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Allgemeines

1 Allgemeines

A&S bietet dieses Handbuch lediglich zu Informationszwecken an.
Informationen in diesem Handbuch sollten zu keiner Zeit als allumfas-
send betrachtet werden. Fir weitere Informationen oder Fragen wen-
den Sie sich bitte an Ihren Ansprechpartner.

Um die Haltbarkeit der Produkte zu gewdhrleisten, befolgen Sie bitte
die Anweisungen in diesem Handbuch.

11 BestimmungsgemaRe Verwendung

Das Kompaktkiihlgerét ist fir den Einsatz an Kiihizellen an Orten ohne
Explosions- / Brandgefahr vorgesehen. Dazu wird das Kompakikuihl-
gerat an der Wand der Kuhlzelle mittels mechanischer Befestigungs-
systeme fest montiert.

B Das Kompaktkuhlgeréat ist nicht zum Betrieb in Bereichen AP.PE
EEx (Orte mit Explosionsgefahr) bestimmt.

B Das KompaktkUhlgerat ist nicht zum Betrieb an Orten mit Brand-
gefahr bestimmt.

B Das Kompaktkiihlgerat ist ausschlieBlich fir den Gebrauch in In-
nenrdumen bestimmt.

Das Kompaktkuhlgerat ist fir keinen anderen als den oben beschrie-
benen Verwendungszweck bestimmt. Jede andere Verwendung gilt
als nicht bestimmungsgemaB und ist untersagt bzw. erfordert eine
entsprechende Genehmigung/Freigabe des Herstellers.

Jegliche Anderungen bzw. Manipulationen am Kompaktkiihigerét, die
vorher nicht schriftlich genehmigt wurden, fihren unmittelbar zum
Erléschen der Garantieverpflichtungen seitens des Herstellers. Fir
Personen- oder Sachschéden, die infolge eigenméachtiger Umbauten
entstehen, haftet A & S Gastro nicht.

Zur bestimmungsgemaBen Verwendung gehort auch die Einhaltung

der vorgeschriebenen Wartungs- und Reparaturarbeiten, siehe Ab-
schnitt ,110 Wartung“ auf Seite 45.

1.2 Einsatzbedingungen

Am Aufstellort der Kihlzelle muss eine gute Be- und Entliftung des
Kompaktkihlgerats gewahrleistet sein. Achten Sie zudem auf einen
guten Zugang fur evtl. Wartungsarbeiten.
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Das Kompaktkiihlgeréat darf keiner direkten Sonneneinstrahlung aus-
gesetzt werden.

Achten Sie bei der Beladung der Kihizelle darauf, dass eine gute Luft-
zirkulation im Kihlraum gewahrleistet ist, stellen Sie den Verdampfer
des Kuhlgeréts nicht zu. Vermeiden Sie die Einbringung von Wéarme-
quellen in den Kuhlraum.

1.3 Personal

Die in dieser Betriebsanleitung beschriebenen Arbeiten am Kompakt-
kihlgerat dirfen nur von Personen durchgefihrt werden, die aufgrund
ihrer fachlichen Ausbildung, Kenntnisse und Erfahrungen sowie den
einschléagigen Bestimmungen die auszufihrenden Arbeiten beurtei-
len und mdgliche Gefahren erkennen kénnen.

14 Ersatzteile

Es durfen nur Original-Ersatzteile oder von A&S freigegebene Er-
satzteile verwendet werden. Es wird ausdrlcklich darauf hingewie-
sen, dass Ersatzteile und Zubehér, die nicht von A&S geliefert wur-
den, nicht geprift und freigegeben sind. Fiir Schaden, die durch die
Verwendung von Nicht-Original-Ersatzteilen entstehen, Gbernimmt
A&S keine Haftung oder Gewahrleistung.

1.5 Umweltschutzbestimmungen
Das KompaktkUhlgerét wird mit Kaltemittel gefillt von A&S ausgeliefert.

Bei Fehlern im Kaltemittelkreislauf, bzw. bei Austritt von Kéaltemittel
aus dem Kompaktkuhlgeréat, muss das Kompaktkihlgerét von einem
Fachbetrieb geprift und ordnungsgeman instand gesetzt werden.

Auf keinen Fall darf das Kéltemittel in die freie Atmosphéare abgelas-
sen werden.

Lesen Sie sich die Sicherheits- und Gefahrenhinweise in Abschnitt
,2.3 Sicherheits- und Gefahrenhinweise® auf Seite 9, so-
wie das Datenblatt fur die entsprechenden Kéltemittel des Herstel-
lers gewissenhaft durch. Entsprechende Datenblatter kbnnen Gber
A&S bezogen werden.

