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Sicherheitshinweise

A Warnung

Lesen Sie dieses Handbuch griindlich durch, bevor Sie
dieses Gerdt betreiben, installieren oder warten. Die
Nichtbefolgung der Anleitungen dieses Handbuchs kann
Sachschaden, Verletzungen oder den Tod verursachen.

A GEFAHR

Betreiben und installieren Sie keine Gerdte, die
unsachgemdll verwendet, falsch bzw. nachlassig
behandelt oder beschddigt bzw. in Bezug auf die
urspriinglichen Werksspezifikationen geandert wurden.

A Achtung

Dieses Gerat darf nicht von Kindern unter 16 Jahre
oder von Personen mit fehlender Erfahrung und
Kenntnissen bedient werden. Hiervon Ausgenommen
sind 0.g. Personen, die von einem fir ihre Sicherheit
verantwortlichen Vorgesetzten an dem Gerdt
Ausgebildet wurden und von diesem (iberwacht
werden. Lassen Sie Kinder nicht mit diesem Gerat
spielen.

A GEFAHR

Das Netzkabel von Heissen Flachen FERNHALTEN.
Das Netzkabel oder den Netzstecker NICHT in Wasser
eintauchen. Das Netzkabel darf NICHT Uber die Tisch- oder
Tresenkante hangen.

AWwarnung

Dieses Produkt NICHT in der Nahe von Wasser
verwenden - beispielsweise in der Nahe einer Splile,
in einem nassen KellergeschoB3, in der Nahe eines
Swimmingpools oder an dhnlichen Orten.

A Achtung

Autorisierte Servicemitarbeiter miissen brancheniibliche
Sicherheitsverfahren befolgen, einschlieBlich u. a. 6rtliche/
landesweite Vorschriften zum AnschlieBen/Verriegeln/
Kennzeichnen aller Versorgungsleitungen/-anschliisse,
einschlieBlich Strom, Gas, Wasser und Dampf.

A Achtung

KEINEN Wasserstrahl oder Dampfreiniger zum Reinigen
dieses Gerats verwenden.

A Achtung

Lagern oder verwenden Sie Benzin oder andere
entziindliche Dampfe oder Flissigkeiten nicht in der Nahe
dieses Gerdts oder anderer Gerdte. Verwenden Sie zur
Reinigung niemals Tiicher, die in entziindliches Ol oder
brennbare Reinigungslésungen getaucht wurden.

HINWEIS

Dieses Gerat ist fir den gewerblichen Einsatz
vorgesehen, beispielsweise in Restaurantkiichen,
Kantinen, Krankenhdusern und Gewerbebetrieben
wie Backereien und Metzgereien, nicht jedoch fiir die
kontinuierliche Massenerzeugung von Lebensmitteln.

A Achtung

Der Betrieb, Aufstellung und Anschluss sowie Wartung
dieses Produktes kann Sie Chemikalien/Produkten
einschlieBSlich  [Bisphenol A (BPA), Glaswolle oder
Keramikfilter und kristallinem Siliziumdioxid] aussetzen, die
dem Bundesstaat Kalifornien als Krebserregend bekannt
sind und zu Geburtsfehlern oder anderen Schadigungen
der Fortpflanzungsfahigkeit flihren. Weitere Informationen
erhalten Sie unter www.P65Warnings.ca.gov.

AVorsicht

DSeien Sie vorsichtig, wenn Sie einen Schrank mit
einem Gewicht von mehr als 36 kg anheben. Fir die
Handhabung der Schranke sind mindestens zwei
Personen erforderlich, die die Ublichen sicheren

A Achtung

Keine elektrischen Geradte oder Zubehorteile verwenden,
die nicht vom Hersteller geliefert wurden.

A Achtung

Beim Umgang mit Metallkanten im und am Gerat
vorsichtig arbeiten.

Hebetechniken anwenden..

Eine korrekte Installation, Pflege und Wartung sind fiir eine
maximale Leistung und einen fehlerfreien Betrieb lhres
Gerats von wesentlicher Bedeutung. Besuchen Sie unsere
Website www.mercoproducts.com, wenn Sie aktualisierte
Handbiicher, Ubersetzungen oder Kontaktinformationen
der Kundendienste in Ihrer Ndhe benétigen.

Hergestellt von:

Frymaster, LLC
8700 Line Avenue,
Shreveport, LA
71106-6800

USA
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Kapitel 1
Allgemeine Informationen

Modellnummern

Modelle
(X)MHG22SAN1TN
(XYMHG22SAB1N/2N, 23, 24, 34, 32,42

Ein X" vor der Modellnummer bedeutet, dass es sich um ein
Exportmodell handelt.
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Seriennummer-Informationen

Die Serien- und Modellnummer des MHG-Hei8halteschranks
befinden sich auf dem Typenschild. Die Typenschilder
befinden sich an der Unterseite sowie der rechten Seite des
Gerats.

Halten Sie bei der Anfrage nach Ersatzteilen oder
Service stets die Seriennummer des Gerits bereit.

Servicepersonal

Alle Servicearbeiten an Merco-Gerdten missen von
qualifiziertem, zertifiziertem und/oder dazu berechtigtem
Servicepersonal durchgefiihrt werden.

