers.

The equipment should be placed on a hard surface and levelled using the threaded levelling
legs it is equipped with. Before levelling the equipment, remove the base plates.

The levelling operation must be carried out before the glass covers are
installed!

By adjusting the levelling legs, position the equipment until it reaches a stable level — it does
not sway. Check the level using the spirit level by placing it on the flat side of the equipment.
All legs must rest on the ground. Poor levelling may prevent proper operation or damage to
the equipment (e.g. bad drainage, difficult installation and difficult connection).

After setting and levelling the protective foil from the display shelves and night blinds should
be removed. Prior to starting the equipment, it should be thoroughly washed and wiped dry.

Do not move the equipment connected to the electrical installation. All works
related to the setting, levelling and cleaning of the equipment should be carried
out before commissioning.

The equipment can be moved on even surfaces for short distances
(max. up to 0.5 m). For this purpose, the levelling legs must be screwed in com-
pletely, otherwise the equipment may be damaged when moving.

5.2. Ventilation of the place of installation

Air circulation around the device must be ensured.

To ensure sufficient air circulation, the appliance should not be placed near a wall (a minimal
distance of 100 mm) and the refrigerating unit vents should not be covered (even partially)

5.3. Air stream

The speed of the ambient air should not exceed 0.2 m/s. Therefore, do not install the equip-
ment near a door or in an intensively ventilated area. Placing the equipment in such a place
may cause its malfunction.

5.4. Heat radiation

A\

Do not install the equipment in the direct vicinity of heat sources (radiators, heating devices,
air outlets, etc.) and in the place of sunlight. Point radiators should be directed towards the
equipment. If possible, avoid lighting with bulbs. Fluorescent lamps emit less heat!

Any thermal radiation directed towards the equipment may cause malfunction
or damage of the equipment.

© JBG-2 (v.1.9) English
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6. CONNECTION TO THE ELECTRICAL INSTALLATION

> PO

The Hot Cases is a ready-to-connect compact equipment.

Damaged power connections can only be replaced by the manufacturer's service point or
a qualified person.

Protection of the equipment circuit should be selected in accordance with the rating data on
the rating plate.

The electrical circuit that powers the equipment must have an electrical power
switch, to which free access must be guaranteed.

The equipment should only be connected to the mains with a protec-
tive cable and own electrical circuit protected with a time-lag fuse. Under
no circumstances should more than one equipment be connected to one
current circuit.

ATTENTION: Voltage and mains frequency must match the nominal values
stated on the equipment rating plate.

Work on electrical installations may only be carried out by a qualified technical
service using safety standards for electrical devices.

The equipment should not be connected to the mains using universal exten-
sion cable. The electrical connection must provide nominal values for the
power voltage.

7. TEMPERATURE MEASUREMENT AND ADJUSTMENT

English

Before starting the equipment and placing the products, the equipment should be thoroughly
washed and wiped dry.

When preparing the equipment for starting, the closure of the drain valve and the water level
in the basin should be checked. The maximum and minimum level of water in the basin is
marked inside the basin (for basin equipped version only).

The controller is responsible for correct operation of the equipment. The controller (thermo-
stat) is programmed at the factory. Switching the thermostat changes the internal tempera-
ture of the equipment. The temperature of the product should be periodically checked using
a separate thermometer and compared with the temperature indicated on the thermostat
and adjusted if necessary.

Temperature value is changed by changing the parameters of the electronic controller.
Device with basin (controller CAREL):

¢ press SET for 1 second, the value will be shown on the display,
e after two seconds, this value will start to blink,

* increase or decrease the value using the UP and DOWN buttons until the desired
value is reached,

e press SET again to confirm the new set point value.

After reaching the required temperature, hot food products can be placed in the GN contain-
ers. Observe the acceptable loading limit and the loading height.

The appropriate storage temperature for the products concerned must be provided.
An additional source of heat is the IR heater used to heat the products from above.

© JBG-2 (v.1.9)
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The radiator is switched on and off with a 2-pole switch. IR heater has a fixed heating temper-
ature, without the possibility of gradual adjustment.

It is necessary to control the water level in the basin, not allowing its level to fall below the
minimum. (for basin equipped version only).

Optionally, the device can be equipped with an automatic water supply system (see pt. 11.).
To recognize the alarm codes that may appear, please refer to the User's Manual of the
electronic thermostat in place.

It should be noted that each change in temperature causes a change in the working time of
heating elements, and therefore a change in operating costs. The temperature should not be
set higher than the storage temperature of the particular products.

Device with heat plate (controller GECO):

* press @ parameter ,ul” will appear — value of the temperature for the first heat
plate,

e adjust the leading value up or down using the keys Q @ , until the required

value is displayed, —
O\
® press P again to confirm the new value of the setpoint and temperature ,,u2”.

O\ .
e Dpress P to save the settings

The storage temperature envisaged for the products should apply! Attention
should be paid to keeping the products at the right temperature.

8. EQUIPMENT PRODUCT REPLENISHMENT

Pre-heated food products for display and direct sale should be placed on the display surface
in GN containers, taking care not to exceed the permissible load limit. It is also forbidden
to exceed the maximum permissible load specified in the tables for individual equipment
lengths.