Defekte Kuhlaggregate bzw. abgesaugtes Kéltemittel missen um-
weltfreundlich unter Beachtung der einschlagigen Bestimmungen
entsorgt werden.
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1.6 Entsorgung des Gerates

WARNUNG
A Gefahr von Personen- und Umweltschaden durch un-
sachgemaiBes Zerlegen des Kompaktkiihigerats!

Die Zerlegung des Kompaktkihlgerats darf nur von
qualifiziertem Fachpersonal vorgenommen werden.

Insbesondere das Kaltemittel muss mit besonderer
Vorsicht behandelt werden.

Fir die ordnungsgeméBe Entsorgung des Kompaktkihlgerats ist der
Kunde zusténdig.

Entsorgen Sie das Kompaktkiihlgerat und insbesondere das enthal-
tene Kéltemittel entsprechend den 6rtlich geltenden Umweltschutz-
bestimmungen, ggf. mit Hilfe eines Spezialunternehmens.

Aufbau Stahlblech, Stahl

Kondensator, Verdampfer Aluminium, Kupfer

Elektrische Komponenten Kupfer, PVC, diverse Materialien

Kompressor Stahl, Kupfer
und andere Materialien
Kompressorol

Kaltemittel (Standard) siche Abschnitt 3 Technische
Daten” auf Seite 14

Kéltemittelmenge siche Abschnitt 3 Technische
Daten” auf Seite 14

Lackierung Epoxidverbindung

Tab. 1: Materialliste
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Sicherheit
2 Sicherheit
21 Sicherheitsrelevante Begriffe und Symbole
GEFAHR
A Das Nichtbeachten dieser Anweisungen hat irrever-
sible Personenschaden zur Folge, die unter Umstéan-
den zum Tode fiihren kénnen.
WARNUNG
A Das Nichtbeachten dieser Anweisungen kann irre-
versible Personenschaden zur Folge haben, die un-
ter Umstianden zum Tode fiihren kénnen.
ACHTUNG
A Das Nichtbeachten dieser Anweisungen kann Perso-
nenschaden und/oder Gerate- bzw. Umweltschaden
zur Folge haben.
2.2 Weitere Begriffe und Symbole
Hinweistexte enthalten keine sicherheitsrelevanten Inhalte.
@)
Hinweise geben lhnen hilfreiche Tipps sowie zusétzliche In-
formationen.
23 Sicherheits- und Gefahrenhinweise

WARNUNG
A Lebensgefahr durch Stromschlag!

Bei allen Arbeiten am Kompaktkiihlgerat muss das
Gerat spannungsfrei geschaltet und gegen Wieder-
einschalten gesichert sein!

Wiederinbetriecbnahme des Kompaktkiihlgerat wah-
rend der Arbeiten durch geeignete MaBnahmen ver-
hindern!
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WARNUNG
A Lebensgefahr durch Stromschlag!

Folgende Sicherheitsregeln bei Arbeiten an der Elek-
trik des Kompaktkiihlgerats zwingend beachten:
Freischalten!

Gegen Wiedereinschalten sichern!
Spannungsfreiheit feststellen!

Erden und KurzschlieRen!

Benachbarte, unter Spannung stehende Teile ab-
decken oder abschranken!

Der elektrische Anschluss des Kompaktkiihlgerats
muss von einem lizensierten Elektriker durchgefiihrt
werden!

WARNUNG
Lebensgefahr durch giftige Gase!

Das Kompaktkiihlgerat enthdlt ein Kaltemittel, das
giftige Gase erzeugen kann, die in der Ndhe von of-
fenem Feuer oder eines Kurzschlusses gefahrliche
Reizstoffe fiir die Atemwege sind und tédliche Fol-
gen haben kénnen!

Kaltemittel verdréangen fiir gewohnlich Luft, sie kdn-
nen einen Sauerstoffmangel zur Folge haben und da-
mit moglicherweise Tod durch Ersticken verursachen!
Bei Arbeiten am Kompaktkiihlgerit, insbesondere in
geschlossenen oder kleinen Rdumen mit begrenzter
Luftzufuhr vorsichtig sein!

WARNUNG

Brand- und Explosionsgefahr durch brennbare Be-
triebsstoffe!

Offenes Feuer, elektrische Funken und Ziindquellen
vermeiden!

Nicht Rauchen! MaBnahmen zum Brand- und Explo-
sionsschutz einhalten!
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WARNUNG
A Gefahr durch unsachgemaRe Verdnderung!

