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Bitte beachten Sie in Ihrem eigenen
Interesse alle Gefahren- und
Sicherheitshinweise. So helfen Sie Unfalle
und technische Stérungen zu vermeiden.

Lassen Sie die Maschine nur von
Mitarbeitern bedienen, die sich zuvor
anhand der Betriebsanleitung mit ihr
vertraut gemacht haben.

Bewahren Sie diese Betriebsanleitung in der
Né&he der Maschine auf. So kann sich Ihr
Bedienungspersonal jederzeit informieren und
bei technischen Stérungen richtig verhalten.
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1.0 Angaben zum Gerét
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Zapftaste 1
Zapftaste 2
Zapftaste 3
Tropfschale

Ein / Aus

Display
Getréankeeingang 1
Getrankeeingang 2
Getréankeeingang 3
Netzanschlusskabel
Uberhitzungsschutz
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2.0 Gefahrenhinweise

Grofltmaogliche Geratesicherheit gehort zu den Produktmerkmalen, denen unser ganz
besonderes Augenmerk gilt.

Trotz aller Sicherheitsvorkehrungen bleibt jedoch jedes Gerat bei unsachgeméfem Umgang mit
einem Gefahrenpotential behaftet.

Aus diesem Grunde haben wir — im Interesse lhrer Sicherheit — die Gefahrenhinweise
anschlieBend zusammengefasst.

Wichtige Hinweise fur = Der Anschluss und die Inbetriebnahme der Maschine darf nur
Ihre Sicherheit, die Sie durch den Kunden-Service erfolgen.

unbedingt beachten =  Wartungsarbeiten und Reparaturen diirfen nur vom Kunden-
sollten: Service unter Verwendung von Original-Ersatzteilen

durchgefuhrt werden.

= Die eingebauten Sicherheitseinrichtungen durfen unter
keinen Umstanden verandert werden.

= Vorsicht! Verbrihungsgefahr!
Im Ausgabebereich von Getranken besteht
Verbruhungsgefahr.

= Vorsicht! Gesundheitsgefahr!
Beachten Sie beim Umgang mit Reinigungsmittel die
Schutzmalnahmen auf der Reinigungsmittelverpackung.
Wéhrend der Reinigung flie3t aus dem Gluhweinauslauf
Reinigungsflissigkeit. Bitte verwenden Sie ausschlie3lich
zugelassenes Reinigungsmittel.

3.0 Sicherheitstechnische Hinweise
Allgemeine Hinweise

Wartungsarbeiten am HOTSHOT Heil3getranke-Portionierer dirfen nur vom geschulten Kunden-
Service ausgefuhrt werden.

Betriebspause

1. Beilangerer Stilllegung der Maschine muss vorher eine Hauptreinigung durchgefihrt werden.
Bei Gefahr des Einfrierens muss die Maschine zur Vermeidung von Frostschaden unbedingt
vorher entleert werden.

2. Nach einer mehrwochigen Betriebspause empfehlen wir, vor erneuter Inbetriebnahme der
Maschine, eine Reinigung durchzufihren.

Vorbeugende MalBhahmen gegen Maschinenfolgeschaden

Von jedem technischen Gerat gehen grundséatzlich Betriebsgefahren aus, insbesondere im
unbeaufsichtigten Betrieb.

Fir solche Folgeschaden jeglicher Art auRerhalb des Gerates sind alle Anspriiche gegeniber
dem Hersteller oder dem Kunden-Service ausgeschlossen, soweit eine Haftung nicht zwingend
gesetzlich angeordnet ist.

Wir empfehlen deshalb dem Betreiber, entsprechend des ortlichen Betriebseinsatzes bzw.
vorliegender Betriebsbedingungen, angemessene Mal3nahmen zur Schadensverhiitung zu
treffen.



4.0 Sicherheitsfunktionen

Der HOTSHOT HeiRgetranke-Portionierer ist durch einen Uberhitzungsschutz abgesichert. Bei
105°C Blocktemperatur wird die Stromversorgung abgeschaltet. Der Uberhitzungsschutz kann

durch Driicken auf dem roten Knopf wieder eingeschaltet werden.

Bitte beachten Sie, dass ein aktivierter Uberhitzungsschutz auf eine Defekt hinweist. Das
Gerat muss unverziglich von einer Elektrofachkraft tberpruft werden!

5.0 Technische Daten

E-Leistung 8400 W/ 400 V/50 Hz

Steuerung Thermostatisch geregelt
Regelbereich: 30°C-85°C
Sicherheitsfuhler: 105°C
Frostsicherung

Stromaufnahme 12,50 A

Absicherung 16 A

Zapfleistung 130 I/h

Zapfbereit ca. 5 Minuten nach dem Einschalten

B/HIT 292/490/470 mm

B/H/T (mit Tropfschale) 292/490/515 mm

Gewicht 30 kg

Daten zur Larmemission

70 dB (A)*

* Angabe nach EN 292 Teil 2 A1
Bei Pegel die niedriger als oder gleich 70 dB (A) sind, gentigt
die Angabe ,70 dB (A)*

6.0 Bestimmungsgemafe Verwendung

Der Einsatzbereich des HOTSHOT Heil3getranke-Portionierer ist im Gastronomiebereich zu
sehen. Hierbei sind der HOTSHOT Heil3getranke-Portionierer eine ideale Lésung, wenn es um
eine mihelose und saubere Erhitzung von Gliihwein, Kakao oder ahnliches geht.

