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Betriebsanleitung
Winterhalter Gastronom Gerétespiilmaschinen GR 64, GR 65, GR 66, GR 66/1
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1. Verwendungszweck

Die Winterhalter Gastronom Gerétespiilmaschinen GR 64, GR 65, GR 66 und GR 66/1
dienen der Reinigung von Geratschaften jeglicher Art, die in gastronomischen Betrieben
verwendet werden. Die Maschinen durfen nur zu diesem Zweck und gemass den beschrie-
benen Bedienungshinweisen betrieben werden.

Jede Veranderung der Nutzung und Ausfuhrung der Maschinen, die ohne unsere schriftliche
Zustimmung vorgenommen wird, enthebt uns der Gewahrleistungs- und Produkthaftung.

2. Aufstellen und Erste Inbetriebnahme

Das Aufstellen der Maschine und der Anschluss an die bauseitigen Ver- und Entsor-
gungsleitungen sind geméss der ,Aufstellungsanleitung fiir Winterhalter Gastronom
Geriatespiilmaschinen" durchzufiihren.

Die ,,Erste Inbetriebnahme* (das sogenannte Einwaschen) und das Einweisen des Betrei-
bers der Maschine ist entsprechend der ,Inbetriebnahmevorschrift fiir Winterhalter Gast-
ronom Geschirr- und Geratespiilmaschinen“ vom Winterhalter-Kundendienst vorzuneh-
men. Setzen Sie sich deshalb mit der fiir den Standort der Maschine zustandigen Winter-
halter-Werksvertretung in Verbindung, wenn die Maschine ordnungsgemass an die bauseiti-
gen Versorgungsleitungen angeschlossen ist.

Erst nach Beendigung aller Anschlussarbeiten ist lhre Geratespiilmaschine inbetrieb-
nahmebereit.
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3. Sicherheitshinweise fiir den Bediener
Fiir gefahrloses Betreiben der Maschine, beachten Sie nachfolgende Hinweise:

* Arbeiten Sie mit dieser Maschine nur, wenn Sie die Bedienungsan-
leitung gelesen und verstanden haben und Uber die Bedienung und
Arbeitsweise personlich unterwiesen worden sind.

* Betreiben Sie die Maschine nur so, wie in dieser Betriebsanleitung
beschrieben.

» Verletzungsgefahr: Offnen Sie keine Verkleidungen oder Maschi-
nenteile, wenn Sie dazu ein Werkzeug bendétigen.

» Gefahr durch einen Stromschlag: Manipulieren Sie nicht selbst an
den elektrischen Einrichtungen der Maschine, beauftragen Sie unbe-
dingt einen Fachmann (Elektroinstallateur).

* Beachten Sie beim Umgang mit Reiniger und Klarspuler die auf den
jeweiligen Verpackungen aufgedruckten Gefahrenhinweise.

» Tragen Sie Schutzhandschuhe bei Arbeiten, die beim Betreiben der
Maschine oder bei der taglichen Pflege/Ausserbetriebnahme im Tan-
kinnenraum verrichtet werden mussen.

» Benachrichtigen Sie bei Stérungen, deren Ursache nicht in der bau-
seitigen Wasser- oder Stromzuleitung liegt, den Winterhalter Kun-
dendienst.

Die Maschine ist nicht strahlwassergeschiitzt. Aussen nicht mit
einem Hochdruck- oder Dampfstrahlreiniger abspritzen.
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4. Bedienelemente
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1 | Netzschalter

Driicken = Maschine ein (Leuchte ein).

Nochmaliges Driicken = Maschine aus (Leuchte aus).

2 | Kontrolleuchte Temperatur
Reinigerflotte

Leuchtet bis die Betriebstemperatur der Reinigerflotte
erreicht ist.

3 |Programm 1

Dricken = Programm ,,Kurz®“ angewahlt (Leuchtet wah-
rend des Programmablaufes).

Grundeinstellung: 2,4 Minuten

4 | Programm 2

Dricken = Programm ,,Lang“ angewahlt (Leuchtet wah-
rend des Programmablaufes).

