VinoPod

Standort Anforderungen

Das Wichtigste vorweg!

Seitlich, oben und an der Riickseite der VinoPod “-Gerate miissen mindestens 5 cm Luft-
Abstand, zum Geréat eingehalten werden.

rundum 5 cm Luft

rundum 5 cm Luft

rundum 5 cm Luft
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Standort Anforderungen — wichtig fir einen einwandfreien Betrieb

VinoPod™ Kiihlgerate (Bermar BC400 Serie) sind mit Kompressoren / Kondensatoren ausgestat-
tete Kihlsysteme und werden mit dem umweltfreundlichen Kaltemittel R600a betrieben. Dies be-
deutet, dass im Gegensatz zu thermo-elektrischen Kihlgeraten bei jeder VinoPod ™-Vitrine indi-
viduell die Temperatur im Bereich von 4 bis 18 °Celsius eingestellt werden kann. Somit kann jede
VinoPod™-Vitrine optimal fiir Rotweine, Weissweine oder Champagner verwendet werden.

Anders als bei den meisten Kuhlgeraten, bei welchen die Temperatur im Inneren des Gerates
angezeigt wird, wird bei der VinoPod™-Vitrine die Temperatur auf einer gut sichtbaren Digitalan-
zeige an der Tur angezeigt. Dies bedeutet, dass die Temperatur fir Gastronomen und fur Gaste
sichtbar ist. Dies wiederum bedeutet, dass die Lieferanten fahig sein missen zu erklaren, warum
unter gewissen Umstanden die angezeigte Temperatur von der programmierten Temperatur ab-
weicht. Dieses Phanomen ist Ubrigens in keiner Weise ungewo6hnlich. Wir trauen sogar zu be-
haupten, dass praktisch jeder Minibar bereits einmal eine andere Temperatur als die program-
mierte Temperatur angezeigt hat mit dem Unterschied, dass die Temperaturanzeige nicht gut
sichtbar war.

Sicherlich kann es sein, dass eine zu hoch angezeigte Temperatur ein Hinweis darauf ist, dass
das Kuhlgerat nicht richtig funktioniert und eine Fachperson zugezogen werden sollte. Die Chan-
cen sind jedoch gross, dass die zu hohe Temperaturanzeige durch einen der 8 folgenden Fakto-
ren verursacht worden ist. Bei einem aktuellen "Sommertest" von Barkihlgeraten, durchgefuhrt
von einem berihmten "Alcopops"-Lieferant, kam heraus, dass die durchschnittliche Trinktempe-
ratur des Produkts 11,4° Celsius betrug (anstatt zu den empfohlenen 4° Celsius!)

Bevor Sie eine Fachperson beiziehen oder sich Hilfe per Telefon holen, prifen Sie bitte, ob das
Kuhlgerat in einer Umgebung installiert ist, fur welche es entwickelt wurde. (Raumtemperatur un-
ter 23° Celsius und gentigend Luftzirkulation um das Gerat herum (Mindestabstand von 50mm an
den Seiten, Rickseite und oben (dort sind die Kiihlelemente angebracht)).
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Verwenden Sie die folgenden Punkte als Checkliste:

1) Raumtemperatur im Restaurant betragt mehr als 22° Celsius. Gerate, welche auf 4° Celsi-
us eingestellt sind, kénnen die gewlinschte Temperatur nur bei einer Raumtemperatur von 22°
Celsius und einer relativen Luftfeuchtigkeit von weniger als 65% erreichen. Wenn die Raumtem-
peratur steigt, misst die erreichbare und daher angezeigte Mindesttemperatur ungefahr die Halfte
der Raumtemperatur weniger 22.

Beispiel: Wenn die Raumtemperatur 28° Celsius betragt, betragt die erreichbare und angezeigte
Mindesttemperatur 7° Celsius (28 -22=6/6:2 =3/ 3 + 4 =7). Wenn die Luftfeuchtigkeit eben-
falls ansteigt, wird die Temperatur noch héher sein!

2) Umgebungstemperatur des Gerdtes ist zu hoch. Oft ist die Raumtemperatur in Restaurants
bei den Tischen angemessen (21/22° Celsius) aber hinter der Bar zu hoch. Dieser Temperatur-
unterschied kann durch Geréate entstehen, welche Warme abgeben: Kihlschranke, Glaserspil-
maschinen, Kaffeemaschinen etc. Bitte beachten Sie ebenfalls, dass eine hohe Aussentempera-
tur die Temperatur hinter der Bar noch mehr ansteigen lasst. Dieser Unterschied wird manchmal
von den Angestellten kaum bemerkt. Kommen Sie jedoch von 32° Celsius draussen in einen
Raum mit 25° Celsius, fuhlt sich der Raum angenehm kihl an. Kommen Sie von 6° Celsius
draussen in einen Raum mit 25° Celsius, flhlt sich der Raum unangenehm warm an!