Die zu erhitzenden FlUssigkeiten dirfen ein zum Zeitpunkt der Zufilhrung zum
HeiRgetrankegerat eine Viskositat von max. 4 Pa x s.
Eine Partikelgrof3e von 0,5 mm darf nicht tberschritten werden.

Der HOTSHOT Heil3getranke-Portionierer ist nur fir den vorgenannten Einsatzbereich
zugelassen und ist daher nicht fur die Erhitzung von stark alkoholhaltigen Flussigkeiten,
Chemikalien 0.4. geeignet.



7.0 Montage
Montage der Maschine

Um eine einwandfreie Funktion zu gewahrleisten, ist es erforderlich, der HOTSHOT
HeilRgetranke-Portionierer auf einem ebenen Platz aufzustellen.

Es ist darauf zu achten, dass ausreichend Platz zum Anschluss der Getrankeleitungen
vorhanden ist.

Der Aufstellort muss so gewahlt werden, dass die Gerate vor Nasse geschiitzt sind.

Ferner ist zu beachten, dass das Anschlusskabel auf direktem Weg zur Steckdose nicht geknickt
oder eingeklemmt wird. Der Netzstecker muss stets gut erreichbar sein. Der Netzstecker dient
als Hauptschalter und muss im Gefahrenfall sofort von der Steckdose getrennt werden kénnen.

Vorbereitung der Montage

Die Zuleitung fur die Getranke (G 5/8%) sowie der Stromanschluss, sind unmittelbar an die
Maschine heranzufiihren.

Diese bauseitigen Vorarbeiten sind vom Maschinenbetreiber in Auftrag zu geben und missen
von Schankanlagentechnikern unter Beachtung der allgemeinen sowie ortlichen Vorschriften
ausgefuhrt werden. Durchfihrungen und Bohrungen in Theken oder Abstellplatten fir die
Maschinen missen so bemessen sein, dass stromfihrende Teile nicht bertihrt werden kénnen.

A Vorsicht! Andern Sie nicht die Schlauchmaterialien und Schlauchlangen im Gerét.

8.0 Elektrischer Anschluss

Alle Maschinen sind elektrisch beheizt. Die 8,4 kW-Maschine wird an 400 V
Dreiphasenwechselstrom mit Neutralleiter (N) angeschlossen. Die Steckdose oder die
Drehstrom-Anschlussdose mit gut zugénglichem Hauptschalter, gehort zur bauseitigen
Installation und muss nach DIN VDE 100 ausgefihrt sein. Zur Erhéhung der Sicherheit sollte dem
Gerat ein FI-Schutzschalter mit 30 mA Nennfehlerstrom (DIN VDE 0664) vorgeschaltet sein.

An die Zuleitungen dirfen keine weiteren Verbraucher angeschlossen werden.

Die Maschine sollte jedes Jahr einer Elektrischen Prifung unterzogen werden (DGUV A3)



9.0 Menufuhrung
9.1 Bestatigung Sicherheitshinweis

Den Sicherheitshinweis mit OK 10sek. Driickt bestatigen.

Uor Jeder Inbetriebnahme
muss dieses BGerat fach-
gerecht sereinist werden.
Bitte beachten Sie die
Anweisungen in Punkt 3
der Betriebsanleituns
(Allsemeine Hinweise)!

9.1 Code

Alle sicherheitsrelevanten Einstellungen werden durch einen Code geschuitzt. Verwahren Sie
diese Codes sorgfaltig! Die Codes kénnen direkt nach Einschalten des Gerates vergeben
werden, in dem Sie auf die griine Taste mit dem Zahnrad driicken. Wenn dies nicht gewtinscht
ist kénnen Sie auch ohne Codes fortfahren in dem Sie auf die Taste mit Abbruch driicken. Das
Gerat weist Sie allerdings bei jedem wiedereinschalten daraufhin das diese Sicherheitsliicke
besteht.

Bitte Codes verseben

Abbruch

AVorsicht! Unbefugte Anderungen im System kénnen schwere Schaden am
Geréat verursachen!

Einige Codenummern missen Sie selbst bestimmen. So erreichen Sie die gréitmogliche
Sicherheit vor unbefugten Eingriff in die Geratesteuerung.

Vor der ersten Inbetriebnahme missen die individuellen Codenummern
von lhnen ausgewahlt und in die Geratesteuerung eingegeben werden.
Fiur jede Code Ebene muss eine andere Codenummer eingegeben werden.



Code Ebenen Freigegebene Funktionen

Service Service, alle Freigaben

Supervisor Code Einfache Eingaben wie Temperatur,
PortionsgréRe, Pumpengeschwindigkeit,
Zahler sehen und andern, Téne, Anzahl der

max. Hahne
Reinigungs Code Reinigung Modus
Zéahler l16schen Code Zahler I6schen
Fasswechsel Code Fasswechsel, Anzapfen ohne Zahlung
Bediener Zapfen, Pumpen ein/aus

9.1.2 Code bestimmen

1. Netzverbindung herstellen

2. Geréat am Ein/Aus Schalter Pos. 5 einschalten.

3. Nach einer kurzen Boot-Phase und der Bestatigung der Sicherheitshinweise kénnen die
Codes falls Sie noch nicht vergeben sind Uber das driicken der Taste mit dem
Zahnradsymbol vergeben werden.

Bitte Codes verseben

4. Tasten mit der Gewlinschten Code driicken.




5. Bitte eigenen Code eingeben. Bestatigen Sie lhre Eingabe mit der Entertaste.

‘ i i
s s
i

Achtung! Die Codenummern kdnnen nur einmal vergeben werden. Bewahren Sie
die Codenummern an einen sicheren Ort auf.