Keine zusatzlichen Locher in das Kompaktkiihlgerat
bohren! Dabei konnten wichtige Bauteile beschadigt
werden. Beschadigungen von elektrischer Verka-
belungen oder Kaltemittelleitungen kann Feuer ver-
ursachen!

WARNUNG
A Gefahr von Gesundheitsschdden durch Kaltemittel-
emissionen!

Bei Wartungsarbeiten bzw. Reparaturarbeiten am Kail-
temittelkreislauf konnen Kaltemittelemissionen auf-
treten, diese Emissionen kénnen sowohl fliissig als
auch gasformig auftreten und stellen eine Gefahr fiir
Mensch und Umwelt dar!

Bei auftretenden Emissionen bzw. Leckagen am Kal-
temittelkreislauf zwingend entsprechende Schutzklei-
dung wie Schutzbrille, Atemschutzmaske und Schutz-
handschuhe tragen!

c ACHTUNG
Verbrennungsgefahr!
Komponenten des Kompaktkiihlgerits (z. B. Konden-

sator, Verdampfer und Schlauche) kénnen vom Be-
trieb heiB sein!

Vor Arbeiten am Kompaktkiihlgerat auf eine ausrei-
chende Abkiihlzeit der Komponenten achten!

Q ACHTUNG
Gefahr von nachhaltigen Umweltschéaden!

Die Betriebsstoffe (Kaltemittel und Kompressorol)
sind biologisch nicht abbaubar! Sicherheitsdatenblatt
bzw. Betriebsanweisung des verwendeten Betriebs-
stoffs beachten!

Betriebsstoffe und Bauteile, die mit Betriebsstoffen
behaftet sind, nach ortlich giiltigen Umweltschutzre-
gelungen entsorgen!
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ACHTUNG
A Verletzungsgefahr durch scharfe Kanten und rotie-
rende Teile!

Ausreichend Abstand zu rotierenden Liifterfliigeln
halten und auf scharfe Blechkanten unter der Hau-
be achten!

Kontakt mit den scharfen Kanten, insbesondere der
Lufterfliigel, kann Verletzungen verursachen.

24 SicherheitsmaBnahmen im Umgang mit Kaltemittel

Obwohl die verwendeten Kéltemittel als sicher eingestuft werden,
mussen beim Umgang mit ihnen sowie bei der Installation und War-
tung des Kompaktkuhlgerats bestimmte Sicherheitsvorkehrungen ge-
troffen werden.

Entweichen Kaltemittel in flissigem Zustand versehentlich in die At-
mosphére, verdampfen sie schnell und vereisen alles, womit sie in
Kontakt kommen.

Hautkontakt mit Kéltemitteln kann zu schweren Verbrennungen fuhren.
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2.5 Erste Hilfe

Im Falle von Augenkontakt mit Kaltemittel oder Kompressordl die Au-

gen sofort mit viel Wasser ausspulen (mindestens 15 Minuten) und
umgehend medizinisch versorgen lassen.

Im Falle von Verbrennungen den betroffenen Bereich vor weiteren Ver-
letzungen bzw. Kontakt mit K&ltemittel schitzen und umgehend die
weiteren MaBnahmen einleiten.

B Mit Kaltemittel verunreinigte Kleidung und Schuhe entfernen.
B Kaltemittel mit viel lauwarmem Wasser griindlich abspulen.

B Keine aktive Warme (z. B. durch Reiben oder Warmflasche) zuflh-
ren.

B Umgehend fir arztliche Hilfe sorgen und bis zu Eintreffen der Hil-
fe betroffenen Korperteile mit mdglichst locker keimfreiem Mate-
rial (z. B. Verbandtuch) abdecken.

Im Falle von Einatmen von Kaltemittel umgehend fir arztliche Hilfe
sorgen, verletzte Person an die frische Luft bringen und Wiederbele-
bungsmaBnahmen einleiten, falls nétig.
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3 Technische Daten

Das Kompaktkihlgerat besteht aus einem selbsttragenden Chassis
aus verzinktem Blech und einer Fronthaube aus ABS mit Lackierung.

23a

e Sopory rn
Stromaufnahme: 3,84

s

Kompressorleistung: 1582W

Comp. P

Kaltemittel: R-455A Menge: 0,85kg

et Quomsny:

Gewicht: 112kg  Baujahr: 2021
ot

e eer ce

Fig. 1: Typenschild

Die Seriennummer des Kompaktkiihlgeréts befindet sich neben wei-
teren wichtigen technischen Daten auf dem Typenschild.

Das Typenschild befindet sich auf der rechten Seite der Hauptabde-
ckung in der Nahe des elektrischen Anschlusses.