Grundeinstellung: 5 Minuten

5 | Dauer-Umwailzung der Rei-
nigerflotte

Driicken = Umwalzung ein (Leuchte ein).

Nochmaliges Driicken = Umwaélzung aus (Leuchte aus).

6 | Dauer-Frischwasserklar-
spiilung / Tank-
innenraumreinigung

Taster gedriickt halten = Frischwasserklarspilung in
Betrieb zur Reinigung des
Tankinnenraums.

7 | Tank ablassen

Nach dem Driicken des Schalters ist das Ablassventil
zur Entleerung des Tanks 5 Minuten gedéffnet.

Nach erfolgter Tankentleerung muB der Schalter
wieder gedriickt werden. Erst dann erlischt auch die
Kontrolleuchte im Druckschalter.

8 | Manuelle Kaltwasservor-
spiilung

Optionale Ausstattung zur Abspilung eiweisshaltiger
Verschmutzungen vom Spulgut zur Vermeidung der Ge-
rinnung.

Weitere Beschreibung siehe Seite 12.

Anmerkung zu den Programmlaufzeiten: Um die fir die Hygiene wichtige Frischwasser-Nachspdl-
temperatur von 85°C zu erreichen, wird die Zeit fir den Programmschritt Reinigen so lange verlan-

gert, bis im Boiler 85°C erreicht sind.

Deshalb kénnen die angegebenen Programmlaufzeiten nur bei auf die Wasserzulauftemperatur
abgestimmter Boilerheizleistung erreicht werden.
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5. Vor dem Spiilen

5.1. Betriebsbereitschaft herstellen

Befolgen Sie hierzu folgende Arbeits-
schritte:

A) Offnen Sie das bauseitige Absperr-
ventil der Wasserzuleitung.

B) Schalten Sie den bauseitigen Haupt-
schalter ein.

Testen Sie dabei zu Ihrer eigenen Sicher-
heit den bauseitigen FI-Fehler-strom-
Schutzschalter durch Betéatigen des
Testknopfes.

C) Offnen Sie die Tiire.

D) Kontrollieren Sie, ob die Flachensie-
be und der Siebkorb richtig eingesetzt
sind.

. J

E) Kontrollieren Sie die Vollzéhligkeit
der Wascharme.

F) Schliessen Sie die Tiire.

G) Driicken Sie den griinen Netzschal-
ter (1) (Leuchte ein).

Damit wird der Tank automatisch ge-
fiillt.

H) Achten Sie darauf, dass der Druck-
schalter ,,Tank ablassen®“ (7) ausge-
schaltet ist. Die Kontrollampe darf nicht
leuchten.

f\

Sobald im Tank die notwendige Wasser-
hohe erreicht ist, wird die Maschine auf
Betriebstemperatur aufgeheizt.

Die Aufheizzeit ist abhéngig von der Tem-
peratur des zufliessenden Wassers.

\..
J

) Nach Erreichen der erforderlichen
Betriebstemperaturen erlischt die
weisse Kontrolleuchte (2).

J) Kontrollieren Sie die Fillhéhe im
Klarspiilerbehilter. Fillen Sie gegebe-
nenfalls nach.

Achten Sie darauf, dass der Klarspii-
lerbehilter niemals ganz leer wird.

Die Zudosierung erfolgt automatisch.

Als Klarspuler empfehlen wir unseren
Winterhalter Gastronom Kilarspiiler.

89003808
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5.2. Reinigervordosierung
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A8 >/

Geben Sie dem aufgeheizten Tankwas-
ser pulverférmigen Reiniger als Vordo-
sierung zu.

Vordosiertabelle bei Verwendung des
Winterhalter Gastronom Reinigers P 65:

HINWEIS

Verwenden Sie nur Reiniger und Klar-
spiiler, die fir gewerbliche Geratespiil-
maschinen geeignet sind.

Beachten Sie die auf den Gebinden
aufgedruckten Sicherheitshinweise.

Als Reiniger empfehlen wir unsere Win-
terhalter Gastronom Reiniger.