9.2 Homescreen

Anzeige
Bereitschaft/

Menu Freiflache fir Ihre

Grafik/Stopptaste

v ¥

Portionsvorwahl- Hinweisfeld

CH2 Portion 2 ansewahlt

tasten

10



9.2.1 Wichtige Tasten
Um die Navigation in den Menis so einfach wie mdglich zu gestalten, stehen Ihnen zwei Tasten
zur Verflgung:

Zugang Menii

Ein Schritt im Men( zurtick

Homescreen

Temperatur

Einstellungen

9.3 Pumpen ein und ausschalten

Zur Forderung der Getranke sind im HOTSHOT Heil3getranke-Portionierer drei
selbstansaugende Getrdnkepumpen verbaut. Diese Pumpen kénnen im Menu mit einem
dricken von P1-P3 ein- und ausgeschaltet werden. Die Schaltmdglichkeit dient zur Abschaltung
einer Produktlinie und ist einzusetzen, wenn weniger als drei Getranke am OTHG Portionierer
angeschlossen werden. Bei einer deaktivierten Pumpe wird die Portionsvorwahltaste auch

deaktiviert.
Reinisuns
o o
as NSe H

Homescreen — Menl — P1 oder P2 oder P3

leer 106% 100%

] |

Device sefunden

USB

11



9.4 Pumpengeschwindigkeit einstellen

Uber die Pumpengeschwindigkeit kann die Ausschankgeschwindigkeit den Gebinden angepasst
werden. Dadurch wird z. B. ein Spritzen oder Uberlaufen verhindert. Beachten Sie, dass das
FlieRverhalten des Getranks sich im erwarmten Zustand verandern kann.

Uber den Pumpentasten sind die gelben Geschwindigkeitstasten angeordnet. Um die
Geschwindigkeit anzupassen, wird die jeweilige Geschwindigkeitstaste gedriickt. Im
Eingabefeld kann nun eine Geschwindigkeit zwischen 30% und 100% eingeben werden.
Bestétigen Sie die Eingabe mit Enter j

Homescreen - Einstellungen — Pumpengeschwindigkeitstaste

leez 106% 100%

v ¥ ¥
USB Device sefunden ---

9.5 PortionsgréfRe vorwahlen

Um eine maximale Flexibilitat im Ausschank der Getranke zu erreichen, kénnen die drei
Zapftasten (1.0 Angeben zum Geréat). Mit drei unterschiedlichen PortionsgréRen belegt werden.
Die unterschiedlichen Portionsgréf3en kénnen mit den Portionswahltasten vorgewahlt werden.

12



9.6 PortionsgroRe einstellen

Es kdnnen fir die drei Zapftasten jeweils drei Portionsgrof3en eingestellt werden.
Um die einzustellende Portion zu markierten, muss im Homescreen die entsprechende Vorwahl
getroffen werden. Driicken Sie dazu auf die Tasten mit Bechersymbolen.

z. B. die kleine Portionsgrof3e an der mittleren Zapftaste.

L T

Da die Einstellung der Portionsgréf3en eine sicherheitsrelevante Einstellung ist, ist diese
durch eine Codenummer geschitzt. Bitte beachten Punkt 9.1.2 Code bestimmen.

Zum Manuellen Einstellen der PortionsgréRen die blaue Menl Taste driicken. Dort dann die
blaue Taste mit dem Zahnrad driicken. In den Einstellungen wahlen Sie nun die gelbe Taste
mit dem blauen Becher aus.

Dort befinden Sie sich nun in der Teach Funktion.

Die Taste ,,Teach OFF“ driicken. Im Display erscheint ,Teach ON“. Einen passenden
Getrankebecher unter die entsprechende Getrankeausgabe stellen. Nun die entsprechende
Zapftaste solange driicken bis der Getrankebecher gefillt ist. Unterbrechungen des
Zapfvorganges werden 1:1 ibernommen. Somit kdnnen bei Bedarf eine oder mehrere
»~Schaumpausen® programmiert werden.

Nach erfolgter Portionierung wird der Vorgang mit einem Tastendruck auf ,,Teach ON*“
gespeichert. Nach betatigen der Taste springt die Taste wieder auf ,Teach OFF*

Es kdnnen alle drei Zapftasten nacheinander Programmiert werden ohne zwischendurch
abzuspeichern.

Homescreen - Menl — blaues Zahnrad - v

@ % Portion
Teachen

o

- e

Code <

oo
[ o0

13



9.7 Temperatureinstellung

Die Temperatursteuerung des HOTSHOT Heil3getranke-Portionierer ist prozessorgesteuert.
Dadurch wird eine sehr gleichmafige und schonende Erwarmung der Getrénke erreicht. Im
Stand By-Betrieb wird eine Uberhitzung der Getranke ausgeschlossen.

Durch ein geschitztes Verfahren ist der Stromverbrauch im Stand By-Betrieb minimiert.

Da die Einstellung der Temperatur eine sicherheitsrelevante Einstellung ist, ist diese durch
eine Codenummer geschiutzt. Bitte beachten Punkt 9.1.2 Code bestimmen.

