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CLASSE CLIMATICA : 5 (Temperatura ambiente +40°C; Umidità relativa 40%).
CARICO MASSIMO PER RIPIANO: 6 kg uniformemente distribuiti per 
ogni ripiano grigliato.

Tutte le operazioni di manutenzione ordinaria e straordinaria, sia del mobile 
refrigerato che del monoblocco refrigerante o dell’unità condensatrice 
incorporata, devono essere eseguite con unità ferma, togliendo la tensione 
elettrica. Si raccomanda che tale pulizia venga effettuata da personale specializzato. 
La spina elettrica del mobile refrigerato deve sempre essere collegata ad una presa 

La presente attrezzatura professionale può essere utilizzata e pulita solo da soggetti 

formati in materia di tutela della salute e sicurezza nei luoghi di lavoro. 
Tutte le operazioni riguardanti la manutenzione e la sostituzione delle parti, 
devono 
L’installazione dell’apparecchio e dell’unità refrigerante deve essere 
effettuata solamente da tecnici del costruttore oppure da persone esperte.
Se il cavo di alimentazione è danneggiato, esso deve essere sostituito dal 
costruttore o dal suo servizio assistenza tecnica o comunque da una 
persona con qualifica similare, in modo da prevenire ogni rischio. 
Quando si sostituiscono delle parti e qualora si preveda la rimozione della spina, sia 
chiaramente indicato che la rimozione della spina deve essere tale per cui un operatore 

Prima di procedere ad effettuare operazioni di manutenzione, di controllo, 
pulizia, è necessario staccare l’alimentazione elettrica. 

Led compressore
-

pressore in funzione, 
lampeggiante ritardo o 
protezione. In selezione 
programma indica abbatti-
mento bassa temperatura.

Led ventole

accese, spento ventole spente.

Led defrost.
Acceso in sbrinamento, lampeg-
giante sbrinamento manuale.

Led gradi centigradi
Acceso quando lo strumen-
to visualizza temperature
Led gradi Farenight
Come sopra in gradi 
Farenight

Led allarme

lampegiante allarme tacitato
Led salvadanaio
Acceso lampeggiante 
abbattimento in corso

Led aux
Acceso conservazione in corso

Led salvadanaio
Acceso lampeggiante abbat-
timento in corso

UP DOWN STAND-BY 
ESC

SET 
ENTER

MESSA A TERRA ATTENZIONE

ITALIANO - Il simbolo del bidone barrato posto sul prodotto o sulla documentazione del manuale d’uso, indica che 

seguendo le normative vigenti in ogni paese. In questo modo potrà essere recuperato contribuendo ad evitare possibili effetti negativi sull’ambiente e sulla salute, favorendo il reimpiego e/o il riciclo dei materiali 
di cui è composta l’apparecchiatura. Lo smaltimento abusivo del prodotto da parte dell’utente comporta l’applicazione di sanzioni amministratiuve previste dalla norma vigente. La Direttiva comunitaria RAEE N° 

Benvenuto
Vi ringraziamo per aver scelto un nostro prodotto. 
Siete invitati a leggere attentamente il presente manuale per assicurarvi l'utilizzo 
ottimale della Vostra attrezzatura.

RAEE
WEEE

ATTENZIONE
LEGGERE ISTRUZIONI

Istruzioni originali
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INTRODUZIONE
L’apparecchio denominato “ABBATTITORE DI TEMPERATURA” è stato realizzato rispettando l’insieme delle norme comunitarie 
riguardanti la libera circolazione dei prodotti industriali e commerciali nei paesi UE.

Prima di effettuare una qualsiasi operazione sul prodotto, si raccomanda di leggere attentamente il manuale d’uso e 
manutenzione. Inoltre, si sottolinea di seguire tutte le norme vigenti, anche quelle relative alla sicurezza (scarico-carico, 

L’azienda non si riterrà responsabile per rotture, incidenti o inconvenienti vari dovuti alla non osservan-
za e comunque alla non applicazione delle prescrizioni contenute nel presente manuale. Lo stesso dica-

previste dal costruttore compromettono gravemente le condizioni di sicurezza, varianti, e/o installazio-
ni di accessori non autorizzati od incuria ed in tutti casi in cui il difetto sia causato da fenomeni estranei 
al normale funzionamento del prodotto stesso (fenomeni atmosferici, fulmini, sovratensioni della rete 

La manutenzione comporta semplici operazioni eseguibili esclusivamente da un tecnico specializzato.

USO DEL MANUALE
Il manuale d’uso e manutenzione costituisce parte integrante del mobile e deve essere di facile 

in modo corretto e sicuro, tutte le operazioni di installazione, messa in funzione, smontaggio e smaltimento 
dell’apparecchio. Questo manuale d’uso e manutenzione contiene tutte le informazioni necessarie per una buo-
na gestione dell’impianto con particolare attenzione alla sicurezza. 

CONSERVAZIONE DEL MANUALE
Il manuale d’uso e manutenzione deve essere conservato integro ed in luogo sicuro, protetto da 
umidità e fonti di calore, durante tutta la vita del prodotto, anche in caso di passaggio di proprietà 
ad altro utilizzatore in quanto contiene tutte le informazioni per un corretto smaltimento e/o 
riciclo dell’apparecchio. Deve essere conservato nelle immediate vicinanze dell’apparecchio in 
modo da renderne agevole la consultazione. Si raccomanda di utilizzare il manuale con cura in modo tale 
da non comprometterne il contenuto. Non asportare, strappare o riscrivere per alcun motivo parti del manuale.

IL COSTRUTTORE SI RISERVA IL DIRITTO DI APPORTARE 
MODIFICHE TECNICHE AI PROPRI PRODOTTI SENZA PREAVVISO.

ATTENZIONE
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DESCRIZIONE DELL’ABBATTITORE
Il presente manuale fa riferimento ad un Abbattitore di temperatura ovvero ad un macchinario refrigerante in 

-
battimento negativo o surgelazione).

ATTILA
DIMENSIONI - DIMENSIONS WxDxH mm 658x630x420
PESO NETTO - NET WEIGHT kg 45
DIMENSIONI CAMERA - CHAMBER DIMENSIONS kg 56
CAPACITA’ - CAPACITY WxDxH mm 340x363x270
SPAZIO TRA TEGLIE - SPACE BETWEEN TRAYS TG 3-GN2/3 (354x325 mm)
RESA ABBATTIMENTO - BLAST CHILLING PRFORMANCE mm 80
RESA SURGELAZIONE - BLAST FREEZING PRFORMANCE +3°C 9 kg
GAS REFRIGERANTE - COOLING GAS -18°C 7 kg
COLLAUDO - TEST DETAILS °C/RH +43 / 65%
ASSORBIMENTO - POWER INPUT W 520
ALIMENTAZIONE - POWER SUPPLY V-A-Hz 220/240-1-50
DIMENSIONI IMBALLO - PACKAGING DIMENSIONS WxDxH mm 710x710x570

La struttura esterna ed interna è costituita in acciaio. Il vano motore è in lamiera zincata. 

L’alimentazione avviene tramite cavo elettrico con spina già predisposto dal costruttore.

ATTENZIONE
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1 POSIZIONAMENTO DELL’ABBATTITORE
-

di scarico acqua di condensa, posizione dei piedini di regolazione e del quadro elettrico relativo al presente nel 
manuale d’uso e di manutenzione dell’Abbattitore.

1.1 TRASPORTO

KgKg

NO SI Non sovrapporre l’Abbattitore uno sopra l’altro (è possibile solo se 
l’Abbattitore è imballato con gabbia).
Si raccomanda che l’Abbattitore di Temperatura venga trasportato sempre e 

di Temperatura con unità condensatrice incorporata viene inclinato, si consiglia 
di attendere almeno 8 ore, prima di procedere all’avviamento. In questo modo, si 

1.2 SCARICO ABBATTITORE / DIMENSIONI / PESI 

Kg

transpallet o carrello elevatore che sia condotto da personale specializzato 
ed abilitato. Si declina ogni responsabilità per la non osservanza delle norme 
di sicurezza vigenti in materia. 
Prima di iniziare le operazioni di scarico, posizionamento ed installazione 
dell’Abbattitore di Temperatura all’interno del punto di vendita, a seconda 
del tipo di modello di Abbattitore, consultare con attenzione i dati riportati 

-

1.3 IMBALLO

-
nare l’Abbattitore e rimuovere la pellicola adesiva di protezione dell’acciaio. 

Il recupero ed il riciclaggio dei materiali dell’imballo quali plastica, ferro, cartone, legno contribuisce al risparmio 
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1.4 SCARICO ACQUA DI CONDENSA / COLLEGAMENTO SCARICO

L’Abbattitore è disponibile nella versione con unità refrigerante incorporata completa di vaschetta scarico 
acqua condensa estraibile con sbrinamento manuale (senza resistenze di sbrinamento). 
La vaschetta è posizionata nella parte inferiore, sotto l’unità condensatrice.

1.5 POSIZIONAMENTO E REGOLAZIONE PIEDINI

Sistemare l’Abbattitore in posizione perfettamente orizzontale, agendo se neces-
sario sulla regolazione dei piedini a vite dell’Abbattitore per regolarne il livello. Ve-

perfettamente in piano per poter funzionare correttamente e permettere il corretto 
scarico dell’acqua di condensa dello sbrinamento, inoltre si evitano vibrazioni rumo-

di condensa e del relativo scarico.