Um eine schnelle und reibungslose Bearbeitung von Anfragen zu ge-
wahrleisten bei Fragen immer die Seriennummer des Kompaktkihl-
gerats angeben.
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31 Kompaktkiihlgerate
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Fig. 2: Abmessungen Modell 1
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3.2 Kuhlaggregate Modell 2
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Fig. 3: Abmessungen Modell 2
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3.3 Kompaktkiihlgerate Modell 3
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Fig. 4: Abmessungen Modell 3
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4 Verpackung, Transport und Lagerung

Far den sicheren Transport ist das KompaktkUhlgerat in einem Kar-
ton verpackt, der auf eine Palette geschnallt ist.

ACHTUNG

A Beschadigte Gerate konnen durch austretendes Kal-
temittel Hautverletzungen und Sachschaden verur-
sachen!

Im Falle von schweren duBeren Beschadigungen an
der Verpackung und/oder am Kompaktkiihlgerat um-
gehend lhren lokalen A&S Vertreter informieren!

Nicht mit der Installation des Kompaktkiihlgerats be-
ginnen und das Kompaktkiihlgerat keinesfalls in Be-
trieb nehmen!

1. Palette auf einem ebenen Untergrund abstellen und Verpackung
sowie das Kompaktkuhlgerat auf Transportschéden untersuchen.

2. Dem Transporteur eventuell festgestellte Schaden melden.

3. Schaden durch Fotos dokumentieren und auf den Transportpa-
pieren vermerken.
Vollsténdigkeit des Beipacks Uberprifen.

5. Beider Entsorgung der Verpackung auf lose Teile achten, die even-
tuell wesentlicher Bestandteil der Lieferung sind.
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41 Transport

ACHTUNG
A Gefahr von Gerateschaden!

Das Kompaktkiihlgerat darf nur aufrecht transpor-
tiert werden.

Das Kompaktkiihlgerat muss sich vor der Inbetrieb-
nahme mindestens sechs Stunden in aufrechter Po-
sition befunden haben.

B Zum Anheben und Transport des Kompaktklhlgeréts nur geeig-
nete Hebezeuge verwenden, fir Informationen zum Gewicht des
Kompaktklhlgeréts, siehe ,3 Technische Daten® auf Seite
14.

B Kompaktkuhlgerat gemaB ,6 Installation“ auf Seite 29 an-
heben.

4.2 Lagerung
Bei der Lagerung des Kompaktkiihlgeréts folgende Punkte beachten:

B Das Kompaktklhlgerat darf nur in waagerechter Position gela-
gert werden.

B Der Lagerort muss trocken und staubfrei sein.
B Die Lagertemperatur darf nicht tber 60°C liegen.

B Das Kompaktkihlgerét darf nicht in aggressiver Umgebung gela-
gert werden.

B Direktes Sonnenlicht am Lagerort muss vermieden werden.
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5 Systembeschreibung
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Fig. 5: Flie8bild
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Der Kompressor 1 saugt das gasférmige verdampfte Kaltemittel aus
dem Verdampfer 8 an und verdichtet es.

Hierbei steigt die Temperatur des Kaltemittels stark an.

Vom Kompressor 1 wird der Kéltemitteldampf zum Kondensator/Ver-
flissiger § beférdert.

Im Kondensator 5 wird das Kéltemittelgas von der Umgebungsluft
abgekdhlt und dadurch verfllssigt

Die in der Kiihlzelle entzogene Wérme gelangt somit in die Umgebung.
AnschlieBend wird das fliissige Kéaltemittel im Trockner/Sammler 6 ge-
sammelt und von Feuchtigkeit sowie Schmutz befreit.

Das Drosselorgan 7 regelt die Durchflussmenge des flissigen Kélte-
mittels fur den Verdampfer 8.

Der Verdampfer 8 befindet sich im Innenbe eich der Kihizelle,
der Kondensator 5 auBerhalb der Kiihlzelle.
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11

10

6
1 Luftauslass 5 Bedieneinheit 9 Kondensatorllfter
2 Haube 6 Kondensatwanne 10 Verdampfer
3 Lufteinlass 7 Kompressor 11 Verdampferlifter
4 Steuerung 8 Kondensator

Fig. 6: Ubersicht des Kompaktkiihlgeréts

Die Haube 2 dient zur Abdeckung der Bauteile auBerhalb der Kuhl-
zelle. Darunter befinden sich die Steuereinheit, der Kompressor, der
Kondensator und den Kondensatorllfter. Weiterhin befindet sich dort
die Kondensatwanne.

