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Typové oznacenie stolov:

Ohrevné stoly na GN so zvaranou vanou
SV -27 SV -3z SV -4z
SVD - 27 SVD -3Z SVD -4z

Ohrevné stoly na GN s lisovanou vanou

SV-2L SV-3L SV -4L

SVD -2L SVvD -3L SVD -4L
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VSseobecné

Pozorne si precitajte inStrukcie uvedené v tejto prirucke: obsahuju dolezité informacie
tykajuce sa spravnej, efektivnej abezpeCnej inStalacie, prevadzky a udrzby
zariadenia. Uschovajte tuto priru¢ku na bezpenom mieste, kde je v pripade potreby
lahko pristupna pre vSetkych pouzivatelov zariadenia.

Toto zariadenie musi byt nainStalované v sulade s pokynmi vyrobcu a v sulade
S miestnymi predpismi a nariadeniami, do elektrickej siete musi byt pripojené
vyhradne kvalifikovanou osobou s potrebnou licenciou. Osoby zodpovedné za
pouzivanie tohto zariadenia musia byt nalezite vySkolené.

V pripade chybnej prevadzky alebo poruchy zariadenie vypnite. Pravidelné skuSobné
kontroly predpisané v tejto priruCke musia byt vykonané v sulade s prislusnymi
pokynmi. Zariadenie musi byt servisne udrziavané technicky kvalifikovanou osobou
autorizovanou vyrobcom. Ak je to nevyhnutné, na vymenu musia byt pouZité
vyhradne originalne nahradné diely.

Pouzitie

Toto zariadenie je ur€ené na udrziavanie stalej teploty jedal (napr. polievky, omacky,
atd.) vo vydajnych zariadeniach. Jedlo vioZzené do gasto nadoby (dalej ako GN)
ponorenej vo vodnom kupeli je zohrievané na pozadovanu teplotu, ktora sa
nastavuje pomocou ovladaca termostatu. Toto zariadenie je stacionarny spotrebic.
Zariadenie je vyrobené z nezavadnejchrom-niklovej ocele STN 17 241 AISI 304 +
AISI 430. Zariadenie je ur€ené vyhradne na profesionalne pouZitie.

Zariadenie sa nesmie pouzivat na iné, ako hore uvedené ucely!

Bezpecnostné pokyny v pripade poruchy

V pripade chybnej prevadzky alebo poruchy zariadenia, odpojte zariadenie od
elektrickej energie. lhned kontaktujte servis. V pripade nudze pouzite na odpojenie
zariadenia od elektrickej energie hlavny vypinac.
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Technické udaje o zariadeni

Dizka — 800 az 1500 mm (zavisi od jednotlivého typu
zariadenia alebo Specifikacie zdkaznika)

Rozmery zari ni .
0 ery za adenia Sirka — 700 mm

Vyska — 900 mm

Vaha zariadenia Vid' vyrobny stitok

Zavisi od jednotlivého typu zariadenia alebo

Pouzite nadoby Specifikacie zakaznika

1,1-2,1kW / 230 VAC (pre podrobnejsie informacie

Menovite napatie vid vyrobny &titok)

Rozmery ohrevnej nadoby Podla hibky GN
Vykon 1100/1400/2100 W
Menovity prikon Pre podrobnejsie informécie vid vyrobny $titok
Minimalne krytie IP 44

Upozornenie: nepret’azujte priestor na ulozenie nadob, vzdy dodrzujte udaj
uvedeny na Stitku umiestnenom na hornej €¢asti zariadenia.