Bitte beachten sie dringend die zulédssigen Temperaturen der zu erwdrmenden Getranke.
Punkt 11.0 Beschaffenheit der Getranke

Getrankeart Maximale Temperatur
Gluhwein 78°C
Gluhbier 78°C
Jagertee 78°C
Milch 65°C
Kakao 65°C
Milchmixgetranke 65°C

Zu hohe Temperaturen verursachen ein Ansetzen oder Anbrennen der Getrénke.
Diese Ruckstande kénnen u. U. nicht mehr aus den Getrankekihlschlangen
entfernt werden!

Vorsicht! Die Verdampfungstemperatur von Alkohol liegt bei 78°C. Bitte beachten Sie
bei der Temperatureinstellung, dass eine zu hohe Ausschanktemperatur ein
starkes Spritzen beim Zapfen verursachten kann.

Zum Einstellen der Tempertaut die blaue MenU Taste dricken. Dort die blaue Taste mit dem
Zahnrad driicken. In den Einstellungen wéahlen Sie nun die braune Taste mit dem lila
Thermometer aus.

Dort finden Sie Mdglichkeiten zur Temperatur Einstellung.

Sie finden hier 4 Tasten, welche fur die Temperatureinstellung zustandig sind. 3 Tasten sind mit
einem Getrank und der dazu passenden Temperatur belegt. Die braune Taste mit dem lila
Thermometer ist zur manuellen Vergabe der Temperatur.

Voreingestelle Temperaturen:
1. Taste Glihwein 75°C

2. Taste Eierpunsch 65°C
3. Taste Kakao 75°C

Die Auswahl wird nach driicken der Taste automatisch bestétigt
und der Wert angenommen

Manuelle Temperatur:

Die gewilinschte Temperatur muss im
1. Taste Thermometer (Manuelle Temperatur) }Nummerischen Tastenfeld eingegeben werden
und mit Enter bestatigt werden

Homescreen - Blaues Zahnrad —

Eierrunsch
65 Grad

14



9.8 Zahler

Samtliche aktivierten Portionen werden im System gezabhlt.

Zum Auslesen der Zahler driicken Sie die Menltaste im Homescreen. Im Men( driicken Sie auf
das Feld mit dem blauen Zahnrad und dann erneut auf das Feld mit dem blauen Zahnrad, um
in das erweiterte Einstellungsmeni zu kommen. Die Taste net das Zahlermen.

Durch die Anwahl der entsprechenden Kanéle kénnen die einzelnen Zahlerstédnde ausgelesen
werden.

Homescreen - Meni — blaues Zahnrad - blaues Zahnrad -

Menu

9.8.1 Zahler loschen

Allen Zahler kdnnen zentral geléscht werden. Zum Ldschen die Taste . lange gedruckt
halten.

Zahlerstande mit * sind nicht I6schbar und Dauerzahler.

Homescreen - Meni — blaues Zahnrad — blaues Zahnrad - . - .

Da das Léschen der Zahlerstande eine sicherheitsrelevante Anderung ist, ist diese durch
eine Codenummer geschiitzt. Bitte beachten Punkt 9.1.2 Code bestimmen.

15



9.9 Kanal einstellen

Jeder Kanal kann individuell eingestellt werden. Dadurch wird eine maximale Flexibilitat im
Ausschank erreicht.

Zum Einstellen der Kanale lber die Menlitaste im Homescreen in das Menu dort driicken Sie auf

das Feld mit dem Zahnrad und dann erneut auf das Feld mit dem Zahnrad um in das
erweiterte Einstellungsmeni zu kommen. Die hell blaue Taste Kanal 6ffnet das Zahlermend.

Homescreen — Menl — blaues Zahnrad - blaues Zahnrad -

Sgstem Kanal

CHL Mox

CH1 Motorseschuindiskeit
CH1 Motor Modus

CH1 max

Da alle Anderungen der Kanalparameter eine sicherheitsrelevante Einstellung sind, ist
diese durch eine Codenummer geschitzt. Bitte beachten Punkt 9.1.2 Code bestimmen.

Die Parameter konnen mit den Pfeiltasten in der Zeile selektiert werden. Zum Editieren driicken

Sie die Taste Enter.

CH Modus

Grundfunktion des Kanals. WahImdglichkeit:
e CH Kanal gesperrt, der Kanal wird bei den Portionswahltasten nicht mehr angezeigt.
e CH Free Flow, das Getrank wird nur ausgegeben solange die zapftaste gedriickt wird.
e CH Portionierung, das Getrank wird in einer zuvor eingestellten Portion ausgegeben.

CH Motorgeschwindigkeit

Motorgeschwindigkeit der Pumpe. Siehe auch Punkt 9.3. Wahimdglichkeit:
Min. 30 %, max. 100%

CH Motor Modus
Betriebsart der Pumpe. Wahlimdglichkeit: Wellenpumpe, Druckpumpe. Werkseinstellung
Druckpumpe, Editierung nicht zugelassen.

CH max. Portionsgréfi3en
Anzahl der angebotenen Portionsgrof3en der Portionswahltasten.
Wahlmadglichkeit: min. 1, max. 3.

CH Freeflow max. Laufzeit

Zeitliche Begrenzung im Free Flow-Betrieb. Wahimd&glichkeit: min. 1 Sekunde, max. 180
Sekunden.

16



CH X Portion:
Unter diesen Zeilen werden die fur jede Portionsgrof3e erfassten Werte angezeigt. Alle Werte
sind editierbar.

9.10. Spezialmenu

9.10.1 Uhr einstellen

Das Betriebssystem besitzt eine integrierte Uhr die fiir die genaue Auswertung der Betriebsdaten
unumganglich ist. Bei der Inbetriebnahme ist die genaue Einstellung der Uhr erforderlich.