Im inneren der Kuhlizelle befindet sich der Verdampfer 5 des Kom-
paktkuhlgeréts.

frei gehalten werden. Sie dlrfen nicht abdeckt oder ver-

o Die Lufteinlasse 3 und der Luftauslass 7 missen immer
9 sperrt werden.
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6.1 Voraussetzungen fiir die Installation

1. Diese Betriebsanleitung sorgféltig durchlesen, um die Installation
ordnungsgeman durchfihren zu kdénnen.

2. Sicherstellen, dass das richtige Kompaktkiihigerat gemas Ihrer Be-
stellung im ordnungsgeméaBen Zustand zur Installation bereitsteht
und keine sichtbaren Beschadigungen aufweist.

3. Sicherstellen, dass alle benétigten Werkzeuge und Hilfsmittel im
ordnungsgemaBen Zustand bereitstehen.

4. Sicherstellen, dass die Teile an denen das Kompaktkihigeréat an-
gebracht wird, stabil genug sind, um dessen Gewicht zu tragen.

5. Sicherstellen, dass der Lastenkran bzw. das hebende Gerat sowie
das vollstandige Hebegeschirr ausreichend dimensioniert sind, um
das Gewicht des Kompaktkulhlgeréts zu tragen, flr Angaben zum
Gewicht des Kompaktkihlgerats siehe Abschnitt ,3 Techni-
sche Daten* auf Seite 14.

6. Beachten, dass die Stromversorgung des Kompaktkuhigerats nicht
hergestellt werden kann, bevor die Installation des Kompaktkthl-
gerats und seiner Zubehorteile abgeschlossen ist.

7. Vermeiden, dass die Wande und das Innere der Kihlzelle durch
Spéne verunreinigt/beschadigt werden, die durch das Schneiden
und Bohren des Bleches entstehen.
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6.2 Installation der Geréate

6.1.1 Allgemeine Vorbereitung

1 Haube 2 Anhebedse
Fig. 7: Installation, Vorbereitung

1. Kuhlzelle und Kompaktkihlgerat auf einem trockenen und saube-
ren ebenen Untergrund positionieren.
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2. Sicherstellen, dass die Kuhlzelle waagerecht steht.

3. Sicherstellen, dass die Kontaktflache der Zellenwand zum Kom-
paktkihlgerat eben und frei von Verunreinigungen ist.

4. Alle Hindernisse aus dem Einbaubereich entfernen.

5. Alle benttigten Werkzeuge und Hilfsmittel fir den Einbau leicht zu-
ganglich bereitlegen.

6. Funf Schrauben herausdrehen und Haube 7 abnehmen.

7. Sicherstellen, dass das KompaktkUhlgerat wahrend der gesamten
Montage inkl. des Hebevorgangs in aufrechter Position verbleibt.

8. Geeignetes Hebezeug in die Anhebedsen 2 einhangen.

6.1.2 Montage durch Einhadngen des Gerats (abnehmbare Decke)
E C F
OTT N 3 ’ D
- L L=
N f |
\ @28 mm

364 mm |362 mm |75 mm

378 mm
41 mm 655 mm | 105 mm 54 mm |21 mm
430 mm

Installation, Wandausschnitt bei eingehangenem Gerét

Fig. 8:
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1. Decke der Kilhizelle abnehmen.

2. Vorbereitende Arbeiten vornehmen, geméag ,6.1.1 Allgemeine
Vorbereitung® auf Seite 30.

3. Ausschnitte in der Zellenwand entsprechend herstellen, siehe
»Fig. 9: Installation, Wandausschnitt bei eingehangenem
Gerét” auf Seite 31.

3 Befestigungswinkel

Fig. 9: Installation, Befestigung des einge-
hangenen Geréts

4. Kompaltkuhlgeréat mittels Hebevorrichtung bzw. einem Ladekran
in die Auschnitte der Kuhlzellewand positionieren.

5. Die beiden Winkel 3 auf beiden Seiten des Kompaktkiihlgerats an
die Kuhlzellenwand schieben und die jeweils zwei Schrauben an-
Ziehen.

6. Hebewerkzeuge entfernen.
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7. Kuhlraum der Kuhizelle versiegeln, dazu den Spalt zwischen Kom-
paktkihlgerat und Kahizelle mit Silikon abdichten.

8. AbschlieBende Arbeiten durchfihren, geméag ,6.1.4 Abschlie-
Bende Arbeiten® auf Seite 35.

‘\— iy
o N J

Modell

438 mm

755 mm |355 mm 405 mm 443 mm

731 mm 1020 mm 410 mm | 2% ™™ | 455 mm | 736 mm

Fig. 10: Installation, Einbaudffnung bei eingesetztem Gerét

6.1.3 Montage durch Einsetzen des Geréats (Einbau6ffnung)

1. Ausschnitte in der Zellenwand entsprechend herstellen, siehe
»Fig. 10: Installation, Einbaudffnung bei eingesetztem Ge-
rét” auf Seite 33.