Quialifiziertes Servicepersonal sind Personen, die mit Merco-
Geraten vertraut sind und die von Merco zur Durchflihrung
von Servicearbeiten an seinen Geraten berechtigt
wurden. Das autorisierte Servicepersonal muss mit einem
vollstandigen Satz Wartungs- und Ersatzteilehandbiicher
ausgeristet sein und eine Minimalmenge an Ersatzteilen
fur Merco-Gerate auf Lager halten. Eine Liste mit von Merco
autorisierten Kundendienstfirmen (FAS) finden Sie auf
der Website von Merco unter www.mercoproducts.com/
Service#Service. Wenn kein qualifiziertes Servicepersonal
eingesetzt wird, machtdies die Merco-Gerategarantienichtig.

Schadensforderungen bei Transportschiaden

MafBnahmen, wenn das Geriit beschiidigt erhalten wird:

Bitte beachten Sie, dass das Gerat vor der Auslieferungaus
dem Werk von geschultem Personal sorgfaltig gepriift
und verpackt wurde. Der Spediteur tGibernimmt alle
Verantwortung fiir die sichere Zustellung, sobald er das
Gerat zum Transport Gbernommen hat.

1. Sofort eine Schadensersatzforderung einreichen -
unabhdngig vom Ausmal des Schadens.

2. Auf sichtbare Schaden, fehlende Teile untersuchen
und diese protokollieren; sicherstellen, dass diese
Informationen auf dem Frachtschein oder dem
Eiltransportschein vermerkt und von der zustellenden
Person unterzeichnet werden.

3. Nicht sichtbare Schidden oder fehlende Teile -
Wenn der Schaden erst nach Auspacken des Gerats
erkannt werden kann, den Spediteur sofort nach
der Feststellung dariiber benachrichtigen und eine
Schadensersatzforderung fiir nicht sichtbare Schaden
einreichen. Diese muss innerhalb von 15 Tagen nach
der Lieferung eingereicht werden. Bitte behalten
Sie die Verpackung zur nachtraglichen Inspektion.

MERCO UBERNIMMT KEINE VERANTWORTUNG FUR SCHADEN
ODER VERLUSTE, DIE AUF DEM TRANSPORTWEG AUFTRATEN.

Garantieinformationen

Besuchen Sie http://www.mercoproducts.com/
Service#Warranty, um Folgendes zu tun/erhalten:

« Das Produkt fiir die Garantie zu registrieren.
- Die Garantieinformationen zu tGberprifen.

- Eine Kopie der Garantie anzuzeigen und
herunterzuladen.

Behordliche Zertifikate

US-Modelle sind zertifiziert von:

« Underwriters Laboratories Sanitation

« Underwriters Laboratories (UL)

« Underwriters Laboratories of Canada (ULC)

Exportmodelle sind zertifiziert von:

« Underwriters Laboratories Sanitation

« European Conformity (CE)

«  Technischer Uberwachungsverein (TUV SUD)

Teilenummer: MER_IOM
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Kapitel 2
Installation

A GEFAHR

Bei der Aufstellung und dem Anschluss des Gerats
mussen alle zutreffenden  Brandschutz- und
Gesundheitsvorschriften beachtet werden.

A GEFAHR
montiert  und

Standbeine  missen komplett

eingeschraubt werden.

A GEFAHR

Bei Aufstellung und Anschluss sowie Wartung missen
angemessene  Sicherheitsausriistungen  verwendet
werden.

AAchtung

Nur geschultes und autorisiertes Servicepersonal
oder der Restaurantmanager diirfen auf die Service-
Bildschirme zugreifen. Wenn an den Einstellungen
falsche Anderungen vorgenommen werden, fiihrt dies
zu einer Fehlfunktion des Gerats.

AVorsicht

Seien Sie vorsichtig, wenn Sie einen Schrank mit
einem Gewicht von mehr als 36 kg anheben. Fiir die
Handhabung der Schrianke sind mindestens zwei
Personen erforderlich, die die Ublichen sicheren
Hebetechniken anwenden..

Aufstellungsort

A Achtung

Dieses Gerat muss so aufgestellt werden, dass
der Stecker jederzeit zugdnglich ist, sofern keine
anderen Mittel zur Trennung vom Netz bereitgestellt
werden (beispielsweise ein Leistungsschalter oder
Trennschalter).

A Achtung

Das Gerat muss ausreichend befestigt werden, um
jedwede Balastung der Anschlussstellen (Strom, Wasser
etc.) zu vermeiden.

A Achtung

Zur Vermeidung von Instabilitdt muss der Aufstellungsort
dazu in der Lage sein, das kombinierte Gewicht des Gerats
und der darin im Betrieb befindlichen Produkte zu tragen.
Dartiber hinaus muss das Gerdt in allen Achsen im Lot
aufgestellt sein.

A Achtung

Dieses Geratist nurfiirden Einsatzin Innenbereichen gedacht.
Dieses Gerdt nicht im Freien aufstellen oder betreiben.

/"\Vorsicht

Die Lufteinlassoffnung nicht in der Ndhe eines Dampf-
oder Hitzeauslasses eines anderen Gerats platzieren..

Der Aufstellungsort fiir das Gerat muss die folgenden
Bedingungen erfiillen. Falls eines dieser Kriterien nicht
erflllt wird, wéahlen Sie bitte einen anderen Aufstellungsort.

« HeiBBhalteschranke sind nur fiir den Einsatz in
Innenbereichen vorgesehen.

- Der Aufstellungsort MUSS waagrecht und stabil sein
sowie das Gewicht des Gerats aufnehmen kénnen.

« Der Aufstellungsbereich MUSS frei von brennbarem
Material gehalten werden.

- Das Gerat MUSS von vorn nach hinten und von Seite zu
Seite waagrecht sein.

- Das Gerat so aufstellen, dass es nicht umkippen oder
rutschen kann.