Da alle Anderungen der Uhrparameter eine sicherheitsrelevante Einstellung sind, ist diese
durch eine Codenummer geschiitzt. Bitte beachten Punkt 9.1.2 Code bestimmen.

Zum Einstellen der Uhr Gber die Menitaste im Homescreen in das Meni gehen. Dort driicken

Sie auf die Taste mit dem Zahnrad um in die Einstellungen zu kommen. Dort driicken Sie erneut
auf die Taste mit dem Zahnrad um in die erweiterten Einstellungen zu kommen. In diesem Menu
driicken Sie auf die blaue Taste ,,System“ "

Mit der Taste Spezial. offnen Sie das Spezialmendl.
Mit der Taste Uhrlﬁd offnen Sie das Uhrmenu. (Lange driicken)
Mit der Taste SET - offnen Sie die Uhreinstellung. (Lange driicken)

Das Datum und die Zeit kbénnen durch die + und — Tasten geéandert werden.

Code
é

Bl =8 D=l byl =0
13:@9:13 20.07.2021

Homescreen - Menl — blaues Zahnrad- blaues Zahnrad — blaues Zahnrad

17



Da das Einstellen der Uhr eine sicherheitsrelevante Anderung ist, ist diese durch eine
Codenummer geschitzt. Bitte beachten Punkt 9.1.2 Code bestimmen.

9.10.2 Menu

AVorsicht! Im Systemmenu werden grundlegende Parameter angezeigt und
eingestellt. Veranderungen in diesem Menu durfen nur durch
Elektrofachkrafte durchgefihrt werden!

Da alle Anderungen im Systemmeni sicherheitsrelevant sind, ist diese durch eine
Codenummer geschutzt. Bitte beachten Punkt 9.1.2 Code bestimmen.

Die Parameter kénnen mit den Pfeiltasten in der Zeile selektiert werden. Zum Editieren die Enter
Taste driicken.

Beaprer Ein/Aus ‘e:l.n Beeren ELAUS! T edn 0 Laufzedt Heizuns 1 Cmind a |
Anzahl sleichzei‘c.tse Hahne mzaf‘nl gleichzeitise Hahre 4 Laufzeit Heizuns 2 Cmind %]
Max Laufzeit Reinisunssmod. 300 em s |Max Laufzeit Reinlsunssmod. 3200 000 s | Laufzeit Heizuns 3 Cmind a
Abbruch Funktion ein Abbruch Funktion ein | |
§ ] SolltemFeratur 750 C
Heizunasrotation ein Aktuelle Blocktemreratur 78.7.C |
||Lautzeit Heizuns 1 Cmind a Temeeratur OK Bereich 5.8¢C |
J|Laufzeit Heizuns 2 Cmind 7]
Laufzeit Heizuns 3 Cmind a Aktuelle Blocktemeeratur 1559 D1
| P'rma Disituert lou 621
SolltemeFer 75.@ C |PT100 Temreraturuert low 0.8 c
nktuelle Bloekbempafm 75.8 C |PT100 Disiwm,him 1646
l Temperatur OK Bereich 5.8 C |PT100 Te! turvert
” l Aktuelle B_louctanperaur 1553 Di | §

Beeper Ein / Aus
Jeder Tastendruck wird mit einem Ton unterlegt. Wahimdglichkeit: Ein / Aus

Anzahl gleichzeitiger Hahne
Die Anzahl der gleichzeitig laufenden Hahne kann begrenzt werden. Wahlmdglichkeit: 1 bis 3

Hahne

Max Laufzeit Reinigungsmodus
Die maximale Offnungszeit der Hahne kann begrenzt werden. Dies dient der Sicherheit bei einem

Defekt und reduziert die Magnetspulentemperaturen.
WahImdglichkeit. Min. 30 Sek, max. 300 Sek.

Abbruch Funktion
Alle gestarteten Portionierungen kénnen mit der Stopp-Funktion gestoppt werden. Die aktivierte

Portion wird gezahlt. Wahlmdoglichkeit: Ein / Aus

Heizungsrotation
Fur eine gleichméaRige Erwarmung des Warmetauschers in Stand By-Betrieb kdnnen die

einzelnen Heizungen abwechselnd aktiviert werden. Wahlmdglichkeit: Ein / Aus
Laufzeit Heizung 1 bis 3

Ein systeminterner Zahler zeichnet die Laufzeiten der einzelnen Heizungen auf. Bei aktivierter
Heizungsrotation sollten die Laufzeiten nahezu identisch sein.
Wahlmdéglichkeit: keine, Editierung nicht zugelassen.
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Solltemperatur
Uber das numerische Feld kann die Solltemperatur eingestellt werden. WahImdglichkeit: 5°C bis
90°C

Aktuelle Blocktemperatur
Anzeige der aktuellen Blocktemperatur. Nicht editierbar.

Temperatur OK Bereich
Minimale einstellbare Blocktemperatur (Frostschutz). Wahlméglichkeit: 5°C bis 10 °C

Aktuelle Blocktemperatur DI
WahIlmdéglichkeit: keine, Editierung nicht zugelassen.

PT 100 Digit Wert low
WahIimdéglichkeit: keine, Editierung nicht zugelassen.

PT 100 Temperaturwert low
Wahlmoglichkeit: keine, Editierung nicht zugelassen.

PT 100 Gigitwert high
Wahlmoglichkeit: keine, Editierung nicht zugelassen.