1.6 INSTALLAZIONE ALL’INTERNO DEL PUNTO DI VENDITA 

Si consiglia di installare l’Abbattitore di Temperatura all’interno di un locale con impianto di aria condizionato. 

formazione di condensa etc.

ATTENZIONE

• Non posizionare l’Abbattitore con esposizione diretta ai raggi solari ed a tutte le altre forme di
irraggiamento, quali illuminazione ad incandescenza ad alta intensità, forni di cottura, o corpi radianti tipo
radiatori per riscaldamento. 

• Non posizionare l’Abbattitore vicino ad aperture verso l’esterno in corrente d’aria, quali porte
-

dizionamento dell’aria.
• Non ostruire le prese d’aria dell’Abbattitore.
• Non appoggiare alcun tipo di materiale, scatoloni o altro, lasciando libero tutto l’intero perimetro

dell’Abbattitore in modo che vi sia ricircolo d’aria.
• Non posizionare l’Abbattitore all’interno di un locale ad alta umidità relativa (possibile for-

mazione di condensa)
• Non posizionare l’Abbattitore dentro una nicchia chiusa, in quanto non essendoci ricircolo d’aria

l’unità refrigerante potrebbe non funzionare.
• Non appoggiare teglie o pentole calde sopra il piano di esposizione dell’Abbattitore
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1.7 DISTANZE MINIME DAL MURO

fase di posizionamento, si devono rispettare le distanze MINIME come segue:
• Mantenere uno distanza MINIMA, ovvero la lunghezza apertura della porta, dal frontale della griglia motore
•

1.8 ABBATTITORE CON UNITA’ REFRIGERANTE INCORPORATA

L’Abbattitore è dotato di unità refrigerante incorporata, bisognerà evitare di ostruire le prese d’aria dell’unità 
in corrispondenza della griglia frontale di aspirazione aria, in questo modo si permetterà un corretto ricambio 
d’aria. Evitare dunque di depositare prodotti o altri materiali sul perimetro dell’Abbattitore.

-
tà frigorifera, riducono le prestazioni dell’Abbattitore con possibile deterioramento dei prodotti esposti e con maggior 
consumo di energia. Se l’Abbattitore con unità condensatrice incorporata e venisse inclinato, si consiglia di attendere 

2 COLLEGAMENTO ELETTRICO E MESSA A TERRA
2.1 ALIMENTAZIONE ELETTRICA

 

L’installazione ed i collegamenti elettrici devono essere eseguiti a regola d’arte attenendosi alle 
norme elettriche vigenti in materia. Tali lavori saranno eseguiti da personale specializzato ed 
abilitato secondo le normative di legge vigenti. L’azienda declina ogni responsabilità derivante 
dall’inosservanza delle norme elettriche vigenti in materia.

Prima di collegare elettricamente l’Abbattitore eseguire una pulizia accurata e completa dell’Abbattitore utiliz-
zando acqua tiepida con detergenti neutri non aggressivi ed asciugando poi con uno straccio morbido tutte le 

Per eseguire un corretto collegamento elettrico procedere come segue:
• Predisporre un interruttore magnetotermico differenziale -

•  sia quella nominale ±10% al momento
dell’avviamento del compressore.
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• Si consiglia di montare un interruttore bipolare (o quadri polare) di sezionamento con apertura dei 
contatti di almeno 3 mm, a monte della presa. Questo interruttore è obbligatorio quando il carico supera
i 1000 Watt o quando l’Abbattitore viene collegato direttamente senza l’impiego della spina. L’interruttore
magnetotermico deve essere posto nelle immediate vicinanze dell’Abbattitore in modo tale che esso possa 
essere ben visibile dal tecnico in caso di manutenzione.

È obbligatorio a termine di legge la messa a terra dell’impianto, pertanto è necessario colle-

esso deve essere sostituito da personale tecnico specializzato in modo da prevenire ogni rischio. Si 
raccomanda inoltre di non usare apparecchi elettrici all’ interno degli scomparti dell’Abbattitore. 

• Nel caso in cui il compressore sia danneggiato, questo deve essere sostituito esclusivamente da
personale specializzato in modo da prevenire ogni rischio. Si consiglia, per evitare in caso di guasto di di-
sinserire tutto l’impianto, di utilizzare come sezionatore un interruttore magnetotermico con differenziale
da alta sensibilità. 

2.2 AVVIAMENTO DELL’ ABBATTITORE

ATTENZIONE
Il primo avviamento dell’Abbattitore deve essere effettuato da personale specializzato.

Attenzione prima di effettuare l’avviamento, accertarsi:
• Di non avere le mani umide o bagnate
•
• Che il pavimento sia asciutto

• L’Abbattitore con unità condensatrice incorporata deve venir trasportato solo ed esclusivamente in posi-
zione verticale, se fosse stato inclinato, si consiglia di aspettare almeno 8 ore prima di procedere all’avvia-

-
peratura di utilizzo, inoltre vedere i parametri di funzionamento consultando le istruzioni d’uso del quadro di 
comando allegate al presente manuale.

sezionatore sia aperto in posizione 0, OFF o verde. Inserire la spina e quindi chiudere l’interruttore 
Prima di introdurre l’alimento da abbattere, si deve fare pulizia all’interno della camera dell’Abbattitore (vedere 
capitolo pulizia) e successivamente sarà necessario pre-raffreddare la camera di lavoro prima di in iniziare il ciclo 
di abbattimento sia positivo che negativo.

Per le regolazione dei parametri di funzionamento consultare le istruzioni d’uso del quadro di 
comando allegate al presente manuale “6 PANNELLO COMANDI” Pag. 17.
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3 PULIZIA 
Tutte le operazioni di pulizia devono essere eseguite con unità ferma, togliendo tensione sia 
all’apparecchio refrigerato che all’unità condensatrice. 

3.1 PULIZIA CAMERA DELL’ABBATTITORE

ATTENZIONE

• Non utilizzare acqua con getto per lavare le parti interne ed esterne dell’Abbattitore in quanto le parti 
elettriche potrebbero danneggiarsi. 

• Non utilizzare attrezzi metallici duri per asportare il ghiaccio.
• Per la pulizia usare solo acqua tiepida (non bollente) con detersivi non aggressivi avendo poi cura di

asciugare le parti umide con uno straccio morbido. 
• Evitare di usare prodotti che contengono cloro e sue soluzioni diluite, soda caustica, detersivi abrasi-

• Si raccomanda di eseguire almeno una pulizia mensile interna, se l’Abbattitore è adibito all’abbat-
timento di prodotti surgelati.

Per queste operazioni si consiglia di utilizzare guanti da lavoro

3.2 PULIZIA SONDA TEMPERATURA 

camera dell’Abbattitore.
Si raccomanda attentamente di sciacquare la sonda con acqua pulita e con 
una soluzione igienizzante.
Vedere stessi metodi e materiali di pulizia del paragrafo precedente.

3.3 PULIZIA CONDENSATORE DELL’UNITA REFRIGERANTE

-

-
to, tenendo presente che la prima e fondamentale regola è di garantire la non tossicità e la massima igiene dei 
prodotti trattati. L’acciaio inossidabile ha un sottile strato di ossido che impedisce la formazione di ruggine. Ci 
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sono sostanze detergenti che possono distruggere o intaccare questo strato e dare così origine a corrosioni.
-

Si raccomanda: per la pulizia dell’acciaio inox non usare mai pagliette di ferro e non lasciarle appoggiate sopra 
-

zione di ruggine per contaminazione e compromettere lo stato di igiene.

Per poter contare sempre sul buon funzionamento dell’unità condensatrice è necessario eseguire periodica-
mente la pulizia del condensatore. Questa pulizia dipende principalmente dall’ambiente dove è installata l’unità 
condensatrice. 

-
bile, utilizzare un pennello a setola lunga sull’esterno del condensatore. 

L’unità refrigerante incorporata è posizionata nella parte inferiore dell’Abbattitore.

Per queste operazioni si consiglia di utilizzare guanti da lavoro

ATTENZIONE
-

4 RACCOMANDAZIONI ED AVVERTENZE

ATTENZIONE

-

-

ATTENZIONE
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4.1 SBRINAMENTO MANUALE

ATTENZIONE

4.2 CARICO PRODOTTO ALIMENTARE E CONSERVAZIONE

ATTENZIONE

Si ricorda che il tempo di abbattimento del prodotto alla temperatura desiderata, dipende da vari 
fattori come ad esempio:
• La forma, il tipo, lo spessore ed il materiale nel quale è contenuto il prodotto alimentare da

“abbattere”. 
• Uso dei coperchi sui contenitori.
•
• Le condizioni di temperatura dell’alimento da “abbattere”.
L’impostazione tempo di abbattimento positivo o surgelamento rapido sono da settare in base al
tipo ed al peso del prodotto trattato.

MODALITA’ DI SELEZIONE DEL TIPO DI ABBATTIMENTO

Le modalità di selezione dell’abbattimento sono le seguenti:
• A tempo, se si conosce il tempo di abbattimento del prodotto da abbattere. Quando termina la fase a

tempo, passa automaticamente alla modalità conservazione.
•

prodotto da abbattere, la sonda rileva la temperatura impostata , dopo 1 segnale acustico l’Abbattitore
passerà in modalità conservazione (vedere posizione sonda spillone).