2. KompaktkUhlgerat mittels Hebevorrichtung bzw. einem Ladekran
in der Einbaudffnung an der Wand der Kuhlzelle positionieren.
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4 Befestigungsbohrungen

Fig. 11: Installation, Befestigung
Stopfermontage

3. Kompaktkuhlgeréat tber die vier Befestigungsbohrung 4 mit geeig-
neten Schrauben an der Kihlizelle befestigen.
4. Hebewerkzeuge entfernen.

5. AbschlieBende Arbeiten durchfiihren, geméag ,6.1.4 Abschlie-
Bende Arbeiten” auf Seite 35.
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6.1.4 AbschlieBende Arbeiten

7

5 Ablaufrohr 7 Uberlaufrohr
6 Eckstick
Fig. 12: Installation, Befestigung und Ablauf

1. Ablaufrohr 5 durch die Bohrung in das Kompaktkihlgeréat fihren
und mit den Eckstlicken 6 verbinden.

2. Kihlraum der Kihlzelle versiegeln, dazu den Spalt zwischen Kom-
paktkihlgerat und Kihizelle mit Silikon abdichten.

3. Kondeswasserablaufschlauch auf das Uberlaufrohr 7 stecken.

4. Kompaktklimageréat und Beleuchtung der Kihizelle geméaB An-
schlussplan an das Stromnetz anschlieBen.

5. Haube 3 mit fiinf Schrauben befestigen.

6. Funktionsprifung durchfihren.




A&S GASTRO X info@aundsgastro.de ® 02932-9390189

6.3 Installation der Zubehorteile

Optional kann eine Lampe im Innern der Kihizelle an das Kompakt-
kihlgerat angeschlossen und von diesem aus bedient werden.

Zur Installation des Beleuchtungssystems ist es nicht erforderlich,
das Gerat zu 6ffnen. Die Stromverbindungen mit dem Versorgungs-
anschluss wurden im Werk vorbereitet. Das geschaltete Kabel zur In-
nenbeleuchtung befindet sich am Seitenblech des erdampfers.
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7 Bedienelemente

Fig. 13: Bedienfeld

Uber das Bedienfeld kénnen folgenden Funktionen dargestellt bzw.
abgerufen werden:

Kompaktkihlgeréat ein-/ausschalten

Anzeige und Auswahl der Solltemperatur

Beleuchtung der Kuhlzelle ein-/ausschalten

Abtauung durchfihren
Das Bedienfeld besteht aus der LED-Anzeige und den Funktionstasten.
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71 LED-Anzeige

Symbol Name Betrieb Bedeutung

* Kompressor leuchtet permanent | ® Kompressor ist eingeschaltet.
blinkt B Kompressor wird eingeschal-
tet und befindet sich in der
Startphase.
Abtauen leuchtet permanent | ® Abtaufunktion ist aktiv.
¥,
¢ blinkt
x Geblase leuchtet permanent | ® Geblése ist eingeschaltet.
Alarm leuchtet permanent | ® Stérmeldung liegt vor.
(@)
blinkt B Stérmeldung wurde quittiert.
AUX AUX
Tab. 5: LED-Anzeige
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7.2 Funktionstasten
Symbol  kurz driicken lang driicken (> 5 s)

% m Abbruch der ausgewéhiten B Aktivierung der Funktion redu-
ESC J Funktion zierter Sollwert

% m Anzeige von vorhandenen Stor- B Zugriff auf Menl Programmie-
SET meldungen rung (Uber Passwort)

B Zugriff auf Menu Maschinen-
status

B Bestétigung der Befehle
Ein-/Ausschalten des Gerats

N
S)

|

Bléttern in den Mentoptionen B Aktivierng der manuellen Ab-
taufunktion

»

m Erhéhung der Werte

|

Blattern in den Menloptionen

o

Reduzierung der Werte

m Ein-/Ausschalten der Kiihizel-
lenbeleuchtung

Tab. 6: Funktionstasten
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8 Inbetriebnahme

1 Funktionstaste 2 Display 3 Bedienfeld
Fig. 14: Inbetriebnahme

ACHTUNG

A Kompaktkiihlgerdt umgehend ausschalten, wenn
Rauch bzw. ungewdhnliche Geriiche oder Gerausche
aus dem Kompaktkiihlgerat wahrgenommen werden!