PT 100 Temperaurwert high
WahIimdéglichkeit: keine, Editierung nicht zugelassen.
Sprache

Menusprache Wahlmdéglichkeit: Deutsch, Englisch, Franzésisch, Italienisch

Geratenummer
Frei editierbare Geratenummer. Wahlmdglichkeit 0 bis 99999999

Software Version
Die Software Version wird bei hoch fahren der Maschine fur 10sek. rechts in einem Gelben
Balken angezeigt.
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9.11 Meldungen

Samtliche Aktionen der Steuerungen werden protokolliert. Somit kann im Stérungsfall ein

wichtiger Hinweis auf einen Fehler im System oder ein Bedienungsfehler gegeben werden.

Alle Meldungen werden zeitlich sortiert dargestellt und sind nicht I6schbar.

Homescreen - Meni — blaues Zahnrad — blaues Zahnrad- - - .

Folgende Filter stehen zur Verfiigung:

Alle
Warnung
Fehler
Hinweise
Bediener
Eingaben
System
Allgemein

9.12 Graph

Diese Anzeige bietet eine grafische Darstellung des Temperaturverlaufs im Block.

Da alle Anderungen im Systemmenii sicherheitsrelevant sind, ist diese durch eine
Codenummer geschtzt. Bitte beachten Punkt 9.1.2 Code bestimmen.

Homescreen - Meni — blaues Zahnrad — blaues Zahnrad . - ‘-
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9.13 OTHG Reinigungsmodus

Da die Reinigung eine sicherheitsrelevante Aktion ist, ist diese durch eine Codenummer
geschitzt. Bitte beachten Punkt 9.1.2 Code bestimmen.

Im Reinigungsmodus kénnen die Auslaufe dauerhaft durch einen Tastendruck auf die jeweiligen
Zapftasten gedffnet werden. Zum gleichzeitigen SchlielRen aller Auslaufe kann die Taste ,OTHG
Reinigung Ende” gedriickt werden oder die einzelnen Zapftasten. Dieser Vorgang wird nicht im
Zahler beriicksichtigt. Nach erfolgter Reinigung ist der Reinigungsmodus zu beenden. Fir die
nachste Reinigung ist eine neue Codeeingabe erforderlich.

Homescreen — Menu — Taste Reinigung

OTHG
Reinisuns
Ende

9.14 Fasswechsel

Da der Fasswechsel eine sicherheitsrelevante Aktion ist, ist dieser durch eine
Codenummer geschitzt. Bitte beachten Punkt 9.1.2 Code bestimmen.

Im Fasswechselmodus kdnnen die Zapfventile solange geotffnet werden, bis die
Getrankeleitungen entliftet sind. Dieser Vorgang wird nicht im Z&hler bertcksichtigt. Nach dem
Entliftungsvorgang ist der Fasswechsel zu beenden. Fir den nachsten Fasswechsel ist eine
neue Codeeingabe erforderlich.

Homescreen — Menl — Taste Fasswechsel
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9.15 Teach Sensor

Die Kalibrierung der Temperatursensoren wird ausschlie3lich im Werk durchgefiihrt. Eine
manuelle Veranderung der Werte fuhrt zu Fehlfunktionen.

Sensor
Teach LOW
0.0 GR

10.0 Inbetriebnahme

1) Getrankeleitungen anschliel3en, auf evtl. Undichtigkeiten Gberprifen. Es ist unbedingt
erforderlich den Ansaugsieb Art. Nr. 22-0837-0005 an den Ansaugschlauchen zu montieren.
Bei einem Betrieb ohne Ansaugsieb kénnen die Pumpen durch angesaugte Partikel
zerstort werden.

2) Netzverbindung herstellen.

3) Gerat einschalten. Temperatureinstellung unter Punkt 9.6

4) Zum Betreiben der eingebauten elektrischen Getrdnkepumpen, schalten Sie im Menu unter
Punkt 9.2 die entsprechenden Getrankeleitung 1, 2, 3 ein und 6ffnen Sie die Getrankeventile
Uber die Zapftaste zum ersten Beflllen der Getrankeleitungen.

5) Nach Erreichen der Betriebstemperatur ist das Gerat betriebsbereit

| :

W | v "WV'

CH2 Portion 2 ansewahlt CH2 Portion 2 ansewahlt

Zu hohe Temperaturen verursachen ein Ansetzen oder Anbrennen der Getranke.
Diese Ruckstande kénnen u. U. nicht mehr aus den Getréankekiihlschlangen
entfernt werden!

Vorsicht! Die Verdampfungstemperatur von Alkohol liegt bei 78°C. Bitte beachten Sie

bei der Temperatureinstellung, dass eine zu hohe Ausschanktemperatur ein
starkes Spritzen beim Zapfen verursachten kann.

22



11.0 Beschaffenheit der Getranke

Feststoffe/Fruchtfleisch

Kohlendioxid (CO2)

Alkoholgehalt

Nicht zuldssig

< 1,5 g/L Getrank

Max. 13% Vol.

Getrankeart Maximale Temperatur
Gluhwein 78°C
Gluhbier 78°C
Jagertee 78°C
Milch 65°C
Kakao 65°C
Milchmixgetrénke 65°C
Verbrihungsgefahr!

A Vorsicht! Im Ausgabebereich der Getrankeauslaufe besteht Verbrihungsgefahr.

Bei leeren Getranke-Containern kann es spritzen.

12.0 Froststufe

Zu Verhinderung von Frostschaden innerhalb des OTHG 105 Portionierer kann im Menu unter

Punkt 9.6 eine Temperatur von 30°C eingestellt werden.