Die empfohlene Lufttemperatur betragt 5 - 30 °C (41 - 86 °F) .

« Ausreichende Luftstromung zur Belliftung ist fiir den
sicheren und effizienten Betrieb ERFORDERLICH UND
KRITISCH. Bezlglich der Abstandsanforderungen siehe
das Diagramm auf seite 2-2.

«  Die Luftzufuhr darf nicht blockiert werden. Sicherstellen,
dass die Entliiftungen des Gerates nicht behindert oder
blockiert werden.

Teilenummer: MER_IOM
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Installation Kapitel 2
Gerategewicht Abstandsanforderungen
US-Modell Exportmodell Gewicht A GEFAHR
MHG22 XMHG22 23 kg/50 Ibs Die Mindestabstinde sind fiir Aufstellungsorte mit
MHG23 XMHG23 48 kg/105 Ibs nicht entzindlichen und entzindlichen Materialien
MHG24 XMHG24 57 kg/125 Ibs gleich. Der Boden unter dem Gerdt muss aus nicht
MHG34 YMHG34 68 kg/150 Ibs entzlindlichem Material bestehen.
MHG32 XMHG32 45 kg/100 lbs
2 A GEFAHR
MHG42 XMHG42 52kg/115 Ibs . -
Brand-/Stromschlaggefahr.  Alle  Mindestfreirdume
mussen eingehalten werden. Entliftungen oder
BITTE BEACHTEN SIE Offnungen nicht blockieren.
Merco-Warmhalteschranke, die nicht tragbar sind, sind Seiten/Riickseite
werkseitig mit einer selbstdichtenden Boden-zu-Theken- 25 mm (107
Dichtung ausgestattet, die den Anforderungen fiir NSF4- -
Thekenmontagegerate entspricht. Abmessungen
« Bereiten Sie eine ebene, griindlich SAUBERE und
trockene Oberflache fir das Gerat vor. US-Modell Breite Tiefe Tiefe Héhe
. - ol . E tmodell it Uhr-
« Packen Sie das Gerét vorsichtig aus und heben Sie es xpor()g\o € Telisten:
auf die vorbereitete Oberflache (stellen Sie sicher, dass
zum Anheben des Gerats mindestens zwei Personen (X)MHG22SAN1TN n.v. ?19102;3
unter Anwendung sicherer Standardhebetechniken d
erforderlich sind). 488 mm 394mm | 290 mm
N POMHG223ABIN |- (19,201) (15507 | (11,407
« Der Sockel des Merco-Gerats ist mit einer EPDM- = 90
Dichtung (Ethylen-Propylen-Dien-Monomer) aus (X)MHG22SAB2N mm mm
. . (18,00”) (11,40")
geschlossenzelligem Moosgummi an der Theke
abgedichtet. Die Dichtung ist mit einem industriellen (X)MHG23SABIN 394 mm 290 mm
Klebstoff gemal der NSF4-Richtlinie fiir versiegelte 754 mm (15507 | (11,407
Thekengerate am Sockel des Geréts befestigt. Die (X)MHG23SAB2N (29,70") 457mm | 290 mm
EPDM-Dichtung ist selbstdichtend zur Montageflache; (18,007 | (11,407
Es ist kein weiterer Kleb- oder Dichtstoff notwendig. (XOMHG24SABTN 394mm | 290 mm
« Sobald das Gerdt ordnungsgemal gemal3 diesen (15509 | (11,407
Anweisungen installiert ist, darf keine Fliissigkeit, (X)MHG24SAB2N 457 mm [ 290 mm
die auf angrenzenden Oberflichen der Arbeitsplatte 927 mm | 330 mm L1800 | (11,40%
verschittet wird, unter unzugangliche Teile des Gerats (XIMHG34SABIN (36,50") | (13007 | 394mm | 417 mm
gelangen. (15,50") | (16,40")
457 mm 417 mm
(X)MHG34SAB2N (18,00") (16,40")
488 mm 394 mm | 417 mm
(XIMHG325ABIN | 19 507) (15507 | (16,407
488 mm 457 mm | 417 mm
(XIMHG325AB2N | 15 501) (18007 | (16,40
488 mm 394 mm | 541 mm
(XIMHGA25ABIN (19,207 (15,50") (21,30)
488 mm 457 mm | 541 mm
(XIMHGA25AB2N | 15 507) (18007 | (21,30)

2-2
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Kapitel 2

Installation

Stromversorgung

A GEFAHR

Vor dem Betrieb alle elektrischen Verbindungen
prifen, darunter auch die werksseitigen Klemmen.
Verbindungen kénnen sich wahrend des Transport und
der Installation lockern.

Fir den Anschluss an die Stromversorgung miissen
Kupferdrahtkabel verwendet werden, die mindestensfiir
75 °C (167 °F) Umgebungstemperatur geeignet sind.

A Achtung

Dieses Gerat muss mit dem Gebdudeerdanschluss
verbunden werden. Alle elektrischen Verbindungen miissen
den anwendbaren lokalen und nationalen Vorschriften
entsprechen. Die Versorgungsspannung ist auf dem Schild
mit den technischen Daten angefiihrt. Der Endbenutzer
ist dafuir verantwortlich, eine, den anwendbaren Normen
entsprechende tiberstromschutzeinrichtung vorzusehen.