TIPO DI 
ABBATTIMENTO

TIPO DI 
CICLO

TIPO DI 
PRODOTTO

CICLO AL CUORE DEL 
PRODOTTO

POSITIVO A piena velocità Per tutti gli alimenti densi 
o di grosse pezzature

A piena velocità Per tutti gli alimenti densi 
o di grosse pezzature (240 minuti)

Velocità ridotta
Prodotti delicati,

verdure, creme, dessert al 
cucchiaio, prodotti di piccole 

pezzature
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MISURAZIONE TEMPERATURA AL CUORE DEL PRODOTTO

Quando lo spessore del prodotto lo consente, utilizzare sempre la sonda di tem-
peratura a spillone, per conoscere l’esatta temperatura raggiunta la cuore del pro-
dotto, si suggerisce, inoltre, di non interrompere il ciclo di abbattimento prima che 

negativo.

PRODOTTO

CARICO DEL PRODOTTO
I prodotti da abbattere non devono essere sovrapposti.

SPAZIO FRA LE VASCHETTE

•

POSIZIONE DELLE TEGLIE

• Le teglie deve essere posizionate a ridosso dell’evaporatore
• Ripartire in spazi uguali la distanza fra teglia e teglia.
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CONSERVAZIONE PRODOTTO COTTO ED ABBATTUTO

Il prodotto cotto ed abbattuto può essere conservato in frigorifero mantenendo le qualità orga-

CONSERVAZIONE PRODOTTO COTTO E SURGELATO

Il prodotto cotto e surgelato può essere conservato in frigorifero mantenendo le qualità 
organolettiche per diversi mesi dal momento del trattamento.

I prodotti che hanno subito il ciclo di abbattimento negativo possono essere conservati con sicurezza per un 
tempo compreso tra i 3 ed i 18 mesi, a seconda dell’alimento trattato.

ATTENZIONE
• Evitare di lasciare a temperatura ambiente i prodotti cotti e da abbattere.
• Evitare perdite di umidità, pena la perdita della fragranza conservata del prodotto.

ll prodotto abbattuto deve essere protetto da una pellicola per alimenti (meglio se sottovuoto) e munito di
targa adesiva su cui siano riportate con caratteri indelebili come segue:
• il contenuto
• il giorno di preparazione
• la data di scadenza assegnata

ATTENZIONE

4.3 PROCEDURE PER L’AVVIAMENTO DELL’ABBATTITORE

CICLO DI ABBATTIMENTO CON SONDA SPILLONE

per accendere l’abbattitore.
2 - Premere il tasto SET

, Down 
per avviare il ciclo

5 - A ciclo terminato (quando il buzzer inizia a suonare), l’abbattitore passa automaticamente in 
 fase di conservazione) Tacitare in buzzer con
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CICLO DI ABBATTIMENTO A TEMPO

 per accendere l’abbattitore.
2 - Premere il tasto SET

, Down 
 per avviare il ciclo

5 - A ciclo terminato (quando il buzzer inizia a suonare), l’abbattitore passa automaticamente in 

 

4.4 TEMPI (MESI) DI CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI 
ABBATTUTI

In tabella si riportano i tempi di conservazione di alcuni prodotti surgelati.

ALIMENTO Temperatura
-18°C

Temperatura
-25°C

Temperatura
-30°C

LATTICINI

Formaggi 4 6 6

Burro 8 12 15

CARNI E POLLAME 

Manzo 9 12 18

Vitello 6 12 18

Agnello 6 12 18

Maiale 4 12 15

Pollame 5-9 12 18

Conigli, oche 4-6 - -

Anatre, tacchini 4-6 -

Selvaggina 6-10 12 12

PESCE 

Magro 6-8 12 15

Grasso (anguilla, sgombro, salmone, aringa) 3-4 7-8 8-9

Crostacei 3-4 12 17

Molluschi 2-3 10 12

VERDURE e FRUTTA

Ortaggi 12 18 24 

Frutta 12 18 24 

PASTICCERIA / DESSERT 

Dolci 2-4 8 12

CIBI PRECOTTI

Precucinati 2-4 6 6
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5 TEMPI DI ABBATTIMENTO

ALIMENTO TEGLIA CARICO 
MASSIMO 

SPESSORE 
PRODOTTO 

TEMPO DI 
ABBATTIMENTO 

CICLO 
UTILIZZATO 

PRIMI PIATTI 

Besciamella GN1/1 h60 6 L 4 cm 70 minuti POSITIVO 

Brodo di carne GN1/1 h110 7 L 6-7 cm 90 minuti POSITIVO 

Cannelloni al forno GN1/1 h40 4 Kg 3-4 cm 40 minuti POSITIVO 

Minestrone di verdure GN1/1 h100 5 L 5 cm 90 minuti POSITIVO 

Pasta fresca GN1/1 h40 1 Kg 5 cm 30 minuti NEGATIVO 

Ragù e pomodoro GN1/1 h60 5 Kg 5 cm 90 minuti POSITIVO 

Zuppa di fagioli GN1/1 h60 5 Kg 5 cm 90 minuti POSITIVO 

Zuppa di pesce GN1/1 h60 4 Kg 5 cm 90 minuti POSITIVO 

CARNI E POLLAME 

Arrosto di maiale GN1/1 h60 7 Kg 10 cm 90 minuti POSITIVO 

Brasato di manzo GN1/1 h60 7 Kg 15 cm 90 minuti POSITIVO 

Manzo bollito GN1/1 h60 6 Kg 12-18 cm 90 minuti POSITIVO 

Petto di pollo GN1/1 h40 5 Kg 4-5 cm 30 minuti POSITIVO 

Roast-beef GN1/1 h40 4 Kg 10-15 cm 80 minuti POSITIVO 

PESCE 

Cernia al forno intera GN1/1 h40 3 Kg 5-10 cm 90 minuti POSITIVO 

Cicale di mare GN1/1 h40 2 Kg 3 cm 25 minuti POSITIVO 

Cozze sottovuoto GN1/1 h60 2 Kg max 3-4 cm 20 minuti POSITIVO 

Insalata di pesce GN1/1 h40 4 Kg 3-4 cm 30 minuti NEGATIVO 

Polipo bollito GN1/1 h60 5 Kg - 60 minuti POSITIVO 

Seppie in umido GN1/1 h60 4 Kg 4-5 cm 60 minuti POSITIVO 

VERDURE 

Carote trifolate GN1/1 h60 4 Kg 40-50 mm 60 minuti POSITIVO 

Funghi trifolati GN1/1 h60 4 Kg 40-50 mm 60 minuti POSITIVO 

Zucchine trifolate GN1/1 h60 3 Kg 40-50 mm 90 minuti POSITIVO 

PASTICCERIA/DESSERT 

Budino vaniglia e 
cioccolato GN1/1 h60 6 L 4-5 cm 90 minuti POSITIVO 

Crema inglese GN1/1 h60 3 L 4-5 cm 90 minuti POSITIVO 

Crema pasticcera GN1/1 h60 3 L 4-5 cm 90 minuti POSITIVO 

Panna cotta (monoporzione) GN1/1 h40 3 L 6 cm 60 minuti POSITIVO 

Semifreddo GN1/1 h40 3 Kg 4-6 cm 50 minuti POSITIVO 

Tiramisù GN1/1 h60 5 Kg 4-5 cm 45 minuti POSITIVO 
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6 PANNELLO COMANDI
6.1 DESCRIZIONE

Il controllore permette la gestione delle funzioni base di un Abbattitore:
• Abbattimento positivo o raffreddamento
• Abbattimento negativo o surgelazione
• Fine abbattimento con sonda al cuore o a tempo
• Conservazione
• Sbrinamento manuale senza resistenza, senza gas caldo
Tramite una serie di parametri è possibile escludere alcune funzioni o cambiarne altre.

stata selezionata la sonda al cuore.

Simbologia

Led compressore

In selezione programma indica abbattimento bassa temperatura.

Led ventole

Led defrost.
Acceso in sbrinamento, lampeggiante sbrinamento manuale.

Led gradi centigradi.
Acceso quando lo strumento visualizza temperature

Led gradi Farenight.
Come sopra in gradi Farenight

Led allarme

Led salvadanaio
Acceso lampeggiante abbattimento in corso

Led aux
Acceso conservazione in corso
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6.2 INTERFACCIA

Stand-by

 Visualizzazione

 Tasti

Stop  per 4 secondi

Impostazione programmi a tempo e con sonda al cuore
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Stop

 Visualizzazione
Il display visualizza il tempo (in minuti) se è selezionato un ciclo a tempo oppure la temperatura della sonda al 

Il simbolo “

Tasti
Il tasto SET , permette di selezionare il ciclo di abbattimento.

 per 4 sec. pone il controllore in Stand-by.

, Down 
 tacita il buzzer.

Start

 Visualizzazione in abbattimento
Il display visualizza il tempo mancante (in minuti) se è selezionato un ciclo a tempo oppure la temperatura della 

Sul lato destro del display, lampeggia il simbolo che indica che il ciclo di abbattimento è in corso.

lampeggia il tempo trascorso.
Se la porta è aperta (contatto non è chiuso) a display compare la scritta “PAP “ ad indicare che è aperta.

 Tasti
si visualizza la temperatura camera.

Con la pressione del tasto Down si visualizza il tempo trascorso da inizio abbattimento per 5 secondi.
 permette di tacitare il buzzer.