Before loading the product, the equipment should be thoroughly washed and wiped dry. In
order for the equipment to be properly loaded with products, several important rules should
be observed:

e the distribution of products in space should not exceed the permissible loading line,

* even loading of the display surface without empty areas ensures the best performance
of the equipment,

* the permissible limit of loading of display shelves should never be exceeded,
* products placed in the equipment should be preheated to the appropriate temperature.

Failure to comply with the above recommendations may be the reason for improper opera-
tion of the equipment and thus the loss of food products.

Putting weight on external glazed surfaces such as covers, upper elements of
glass systems (e.g. placing food products on them) is not allowed.
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9. WASHING AND CLEANING

Food products are very delicate and can be easily infected with various bacteria, which is
why it is very important to comply with hygiene standards. Small size products can get to the
bottom of the equipment.

Cleaning of the equipment may be divided into two phases:

External cleaning (daily/weekly),
Cleaning the interior (daily).

941. Exterior cleaning

A

The cleaning of external parts aims at improving the aesthetics. The main part of the equip-
ment and glass, profiles, label holders, price holders, etc. should always be cleaned very
carefully. Use a cleaning agent suitable for cleaning particular materials. It is recommended
to use surfactants (detergents) or disinfectants (if necessary). The cleaning agents should be
distributed using a soft cloth or sponge.

Do not use cleaners that can react chemically with aluminium, copper, steel
or varnish. Do not use chemicals containing chlorine.

>

Never spray water or detergent on electrical parts.

The water in the heating device should be replaced daily and refilled as needed
to keep the minimum level (for basin version only).

9.2. Interior cleaning

English

In addition to maintaining aesthetics, cleaning the internal parts of the equipment eliminates
pathogenic microorganisms and better protects stored food.

Before cleaning the equipment:

remove all items from the equipment and move them to a place with a temperature,
turn off all electrical circuits,
then wait for the equipment to cool down,

it is necessary to dry the basin by draining the water to sewage system, after removing
all removable parts, they should be washed with lukewarm water and a mild detergent
and thoroughly dried (basin equipped models only),

wash the inside of the basin,
inspect the bottom of the equipment tank (basin equipped models only),

after cleaning the equipment, reassemble the previously dismantled parts (after
thoroughly drying them), fill the basin with water (basin equipped models only),

connect the basin's electrical circuit,

when the working temperature of the equipment is reached, products can be loaded
into the equipment,

after inserting products turn on the electric circuit of the top heating panel if the device
is equipped with one.
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0

Corrosion should be prevented. During the cleaning operation, it is
necessary to check the condition of structure elements and installa-
tions to prevent failure of the equipment

In the case of displaying in the equipment of products with highly ag-
gressive properties (fermented food, fish), which may cause corrosion
in the equipment, the interior cleaning operation should be carried out
much more frequently (daily). Corrosion should be prevented. During
the cleaning operation, it is necessary to check the condition of struc-
ture elements and installations to prevent failure of the equipment.

A\

Cleaning the interior of the equipment should always be carried out
after prior disconnection of the electrical installation!

When cleaning the inside of the equipment, keep special care. In-
side the equipment there are metal elements with sharp edges.
You should equip yourself with hand protection measures to avoid
wounds and cuts.

10. IR HEAT RADIATORS

The equipment may optionally be supplied with an upper heating panel, equipped with IR
radiators, so that the top surface of food products can be evenly heated.

To replace the radiator:

turn the power off with the ON/OFF button

disconnect the equipment from the mains

wait until the heated parts of the equipment reach ambient temperature
disconnect the wires of the damaged radiator from the connection block
remove the damaged radiator and insert a new one

connect the wires of the mentioned radiator to the connection block
turn on the power supply

turn on the power supply using the ON/OFF operation switch

A Attention: do not touch the glass part of the radiator with your hands!

© JBG-2 (v.1.9) English
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11. AUTOMATIC WATER REFILLING SYSTEM

D

~230 V/50 Hz

o

English

In an equipment facilitated with the automatic water refilling system (for basin equipped
models only), the water supply should be connected to the valve in order to ensure the
current water supply of the appliance (see diagram).

The valve is responsible for keeping the corresponding level of water in the

basin.

-‘IIIII]LIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIILIII.‘

E[safe!yout®112"| out @ 117” &
P : ¥
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light ON/OFF

Cot---{+-

Fig.1. Connection diagram for water and electricity installations
Back of the device, staff side.

The use of an automatic water refilling system in the basin does not releases
from the necessity to perform periodic checks of water level!

WARNING: Opening the drain cock will lead to the outflow of the hot contents
of the water basin.
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12. WARRANTY AND POST WARRANTY SERVICE

The user cannot modify / repair the equipment on their own. Repairs may only be made by

the manufacturer's authorized service.

The user, when purchasing the equipment, receives a numbered Warranty Card, in which
there is a list of service points throughout the country.

Repairs carried out by unauthorized persons will void the warranty.

0 The manufacturer reserves the right to change the design of the equipment!

Service department — Export

T +48 32 21310 02

T +48 32 494 00 16

T +48 32 494 00 02

E service@jbg2.com

E aftersales@jbg2.com

English
German

English, Russian

13. DECOMMISSIONING THE EQUIPMENT

The decommissioning of electrical and electronic appliances should be conducted in accord-
ance with the current national law in which the appliance was being used.

© JBG-2 (v.1.9)
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+48 32 494 00 00
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M-00027800

Przedstawiciel regionalny / Regional representative
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