TABELLE MIT ANGABEN ZU SPANNUNG, LEISTUNG,
NENNSTROMSTARKE UND NETZKABEL

Alle elektrischen Arbeiten, einschlieBllich Verkabelungen
und Erdungsanschliisse, missen den ortlichen, staatlichen
und nationalen Vorschriften entsprechen. Es sind folgende
Vorsichtsmalinahmen zu beachten:

A GEFAHR )

Das Gerdt muss geerdet werden.

Flr jedes Gerat muss eine separate Sicherung bzw. ein
separater Schutzschalter vorgesehen sein.

Ein qualifizierter Elektriker muss den erforderlichen
Kabelquerschnitt fiir den Standort, die verwendeten
Materialien und die Kabellange ermitteln (mindestens
erforderliche Stromstarkebemessung zur Auswahl der
KabelgroRe).

Die maximal zuldssige Spannungsabweichung betragt
beim Einschalten (wenn die elektrische Last am
hochsten ist) 10 % der Nennspannung.

Vor der Inbetriebnahme alle griinen Erdungsschrauben,
Kabel- und Drahtanschliisse priifen, um sicherzustellen,
dass sie fest angezogen sind.

Gerate mit Steckern werden mit ca. 3 m langen (maximal

3,05 m) Kabeln geliefert.

US-Modell Spannung, Frequenz, W max. A Stecker
Phasen
MHG22 120, 60, 1 1330 11 NEMA 5-15P
MHG23 208 - 230, 60, 1 2530 96-11,0 NEMA 6-20P
MHG24 208 - 230, 60, 1 2737 104-11,9 NEMA 6-20P
MHG34 208 - 230,60, 1 4094 155-17,8 NEMA 6-20P
MHG32 208 - 230, 60, 1 2070 7,8-90 NEMA 6-20P
MHG42 208 - 230, 60, 1 2737 10,4-11,9 NEMA 6-20P

Das Netzkabel anschlieBen und sicherstellen, dass der Stecker komplett in der Steckdose sitzt.

Exportmodell Spannung, Frequenz, W max. A Stecker
Phasen
XMHG22 200 - 240, 50/60, 1 1445 4,50 - 5,50 CEE7/7
XMHG23 200 - 240, 50/60, 1 2040 7,00 - 8,50 CEE7/7
XMHG24 200 - 240, 50/60, 1 3120 11,00 - 13,00 CEE7/7
XMHG34 200 - 240, 50/60, 1 3840 14,00 - 16,00 CEE7/7
XMHG32 200 - 240, 50/60, 1 2040 7,00 - 8,50 CEE7/7
XMHG42 200 - 240, 50/60, 1 2640 9,00-11,00 CEE7/7

Das Netzkabel anschlieBen und sicherstellen, dass der Stecker komplett in der Steckdose sitzt.

Mit den am Gerat vorhandenen potenzialausgleichsdsen kdnnen alle Gerdte, die an dem selben Ort betrieben
werden, elektrisch verbunden werden, um sicherzustellen, dass keine elektrische Potenzialdifferenzen zwischen

Geraten besteht, welche zu Gefahrdungen fiihren konnten.

4
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Kapitel 3
Betrieb

A GEFAHR

Der Inbetriebnahmeleiter ist dafliir verantwortlich,
sicherzustellen, dass das Personal Uber die Gefahren
beim Betrieb dieses Gerats informiert wird.

A GEFAHR

Nehmen Sie kein Gerat in Betrieb, dessen Kabel oder
Stecker beschadigt ist. Alle Reparaturen miissen von einem
qualifiziertem Serviceunternehmen durchgefiihrt werden.

A GEFAHR

Niemand darf sich auf das Gerat stellen. Es ist nicht
zur Aufnahme des Gewichtes eines Erwachsenen
vorgesehen und kann bei einem solchen Missbrauch
zusammenbrechen oder umkippen.

A Achtung

Nicht in Kontakt mit bewegenden Teilen kommen.

AWarnung

Alle Abdeckungen und Zugangsdeckel miissen befestigt
und korrekt gesichert sein, bevor das Gerét betrieben wird.

A Warnung

FlUssigkeiten wie Wasser, Kaffee oder Tee konnen
aufgrund der Oberflachenspannung der Flissigkeit Gber
den Siedepunkt hinaus erhitzt werden. Wenn der Behalter
aus der Mikrowelle entfernt wird, muss nicht immer
sichtbar wallende oder kochende Flissigkeit vorhanden
sein. DIES KANN ZU SEHR HEISSEN FLUSSIGKEITEN
FUHREN, DIE PLOTZLICH UBERKOCHEN, WENN EIN
LOFFEL ODER ANDERE UTENSILIEN IN DIE FLUSSIGKEIT
GETAUCHT WERDEN. MaRnahmen zur Verringerung der
Verletzungsgefahr: Die Flissigkeit nicht berhitzen. Die
Flissigkeit vor und wahrend des Erhitzens umriihren.

A Achtung

Keine versiegelten Behalter oder Kunststoffbeutel im
Schrank erhitzen. Speisen oder Flissigkeit kdnnen sich
schnell ausdehnen und den Behalter oder Beutel zum
Bersten bringen. Den Behélter oder Beutel vor dem
Erhitzen aufstechen oder 6ffnen.

A Achtung

Einschiibe, Utensilien, Einschubfiihrungen  und
Ofenflachen kdnnen beioder nach derVerwendung heild
sein. Nach Bedarf Utensilien oder Schutzkleidung wie
Pfannengriffe oder Ofenhandschuhe verwenden,um
Verbrennungen zu vermeiden.

A Achtung

Die Kammer NICHT als Aufbewahrungsort verwenden.
KEINE Papierprodukte, Kochutensilien oder Speisen in
der Kammer lassen, wenn diese nicht verwendet wird.