ATTENZIONE

6.3 ALLARMI

visualizzazione della sonda relativa.
“Pr “ Errore generico o interno delle sonde
“Pr1“ Errore sonda camera
“Pr2“ Errore sonda al cuore
“PnS” Sonda al cuore non inserita correttamente

la visualizzazione dell’errore.
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6.4 REGOLAZIONI
Compressore
Il compressore può essere attivo solo in start con la sonda camera non in errore, la porta deve essere chiusa 
per dare il consenso all’avvio del compressore solo se P6=0. Con P6=1 il compressore è attivo anche con porta 
aperta e a ventola ferma per un tempo limitato.
Il compressore parte in base al SET-POINT impostato relativo al ciclo selezionato ed anche in base al differen-
ziale di temperatura impostato (Parametro P8).
Sono sempre presenti le tempistiche di protezione per il compressore che sono:
• P9: ritardo minimo che deve intercorrere tra uno spegnimento e la successiva accensione del compresso-

re. Tale parametro è usato anche a reset della scheda.
• P10: ritardo minimo che deve intercorrere tra due accensioni consecutive del compressore.
• Se è già in corso una temporizzazione, il ritardo viene reimpostato se questo è maggiore del conteggio

Sbrinamento manuale
Lo sbrinamento viene effettuato a porta aperta, senza l’utilizzo ne di resistenze ne di gas caldo, premendo per 4 
secondi Down  quando lo strumento è spento (Stand-by)

Parametri
Per entrare in programmazione parametri premere contemporaneamente , Down  per almeno 4 sec. 
con strumento e spento (Stand-by)

 e compare il numero del parametro 
stesso (P00). La pressione del tasto SET , Down  il parametro.
I tasti , Down , in visualizzazione del numero del parametro permettono di passare al parametro succes-

Descrizione Def. Min Max 
P0 Durata suono buzzer. 0= disabilitato. L’incremento di P0 è a step unitari. 10 0 60 sec
P1 Presenza Porta 0=Porta assente;1=Porta presente 1 0 1
P2 Ventilatore in abbattimento 0= in parallelo al compressore 1=sempre accesi 1 0 1
P3 Abilitazione sonda al cuore 1 0 1
P4 Abilitazione abbattimento negativo 1 0 1

P5
Abilita Sbrinamento 0=disabilitato; 1= ventola on compressore off con porta 
aperta; 2=resistenze on ventola e compressore off; 3= gas caldo compressore 
on valvola aperta (on)

1 1 3

P6 Ferma utenze a porta aperta 0=Compressore+Ventole; 1=Ventole 1 0 1
P7 Intervallo sbrinamenti ore 5 0 1
P8 Isteresi di regolazione 3 1 20 °C
P9 Protezione Compressore Off/On (valido anche a reset) 2 0 99 min
P10 Protezione Compressore On/On 3 0 99 min
P11 Durata Sbrinamento minuti 10 0 99 min
P12 Durata Sgocciolamento 3 0 99 min
P13 Set Spillone per abbattimento positivo 3 -50 99 °C
P14 Set Spillone per abbattimento negativo -18 -50 99 °C
P15 Set Spillone per abbattimento profondo -35 -50 99 °C
P16 Set Camera per abbattimento positivo -2 -50 99 °C
P17 Set Camera per abbattimento negativo -35 -50 99 °C
P18 Set Camera per abbattimento profondo -40 -50 99 °C
P19 -45 -50 99 °C
P20 Set Camera per conservazione positiva 0 -50 99 °C
P21 Set Camera per conservazione negativa -25 -50 99 °C
P22 Set Camera per conservazione profonda -35 -50 99 °C
P23 -50 -50 99 °C
P24 90 0 999 min
P25 270 0 999 min
P26 Durata abbattimento positivo massimo da norma 0=disabilitato 90 0 999 min
P27 Durata abbattimento negativo massimo da norma 0=disabilitato 270 0 999 min
P28 Durata max. abbattimento negativo profondo 0=disabilitato 0 0 999 min
P29 0 0 999 n
P30 Tempo on compressore con porta aperta (min) 3 0 999 n
P31 Visualizzazione temperatura 0=Centigradi 1=Farenight 0 0 1 n
P32 Visualizzazione stato Stand-by 0= Stand-by; 1=OFF; 2=. 2 0 2 n
P33 Differenza sonda spillone / camera maggiore di 5 0 100 °C
P34 Tempo secondo controllo sonda spillone / camera 5 0 999 min
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7 MANUTENZIONE - GESTIONE RIFIUTI - 
SMALTIMENTO MATERIALI

-

ATTENZIONE

7.1 CONTROLLI PERIODICI
-

mento del sistema, si deve prestare attenzione e controllare che:
• Che l’impianto scarico dell’acqua di condensa funzioni correttamente
• Che non vi siano perdite di gas refrigerante e che l’impianto refrigerante funzioni correttamente
• Che lo stato di manutenzione dell’impianto elettrico sia in completa sicurezza.
• Che le guarnizioni delle porte e la porta stessa si chiudano correttamente
• Pulire il condensatore dell’unità refrigerante.

7.2 SOSTITUZIONE MOTOVENTILATORE

la targhetta dati tecnici del motoventilatore e sostituirlo con uno di identica potenza, voltaggio e frequenza.

7.3 SOSTITUZIONE COMPRESSORE / GAS REFRIGERANTE

di disperderlo nell’ambiente.

7.4 SMALTIMENTO MATERIALI E GESTIONE RIFIUTI

Le apparecchiature elettriche ed elettroniche che compongono l’apparecchio, quali lampade, 
controllo elettronico, interruttori elettrici, motorini elettrici, compressori ed altro materiale 

secondo le procedure delle normative vigenti in materia in ogni paese.

Inoltre tutti i materiali che costituiscono il prodotto quali:
>
>

Ricordiamo che lo smaltimento abusivo del prodotto da parte dell’utente comporta l’applicazione di sanzioni
amministrative previste dalla norma vigente.

ATTENZIONE
-
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7.5 ORDINARE LE PARTI DI RICAMBIO

Comunicare in modo chiaro ai nostri uff.commerciali:

• Modello del mobile frigorifero
• Numero di matricola del mobile frigorifero
• Quantità del ricambio

8 MESSAGGI DI ERRORE E SOLUZIONI

MESSAGGIO GUASTO 
MALFUNZIONAMENTO ERRORE SOLUZIONI

Pr della morsettiera siano inseriti
Errore generico o 

interno delle sonde nel morsetto e stringere la vite

Pr1 della morsettiera siano inseriti Errore sonda camera nel morsetto e stringere la vite

Pr2 della morsettiera siano inseriti  Errore sonda al cuore nel morsetto e stringere la vite

Tempi troppo lunghi di 
abbattimento

Controllare che l' evaporatrore 
non sia intasato dal ghiaccio

Lasciare aperta la porta almeno 
per 15 min per far sciogliere il 

ghiaccio formatosi

Controllare di aver caricato il 
prodotto nel modo corretto e 

non eccessivamente
Alleggerire il carico delle 

vaschette o teglie

Controllare che la ventola 
interna della cella giri Contattare l'assistenza

Assicurasi che la temperatura 
del laboratorio non sia ecces-
sivamente alta e con alto tasso 

di umidità
Contattare l'assistenza

Mancato mantenimento dell' 

abbattimento
Contattare l’assistenza

PAP Porta aperta Porta aperta Controllare che la porta sia 
chiusa correttamente

SnP
Controllare il corretto 
inserimento della sonda Sonda non inserita

Inserire la sonda più in profondità 
o continuare l'abbattimento a 

tempo
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Informazioni generali sul prodotto:

possibili opzioni:
BSF  =  Abbattitore di temperatura

possibili opzioni:
03GN23 = capacità 3 - teglie o griglie GN

possibili opzioni:
CY = Con gruppo frigo sbrinamento fermata

possibili opzioni:
Y  = con sbrinamento a fermata (il compressore si spegne)
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Compressor LED
When on it indicates that 
the compressor is running, 

delay or protection.
In select program it indicates 
low temperature blast chilling.

Fan LED
When on it indicates that 
the evaporator fans are on, 
when off it indicates that 
the fans are off.

Defrost LED.

indicates manual defrosting.

Degrees centigrade LED
On when the instrument 
displays the temperature

Degrees Fahrenheit 
LED.
As above in degrees 
Fahrenheit

Alarm LED
On indicates alarm active, 

silenced

Money box LED

chilling in progress

Aux LED
On indicates conservation in progress

UP DOWN STAND-BY 
ESC

SET 
ENTER

EARTHING ATTENTION

CLIMATE CLASS : 5 (Ambient temperature +40°C; Relative humidity 40%)
MAX SHELF LOAD : 6 kg (uniformed distribuited on grids or pans)

Any operation of ordinary and extraordinary maintenance of the equipment must 
be done disconnecting the electric power supply. This maintenance must be done by 

forbidden to connect the equipment plug to an extension cord or an adapter.