3) Turen der VinoPod™-Vitrine stehen zu lange offen. Dies geschieht entweder absichtlich
oder weil das Turschloss in der 'locked' Stellung blieb, welche das richtige Verschliessen der Tu-
re verhindert. Dies sind Griinde, warum die kalte Luft entweichen oder warum Eis auf der Ver-
dampfer-Platte gebildet werden kann (siehe Punkt 4)

4) Eisbildung. Aus einer Vielzahl von Griinden (erhohte Luftfeuchtigkeit, Offnen von Turen etc.),
kann Eis auf der Verdampfer-Platte im Innern des Gerates gebildet werden. Dies fuhrt dazu, dass
das Kuhlgerat auf einem hoéheren Temperaturniveau arbeitet. Die Luft im Kihlgerat wird durch
den Kontakt mit einer sehr kalten Verdampfer-Platte (Temperaturen bis zu minus 20° Celsius)
gekuhlt. Sobald Eis diese Platte bedeckt, ist die minimale Temperatur der Platte nur ca. minus 4
oder 5° Celsius. Folglich kiihlt das Kihlgerat weniger effizient und effektiv. Um das Eis von der
Verdampfer-Platte zu entfernen, nehmen Sie alle Flaschen aus der Vitrine, schalten Sie das Ge-
rat aus und lassen Sie die Turen Uber Nacht offen. Danach kdnnen Sie das Geréat wieder ein-
schalten, die gewiinschte Temperatur einstellen und das Kuhlgerat mit vorgekihlten Weinfla-
schen bis zur Betriebstemperatur abkihlen. Stellen Sie sicher, dass der ,Verursacher® der Eisbil-
dung entfernt worden ist.

5) Tiren werden zu oft gedffnet und geschlossen. Obwohl das Kiihlgerat fir stark frequentie-
re Bars hergestellt wurde, ist es mdglich, dass die Tiren des Gerates zu oft getffnet werden oder
zu lange offen stehen. Jedes Mal wenn die Tur getffnet wird, wird kalte Luft aus dem Kihlgerat
gezogen und warme, feuchte Luft dringt ein. Angesichts des allgemeinen Grundsatzes, dass
Klhlgerate eine "Abneigung“ gegen Warme und Feuchtigkeit haben, erscheint es sinnvoll, die
Tiar so schnell wie méglich zu schliessen. Dies wird auch die Effizienz des Gerétes steigern und
die Kohlenstoff-Bilanz verringern.
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6) Falsche Einstellungstemperatur. Dricken Sie die "up” oder "down" Pfeile auf der digitalen
Anzeige um die Temperatur einzustellen. Nach einem Stromausfall wird die Temperatur automa-
tisch auf 12° Celsius eingestellt. Priifen Sie also bei einem Stromausfall, wenn dieser auch nur
sehr kurze Zeit dauert, dass die gewiinschte Temperatur danach wieder eingestellt wird.

7) Fullen Sie das Gerat nicht mit "warmen" Flaschen. Denken Sie daran, dass das Gerét her-
gestellt wurde um Flaschen mit Trinktemperatur zu lagern und nicht Flaschen auf Trinktemperatur
runter zu kihlen. Ist dies der Fall, dann brauchen Sie ein starkeres Kihlgerat oder sollten zumin-
dest die Flaschen am Abend aufflillen damit sie Gber Nacht runtergekhlt werden.

8) In der Regel arbeiten Kihlgerate mehr im Sommer als im Winter! Beachten Sie, dass |hr
Kihlgerat mit Hochdruck daran arbeitet die eingestellte Temperatur zu erreichen. Wenn Sie
Temperaturschwankungen bei Ihrem VinoPod™ feststellen, folgen Sie bitte den Vorschlagen um
das Problem zu beheben. Es ist sehr unwahrscheinlich, dass Sie eine niedrigere Temperatur er-
reichen solange Sie den Standort nicht andern! Wirden Sie eine Fachperson beiziehen, wirde
diese lhnen dasselbe sagen. Dies ware einerseits frustrierend und Verschwendung von Geld!

9) MaRnahmen bei Stromausfall und Stromunterbruch / Uberspannung
Bei Stromunterbruch oder Stromausfall halten Sie die Tiren geschlossen, damit moglichst
wenig warme Luft in den Kihlschrank gelangt.
Wenn wieder Strom flieRt, missen die gewlnschten Temperaturen neu eingestellt
werden, da das Gerat automatisch auf die Werkseinstellung von 12°C zuriickkehrt.
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