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Mit diesem Zeichen sind Hinweise gekennzeichnet, di e für die Sicherheit 
des Benutzers und den richtigen Betrieb des Gerätes  besonders wichtig 
sind. Vor der ersten Inbetriebnahme ist die vorlieg ende Betriebsanleitung 
aufmerksam durchzulesen. 
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2a – GEFRIERTISCHE 
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BESTIMMUNG 

Die von MULTI Großküchen GmbH hergestellten Geräte sind professionelle 
Kältegeräte. Je nach dem Typ dienen sie zur kurz oder lang dauernden Aufbewahrung von 
Lebensmitteln direkt am Arbeitsplatz. Sie sind einsetzbar in gastronomischen Betrieben, 
Konditoreien, Kaffeehäusern, Marktketten und ähnlichen Einrichtungen, wo man 
Lebensmittel in gekühltem oder eingefrorenem Zustand aufbewahrt, um ihren 
Geschmack, ihr Aroma und Aussehen zu erhalten. 

Die Temperatur-Regelbereiche für die einzelnen Gerätetypen wurden in den 
technischen Daten angegeben. 

FUNKTIONSWEISE DES KÜHLSYSTEMS 

In dem Gerät findet ein einstufiger, kompressorunterstützter Kälteprozess statt. 
Das Kühlsystem ist mit einem umweltfreundlichen Kältemittel (R134a oder R404A – die 
Daten sind dem Typenschild zu entnehmen) gefüllt. Das Expansionsteil ist eine Kapillare. 

EINSTELLUNG DER INNENTEMPERATUR  

Der Sensor des elektronischen Temperaturreglers befindet sich an der hinteren 
Kältekammerwand. Der Regler ist so programmiert, dass das Gerät die in den technischen 
Daten angegebene Innentemperatur erreicht. Die Verfahrensweise beim Einstellen der 
gewünschten Temperatur ist in der Anlage 1b und 2a beschrieben. 
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5 Vor der Inbetriebnahme 

VOR DER INBETRIEBNAHME 

Vor der ersten Inbetriebnahme ist die Schutzfolie zu entfernen. Die Innen- und 
Außenflächen des Gerätes sind mit warmem Wasser mit Zusatz eines Spülmittels zu 
reinigen.  
 

Verwenden Sie keine Scheuermittel oder andere Mitte l, die auf der Oberfläche 
Krätzer verursachen könnten. Die Reinigung nicht mi t Wasserstrahl, 
sondern nur mit einem feuchten Lappen vornehmen. 
 

Das gereinigte Gerät ist vor dem Anschluss an das elektrische Netz austrocknen zu 
lassen. 

Das Gerät ist in entsprechendem Abstand von Wärmequ ellen, an einem 
sonnenfreien Ort aufgestellt werden. 

Um das Gerät waagerecht zu positionieren, sind die einstellbaren Füße ein- oder 
herauszudrehen. Bei waagerechter Position des Gerätes arbeitet der Kompressor leiser. 

Bei der Anordnung des Gerätes soll man genug Platz für problemloses Öffnen 
der Tür berücksichtigen 

Zwischen dem Gerät und der Wand muss genug Platz bleiben, damit die Luft frei 
durch den Verflüssiger zirkulieren kann. 

ANSCHLUSS AN DAS ELEKTRISCHE NETZ 

Das Gerät ist für die Spannungsversorgung 230V 50Hz ausgelegt und sollte aus 
einem getrennten, für höchstens 10 A gesicherten Niedrigspannungskreis versorgt werden. 

Das Gerät ist mit einem PE-Schutzleiter ausgestattet. 
Vor dem Austausch des Netzkabels ist der flexible Kabel mit geeigneten Endstücken 

zu versehen (Anschluss des Y Typs). 

Vor der Inbetriebnahme muss die Wirksamkeit der Abs icherung gegen 
Elektroschlag durch vorschriftsmäßige Messungen bes tätigt werden. 

Nachdem man sich vergewissert hat, dass die elektrische Installation den 
o. g. Anforderungen entspricht, kann das Gerät angeschlossen werden. Der Anschluss 
erfolgt durch das Einbringen des Netzsteckers in die Netzsteckdose. Nach diesen 
Vorbereitungen ist das Gerät betriebsbereit. 