HINWEIS

Tankvo- Dosier- Winter-
lumen | menge (3g/l) | halter
Reiniger P 65 t')\g?:iser
gz gg’ 85 | 255 g 1
GR 66 100 | 30049 11/3
GR 66/1 125 37549 11/2

Dosieren Sie andere Reiniger entspre-
chend den jeweiligen Angaben auf dem
Reinigergebinde.

Beachten Sie einen héheren Reinigerbe-
darf bei stark verschmutztem Spuilgut oder
bei z.B. grosser Wasserhérte.

Damit eine gute Durchmischung erfolgt
und der Reiniger sich nicht am Boden ab-
setzt, muss nach der ersten Zugabe die
Maschine kurz in Betrieb gesetzt werden.
Driicken Sie Drucktaster (3).

Ist die Maschine mit einer automatischen
Reiniger-Dosiereinrichtung ausgerustet
(Sonderausstattung), entfallt die manuelle
Reinigerzugabe.

Die Handhabung dieser Einrichtung ist der
jeweiligen Betriebsanleitung zu entneh-
men.

Jetzt kann mit dem Spiilen begonnen
werden.

4 N
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6. Spiilen

Bevor Sie das Spilgut in die Maschine
geben, sollte es von den grébsten Speise-
resten befreit werden. Saucenreste sind
wegzuschutten und angetrocknete Ruck-
stande einzuweichen.

Legen Sie Spilgut wie Eimer, Topfe, Kes-
sel, Schinkenformen und dergleichen mit
der Offnung nach unten in den Gerate-
korb. Sie kbénnen die freien Zwischenréu-
me mit Kleingeschirr wie Schopfloffeln und
ahnlichem auffillen. Das Spilgut sollte
jedoch nicht Ubereinander gelegt werden,
da dadurch Sprihschatten entstehen kén-
nen, was zu einer Beeintrdchtigung des
Spulergebnisses flhrt.

N\

Stellen Sie beim Spiilen von Blechen die-
se nach vorne geneigt in den Einsatz.
Achten Sie darauf, dass die verschmutz-
ten Seiten nach unten zeigen.

Benutzen Sie zum Spilen von Besteck
und sonstigen Kleinteilen den Kunststoff-
Kleinteilekorb. Nach dem Bestlcken wird
dieser auf den Geratekorb aufgesetzt.

Sortieren Sie Messer und andere spitze
Gegenstinde mit dem Griff nach oben
ein.

Schieben Sie den Korb in die Maschine
und schliessen Sie die Tur.

HINWEIS

Leichte Teile aus z.B. Kunststoff kdnnen
beim Spiilen verrutschen oder sich um-
drehen.

Legen Sie evtl. einen Kunststoffkorb auf
diese leichten Teile.

Die Maschine kann mit zwei verschiede-
nen Programmlaufzeiten betrieben wer-
den. Die Wahl des richtigen Programmes
richtet sich nach dem Verschmutzungs-
grad des Spulgutes.

Benutzen Sie bei normal verschmutz-
tem, angetrocknetem Spiilgut das Pro-
gramm 2.

Driicken Sie hierzu den Drucktaster (4).
= )

~
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Benutzen Sie bei leicht verschmutztem,
nicht angetrocknetem Spiilgut das Pro-
gramm 1.

Driicken Sie hierzu den Drucktaster (3).

<

Arbeitsablauf:

* Umwilzung der Reinigerflotte: In-
tensive Reinigung von oben und un-
ten.

* Frischwassernachspiilung mit 85°C
heissem Frischwasser (versetzt mit
Klarspuler).

» Die Kontrolleuchte im gewihliten
Drucktaster leuchtet wahrend des
Programmablaufes auf.

* Nach Erléschen kann die Tiure gedoff-
net und der Korb aus der Maschine
auf die geoffnete untere Tlre zur Spll-
gutentnahme gezogen werden.

* Entnehmen Sie den Korb nicht vor-
her, da ansonsten wichtige Programm-
schritte verfriht abgebrochen werden.

» Bestiicken Sie den Korb erneut und
spulen Sie wie beschrieben weiter.