Pouzité suciastky

Termostat: 0°C —=90°C / 230 VAC — pocet termostatov zavisi od Specifikacie
zariadenia

Vypinac: 3f / 16A — pocet vypinacCov zavisi od Specifikacie zariadenia

Kontrolka stavu zapnutia (zelend) -pocet zavisi od Specifikacie zariadenia

Kontrolka stavu vypnutia (biela) -pocet zavisi od Specifikacie zariadenia

Gulovy ventil 2" FF — 2x

Napajacia Snura -HO5VW -F 3G 1,5
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Technicky popis zariadenia

Hlavny vypinac

Termostat pre ohrev GN (0-90°C)
Kontrolky stavu ohrevu

Kontrolky stavu zapnutia
Zasuvka 230V

VySkovo nastavitelné nohy

ok wnNPE
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Instalacia zariadenia

Zariadenie je urCené na udrziavanie stalej teploty jedal. Zariadenie je mozné
inStalovat samostatne alebo vedla inych zariadeni (v ramci predpisov a noriem
platnych v mieste inStalacie zariadenia). Dokonalu vodorovnost povrchu zariadenia
dosiahneme pomocou vysSkovo nastavitelnych ndéh, ktorymi mozZno korigovat
nerovnosti v rozmedzi 45mm. Ergonomicka vyska hornej plochy zariadenia je 900
mm.

Pripojenie k elektrickej sieti

Pripojenie k elektrickej sieti musi byt vykonané so vSetkymi platnymi predpismi
a nariadeniami. Do elektrickej siete musi byt zariadenie pripojené vyhradne
kvalifikovanou osobou s potrebnou licenciou. Do uvahy sa musia brat udaje na
vyrobnom $&titku, ako aj vSetky bezpeclnostné nariadenia.

Ohrevny stél je prispbésobeny na pripojenie na elektricki siet TN-S 230V 50Hz.
POZOR! Do pevného rozvodu privodu k ohrevnému stolu musi byt’ zabudované
zariadenie na uplné odpojenie kontaktov, odpojenie vSetkych pélov od siete,
napr. vypinag¢.

Od vypinac¢a k privodnym svorkam ohrevného stola musi byt pouzity kabel odolny
voci olejom, nesmie byt lahSi ako obyC€ajny plychléroprénovy alebo iny ekvivalentny
kabel oplasteny syntetickym elastomérom (kédové oznaCenie 245 IEC 57).
Zariadenie musi byt pripojené na uzemnovacie vedenie trvalym pripojenim
(elektrickym vodi€om), pomocou skrutiek umiestnenych na zadnych nozi¢kach
zariadenia, sluziacich na pripojenie vonkajsich vodi€ov ochranného okruhu (obr. 1).

Obr.1 Uzemnenie
Obr.2Napustanie a vypustanie vody
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InStalacia a zapojenie zariadenia musi byt zabezpecené tak, ze bez pouzitia
naradia nie je mozny pristup k elektrickym zariadeniam pod priadom ani ziadnej
vodivej ¢asti zariadenia!!!

Pripojenie privodu napustania vody a vypust'ania vody:

Privod napustania vody a vypustania vody je zabezpeCeny pomocou dvoch
trubkovych vyvodov s dvoma 2" gulovymi ventilmi. Na privod vody je potrebné
pouzit’ tlakovu hadicu, ktoru je potrebné priviest na jeden z ventilov. Na druhy ventil
je potrebné priviest hadicu napojenu na odpad (obr.2).

Polohovanie

Ak nie je zabezpefena spravna stabilita ohrevného stola (napr. zariadenie sa kolise),
odporuCame upravit stabilitu zariadenia pomocou nastavitefnych néh. Ota¢anim
posledného dielu nohy zabezpecite maximalnu stabilitu zariadenia a tym aj jeho
spravny chod.

Otacacim oznaceného dielu je mozné regulovat vysku v rozmedzi 45mm
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Navod na pozitie

Ohrevny stél je urCeny na ohrev jedal na profesionalne ucely v gastronomickych
prevadzkach. Pred prvym pouzitim zariadenia je potrebné odstranit z celého povrchu
zariadenia ochrannu féliu (ak sa nachadza na zariadeny). Cistiacim prostriedkom
urenym na chrom-niklovu ocel odstrafite konzervacny nater z povrchu zariadenia
a poutierajte ho suchou handrou.

Pre vypnutie zariadenia nastavte hlavny vypina¢ do polohy ,,0" . Ak je hlavny vypina€
v polohe ,,0" , ohrev je vypnuty (Pozor: Zariadenie moze byt stale horlce!).