13.0 Zapfen

Portionen

Zum Zapfen der Getranke kann Uber die Portionswahltaste im Display die gewiinschte
PortionsgréRRe vorgewahlt werden. Durch einen Tastendruck auf die Zapftaste wird die Portion

ausgelost.

Free Flow

Ist die Free Flow—Funktion einer Zapftaste zugeordnet ( Punkt 9.8 Kanal einstellen), wird nur ein

Getrank ausgegeben wenn die jeweilige Zapftaste gedriickt und gehalten wird.

13.1 Zapfvorgang abbrechen

Jeder portionierte Zapfvorgang kann durch einen Druck auf das Stoppfeld angehalten werden.

(Punkt 9.1 Homescreen)
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14.0 AuBerbetriebnahme
1) Gerat am Ein / Aus Schalter ausschalten
2) Netzstecker ziehen

3) Getrankeleitungen lésen

15.00 Reinigung

Die Hygiene in jedem Gastronomiebetrieb setzt sich aus den Bausteinen Lebensmittel-, Betriebs
— und Personalhygiene zusammen. Nur das liickenlose Zusammenspiel der Bausteine fihrt zum
Ziel einer unverfalschten, reinen und guten Produktqualitét.

Um eine ausreichende Sauberkeit und Keimfreiheit bei der Reinigung des HOTSHOT
HeilRgetranke-Portionierer zu erzielen, ist ausschlief3lich eine chemische Reinigungsmethode
und/oder chemisch/mechanische Reinigungsmethode zielfiihrend.

Es ist nur das Reinigungs- und Desinfektionsmittel SELBACH OTHG fit
PROFI zu verwenden! Art. Nr. 94-1038-0000

Eine chemisch/mechanische Reinigungsmethode ist ausschlie3lich nur
durch Selbach oder einen autorisierten Selbach-Partner durchzufihren. Ein
Verfahren nur mit Wasser beseitigt keine Verkeimung.

15.1 Reinigungs- und Desinfektionsintervalle

Unmittelbar vor der ersten Inbetriebnahme

Im Betrieb, einmal taglich bei Milch oder Kakaohaltige Getrénke
wochentlich bei Glihwein oder vergleichbare Getréanke
Unmittelbar nach der Aul3erbetriebnahme

Getrankeleitungen

Die tagliche Reinigung und Desinfektion kann nur chemisch durchgefihrt werden! Das
Reinigungsmittel nach Verpackungsangaben an mischen und wie bei einem Zapfvorgang tber
die Pumpen ansaugen lassen. Wirkzeit nach Verpackungsangaben einhalten.

Nach der Reinigung ist die Anlage solange mit Trinkwasser (min 5 | pro Leitung) zu spulen, bis
das Reinigungsmittel vollig entfernt ist. Dieses ist moglichst mittels geeigneter Tests zu
Uberprifen (z.B. pH-Indikator-Teststreifen).

Gehéause
Vor der Sduberung der Gerate den Netzstecker ziehen!

Bitte das Gerat nicht direkt mit Wasser in Beriihrung bringen, sondern nur mit einem feuchten
Tuch und etwas Spulmittel reinigen.
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Anforderungen an Reinigungs- und Desinfektionsmittel

Die Reinigung der Geréate und der Getrankeleitungen muss nach der jeweils glltigen
Reinigungsvorschrift (DIN 6650-6) erfolgen.

16.0 Stoérungserkennung und — beseitigung

Fehler

Gerat schaltet
nicht ein

Heizleistung

gering
(Getrank zu kalt)

Keine Getrankeausgabe

Keine Getrankeausgabe
Pumpe
eingeschaltet

* Diese Arbeiten nur durch eine Elektrofachkraft ausfiihren lassen.

Mogliche Ursache

Keine Netzverbindung

Geréat ausgeschaltet

Eine oder mehrere
Sicherungen haben
ausgelost

Geréat noch nicht bereit

Temperatur zu
niedrig eingestellt

Pumpe

ausgeschaltet

Elektrische Pumpe
defekt

Fehler-
Behebung

Netzverbindung
herstellen

Gerat einschalten
Sicherungen

und Netzanschluss
Uberprufen*

einstellen

Pumpe einschalten

Elektrische Pumpe
austauschen*

25



17.0 Ersatzteilliste

Artikel Nr.

Artikelbezeichnung

51-2313-0000

Drucktaster Portion 250VAC MSM22 ST SF

51-2324-0000

Druckschalter Ein / Aus

30-4432-0000

Deckel fur Gehause OTHG 105/111 3-ltg.

35-2938-0000

Ruckwand

30-5607-0000

Vorderwand fiir Frontplatte

30-5637-1200

Seitenteil links weinrot

30-5638-1200

Seitenteil rechts weinrot

10-3151-0000

Auslaufrohr D8 fur Magnetventil

41-0184-0000

Tropfschale kpl. 260x160x22

32-1952-0000

Tropfblech 260x160x22

50-0016-0000

Uberhitzungsschutz 3-pol.55.32524.080

50-0352-0000

Membranpumpe Flojet 24V

50-0431-0000

Magnetventil NC 2/2-Wege Hebelventil 15VDC 50-60Hz

51-2297-0000

Trafo Meanwell RS-100-15 230V/15V/7A 105W

60-0833-0000

Betriebsanleitung

94-1029-0000

SELBACH OTHG fit PROFI

22-0837-0005

Siebhilse
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18.0 Prinzip Skizze HOTSHOT HeiRgetranke-Portionierer mit integrierter elektrischer
Getrankepumpe

Prinzipskizze OTHG mit integrierter elekirischer Getrankepumpe

1 Gefrdrkeschlauch 2.5 m
OTHG 2/3-Lig. G 5/8" A x G 5/8" |
i it integrierten Art-Nr.: 26-0778-0000
elekirischen -
BGelrankepumpen 2 Steigrohr 400mm

mit 1 x G2/8" A
Art.-Nr.: 10-1625-0000
{entfallt bei BAG in Box)

OTHG 2/3-ltg. mit zwei/drei
integrierten elekirischen
Getrdnkepumpen.