» Achten Sie bei Betriebspausen dar-
auf, dass die Tiir geschlossen bleibt,
um unnétige Energieverluste zu
vermeiden.

89003808
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Reinigernachdosierung

Die Reinigerkonzentration in der Reiniger-
flotte nimmt wahrend des Spiilens standig
ab (wegen der Frischwassernachspulung).

Geben Sie nach ca. 10 Spiilgangen pul-
verférmigen Reiniger zu:

Nachdosiertabelle bei Verwendung des
Winterhalter Gastronom Reinigers P 65:

HINWEIS

Frisch- Dosier- Winter-
wasser- | menge (3g/l) | halter

nachsp. Reiniger P 65 Mess-

becher
GR 64, ca. 150 g 3/4
GR 65 5 I/Korb
GR 66 ca. 240 g 1
8 I/Korb
GR 66/1 ca. 225 ¢ 1
7,5 I/Korb

Nach der Zugabe ist gleich Programm 1
zZu starten, damit eine gute Durchmi-
schung erfolgt.

Stark verschmutztes Geschirr...

...kébnnen Sie intensiv (max. 15 Minu-
ten) spiilen.

Driicken Sie den Schalter ,,Dauer Um-
waélzung“ (5).

4 )
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Der Schalter leuchtet wahrend des Betrie-
bes auf. Beenden Sie diesen Spulvorgang
durch nochmaliges Driicken des Schal-
ters (5). Die Leuchte im Schalter erlischt
und es schliesst sich automatisch die
Frischwassernachspiilung an.

Wird die Zeit von max. 15 Minuten Uber-
schritten, geht die Maschine in den Stor-
modus (siehe Seite 11).

Routineiiberpriifungen:

+ Kontrollieren Sie den Fiillstand des
Behalters fur Klarspiiler.

* Kontrollieren Sie das Spilgut auf
Sauberkeit.

* Kontrollieren Sie, ob die Temperatur-
kontrolleuchte (2) immer wieder er-
lischt. Dann sind die Solltemperatu-
ren erreicht.

» Kontrollieren Sie den Siebkorb und
die Abdecksiebe im Maschineninneren
auf Sauberkeit. Reinigen Sie sie ge-
gebenenfalls.

Hierzu mul? das Wasser nicht abgelas-
sen werden.

89003808
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7. Nach dem Spl'jlen Wenn der Spiiltank véllig entleert und
gereinigt ist:
A) Offnen Sie die Tiire und entnehmen

Sie den Korb der Maschine. G) Entnehmen Sie den Siebkorb und

die Flachensiebe.

B) Schliessen Sie die Tiire. 4 )
C) Driicken Sie den Druckschalter l/lﬁl
»T1ank ablassen“ (7). >
( ‘ )
N J

H) Reinigen Sie den Siebkorb und die
Flachensiebe.

\ J

D) Reinigen Sie nach erfolgter Tankent-
leerung den Tankinnenraum durch kur-
zes Betitigen (ca. 10s) des Drucktasters
»Tankinnenraumreinigung“ (6).

I) Setzen Sie den Siebkorb und die
Flachensiebe wieder ein.

J) Schalten Sie den Druckschalter ,Tank
ablassen” (7) durch erneutes Driicken
wieder aus.
E) Offnen Sie die Tiire und kontrollie- -
ren Sie, ob der Tankinnenraum sauber
ist. Wenn nétig, wiederholen Sie die Rei-
nigung oder beseitigen Sie verbliebene
Verschmutzungen mit einer Blrste oder
einem weichen Schaber.

\

g y,

K) Schalten Sie sofort danach die Ma-
schine durch Driicken des Netzschal-
ters (1) aus.

4 N

F) Hat sich der Tank nicht véllig ent-
leert, da das Tankablassventil automa-
tisch wieder geschlossen wurde, schalten
Sie den Druckschalter ,,Tank ablassen*
(7) kurz aus und wieder ein.

Ansonsten wird die Maschine frisch gefullt.
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L) Schalten Sie den bauseitigen Haupt- N) Reinigen Sie die Maschinenaussen-
schalter aus. seiten mit einem weichem Tuch unter

Zuhilfenahme von geeigneten Edelstahl-
reinigungsmitteln.