Beim Transport kann das Gerät u. U. um mehr als 30°  von der Vertikalstellung 
abgekippt werden, deshalb sollten Sie vor dem Ansch luss an das Netz 
ca. 3-4 Stunden abwarten. Sonst droht eine Beschädi gung des Verflüssigers. 
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HINWEISE ZUM BETRIEB 

Die Temperatur des Kühlraums und die Dauer des Arbeitszyklus können variieren. 
Sie hängen von der Umgebungstemperatur, der eingebrachten Menge frischer Produkte 
sowie von der Wärmeinwirkung von außen ab. Deswegen soll man das Türöffnen und 
das Einbringen warmer Lebensmittel auf das notwendige Maß beschränken. 

Beim Betrieb des Gerätes sollte die in der Tabelle angegebene maximale Charge 
nicht überschritten werden. Die Produkte sind dabei so anzuordnen, dass die Luft frei 
durch den Kühler zirkulieren kann. 

Vor dem ersten Füllen des Kühlraums soll er zunächs t die Betriebstemperatur 
erreichen. Das gleche ist nach längeren Betriebspau sen zu beachten. 

Es ist ratsam, in regelmäßigen Zeitabständen eine Betriebspause einzulegen, 
um das Innere des Gerätes zu reinigen, den Verdampfer auf natürliche Weise entfrosten 
zu lassen, den Verflüssiger zu reinigen und den Zustand der Türdichtungen zu überprüfen. 
In Gefriergeräten werden die Dichtungen durch den mit elektrischer Heizung versehenen 
Türanschlag vor dem Anfrieren geschützt. Beim Austausch des Dichtungsprofils ist das 
zu ersetzende Profil zu entfernen und das neue in die Profilnut einzudrücken. 

Vor den o. g. Arbeiten ist das Gerät am Netzschalter von der Netzspannung zu 
trennen und der Stecker aus der Netzsteckdose zu ziehen. 

Um den Verflüssiger zu reinigen, nehmen Sie zuerst die vordere Jalousie der 
Gerätekammer ab. 

Reinigen Sie das Gerät nicht mit Wasserstrahl. 

Der Verflüssiger ist mindestens einmal im Monat zu reinigen. Verwenden Sie 
dazu eine weiche Bürste oder einen Staubsauger. 

Der Hersteller haftet nicht für Beschädigungen der Kälteanlage, die aus 
mangelnder Sauberkeit des Verflüssigers resultieren . 

Der Reifbeschlag am Verdampfer wird in den Kühlgeräten automatisch durch eine 
elektrische Heizung, in den Gefriergeräten dagegen durch heißen Dampf entfernt. 

Alle zum normalen Betrieb des Gerätes notwendigen Einstellungen der Steuerung sind 
werkseitig eingegeben. 

Es ist streng verboten, die Systemparameter der Ste uerung zu ändern, 
weil dies sehr ernsthafte Folgen einschließlich der  Vernichtung der 
Ware und des Kühlgerätes nach sich ziehen kann . 

Geräte, bei denen der Maschinenraum sich in der Gerätebasis befindet, sind mit 
dem Tauwasser-Abdampfsystem ausgestattet. In Geräten, bei denen der Maschinenraum 
im Seitenteil angeordnet ist, ist das Abdampfsystem nicht vorhanden. 

Das Tauwasser wird aus einem unter dem Gerät befindlichen Behälter manuell 
entfernt. Die Tauwasserentfernung ist je nach Bedarf, jedoch mindestens alle 48 Stunden 
vorzunehmen. 



 

 7 
 

7 Hinweise zum richtigen und sicheren Betrieb 

 HINWEISE ZUM RICHTIGEN UND SICHEREN BETRIEB 

Um die Sicherheit des Benutzers und eine dauerhafte  und störungsfreie 
Funktion des Gerätes sicherzustellen, sind folgende  Regeln zu beachten:  

� Das Bedienungspersonal ist in die wichtigsten Vorsc hriften zum Umgang mit 
elektrischen Geräten, einschließlich Arbeitssicherh eit und erste Hilfe, einzuweisen. 

� Das Bedienungspersonal ist durch praktische Vorführ ung bzw. Übung in 
dem richtigen Betrieb des Gerätes zu unterweisen. 

� Vor dem Anschließen des Gerätes muss das elektrisch e Netz auf richtige 
Ausführung des Schlagschutzes geprüft werden. 

� Das Gerät darf nicht an eine Steckdose angeschlosse n werden, die keinen 
Erdungsbolzen aufweist. 

� Solange das Gerät an das elektrische Netz angeschlo ssen ist, darf man es 
weder reinigen noch Instandsetzungsarbeiten daran v ornehmen. 