/\Vorsicht

Die Luftzufuhrschlitze und Luftauslassschlitze sowie
den Platz rund um die Luftgitter nicht blockieren
Darauf achten, dass keine Kunststofffolie, kein Papier,
keine Etiketten usw. im Gitter hdangen bleiben. Wenn
die Luftgitter nicht frei gehalten werden, fiihrt dies zu
unzufriedenstellendem Systembetrieb.

/\Vorsicht

Einige Produkte, wie ganze Eier oder verschlossene
Behélter — beispielsweise geschlossene Glasbehalter -
kénnen explodieren und DURFEN in diesem Ofen NICHT
erhitzt werden. Es kann zum Druckaufbau und zu einer
Explosion kommen. Dotter mit einer Gabel oder einem
Messer vor dem Erhitzen durchstechen. Die Haut von
Kartoffeln, Tomaten und &hnlichen Speisen vor dem
Erhitzen durchstechen. Wenn die Haut durchstochen wird,
kann der Dampf gleichmaBig entweichen.

/\Vorsicht

Einschiibe oder andere Teile des Ofens NICHT mit
Metallfolie abdecken. Eine Beschrankung des Luftstroms
fihrt zum Uberhitzen des Ofens.

Bezeichnung der Bauteile

Tablettdichtung -
Diffuser befindet
sich oberhalb der
Tablettdichtung

HeiBluft
von oben

Bedienfeld

Uhrleiste (bei
einigen Modellen)

Von unten
beheizte
Platte
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Betrieb

Kapitel 3

Bedienzonen

Die Reihen sind in Zonen unterteilt, die einzeln erhitzt
werden. In eine Zone passen zwei Behalter.

nach

Die  Tagesabschnitt-Menlis ~ kdnnen Bedarf
gedandert werden. Das Gerdt arbeitet jedoch in einer
Standardbehalterausfiihrung, die mit der Steuerung nicht
revidiert werden kann.

Bedienfeld
Die Abbildung unten zeigt die Bedienfeldfunktionen.
Programm- Konnektivitat-
Taste LED
Zeit-Taste /
Tagesabschnitt-
B LEDs
Temperatur- O 3‘/

Taste
@ ages_l?allst:hnitt-
@ @4_ Enter-Taste

/5

Auf-Taste Ab-Taste

EIN/AUS-
Schalter - Fower X-Taste

(Abbrechen)

Bedienelemente/Programmierung/
Einstellungen

Der Merco Heil3halteschrank bietet der Gastronomie die
Maoglichkeit, bestimmte Speisen im voraus zu garen und
diese Produkte dann schonend in HeiBhaltebehaltern bis
zum Eingang einer Bestellung aufzubewahren. Nach der
Bestellung kann das Personal die Speisen aus heilen und
frischen Menibestandteilen aus den Heil3haltebehaltern
zusammenstellen. Dies ermdglicht das Servieren auf Bestellung,
wodurch der Service beschleunigt wird und gleichzeitig hohe
Produktstandards aufrecht erhalten werden.

« Im HeiBhalteschrank wird heie Luft von der oberen
Heizplatte hinunter auf die Speisen auf den Tabletts geblasen.

«  FErhitzte Luft entzieht der Speisenoberfldche Feuchtigkeit,
wodurch die Speisen auBen knusprig und innen heif und
feucht bleiben.

- Der Luftstrom fuhrt tber die Speisen und gelangt
durch Offnungen an den Tablett-Seitenwéanden aus der
Kammer hinaus.

«  Doppelfunktion fiir das HeiBhalten gegrillter und
frittierter Speisen.

TYPISCHE ARBEITSAUFGABEN FUR DAS PERSONAL

Aufgabe Anweisung
Das Gerat Die Netztaste drlicken.
einschalten.

Das Tablett herausziehen, das
Produkt laden und das Tablett wieder
hineinschieben.

Den Behalter mit
Produkt laden.

Das Tablett herausziehen und das
Produkt entnehmen. Das Tablett wieder

Den Behilter
entleeren.

hineinschieben.

Wenn das Gerat anfanglich eingeschaltet wird, beginnt es
sich vorzuheizen. Auf der Anzeige wird abwechselnd PRE-
HEAT (Vorheizen) und der Name des Produkts angezeigt.

Der HeiBhalteschrank erhitzt sich bis auf die voreingestellte
Standardtemperatur. Der Hei8halteschrank verfiigt tiber ein
Standardmenii und eine Zonenzuweisung. Diese kdnnen
auf dem Schrank nicht verandert werden. Die Veranderung
der Behalteranordnung, der Zeiten und Temperaturen kann
Uber eine PC-App vorgenommen werden. Besuchen Sie bitte
www.welbiltdigital.com, um Zugriff auf die Anwendung
MenuConnect zu erhalten.

Auf dem Bedienfeld konnen nicht vorprogrammierte/
voreingestellte Tagesabschnitte gedndert werden. Zonen
und Temperaturen kdnnen nicht verandert werden.

Die Heil3halteschrank-Steuerung arbeitet immer in einem
der folgenden Modi. Die Einrlickungen geben die Untermodi
an. Untermodi werden basierend auf der Navigation zum
Modus definiert. D. h., um zum Diagnosemodus zu gelangen,
muss sich das Gerat im aktiven Heizmodus befinden und der
Programmiermodus aufgerufen werden.