Napustenie vody:

Zatvorte ventil na vypustanie vody. Otvorte ventil na napustanie vody a naplite vanu
potrebnym mnoZstvom vody (mnoZstvo vody zavisi od hibky GN). Po napusteni
uzatvorte napustaci ventil.

Ohrev GN:

Pre ohrev nastavte hlavny vypina¢ zariadenia do polohy ,,1". Ak sa hlavny vypinaC
nachadza v tejto polohe, ohrevny stél je v prevadzke.

OtoCenim ovladaca prislusného termostatu v smere hodinovych ruciCiek nastavite
pozadovanu teplotu (0°C— 90°C) prisluSného vodného kupefa. Prevadzka
vyhrevnych telies je indikovana pomocou kontrolky stavu ohrevu (biela). Kontrolka po
dosiahnuti poZadovanej teploty zhasne. Po ochladeni vodného kupefa pod
nastavenu hodnotu termostat vyhrevné telesa opat uvedie do innosti (opatovne sa
rozsvieti kontrolka stavu ohrevu), az kym nie je dosiahnuta pozadovana teplota.

Upozornenie! Nebezpecenstvo popalenia! Ohrevny stol za ziadnych okolnosti
nezapinajte, ak sa v zariadeni nenachadza voda! Je nevyhnutné pravidelne
kontrolovat vysku hladiny vodného kupela. Pravidelne dopinajte vodu vo
vodnom kupeli (mnozstvo vody zavisi od hibky pouzitych GN).

Udrzba zariadenia

Je potrebné vykonavat pravidelnu udrzbu tak, aby bolo dosiahnuté hygienické
optimum. Pred Cistenim ohrevny stdl vypnite, a poCkajte kym uplne vychladne.
Otvorte vypustaci ventil, pre vypustenie vody z ohrevnej vane. Zariadenie vycCistite
vhodnym Cistiacim prostriedkom, zariadenie utrite bavinenou alebo papierovou
utierkou.
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Upozornenie! Pri €isteni musi byt’ zariadenie vypnuté (vypinaé

v polohe ,,0")! Zariadenie pred Cistenim odpojte od elektrickej siete.
Zariadenie nikdy necistite praidom vody. Je zakazané na Cistenie
pouzivat’ tlakové Cistice. Na Cistenie nepouzivajte drétenky alebo
ocel'ové kefy. Pouzivajte vyhradne zdravotne nezdvadné Cistiace
prostriedky uréené na Cistenie zariadeni z nerezovej ocele.

V ziadnom pripade sa nesmie pouzivat’ Cistiace prostriedky
obsahujuce chloridy (napr. SAVO a jemu podobné).

V pripade poruchy zariadenia vypnite hlavny spina¢ a kontaktujte servisného
technika.

Zaruka na dana zariadenie sa vztahuje len vtedy , ak su dodrzané vSetky uvedené
postupy pri instalacii, pokyny na obsluhu a nasledna udrzba podla vysSie uvedenych
pokynov.

Zaruka sa nevztahuje na poskodenie spbsobené: Zivelnou pohromou, statickou
elektrikou, kolisanim napétia v elektrickej rozvodnej sieti, nespravnym pouzivanim
vyrobku, neodbornou manipulaciou, zasahom alebo mechanickym poskodenim
zariadenia.

Likvidacia zariadenia

Zariadenie bolo vyrobené zrecyklovatelnych surovin a neobsahuje Ziadne
nebezpecné alebo toxické latky. Zariadenie je v plnej miere v sulade s miestnymi
predpismi, kde sa pouziva. Obalové materialy by mali byt zoradené podfa druhu
materialu a podla toho musia byt odovzdané do Specialnych zbernych miest.
Prosime o dodrzanie predpisov a nariadeni o ochrane Zivotného prostredia.
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Schéma elektrického zapojenia
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SN2 Kontrolka OHREV
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VTl Ohrevné teleso
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Z1 Zasuvka 230V
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Poznamky
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