Wir empfehlen Winterhalter Gastronom
Edelstahlreiniger und Edelstahipflege.

O) Lassen Sie die Tiiren der Maschine
gedffnet, damit Restfeuchtigkeit aus
dem Innenraum entweichen kann.

M) Schliessen Sie das bauseitige Ab- h

sperrventil.

U
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8. Wartung und Pflege

Fuhren Sie folgende Wartungsarbeiten in regelmassigen Abstanden durch:
A) Funktionsiiberpriifung der Maschine.
B) Wascharme und Diisen ausbauen, sdubern und wieder korrekt montieren.
C) Maschineninnenraum von Riickstanden saubern.
D) Feinsieb im Schmutzfanger nach der bauseitigen Wasserzufuhr saubern.
E) Falls vorhanden Elektrode einer leitwertgesteuerten Dosieranlage saubern.
F) Falls erforderlich entkalken:

» Maschine entleeren.

* Reinigerzufuhr unterbrechen.

* Maschine neu flllen.

e Zugabe der Entkalkerldsung laut Herstellerangabe.

HINWEIS

Beachten Sie die aufgedruckten Sicherheitshinweise.

» Maschine betreiben: Losen Sie die Dauer-Umwaélzung fir ca. 10 Minuten aus. Driicken
Sie dazu Schalter (5) und lésen Sie ihn wieder nach 10 Minuten.

+ Maschine entleeren.

HINWEIS

Belassen Sie auf keinen Fall die Entkalkerlésung liber einen Zeitraum von mehre-
ren Stunden in der Maschine.

* Reinigerzufuhr wieder in Betrieb nehmen.

* Maschine neu fllen.

» Maschine nochmals fiir ca. 10 Minuten betreiben.

» Maschine entleeren oder flr den laufenden Splilbetrieb nutzen.

Achten Sie bei der taglichen Reinigung darauf, dass auf dem Tankboden und an den Tank-
wanden keine rostenden Fremdkdrper verbleiben, denn diese kdnnen auch das Material
,Edelstahl Rostfrei" zum Rosten bringen. Solche Rostpartikel kdnnen von nicht rostfreiem
Spulgut, von Reinigungshilfen oder von nicht rostgeschiitzten Zulaufleitungen stammen.

Neben der taglichen Reinigung und der regelméassigen Wartung sollte die Maschine min-
destens zweimal jahrlich einer griindlichen, sachkundigen Wartung unterzogen werden.

Wir empfehlen lhnen hierzu den Winterhalter Kundendiensttechniker.

Benutzen Sie zur Pflege der Maschinenaussenseiten geeignete Reinigungs- und Pflege-
mittel. Wir empfehlen Winterhalter Gastronom Edelstahlreiniger und Edelstahlpflege.
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9. Betriebsstorungen...
...konnen Sie teilweise selbst beheben.

Uberpriifen Sie hierzu die angegebenen Mdglichkeiten der Ursache und beseitigen Sie die-

Se.

Lasst sich keine Ursache ermitteln, fordern Sie einen Winterhalter Kundendiensttech-

niker an.

WARNUNG |

Offnen Sie keine Verkleidungen oder Maschinenteile,

wenn Sie dazu ein Werkzeug benétigen.

Betriebsstérung

Mogliche Ursache

Maschine lasst sich nicht einschalten.

Bauseitiger Hauptschalter ist nicht eingeschaltet.
Maschineninterne Ursache. Rufen Sie den zustan-
digen Kundendienst.

Maschine fillt nicht.

Bauseitiges Hauptabsperrventil ist nicht gedffnet.
Der Schmutzfanger in der Wasserzuleitung ist ver-
stopft.

Tankeinlauf fullt standig die Maschine, ob-
wohl der Schalter ,Tank ablassen” (7) nicht
leuchtet.

Maschineninterne Ursache. Rufen Sie den zustén-
digen Kundendienst.

Spulgut wird nicht sauber.

Die Reinigerdosierung wurde vergessen, bzw. un-
terbrochen, da das Gebinde leer ist.