«  Vorheizmodus
«  Aktiver Heizmodus
» Diagnosemodus
- Temperaturanzeigemodus
» Diagnostischer Temperaturanzeigemodus

VORHEIZMODUS

Auf der Anzeige wird wdhrend des Vorheizens bis zum
Erreichen des Sollwerts abwechselnd PRE-HEAT (Vorheizen)
und der Name des Produkts angezeigt. Die Uhrleiste
zeigt den Produktnamen an, nachdem der Vorheizmodus
abgeschlossen wurde. Wenn dem Behalter ein Produkt
zugewiesen ist, zeigt die Uhrleiste ,- - - -“ an. Die LED fir die
aktive Tagesabschnitt-Menukonfiguration leuchtet.

AKTIVER HEIZMODUS

Das ist der aktive Heizmodus beim Betrieb. Im aktiven
Heizmodus zeigt die Anzeige den Produktnamen und die
LED fiir den aktiven Tagesabschnitt leuchtet.

Im aktiven Heizmodus drei (3) Sekunden lang die Enter-Taste
gedriickt halten, um auf der Anzeige die Softwareversion
einzublenden.

3-2
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Kapitel 3

Betrieb

ZEIT-TASTE

Die Zeit-Taste leuchtet standardmafig auf und gilt nur fur
die HeiBhaltebehalter. Die Anzeige wechselt zwischen der
tatsachlichen Heil3haltezeit und dem Produktnamen. Wenn
die Zeit-Taste gedriickt wird, schalten sich die Uhren ab und
es werden nur die Produktnamen angezeigt.

TEMPERATURANZEIGEMODUS

Durch  Driicken der Temperatur-Taste wird der
Temperaturanzeigemodus  aufgerufen. Es wird die
durchschnittliche Temperatur fiir jede Zone angezeigt. Zum
Beenden die Taste X drticken.

ANDERN DES TAGESABSCHNITTS

Durch Driicken der Tagesabschnitt-Taste wird zu einem
von sechs Tagesabschnitten gewechselt (welches
Tagesabschnitt-MenU angezeigt wird, ist aus der Tabelle

ersichtlich).

Standard-Tagesabschnitt-Meniis
Tagesabschnitt LED 1 LED 2 LED3
Nr.
1 (Friihstiick) °
2 (Wechsel 1) Y ®
3 (Mittag) °
4 (Wechsel 2) ° °
5 (Abend) )
6 (Wechsel 3) Y )

UHRLEISTEN
«  Beieinem Schrank mit 3 Etagen gibt es zwei Uhrleisten.
- Die obere Uhrleiste steuert die obersten Einschiibe.

- Die untere Uhrleiste steuert die mittleren und unteren
Einschibe.

- Die Pfeile sind auf die Menlinamen gerichtet.

Obere Reihe A

2.Reihe A 1 s R o
3 Reihe v pisce JRR & vcin 31sc o

LED-KONTROLLLEUCHTEN

Die LEDs der Uhrleiste geben Folgendes an:

- Tabletts, die zuerst entleert werden sollen.

«Wann ein Produkt seine Ablaufdauer fast erreicht hat.

« Ob ein Produkt abgelaufen ist. m

« Ob ein Behalter leer ist.

Zuerst verwenden, wenn Behalter leer ist,
die Taste mit dem Pfeil driicken.
GELB Grlines Produkt zuerst verwenden

N /
~ —
— - Ablaufzeit fast erreicht, nach Bedarf mehr garen
// \\

N /
~ ~
— GELBB In der Néhe der Ablaufzeit, kochen Sie mehr, wenn notig
— ~
/ N
Abgelaufen, Produkt entsorgen,
Taste mit dem Pfeil driicken.
LED aus = Bereit zur Verwendung; Taste mit
dem Pfeil driicken, um Uhr zu starten.

Teilenummer: MER_IOM
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Kapitel 4
Wartung

A GEFAHR

Alle Anschlisse und Armaturen des Gerates mussen
gemal ortlichen und nationalen Vorschriften gewartet
werden.

A GEFAHR

Der Eigentimer des Geréts ist daftir verantwortlich, eine
Gefahrdungsbeurteilung hinsichtlich der personlichen
Schutzausrlstungen, die wahrend der Wartung zu
tragen ist, durchzufiihren, um einen angemessenen
Schutz wahrend der Wartungsarbeiten sicherzustellen.

Reinigungs- und Desinfektionsverfahren

ALLGEMEINES

Sie sind fur die Pflege des Gerats gemals den Anweisungen
in diesem Handbuch verantwortlich. Wartungsarbeiten sind
nicht durch die Garantie abgedeckt.

A GEFAHR

Vor jeglichen Wartungsarbeiten den Netzstecker ziehen
um das Gerdt sicher von der Stromversorgung zu
trennen. Der Netzschalter trennt NICHT die gesamte
Stromversorgung.

Wartung Taglich Nach Bei der anfang-
langfristiger lichen Inbe-
Abschaltung | triebnahme
Auflen X X X
Innen X X X
Tablettdichtung X X X
und Luftdiffuser
Kunststofftablett X X X
und Einsatz

AUSSENREINIGUNG

A GEFAHR

Trennen sie die Hauptstromversorgung aller zu
wartenden Gerdte und achten Sie auf die richtige
Polaritdit der Spannungsversorgung. Eine falsche
Polaritat kann zu unregelmassigem Betrieb fihren.

A Achtung

Niemals das Innere oder AuBere des Gerdts mit
Hochdruckwasserreinigen oderabspritzen. Keine elektrischen
Reinigungsgerdte, Stahlwolle, Kratzer oder Drahtbirsten auf
Edelstahl oder lackierten Flachen verwenden.