This professional equipment may only be used and cleaned by adults (> 18 

physical and psychological condition and who have been adequately trained 
and informed regarding health and safety in the workplace.
The installation of the device and of the refrigerator unit must be done 
only by the manufacturer’s technicians or by trained personnel.
If the power supply cable is damaged, it must be substituted by the 
manufacturer or by its technical assistance service 
At the end of the positive process phase, the conservation program is set 

At the end of the negative process phase, the conservation program is set 

In order to respect the chilling and freezing time provided by law, while a cycle is 
in progress, it is strongly advised against opening the door of the device.
When parts are being replaced and when removal of the plug is foreseen, and 
removal of the plug is clearly indicated, it must be such that an operator may 
check, from any point to which he has access, that the plug remains disconnected.
All maintenance operations, repairs and cleaning, must be carried out 
with the unit in stop position and with the power switched off. 

ENGLISH - 
The barred can symbol displayed on the product or in the use manual documentation indicates that the product has been placed for sale on the market after August 13, 2005. At 
the end of its useful life-cycle, the product must be collected, disposed of, and transported separately from urban waste, in accordance to the norms in force in each individual country. 
In this way, it can be recovered, contributing to avoid possible negative effects on the environment and health, and favoring the re-use and/or recycling of the materials of which the 
equipment is made of. The abusive disposal of the product by the user entails the application of administrative sanctions established by the norms in force. The EU Directive RAEE 
N. 2002/96/CE, (implemented in Italy by the Law Decree n. 151 dated May 15, 2005); EU Directive N. 2003/108/CE concerning the handling of electrical and electronic waste.

RAEE
WEEE

ATTENTION
READ INSTRUCTION

Translation of the original instructionsWelcome
The producer thanks you for choosing one of its products.
We kindly ask you to read carefully our manual: this will guarantee the optimal use of your equipment.
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INTRODUCTION
The “BLAST CHILLER / SHOCK FREEZER” has been constructed in respect of the overall community norms concerning the free 
circulation of industrial and commercial products in EU countries 

and maintenance. In addition, it is important to follow all the current regulations (loading-unloading, installation of the 
product, electrical connections, positioning of the item, disposal of material).

-

USING MANUAL
The user and maintenance manual constitutes an integral part of the blast chiller. It must be kept 
intact and in the safe place for the entire life of the appliance, even if the appliance is transferred 
to another user or owner. The manual must be easily consulted by operators and maintenance staff and must 
be placed nearby the unit.
The appliance includes all documentation required by regulations in force, which are reached during the planning 

technician to conduct all installation procedures, connections, use and maintenance of the system, in a safely 
manner and correctly. This user and maintenance manual contains all the information required for handling the 
unit with particular attention to safety.

MANUAL PRESERVATION
It is advisable to use the manual with care and in such a way as not to compromise its contents. 
Under no circumstances shall the user remove, pull out or rewrite any parts of the manual. 
Keep the manual in a place protected against humidity and heat. The instruction manual shall be kept 
nearby the unit so that operators can easily consult the manual. The manual must also return to its location after 
each consultation. Furthermore, the manual must be kept for the entire life of the appliance and must be handed 
over to any successive user or owner.

THE MANUFACTURER RESERVES THE RIGHT TO MAKE TECHNICAL MODIFICATIONS 
TO ITS OWN PRODUCTS WITHOUT GIVING PRIOR NOTICE.

ATTENTION

-

-
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DESCRIPTION OF THE BLAST CHILLER
The current manual refers to a blast chiller that is an appliance suited for cooling quickly cooked food to a temperature 

ATTILA

DIMENSIONI - DIMENSIONS WxDxH mm 658x630x420

PESO NETTO - NET WEIGHT kg 45

DIMENSIONI CAMERA - CHAMBER DIMENSIONS WxDxH mm 340x363x270

CAPACITA’ - CAPACITY TG 3-GN2/3

SPAZIO TRA TEGLIE - SPACE BETWEEN TRAYS mm 80

RESA ABBATTIMENTO - BLAST CHILLING PRFORMANCE +3°C 9 kg

RESA SURGELAZIONE - BLAST FREEZING PRFORMANCE -18°C / -40°C 7 kg

GAS REFRIGERANTE - COOLING GAS GAS R404A/R507

COLLAUDO - TEST DETAILS °C/RH +43 / 65%

ASSORBIMENTO - POWER INPUT W 520

ALIMENTAZIONE - POWER SUPPLY V-A-Hz 230-1-50

DIMENSIONI IMBALLO - PACKAGING DIMENSIONS WxDxH mm 710x710x570

The external and internal structure is made of steel. The motor compartment is made of galvanised metal sheet. 

The power supply is possible thanks to electric cable with plug already provided by the manufacturer.
The insulation of the basin is free of CFC in order to guarantee a low environmental impact.

ATTENTION

“1 POSITIONING OF THE BLAST CHILLER/FREEZER” Pag. 28 - “2 ELECTRICAL CONNECTION AND EARTHING” Pag. 
30 - “3 CLEANING” Pag. 31 - “4 RACCOMANDAZIONI ED AVVERTENZE” Pag. 11 - “7 MAINTANANCE - GARBAGE 
MANAGEMENT - DISPOSAL OF MATERIALS” Pag. 43 
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1 POSITIONING OF THE BLAST CHILLER/FREEZER
-
-

1.1 TRANSPORT

KgKg

NO SI Do not superimpose blast chiller packing (allowed only if there is 
wooden crate packing option). 

-

condensing unit was inclined during transportation we suggest you to keep 
the product in the suggested upright position for at least 8 hours, before 

-
nents, lubricating them again. Afterwards you can proceed with the start.

1.2 UNLOADING / DIMENSIONS/ WEIGHTS

Kg

forklift driven by skilled and authorized staff. We decline any liability for failing 
to comply with safety rules currently in force.

-

1.3 PACKING

At the delivery please check that the packing is intact and that during transportation no damage was occurred. 

in the correct position and then remove the adhesive white protection of the stainless steel.
The recovery and the recycling of the packing materials such us, plastic, iron, carton box, wood help the saving 
of row material and reduce the waste. Please consult your area address book for disposal of materials and 
authorized garbage dump.  

1.4 CONDENSATE WATER DRAINING/ DRAINING CONNECTION

basin with manual defrost (without defrost heater).
The basin is assembled in the lower part, under the condensing unit.
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1.5 POSITIONING AND FEET REGULATION

placed in order to operate properly and allow the correct defrost condensate water drai-
ning. In this way you will avoid noisy vibrations of the condensing unit. Check the correct 
positioning of the condensate water basin and its draining.

1.6 INSTALLATION INSIDE YOUR SHOP/RESTAURANT /WORKROOM

without this facility, malfunction may occur (for example condensation etc).

ATTENTION
-

• Do not place the blast chiller/freezer to a direct exposure of sunlight and to all the other me-
ans of irradiation, such as high intensity incandescent lights, cooking ovens, heating radiators.

• Do not place the blast chiller/freezer close to external exits into draught, such as doors, windows, 
air vent or air conditioning fans.

• Do not obstruct the blast chiller/freezer air inlet.
• Do not place any kind of material on the blast chiller. -

rimeter in order to allow a proper air circulation.
• Do no place the blast chiller/freezer into an high relative humidity room (condensate water cre-

ation is possible)
• Do not place the blast chiller/freezer inside a closed cavity. Without a proper air circulation the

• Do not place hot trays or pans on the top of the blast chiller.

1.7 MINIMUM WALL DISTANCE

have to respect some minimum wall distance as follows:
•
•
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1.8 BLAST CHILLER WITH BUILT IN CONDENSING UNIT 

The blast chiller is provided with built in condensing unit, therefore it is necessary not to obstruct the blast 

blast chiller performances with possible deterioration of the products and more energy consumption. If the 

keep the product in upright position for at least 8 hours, before switching it on. In this way, you will allow the oil 
 

2 ELECTRICAL CONNECTION AND EARTHING
2.1 ELECTRICAL POWER SUPPLY

The installation and the electrical connections must be carried out in conformity with the elec-

any responsibilities originated from the no observance of the above rules in force.

water with no aggressive detergents and drying with a soft cloth all the humid parts (read with attention the 

In order to carry out a correct plug in you must proceed as follow:

• Prearrange a thermal magnetic circuit breaker switch

• Verify the supply tension at the socket,
• We recommend you to install a bipolar-switch (or 4 square pole switch) with contact opening of at

least 3 mm, at the head of the socket. This switch is obligatory if the loading is over 1000 W or when the blast
chiller is connected directly without the use of the plug. The mag thermic switch has to be placed nearby the
blast chiller in order to be well seen by the technician in case of maintenance.

•
If the power supply cable is

damaged, it must be substituted by the manufacturer or by its technical assi-
stance service
the regulation in force. No liability whatsoever can be accepted if the above instructions
in not complied with.

• Nel caso in cui il compressore sia danneggiato, questo deve essere sostituito esclusivamente da perso-
nale specializzato in modo da prevenire ogni rischio. Si consiglia, per evitare in caso di guasto di disinserire tutto 
l’impianto, di utilizzare come sezionatore un interruttore magnetotermico con differenziale da alta sensibilità. 
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2.2 STARTING THE BLAST CHILLER

ATTENTION 

• Your hands must be dry
• The surface of the blast chiller must be dry
•

Furthermore, be sure that:

• The build in condensing unit blast chiller must be carried only in upright position. If it had leaned, we

components, lubricating them again.

-
perature, in addition For the working parameters regulation refer to the user instructions of the control panel 
enclosed to this current manual.

Once the blast chiller is connected with the power cable (see the previous paragraph), proceed po-
wering it with the switch closing.