Vor Wiederinbetriebnahme den A&S Service kon-
taktieren!
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e 1. Kompakikihlgeréat einschalten.
CD a. Funktionstaste 1 driicken. Die LED der Funktionstaste 71 leuch-

tet auf, wenn die Betriebsspannung vorhanden ist.

N

b. Der Kompressor wird gestartet. Das entsprechende Symbol im
* Display 2 blinkt solange, bis der Kompressor betriebsbereit ist.
c. Aufdem Display 2 wird die Solltemperatur angezeigt.

2. Tastensperre l6sen, siehe Abschnitt ,9.2 Tastensperre auf-
heben® auf Seite 43.

3. Solltemperatur einstellen, siehe Abschnitt ,9.3 Solltempera-
tur einstellen” auf Seite 43.
4. Vergewissern Sie sich, dass

a. die Einbaudffnung und die Bohrungen in der Kuhlzellenwand
luftdicht abschlieBen,

b. die Luftein- und Luftauslasse am Kondensator und am Ver-
dampfer nicht verdeckt oder blockiert werden,

c. die Haube ordnungsgeman sitzt und verschraubt ist,

d. der Kondenswasserablaufschlauch ordnungsgeméaB am Uber-
laufrohr angeschlossen ist,

e. alle Schrauben ordnungsgeman befestigt sind und
f. das System korrekt arbeitet.
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9 Bedienung

ACHTUNG

A Kompaktkiihlgerat umgehend ausschalten, wenn
Rauch bzw. ungewdhnliche Geriiche oder Gerausche
aus dem Kompaktkiihlgerat wahrgenommen werden!

Vor Wiederinbetriebnahme den A&S Service kon-
taktieren!

Fig. 15: Bedienfeld
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9.1 Kompaktkithlgerat ein-/ ausschalten

- e 1. Zum Einschalten die Funktionstaste 7 drlicken, bis die LED der
@ Taste aufleuchtet

2. Zum Ausschalten die Funktionstaste 7 drlicken, bis die LED der
Taste erlischt.

9.2 Tastensperre auftheben
Eine beliebige Funktionstaste auf dem Bedienfeld langer als 5 s ge-

drlickt halten.
9.3 Solltemperatur einstellen

Das Kompaktkihlgerdt muss eingeschaltet und die Tastensper-
re aufgehoben sein.

1. Funktionstaste 4 kurz driicken, im Display 2 wird ,SET" angezeigt.

7]
m
-

2. Funktionstaste 4 erneut driicken, im Display 2 wird die aktuelle
Solltemperatur angezeigt.

7 3. Solltemperatur durch Driicken der Funktionstaste 3 erh6hen oder
‘ % j durch Dricken der Funktionstaste 7 reduzieren. Der Sollwert wird
> je Tastendruck um 0,7° verandert. Werden die Funktionstasten 3
Xz j bzw. 4 langer gedruckt gehalten veréndert sich der Wert nach ei-
niger Zeit schneller.
v 4. Nach Erreichen des gewlinschten Werts, Funktionstaste 4 erneut
SET

driicken, um den angezeigten Wert als Sollwert zu speichern. Auf
dem Display 2 wird nun die aktuelle Temperatur in der Kihlzel-
le angezeigt.
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9.4 Beleuchtung ein-/ausschalten

Das Kompaktklhlgeréat muss eingeschaltet und die Tastensper-
re aufgehoben sein.

1. Zum Einschalten die Funktionstaste 6 drlicken, bis die LED der
Taste aufleuchtet

2. Zum Ausschalten die Funktionstaste 6 drlicken, bis die LED der
Taste erlischt.

9.5 Manuelle Abtauung durchfiihren

Das Kompaktklhlgeréat muss eingeschaltet und die Tastensper-
re aufgehoben sein.

’/:%5 j 1. Funktionstaste 3 langer als 5 s gedriickt halten, bis ein Signal er-

AR tont. Die manuelle Abtauung wird gestartet.
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10 Wartung
o) Kompaktkiihlgerat

0 H alle sechs Monate oder

B nach einem langerem Zeitraum ohne Betrieb oder

B nach dem Betrieb in staubiger oder feuchter Um-
gebung

pflegen.

Nachlassige Wartung kann zu Fehlfunktionen fuhren oder
das Kompaktkihlgerat beschadigen.
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10.1 Reinigung

10.1.1 Reinigung der Bauteile innerhalb der Kiihizelle

c WARNUNG
Brand- und Explosionsgefahr!

Keine brennbaren Lésungsmittel wie Alkohol, Benzin
oder Verdiinner zum Reinigen verwenden!