A Achtung

Bei der Verwendung von Reinigungsfllssigkeiten oder
Chemikalien missen Gummihandschuhe und ein
Augenschutz (und/oder ein Gesichtsschutz) getragen
werden.

/\Vorsicht

Niemals sdurehaltige Reinigungsldsungen auf
AuBenabdeckungen verwenden! Viele Speisen enthalten
Saure, die den Zustand der Oberfliche verschlechtern
kann. Darauf achten, dass ALLE Speisereste von
Edelstahlflichen entfernt werden.

/\Vorsicht

Wartungs- und Servicearbeitern auBer der in dieser
Anleitung beschriebenen Reinigungsarbeiten diirfen nur
von autorisiertem Servicepersonal durchgefiihrt werden.

/\Vorsicht

Reiniger, Entfetter, Hygienereiniger oder Bleichmittel,
die Chloride oder Phosphate enthalten, kdnnen
permanente Schaden an Teilen aus Edelstahl
verursachen. Die Schaden sind gewohnlich Lochfral3,
Blasen, Griibchen, kleine Locher, starke Entfarbung,
Mattwerden der Metalloberflache. Wasser mit starkem
Chlorgehalt kann Edelstahl ebenfalls beschddigen.

Bei zweifeln an der Wasserqualitat, sollte das Wasser
untersucht werden. Resultierende SCHADEN SIND
NICHT BEHEBBAR, TEUER ZU REPARIEREN UND FALLEN
NICHT UNTER DIE GARANTIEABDECKUNG

Das Edelstahl-AuBengehduse muss taglich lediglich mit
einem feuchten Tuch abgewischt werden. Wenn jedoch
starke Speisenablagerungen/Fett vorhanden sind, kann ein
nicht scheuerndes Reinigungsmittel (hei3es Seifenwasser)
verwendet werden. Die Flachen mit einem sauberen und
weichen Tuch trocken wischen.

Immer in der Richtung der Maserung von Edelstahl
wischen, um keine Kratzer zu hinterlassen. Niemals
Stahlwolle oder Schleifkissen fir die Reinigung verwenden.
Niemals chlorierte, zitrushaltige oder scheuernde
Reinigungsmittel verwenden.

Die Edelstahl-AuBenabdeckungen sind mit einer
durchsichtigen Beschichtung versehen, die einfach zu
reinigen ist. Produkte mit Scheuermitteln beschadigen die
Beschichtung und zerkratzen die Abdeckungen. Nach der
taglichen Reinigung kann ein Edelstahlreiniger aufgetragen
werden, der Wasserflecken und Fingerabdriicke entfernt.
Friihe Anzeichen der Zustandsverschlechterung

von Edelstahl sind kleine Griibchen und Risse. Falls

diese auftreten, die Flache griindlich reinigen und
Edelstahlreiniger auftragen, um zu versuchen, die
Stahlqualitat wieder herzustellen.
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Kapitel 4

INNENREINIGUNG

/\Vorsicht

An keinemTeil des Ofens oder der Ofenkammer basische
Reinigungsmittel verwenden. Milde Reinigungsmittel
oder Spulmittel verwenden, die mit einem Schwamm
oder weichen Tuch aufgetragen werden. Niemals
scharfe Utensilien oder starke Scheuermittel auf
beliebigen Teilen des Ofens verwenden.

Die Produkttabletts, Tablettdichtungen und Luftdiffuser
koénnen in einem Geschirrspiiler oder mit warmem
Seifenwasser gereinigt werden. Es muss darauf geachtet
werden, dass kein Wasser und keine Reinigungsstoffe auf
die Innenbauteile gelangen, besonders auf Schalter im
Bedienfeld.

Waschen Sie alle abnehmbaren Komponenten und/

oder Zubehdrteile in einem Hochdruckreinigungssystem
(gewerbliche Spiilmaschine) oder in einem Spiilbecken mit
drei Fachern, wenn keine Spllmaschine verfugbar ist.

REINIGUNG DES KUNSTSTOFFTABLETTS
/\Vorsicht

Es kann umgebungsbedingte Spannungsrissbildung
auftreten. Angemessenes Verdiinnen und Spilen muss
gemal’ den Anweisungen des Reinigungsmittelherstellers
durchgefiihrt werden.

Flr Nahrungsmittel zugelassene Reinigungsmittel diirfen
verwendet werden, wenn sie gemal Herstelleranweisungen
verdiinnt und vor dem Trocknen bei hoher Temperatur
wieder griindlich abgespult werden. Einfache Alkohole wie
Isopropyl sind furr hartndckige Flecken zuldssig. Andernfalls
dirfen keine organischen Losungsmittel verwendet
werden.

ANWEISUNGEN FUR DIE TAGLICHE REINIGUNG

/\Vorsicht

Das Gerat muss vor dem Reinigen soweit abgekihlt
sein, dass es berihrt werden kann, und von der
Stromversorgung getrennt werden, damit kein Kontakt
mit heiBen Flachen moglich ist, bei dem Verbrennungen
oder Verletzungen entstehen konnen. Vorsichtig
sein und geeignete Schutzausriistungen tragen, um
den Kontakt mit heiBen Oberflaichen zu vermeiden,
die schwere Verbrennungen oder Verletzungen

verursachen kdnnen.

Das Gerat muss soweit abgekiihlt sein,
dass es beriihrt werden kann, und von der
Stromversorgung getrennt werden.