MAX. Gefrankeleitungsldnge 8m
MAX. Hohenunterschied  1.5m

Behalter/
Kanister/

60-0302




19.0 DGUV Test Zertifikat

W DGUV Test

= Priif- und Zertifizierungsstelle
Zertifikat Nahrungsmittel und Verpackung
Nr. NV 17835 Fachberaich Nahrungsmittel

vom 06.10.2017

DGUV Test Zertifikat

Name und Anschrift des Friedhelm Selbach GmbH Getrinke-Technologie

Zertifikatsinhabers: Heisenbergstralie 5

(Auftraggeber) 42477 Radevormwald

Produktbezeichnung: Oberthekenheissgerdt, verwendungsfertige Getrinkeschankanlage
mit Elektropumpen

Typ: OTHG 105

Prufgrundlage: DIN 6650-5:2014/12 Getrénkeschankaniagen - Teil 5:

Sicherheitstechnische, hygienische und anwendungstechnische
Anforderungen an verwendungsfertige Getrankeschankanlagen,
Bauteilgruppen und Bauteile sowie ihre Prifung

SK-Kennzeichnung: SK 269-012

Weitere Angaben: Das Zertifikat bezieht sich auf die im zugehdrigen Prifbericht
beschriebene Ausflihrung des Produkis.

Der Bescheinigungsinhaber ist berechtigt, das umsetig abgebildete
DGUV Test-Zeichen mit dem Zeichenzusatz "SK gepruft" anzubringen.

Hersteller:
siehe oben

Das geprifte Baumuster entspricht der oben angegebenen Priifgrundlage.

Der Zertifikatsinhaber ist berechtigt, das umseitig abgebildete DGUV Test-Zeichen an den mit
dem gepriiften Baumuster tbereinstimmenden Produkten anzubringen,

Die SK-Kennzeichnung ist auf den mit dem gepriiften Baumuster Gbereinstimmenden Produkten

anzubringen.

Dieses Zertifikat einschlieflich der Berechtigung zur Anbringung des DGUV Test-Zeichens ist giiltig
bis:
05.10.2022

Weiteres Uber die Giltigkeit, eine Giltigkeitsveridngerung und andere Bedingungen regelt die Priif-
und Zertifizierungsordnung.

m_“_OSv.u:"t Gosetzliche Un
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n Berufageansbenichahes

Hand 6711 LH16% Mannbeim = Deutschiand

21065634 30 * Fax: «49 () 8001977 933 10625

VeseinsegisterNr, VR 751 8, Antsgericht Charlosentirg
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W DGUV Test

: Priif- und Zertifizierungsstelle
certificate Nahrungsmittel und Verpackung
no. NV 17835 Fachbereich Nahrungsmittel

dated 06.10.2017

Translation In any case, the German original shall peevail.

DGUV Test Certificate
Name and address of the Friedhelm Selbach GmbH Getranke-Technologie
holder of the certificate: Heisenbergstrale 5
(customer) 42477 Radevormwald
GERMANY
Product designation: dispense systems for draught beverages
Type: OTHG 105
Testing based on: DIN 6650-5:2014/12 Dispense systems for draught beverages -

Part 5: Safety, hygienic and application-technical requirements and
testing of ready-for-use dispense systems for draught beverages,
component assemblies and components

SK marking SK 269-012
Further details: The certificate refers to the conception of the product described in the
associated test report.

The holder of the certificate is entitled to affix the DGUV Test mark
with the additional specification "SK tested” shown overleaf.

Manufacturer:
dlo.

The type tested complies with the test basis specified above.

The holder of the certificale is entitled to affix the DGUV Test mark shown overleaf to the products
complying with the type tested.

The SK marking has to be affixed to the products complying with the type tested.

The present certificate including the right to affix the DGUV Test mark is valid until:
05.10.2022

Further provisions concerning the validity, the extension of the validity and other conditions are laid
down in the Rules of Procedure for Testing and Certification.

Signature (Zertifizerer)
srace_sx_gDoAsthe Geselaliche Usfalhensichensg (DOUV) e. ¥, DGUV Test Frih wnd Zeetilzierengsstofe Nabvungsmin ol wnd Vermachung
VT Sprzenvorhasd der gew eblichen Berufsgesassenschalton fachbereics Nahungsmittel

end oer Unfalversicherungstitiger dor Sfeniichen Hand Dyrumostrafie 711 o 63145 Mannbeim * Deutschiand
Vrekseegister-lr. VR 751 I, Amtsgericht Chardottenburg Telefor: «49 {0) 6 2944 56-34 )0 © Faz:«49 (0) 890 1977 553 10625
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Getranke-Technologie

Friedhelm Selbach GmbH
Heisenbergstr. 5
42477 Radevormwald

Telefon 021 95/68 01-0
Telefax 021 95/68 01-188
Email info@selbach.com

Internet: http://www.selbach.com
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