1 Verdampfer

Fig. 16: Reinigung der Bauteile
innerhalb der Kiihizelle

1. Kompaktkihlgeréat spannungsfrei schalten und gegen Wiederein-
schalten sichern.

2. Verdampfer 1 mithilfe von Druckluft reinigen.

3. Spannung wieder Einschalten und Funktionsprifung des Kom-
pakiklimagerats durchfihren.
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10.1.2 Reinigung der duBeren Bauteile

1 Haube 2 Kondensator

Fig. 17: Reinigung der Bauteile aul3en

1. Kompaktkuhlgerét spannungsfrei schalten und gegen Wiederein-
schalten sichern.
2. FUnf Schrauben herausdrehen und Haube 7 abnehmen.

3. Kondensator 2 durch Einblasen von Druckluft von oben nach un-
ten durch die Kuhlrippen reinigen.

4. Lamellenam Kondensator 2 ggf. nach der Reinigung neu ausrichten.
5. Haube 1 mit fiinf Schrauben montieren.

6. Spannung wieder Einschalten und Funktionsprifung des Kom-
pakiklimagerats durchfihren.
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11 Stoérungen

111 Storungsbehebung

Kompaktkiihlgerat Umgebungstemperatur ist B Kihlzelle auf Undichtigkei-
kahlt nicht ausrei- zu hoch. ten prifen.
chend. Ausreichende Be- und
Entliftung am Aufstellort
sicherstellen.
Kéltemittel tritt aus. A&S Service kontaktieren.
Kondensator ist zuge- Kondensator reinigen,
setzt. siehe Abschnitt ,10.1.2
Reinigung der dulle-
ren Bauteile® auf Seite
47.
Lufter funktionieren nicht. A&S Service kontaktieren.
Luftzirkulation im AuBen- Ausreichend Platz zu an-
bereich (Kondensatorbe- grenzende Bereichen des
reich) des Kompaktkuhl- Kompaktkuhlgeréts sicher-
geréts ist beeintréchtigt. stellen.
Alle stérenden Objekte aus
dem Bereich der Luftzirku-
lation entfernen.
Luftzirkulation im Inneren Lage der Gegenstande in
der Kihlzelle ist beein- der Kuhlzelle prifen.
tréchtigt. Gegenstande so positionie-
ren, dass die Luftzirkulation
nicht behindert wird.
Kompaktkuhlgerat Keine Solltemperatur ein- Solltemperatur einstellen,
schaltet sich gestellt. siehe Abschnitt ,9.3
automa-tisch an und Solltemperatur einstel-
aus. len* auf Seite 43.
Der Temperatursensor ist A&S Service kontaktieren.
defekt.
Tab. 7: Stérungsbehebung
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HD-Schalter l6st aus. B A&S Service kontaktieren.
Aus dem Kompakt- Ablaufschlauch ist ver- B Verunreinigungen im Ab-
klhlgerét tropft stopft. laufschlauch mit Druckluft
Wasser. entfernen.
Am Verdampfer bildet | Tur der Kihizelle steht auf. | ® Tdr der Kuhizelle schlieBen.
sich Eis.

Verdampferlifter ist B A&S Service kontaktieren.

defekt.

Automatische Abtauung- B A&S Service kontaktieren.

funktioniert nicht.
Beleuchtung in der Keine Stromversorgung B Sicherstellen, dass das
Kuhlizelle funktioniert vorhanden. Kompaktkuhlgerat ein-
nicht. geschaltet ist, siehe

Abschnitt ,9.1 Kom-
paktkihlgeréat ein-/
ausschalten” auf Seite
43.

B Sicherstellen, dass die
Beleuchtung eingeschal-
tet ist, siehe Abschnitt
»,9.4 Beleuchtung ein-/
ausschalten® auf Seite
44.

B Leuchtmittel in der Kihizel-
le auf Funktion prufen.

B Verkablung der Beleuch-
tung prifen.

B A&S Service kontaktieren.

Tab. 7: Stérungsbehebung
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11.2 Fehlercodes

E1 Temperaturfuhler in der Kuhlzelle ist B A&S Service kontaktieren.
defekt.

E2 Temperaturfuhler der Abtauung ist B A&S Service kontaktieren.
defekt.

AH1 Alarm: Temperatur ist zu hoch. B A&S Service kontaktieren.

ALA1 Alarm: Temperatur ist zu niedrig. B A&S Service kontaktieren.

HPA Hochdruckschalter hat ausgelést. B A&S Service kontaktieren.

Tab. 8: Fehlercodes
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Anhang
12 Anhang
1. Stromlaufpldne

o
9 Der entsprechende Stromlaufplan ist jeweils auch am Gerat

auf der Innenseite der Abdeckung angebracht.
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