� Reparaturen dürfen ausschließlich von qualifizierte n Fachkräften durchgeführt 
werden. Beschädigte Teile sind stets gegen identisc he Ersatzteile auszutauschen. 

� Der Hersteller übernimmt keine Verantwortung für be stimmungswidrige bzw. 
die vorliegende Betriebsanleitung missachtende Verw endung des Gerätes. 

� Die Lamellen der Verflüssiger-Kammer müssen frei ge halten werden, sonst 
kann es zu einer Funktionsstörung des Gerätes komme n. Vor den Lamellen ist 
ein Abstand von mindestens 1 Meter einzuhalten. 

� Die Geräte sind bei einer Umgebungstemperatur von 1 6 bis 30 OC (bzw. bis 25 OC 
in der DMP -Reihe), bei einer relativen Luftfeuchte  von bis 60 %, an einem trockenen 
und gut gelüfteten Ort zu betreiben. 

HINWEISE ZUM TRANSPORT 

Beim Verlassen des Herstellerwerks befindet sich das Gerät auf einer Palette und 
ist mit Karton-Schutzecken und mit Kunststofffolie abgesichert. Für die Transportdauer ist 
das Gerät gegen Verschieben zu sichern. 

Das Gerät ist in der Betriebslage zu transportieren. 

Der Hersteller übernimmt keine Verantwortung für Ge räte, die während des 
Transports beschädigt wurden. 
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TECHNISCHE DATEN 

Tabelle 1. Kühltische 

Angaben 
Katalog Nr. 

344025 
344034 

344030 
344035 344070    

Länge mm 1325 
  

1825 
  

2325 
  

950 1475 
 1275* 

2050 
 1850* 

Breite mm 700 (600) 780 

Höhe mm 850 

Türenanzahl Stk. 
Je nach der Ausführungsvariante 2 3 

Anzahl der Schubfächer Stk. 

Inhalt der Kältekammern Liter 2 x 110 
(2 x 95) 

3 x 110 
(3 x 95) 

4 x 110 
(4 x 95) 

2 x 85 
(2 x 65) 

2 x 150 3 x 150 

Zulässige Charge kg 60 (48) 90 (72) 120 (96) 45 (36) 84 126 

Innentemperatur O C -2...+10 +2...+10 

Versorgung  V/Hz 230 / 50 

Leistung des Gerätes  

Daten vom Typenschild 

Art des Kätemittels  

Menge des Kätemittels  

Klima-Klasse  

Typ des Kompressors  

 

Tabelle 5. Pizzavorbereitung  

Angaben 
Katalog Nr. 

 344058 
344057 

344047 

Länge mm 950 1475 1975 

Breite mm 700 820 780 

Höhe mm 850/1120 850/1415 1000/1400 

Türenanzahl Stk. 2 

Anzahl der Schubfächer Stk. - 5 

Inhalt der Kältekammern Liter 2 x 85 2 x 150 2 x 150 

Zulässige Charge kg 60 (48) 90 (72) 120 (96) 

Innentemperatur O C 0...+10 

Versorgung  V/Hz 230 / 50 

Leistung des Gerätes  

Daten vom Typenschild 

Art des Kätemittels  

Menge des Kätemittels  

Klima-Klasse  

Typ des Kompressors  
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Tabelle 7. Tiefkühltische 

Angaben 
Katalog Nr. 

344026 344036 

Länge mm 1325 
 1125* 

1825 
 1625* 

Breite mm 700 

Höhe mm 850 

Türenanzahl Stk. 2 3 

Anzahl der Schubfächer Stk. - 

Inhalt der Kältekammern Liter 2x110 3x110 

Zulässige Charge kg 60 90 

Innentemperatur O C -18...-21 

Versorgung  V/Hz 230 / 50 

Leistung des Gerätes  

Daten vom Typenschild 

Art des Kätemittels  

Menge des Kätemittels  

Klima-Klasse  

Typ des Kompressors  
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Fax       04261 - 5486  

www.multi-gastro.de 

info@multi-gastro.de 

Die in diesem Dokument enthaltenen Angaben können von MULTI Großküchen GmbH 
ohne Benachrichtigung des Benutzers geändert werden. Ohne schriftliche Zustimmung 

von MULTI Großküchen GmbH darf kein Teil dieses Dokuments vervielfältigt oder in 
irgendeiner Form bzw. durch irgendein Mittel veröffentlicht werden. 

 

 