1. Das Edelstahl-AuBengehduse mit einem feuchten Tuch
in Richtung der Maserung abwischen. Wenn starke
Speisenablagerungen/Fett vorhanden sind, kann heil3es
Seifenwasser (nicht scheuernd) verwendet werden.

W =W . -

/\Vorsicht

Beim Hochklappen der Arretierklammern vorsichtig
sein, damit keine Finger zwischen der Luftdiffuser-
Baugruppe undderRiickseite der Uhrleiste eingeklemmt
werden (siehe Abbildung unten).

—/

3. Die Arretierklammern anheben, um die Luftdiffuser
und/oder Tablettdichtungen zu entfernen.
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Kapitel 4 Wartung

/\Vorsicht

Beim Einsetzen des Luftdiffusersin das Gerat darauf achten,
dass die Finger nicht zwischen der Luftdiffuser-Baugruppe
und der Riickseite des Luftschachts an der Geratertickseite
eingeklemmt werden (siehe Abbildung unten).

7. Die gereinigten Luftdiffuser und Tablettdichtungen
wieder einbauen.

5. Die Produkttabletts, Tablettdichtungen und Luftdiffuser
kdnnen in einem Geschirrspliler oder mit warmem
Seifenwasser gereinigt werden.

6. Den inneren Einschub mit einem feuchten Lappen
reinigen. Wenn jedoch starke Speisenablagerungen/
Fett vorhanden sind, kann der Lappen mit heillem
Seifenwasser (nicht scheuernd) getrankt werden.

9. Das Netzkabel wieder anschlieBen.
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Kapitel 5
Fehlerbehebung

Fehlersuchtabelle
Problem Ursache Korrektur
Schrank Sicherung durchgebrannt oder Trennschalter Sicherung ersetzen oder Trennschalter zurlicksetzen.
funktioniert nicht ausgelost.
Netzkabel abgezogen. Netzkabel anschlieBen.
Thermostateinstellung zu hoch. Thermostat mit Merco-Men ,Connect” auf niedrigere
Temperatur einstellen.
Hauptnetzschalter ausgeschaltet. Hauptnetzschalter einschalten.
Schranktemperatur Thermostateinstellung zu hoch. Thermostat mit Merco-Meni ,Connect” auf niedrigere
ist zu hoch Temperatur einstellen.
Mangelhafte Luftumwaélzung im Schrank. Das Produkt anders anordnen, damit gute Luftumwalzung
moglich ist.
AuBenthermometer nicht kalibriert. Kontakt mit FAS aufnehmen.
Schranktemperatur Luftdiffuser nicht im Schrank. Luftdiffuser wieder einbauen.
ist zu niedrig Produkttabletts nicht im Schrank. Produkttabletts wieder einsetzen.

DATENUBERTRAGUNG-FEHLERMELDUNGEN

Anzeige Mogliche Ursache

KorrekturmaBnahme

MOD-ERR1 Dateniibertragung zwischen Uhrleiste

und E/A-Karte unterbrochen.

FAS verstandigen.

MOD-ERR2 Datenlibertragung zwischen E/A-Master-

Karte und E/A-Slave-Karte unterbrochen.

FAS verstandigen.

STANDALONE Kein Problem.

Diese Meldung ist normal.

FEHLERMELDUNGEN HEIZELEMENT/THERMOELEMENT
Falls eine der Fehlermeldungen unten angezeigt wird, FAS verstandigen. Wenn ein Gerédt aus- und wieder eingeschaltet wird,
werden alle Thermoelement-Fehlermeldungen geldscht.

Anzeige Méogliche Ursache KorrekturmaBnahme

ErU1 Kurzschluss in oberem Heizelement/ FAS verstandigen.
Thermoelement.

ErL1 Kurzschluss in unterem Heizelement/ FAS verstandigen.
Thermoelement.

ErU2 Unterbrechung in oberem Heizelement/ FAS verstandigen.
Thermoelement.

ErL2 Unterbrechung in unterem Heizelement/ FAS verstandigen.
Thermoelement.

ErU3 Bereichsunterschreitung in oberem Heizelement/ FAS verstandigen.
Thermoelement.

ErL3 Bereichsunterschreitung in unterem Heizelement/ FAS verstandigen.
Thermoelement.

ErU4 Bereichsiiberschreitung in oberem Heizelement/ FAS verstandigen.
Thermoelement.

ErL4 Bereichsiiberschreitung in unterem Heizelement/ FAS verstandigen.
Thermoelement.

Teilenummer: MER_IOM
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S’ WELBILT

MERCO

8700 LINE AVENUE, SHREVEPORT, LA 71106-6800

MERCO SALES: 800.221.4583

Serving Quality on Demand

Welbilt offers fully-integrated kitchen systems. Welbilt’s portfolio  of award-winning
brands includes Cleveland™, Convotherm®, Crystal Tips®, Dean®, Delfield®, Fabristeel®,
Frymaster®, Garland®, Inducs®, Koldtech®, Kolpak® Lincoln®, McCann’s™, Merco®,
Merrychef®, Multiplex®, RDI®, SerVend™, SunFire®, U.S. Range™ and WMaxx™. These
product brands are supported by these service brands: FitKitchen®, our fully-integrated
kitchen systems brand, and KitchenConnect®, our cloud-based digital platform brand.

Bringing innovation to the table - welbilt.com

MERCO SERVICE: 877.392.7770
WWW.MERCOPRODUCTS.COM

©2023 Welbilt Inc. except where explicitly stated otherwise. All rights reserved. Continuing product improvement may necessitate change of specifications without notice.
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