For the built in unit, before plugging it in, verify that the selector is open in 0, OFF or green position. Insert the 

the chamber before starting the positive or negative processes. 

For regulating the functioning parameters consult the instructions for the instrument panel enclosed to the 
current manual.

3 CLEANING 
All the procedures must be carried out with the stationary unit removing the tension from both the 
refrigerated item and the condensing unit. 

3.1 CLEANING OF THE BLAST CHILLER

ATTENTION
-
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•  because the electrical parts could get damaged. 
• Do not use any hard metal tools to remove the ice.
• For the cleaning use only warm water (not hot) with no-aggressive detergents, taking care of

drying the wet parts with a soft cloth.
• Avoid to use products that contain chlorine or diluted solutions, caustic soda, abrasive detergents, 

muriatic acid, vinegar, bleach or other products that might scratch or grind.
• We recommend to clean the device at least once a month, when it used for deep-frozen products.

Attention, during the cleaning operations it is recommended to use work gloves.

3.2 CLEANING THE PROBE 

It is essential to keep daily clean the blast chiller room probe. All the pro-
cedures must be carried out with the stationary unit removing the tension 
from both the refrigerated item and the condensing unit. We recommend 
to rinse carefully the probe with clean water and with hygienized solution. 
Refer to the same methods and detergents for cleaning named in the pre-
vious paragraph.

3.3 CLEANING THE CONDENSER UNIT
All the cleaning operations must be carried out when the unit is off, taking off the electric tension from 

For the cleaning and maintenance of the parts made of stainless steel, follow the below recommendations, 

can destroy or corrode that layer, originating therefore corrosions.

stainless steel wool or with abrasive cloth made of sinewy synthetic material.
For the cleaning of the stainless steel it is recommended not to use steel wool and do not leave them on it 
because little ferrous deposits might remain on the surface and therefore it could cause the making of rust and 
compromise the hygiene conditions.

In order to have always a good function of the condensing unit it is necessary to carry out pe-
riodically the condenser cleaning. This cleaning depends mostly on the environment where the 
condensing unit is installed.

a long bristle brush on the external of the condenser. Be careful not to damage the circuit of the cooling 

Attention, during the cleaning operations it is recommended to use work gloves.

ATTENTION 
The operations of ordinary and extraordinary maintenance are described on the chapter “7 
MAINTANANCE - GARBAGE MANAGEMENT - DISPOSAL OF MATERIALS” Pag. 43.
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4 RECOMMENDATIONS AND WARNINGS 

ATTENTION

-

We recommend to make a daily cleaning of the external part of the blast chiller, including the internal 
side of the door near the gaskets.

ATTENTION

4.1 MANUAL DEFROSTING

ATTENTION
• -

•

4.2 MAXIMUM SHELF LOAD AND STORAGE

ATTENTION

placing the products inside the room and then start the cycle. We remind you that the blasting time to reach the 
requested temperature, depends on different factors such as:
• The shape, the type, the thickness and the material in which the food to be chilled is con-

tained. 
• The usage of lids above the containers.
• The physical features of the product, density, water and fat contents.
• The temperature condition of the food to be chilled.
The setting of the time for the positive chilling and negative blasting must be set according to the type and the
weight of the food to be treated. 
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MODALITIES SELECTION OF THE PROCESS TIME

The modalities selection of the blast chiller are:
-

dality automatically starts.

records the temperature and after the acoustic signal the device will pass into the conservation modality 
(see position of core probe).

TYPE OF 
PROCESS

TYPE OF 
CYCLE

TYPE OF 
PRODUCT

LOADABLE 
PRODUCT THICKNESS CYCLE AT THE 

PRODUCT CORE

POSITIVE for dense food 
or thick size 

4 kg each tray 
maximum 50 mm

for dense food 
or thick size 3 kg 40 mm

(240 min)

SPEED

delicate products, 
vegetables, 

crème, sponge 
dessert, small size 

products

- - -

MEASURING THE TEMPERATURE AT THE PRODUCT CORE
When the thickness of the products allows it, always use the core probe to know 
exactly the reached temperature at the product core, and do not interrupt the cycle 

For a correct function of the blast chiller, it is necessary that the products contained inside 
are well placed in the middle, in order to allow a good circulation of the air in the blast chiller. 

ATTENTION

LOADING OF THE FOOD
The food to be chilled cannot be superimposed. 

The thickness must be lower than:
• 50 mm
• 80 mm 
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SPACE BETWEEN THE PANS

In order to permit a good air circulation inside the Blast Chiller room:

POSITION OF THE PANS

In order to permit a good process:
• The pans must be placed closed to the evaporator.
• Divide in equal spaces the distance between the pans.

CONSERVATION OF THE FOOD COOKED AND BLAST FREEZED 

The food cooked and blast freezed can be preserved in the fridge keeping the organoleptic qualities up to 5 
days from the date of treatment. 

CONSERVATION OF THE FOOD COOKED AND DEEP FROZEN

The food cooked and deep frozen can be preserved in the fridge keeping the organoleptic quali-
ties up to several months from the date of treatment. It is important to respect the cold chain, maintai-
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according to the food treated.

ATTENTION

• Avoid leaving at room temperature the food cooked and to be blast frozen. 
• Avoid humidity loss, at risk of the food fragrance.

adhesive label on which must be indicated:
• The content
• The day of preparation
• The assigned expired date
•

ATTENTION

4.3 BLAST CHILLER STARTING UP PROCEDURES

BLASTING CYCLE WITH CORE PROBE

2 - Push SET
, Down  to change the temperature of the blasting cycle.

 button to start the cycle

 button

CICLO DI ABBATTIMENTO A TEMPO

2 - Push SET
, Down buttons to change the blasting cycling time.

 button to start the cycle

 button
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4.4 CONSERVATION TIME (IN MONTHS) FOR BLAST CHILLED-
SHOCK FROZEN FOOD

In the chart below there are the preservation times of some deep-frozen food. 

FOOD Freezing
-18°C

Freezing
-25°C

Freezing
-30°C

DAIRY PRODUCTS

Cheese 4 6 6

Butter 8 12 15

POULTRY AND MEAT

Beef 9 12 18

Veal 6 12 18

Lamb 6 12 18

Pork 4 12 15

Poultry 5-9 12 18

Rabbit, goose 4-6 - -

Duck, turkey 4-6 - -

Game 6-10 12 12

FISH 

Lean 6-8 12 15

Fat (eel, mackerel, salmon, herring) 3-4 7-8 8-9

3-4 12 17

2-3 10 12

VEGETABLES AND FRUITS

Vegetables 12 18 24 

Fruits 12 18 24 

PASTRY 

Cakes 2-4 8 12

PRE-COOKED FOOD

Pre-cooked food 2-4 6 6
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5 BLAST-CHILLING/SHOCK FREEZING TIME 

FOOD PAN
MAXIMUM 
LOADING 
CAPACITY   

PRODUCT 
THICKNESS   

BLAST-FREEZING 
TIME   CYCLE USED

PRIMI PIATTI 

White sauce GN1/1 h60 6 L 4 cm 70 minutes POSITIVE 

Meat Stock GN1/1 h110 7 L 6-7 cm 90 minutes POSITIVE

Cannelloni GN1/1 h40 4 Kg 3-4 cm 40 minutes POSITIVE

Vegetable soup GN1/1 h100 5 L 5 cm 90 minutes POSITIVE

Fresh pasta GN1/1 h40 1 Kg 5 cm 30 minutes NEGATIVE 

Meat and tomato 
sauce GN1/1 h60 5 Kg 5 cm 90 minutes POSITIVE

Bean soup GN1/1 h60 5 Kg 5 cm 90 minutes POSITIVE

Fish soup GN1/1 h60 4 Kg 5 cm 90 minutes POSITIVE

MEAT AND POULTRY

Roast GN1/1 h60 7 Kg 10 cm 90 minutes POSITIVE

Braised beef GN1/1 h60 7 Kg 15 cm 90 minutes POSITIVE

Boiled beef GN1/1 h60 6 Kg 12-18 cm 90 minutes POSITIVE

Chicken breast GN1/1 h40 5 Kg 4-5 cm 30 minutes POSITIVE

Roast-beef GN1/1 h40 4 Kg 10-15 cm 80 minutes POSITIVE

FISH 

Grouper GN1/1 h40 3 Kg 5-10 cm 90 minutes POSITIVE

Sea cicada GN1/1 h40 2 Kg 3 cm 25 minutes POSITIVE

Vacuum-packed 
moules GN1/1 h60 2 Kg max 3-4 cm 20 minutes POSITIVE

Fish salad GN1/1 h40 4 Kg 3-4 cm 30 minutes NEGATIVE 

Boiled polyp GN1/1 h60 5 Kg - 60 minutes POSITIVE

GN1/1 h60 4 Kg 4-5 cm 60 minutes POSITIVE

VEGETABLES 

Carrot GN1/1 h60 4 Kg 4-5 cm 60 minutes POSITIVE

Mushroom GN1/1 h60 4 Kg 4-5 cm 60 minutes POSITIVE

Courgettes GN1/1 h60 3 Kg 4-5 cm 90 minutes POSITIVE

PASTRY

Vanilla and 
chocolate pudding GN1/1 h60 6 L 4-5 cm 90 minutes POSITIVE

English cream GN1/1 h60 3 L 4-5 cm 90 minutes POSITIVE

Custard cream GN1/1 h60 3 L 4-5 cm 90 minutes POSITIVE

Creamy sugary 
pudding GN1/1 h40 3 L 6 cm 60 minutes POSITIVE

Semifreddo GN1/1 h40 3 Kg 4-6 cm 50 minutes POSITIVE

Tiramisù GN1/1 h60 5 Kg 4-5 cm 45 minutes POSITIVE
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6 CONTROL PANEL

6.1 DESCRIPTION

• Positive blast chilling or cooling
• Negative blast chilling or deep freezing
• End of blast chilling with core or time-based probe
• Conservation
• Manual defrosting without resistance, without hot gas

been selected.