Das Pumpenansaugsieb ist verstopft.

Das Spulgut ist nicht spllgerecht eingesetzt.
Waschduisen in den Wascharmen sind verstopft.
Temperaur-Sollwerte wurden nicht erreicht.

Spulgut wird nicht trocken.

Der Klarspulerzufuhr wurde unterbrochen, da das
Gebinde leer ist.
Temperatur-Sollwerte wurden nicht erreicht.

Die Kontrolleuchten in den Programmtastern
(3) und (4) blinken.

Spulvorgang wurde abgebrochen, da nach 15 Mi-
nuten Spuldauer die Solltemperatur im Boiler nicht
erreicht wurde. Schalten Sie die Maschine aus und
wieder ein. Blinken die Taster immer noch, handelt
es sich um eine maschineninterne Ursache. Rufen
Sie den zusténdigen Kundendienst.

Die Kontrolleuchten in den Programmtastern
(3) und (4) blinken, die Kontrolleuchte im
Schalter (5) leuchtet dauernd.

Die maximale Zeit von 15 Minuten fur die Dauer-
Umwalzung wurde Uberschritten. Dricken Sie
Schalter (5) und schalten Sie die Maschine aus
und dann wieder ein.

Tankwasser lauft nicht oder nicht vollstandig
ab.

Losen Sie Schalter (7) und driicken Sie ihn erneut,
um das Tankablassventil flr weitere 5 Minuten zu
offnen.
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10. Optionale Ausstattung
Manuelle Kaltwasservorspiilung

©

N\ /

Verwendungszweck:
Diese Enrichtung dient dem Abspilen eiweisshaltiger Verschmutzungen (Fleisch- und

Blutreste) vom Spulgut, um ein Gerinnen des enthaltenen Eiweisses beim Reinigen mit
heisser Reinigerflotte zu verhindern.

Anwendung:

Halten Sie vor Auslésen des Programmes 1 oder 2 den Drucktaster (8) fur ca. 10s gedrickt,
um das Spulgut mit kaltem Frischwasser vorzuspulen.

Hinweis zur manuellen Reinigernachdosierung:

Beachten Sie, dass die Reinigerkonzentration in der Reinigerflotte bei Verwendung der
Kaltwasservorspulung schneller abnimmt. Dosieren Sie bei standiger Benutzung dieser Ein-
richtung deshalb bereits nach 5 Spulgangen nach (siehe hierzu Tabelle Seite 7).
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11. Besondere Hinweise

Sollte die Reinigerflotte infolge intensiven Spilens wahrend eines Spiltages sehr ver-
schmutzt sein, ist diese abzulassen, der Tankinnenraum zu reinigen und der Tank neu zu
fallen.

Dabei ist wie unter Punkt 5.2 beschrieben, erneut vorzudosieren.

Verwenden Sie bitte nur Reiniger und Klarspuiler, die fir gewerbliche Geratespiulmaschinen
geeignet sind. Wir empfehlen lhnen die von uns entwickelten Produkte, die speziell auf un-
sere Maschinen abgestimmt sind.

Alle Mengen- und Gewichtsangaben von Reiniger und Klarspiler in dieser Anleitung bezie-
hen sich auf Winterhalter Produkte.

Die Maschine ist vor Frost zu schiitzen. Ansonsten kénnen wasserfihrende Systeme einfrie-
ren und zu Schaden kommen.

Die Betriebsanleitung ist ein integrierter Bestandteil und gehort zur Maschine!
Soliten Sie die Geratespiilmaschine weiterverkaufen, geben Sie die Betriebsanleitung
unbedingt mit der Maschine an den neuen Besitzer/Betreiber.

12. Emissionswerte

Gerdusch-Emissionswerte

arbeitsplatzbezogener Emissionswert '—pAeq gemessen nach DIN EN ISO 11202

GR 64: 69 dB
GR 65: 69 dB
GR 66: 61 dB
GR 66/1: 61dB

89003808 Winterhalter Gastronom GmbH
09/98 sch Postfach 1152
D-88070 Meckenbeuren

13