Symbols

Compressor LED

In select program it indicates low temperature blast chilling.

Fan LED
When on it indicates that the evaporator fans are on, when off it indicates that the fans are off.

Defrost LED.

Degrees centigrade LED.
On when the instrument displays the temperature

Degrees Fahrenheit LED.
As above in degrees Fahrenheit

Alarm LED

  

Money box LED

Aux LED
On indicates conservation in progress
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INTERFACE

Stand-by

 Display
The display shows “. “

 Keys
 button 

is pressed for 4 seconds

Time-based and core probe program settings
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Stop
Display

The symbol “

Keys
The key SET , allows you to select the blast chilling cycle.

 button is pressed for 4 seconds, the controller will go into Stand-by.

, Down  allows you to change the time or the temperature of the selected cycle.

Start
Display in blast chilling

On the right side of the display, the symbol 

Keys

 key is pressed, the chamber temperature is displayed.

When the Down  button is pressed, the time elapsed since the beginning of the blast chilling will be displayed for 5 seconds.

WARNING

6.1 ALARMS
The alarms present are those relating to the probes. They are shown only when the relative
probe needs to be displayed.
“Pr “
“Pr1“ Chamber probe error
“Pr2“ Core probe error
“PnS” Core probe not inserted correctly
If a blast chilling cycle is in progress and a core probe error is generated (Pr2), the cycle will be time-based, and 
the error will remain displayed.

6.2 SETTINGS
Compressor
The compressor can be active only in start mode with the chamber probe not in error, the door must be closed 
to give approval for the start-up of the compressor only if P6=0. With P6=1, the compressor is active even with 
the door open and with the fan stopped for a limited time.
The compressor starts depending on the SET-POINT relating to the selected cycle and also depending on the 
temperature differential set (Parameter P8).
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The protection times for the compressor are always present and they are:
• P9: minimum delay between a shut-down and the next start-up of the compressor. This parameter is also

used to reset the card.
• P10: minimum delay between two consecutive start-ups of the compressor.
• If a timer is already active, the delay is set again if it is greater than the count

Manual defrosting
Defrosting is performed with the door open, without using resistances or hot gas, by pressing Down for 4 
seconds when the instrument is off (Stand-by)

Parameters
, Down  for at least 4 seconds, with the instru-

ment off (Stand-by)
 key and the number of the parameter 

itself will appear (P00). Press the SET , Down  keys.
, Down -

Description Min Max Def. 
P0 Buzzer sound duration. 0= disabled. P0 is increased in units. 10 0 60 sec
P1 Door Presence 0=Door absent;1=Door present 1 0 1
P2 Fan in blast chilling 0=parallel to the compressor 1=always on 1 0 1
P3 Enable core probe 1 0 1
P4 Enable negative blast chilling 1 0 1

P5 Enable defrosting 0=disabled; 1=fan on compressor off with door open; 2=resi-
stances on fan and compressor off; 3=compressor hot gas on valve open (on) 1 1 3

P6 Stop utilities with door open 0=Compressor+Fans; 1=Fans 1 0 1
P7 Defrosting interval hours 5 0 1
P8 Regulation hysteresis 3 1 20 °C
P9 Compressor Protection Off/On (valid also for reset) 2 0 99 min
P10 Compressor Protection On/On 3 0 99 min
P11 Duration of Defrosting in minutes 10 0 99 min
P12 Duration of Dripping 3 0 99 min
P13 Set Needle Probe for positive blast chilling 3 -50 99 °C
P14 Set Needle Probe for negative blast chilling -18 -50 99 °C
P15 Set Needle Probe for deep blast chilling -35 -50 99 °C
P16 Set Chamber for positive blast chilling -2 -50 99 °C
P17 Set Chamber for negative blast chilling -35 -50 99 °C
P18 Set Chamber for deep blast chilling -40 -50 99 °C
P19 Set Chamber for endless blast chilling -45 -50 99 °C
P20 Set Chamber for positive conservation 0 -50 99 °C
P21 Set Chamber for negative conservation -25 -50 99 °C
P22 Set Chamber for deep conservation -35 -50 99 °C
P23 Set Chamber for endless conservation -50 -50 99 °C
P24 90 0 999 min
P25 270 0 999 min
P26 Duration of maximum positive blast chilling according to standard 0=disabled 90 0 999 min
P27 Duration of maximum negative blast chilling according to standard 0=disabled 270 0 999 min
P28 Maximum duration of deep negative blast chilling 0=disabled 0 0 999 min
P29 Maximum duration of endless negative blast chilling 0=disabled 0 0 999 n
P30 Time on compressor with door open (min) 3 0 999 n
P31 Display temperature 0=Centigrade 1=Fahrenheit 0 0 1 n
P32 Display Stand-by status 0=Stand-by; 1=OFF; 2= 2 0 2 n
P33 Needle probe/chamber difference greater than 5 0 100 °C
P34 Second needle probe/chamber test time 5 0 999 min
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7 MAINTANANCE - GARBAGE MANAGEMENT - 
DISPOSAL OF MATERIALS 

CAUTION

7.1 PERIODICAL CHECKS

Please check that:

• the water drainage system works properly.
• there are no refrigerating gas leaks and the complete refrigerating system works properly.
• the maintenance state of the electrical system is completely safe.
• the door gaskets and the door itself close properly.
• the condenser of refrigerating unit is clean.

7.2 SUBSTITUTION OF THE FAN MOTOR 
If the device is provided with a fan motor and it is necessary to remove it, it is important to taking off the ten-
sion, verify the label with technical data of the fan motor and substitute it with one of identical power, voltage 
and frequency.

7.3 SUBSTITUTION OF THE COMPRESSOR/ Refrigerated gas

environment.

7.4 GARBAGE DISPOSAL

Plastic, gaskets, sheet metal, polyurethane components, panel controls and electric ma-
-

rized centre. 

Save the refrigerating gas and oil in special tanks, do not dispose of them in the sewage 
system but dump them in according to your local laws.
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7.5 REQUESTING SPARE PARTS

After verifying the problem with a specialized technician, When requesting spare parts, after please say clearly :

• Model of the item
• Serial number of the item
• Motivation of the request of support
• Quantity of the spare part

Possibly, enclose also a picture of the part to be ordered.

8 MESSAGES OF ERROR AND SOLUTIONS
MESSAGE BREAKDOWN 

MALFUNCTION ERROR SOLUTIONS

Pr 
Ensure that all the cables 

are included in the terminal  Internal error of the probe
If the cable is tore off, insert it 

again and screw it up

Pr1 
Ensure that all the cables 

are included in the terminal Error of the room probe If the cable is tore off, insert it 
again and screw it up

Pr2
Ensure that all the cables 

are included in the terminal Error of the room probe If the cable is tore off, insert it 
again and screw it up

Check if the evaporator is 
blocked with ice

Leave the door open for at 
least 15 min to melt the ice

Check if the product is loaded 
correctly and does not exceed

Lighten the load of trays 
and grills

Check if the internal fan is 
spinning Contact the assistance

Ensure that the laboratory 
temperature is not too high 
and with high percentage of 

humidity
Contact the assistance

Failed conservation of the food 
at the end of the blasting cycle Contact the assistance

PAP Porta aperta Porta aperta Controllare che la porta sia 
chiusa correttamente

SnP
Check the correct 

insertion of the probe Probe not inserted Insert the probe more deeply or 
continue time-based blast chilling

General product information:

"BSF" TYPE OF PRODUCT

possible options:
BSF = Blast Chiller - Shock Freezer

"j" grids or pans capacity of EUT

possible options:
03TS = capacity: 3 grids or pans

possible options:
CY With unit - manual defrosting system



Blast chillers | User and maintenance manual | EN

45

Note
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CLASSE CLIMATIQUE : 5 (température ambiante +40°C; humidité 40%)
CHARGEMENT MAXIMUM: à distribuer uniformément sur chaque 
clayette 6 kg.

 
Faites attention à ne pas endommager les ailettes (ne pas les plier), et des 

se trouvant dans des conditions psycho-physiques normales, aguerris et bien 

ou par son service d’assistance technique ou, quoiqu’il en soit, par une personne 
 

Led Compresseur

Led Fan

Led Dégivrage.

Led gradi centigradi.

Led Farenight

Led Alarm

 Led salvadanaio

Led aux

UP DOWN STAND-BY 
ESC

SET 
ENTER

MISE À LA TERRE ATTENTION

FRANCAIS - 

Bienvenue
Le producteur vous remercie pour avoir choisi un des produits de notre gamme. 

RAEE
WEEE

Traduction de la notice originale

ATTENTION
LIRE L'INSTRUCTION
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INTRODUCTION
L’appareil dénommé “Cellule de refroidissement“ a été réalisé en respectant l’ensemble des normes communautaires qui con-
cernent la libre circulation des produits industriels et commerciaux dans les pays U.E. 

et mise en marche de l’appareil.

prescriptions contenues dans ce manuel. 
-

USAGE DU MANUEL
Le manuel d’utilisation constitue une partie intégrante du meuble et devra l’accompagner durant 
toute sa vie. -

CONSERVATION DU MANUEL
On recommande d’utiliser avec soin le manuel pour ne pas endommager le contenu. Ne pas enlever, ni arracher 

LE CONSTRUCTEUR SE RÉSERVE LE DROIT D’APPORTER DES 
MODIFICATIONS TECHNIQUES, SANS PRÉAVIS.

ATTENTION ! 
-



CELLULES DE REFROIDISSEMENT | NOTICE D’UTILISATION | FR

DESCRIPTION 
Le présent manuel fait référence à une Cellule de refroidissement, c’est-à-dire à un outil réfrigérant apte 
à refroidir rapidement un produit cuit jusqu’à +3°C (froid positif) ensuite jusqu’ à -18°C (froid négatif). 

ATTILA

DIMENSIONI - DIMENSIONS WxDxH mm 658x630x420

PESO NETTO - NET WEIGHT kg 45

DIMENSIONI CAMERA - CHAMBER DIMENSIONS WxDxH mm 340x363x270

CAPACITA’ - CAPACITY TG 3-GN2/3

SPAZIO TRA TEGLIE - SPACE BETWEEN TRAYS mm 80

RESA ABBATTIMENTO - BLAST CHILLING PRFORMANCE +3°C 9 kg

RESA SURGELAZIONE - BLAST FREEZING PRFORMANCE -18°C / -40°C 7 kg

GAS REFRIGERANTE - COOLING GAS GAS R404A/R507

COLLAUDO - TEST DETAILS °C/RH +43 / 65%

ASSORBIMENTO - POWER INPUT W 520

ALIMENTAZIONE - POWER SUPPLY V-A-Hz 230-1-50

DIMENSIONI IMBALLO - PACKAGING DIMENSIONS WxDxH mm 710x710x570

ATTENTION ! 
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1 POSITIONNEMENT DE LA CELLULE

1.1 TRANSPORT

KgKg

NO SI Ne pas superposer les cellules de refroidissement l’une sur l’autre 
(il est possible de le faire seulement si la cellule est emballée avec 
une caisse en bois).

-

-

1.2 DÉCHARGEMENT CELLULE / DIMENSION / POIDS 

Kg

-

installation de la cellule de re-froidissement dans les locaux de vente, selon le 

1.3 EMBALLAGE

transport. 

-

1.4 EVACUATION DES EAUX DE CONDENSATS 
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1.5 POSITIONNEMENT ET RÉGLAGE DES PIEDS 

Faites attention à positionner la cellule de refroidissement horizontalement, 

-
-

1.6 INSTALLATION À L’INTÉRIEUR DU POINT DE VENTE  

fonctionnement, par exemple, formation de condensation etc.

ATTENTION ! 

• Ne pas positionner la cellule à exposition directe aux rayons solaires ainsi qu’à tout autre forme

du type chauffage.
• Ne pas positionner la cellule près d’ouvertures vers l’extérieur en courant d’air, comme portes

convecteurs pour la climatisation de l’air.
• Ne pas obstruer la prise d’air de la cellule. 
• Ne pas appuyer aucun type de matériel, 

• Ne pas positionner la cellule à l’intérieur d’un local avec haute humidité relative
formation de condensation)

• Ne pas positionner la cellule dans une cavité fermée, 

• Ne pas poser de casseroles ou poêles chaudes sur le plan d’exposition de la cellule.

du local de vente. Ainsi l’unité d’expansion/unité condensatrice incorporée pourront fonctionner 
correctement.
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1.7 DISTANCE MINIMUM DE LA CELLULE AU MUR

•
du moteur.

•

1.8 CELLULE AVEC UNITÉ RÉFRIGÉRANTE INCORPORÉE

en correspondance de la grille frontale d’aspiration de l’air, ainsi cela permettra un correct changement de l’air. 

-

la mise en route.
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2 CONNEXION ÉLECTRIQUE ET EMPLACEMENT 
2.1 PUISSANCE ÉLECTRIQUE

 

-

-

•

•
• -

manutention. 

•
-

•

2.2 MISE EN MARCHE 

ATTENTION !

La première mise en marche de la cellule devra être effectuée par un personnel compétent et 

•
• Que les surfaces de la cellule soient sèches
• Que le sol soit parfaitement sec
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-

Pour le réglage des paramètres de fonctionnement consulter les instructions d’utilisation du 
cadre de contrôle électronique (“6 PANNEAU DE COMMANDE” Pag. 62). 

3 NETTOYAGE 
Tout nettoyage doit être effectué seulement quand la cellule est a l’arrêt, veuillez couper le cou-
rant ainsi que l’alimentation de la cellule.

3.1 NETTOYAGE DE LA CHAMBRE DE LA CELLULE 

-

ATTENTION !

• Ne pas utiliser de jet d’eau pour nettoyer les parties internes et externes de la cellule, car les

• Ne pas utiliser d’outils métalliques durs pour retirer la glace. 
• Pour le nettoyage utiliser seulement de l’eau tiède

• Éviter d’utiliser des produits à base ou contenant du chlore et ses solutions dilués, l’hydroxyde
-

ient rayer ou meuler la cellule.
• Nous recommandons donc d’exécuter au moins un nettoyage interne complet mensuel, si la

Vous devez effectuer cette tâche en utilisant des gants de travail.



CELLULES DE REFROIDISSEMENT | NOTICE D’UTILISATION | FR

55

3.2 NETTOYAGE DE LA SONDE DE TEMPÉRATURE 

-
bre de la cellule.
Nous recommandons donc de rincer la sonde avec de l’eau tiède et avec une 

3.3 NETTOYAGE DU CONDENSATEUR

Pour le nettoyage et la manutention des parties en acier inox, il faut suivre tout ce qui est spéci-

empêche la formation de rouille. 
cette partie et causer des corrosions. 

dans le sens du satinage.

Ne pas utiliser de jet d’eau.

Vous devez effectuer cette tâche en utilisant des gants de travail.

ATTENTION !

Les opérations de manutention ordinaire et extraordinaire sont décrites dans le chapitre 
“7 MANUTENTION-GESTION DE DÉCHETS-ELIMINATION DES MATERIAUX” Pag. 66.
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4 AVERTISSEMENTS D’USAGE

ATTENTION !

ATTENTION

4.1 DEGIVRAGE MANUEL

ATTENTION !
• -

•

4.2 CHARGEMENT DE PRODUITS ALIMENTAIRES ET CONSER-VATION 

ATTENTION !
La mini cellule est idéale pour abaisser la température d’un produit alimentaire déjà cuit (voir la 

Ne pas introduire dans le meuble le produit qui vient de sortir du four, attendez quelques minutes 

comme par exemple:
•
•
•
•

Les temps de la réduction positive et de la congélation rapide dépendent du type et poids du 
produit traité. 
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MODALITES DE SELECTION DU CYCLE DE REFROIDISSE-MENT

•
temps termine, on passe automatiquement en cycle de conservation. 

•

de conservation (voir position de la sonde à coeur).

TYPE DE 
REFROIDISSEMENT

TYPE DE 
CYCLE

TYPE DE 
PRODUIT

CAPACITÉ DE 
CHARGEMENT 

PRODUIT
ÉPAISSEUR 

CYCLE AU 
COEUR DU 
PRODUIT

POSITIF
Pour tout aliment 
dense ou de gros 

poids 

max 4 kg 
50 mm

Pour tout aliment 
dense ou de gros 

poids 
3 kg 40 mm

(240 minutes)

- desserts à la 
cuil-lère, 

produits de poids 

- - -

MESURE DE LA TEMPÉRATURE AU COEUR DU PRODUIT

CHARGEMENT DU PRODUIT
Les produits ne doivent pas être superposés.
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ESPACE À MAINTENIR ENTRE LES BACS 

maintenir un espace de 70 mm entre les bacs.

POSITION DES PLATEAUX 

• Les plateaux doivent être positionnés près de l’évaporateur
• Divisez par espace égal en distance entre chaque plateau.

CONSERVATION DU PRODUIT CUIT ET REFROIDI

Le produit cuit et refroidi peut être conservé au réfrigérateur tout en maintenant la qualité or-
ganoleptique jusqu’à 5 jours de celui du traitement. 
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CONSERVATION DU PRODUIT CUIT ET CONGELÉ

Le produit cuit et congelé peut être conservé au réfrigérateur tout en maintenant la qualité 
organoleptique jusqu’à plusieurs mois après traitement.

ATTENTION !
• Evitez de laisser les produits cuits qui doivent refroidis, à la température ambiante. 
• Evitez les pertes d’humidité, ça cause la perte des goûts conservés dans les produits. 

• Le contenu
•
•

ATTENTION !

4.3 MISE EN MARCHE DE LA CELLULE DE REFROIDISSEMENT 
RAPIDE

CYCLE DE REFROIDISSEMENT RAPIDE AVEC SONDE A COEUR
 pour allumer la cellule de refroidissement rapide.

2 - Appuyer sur le bouton SET 
, Down 

 pour lancer le cycle

 

CYCLE DE REFROIDISSEMENT RAPIDE A TEMPS
  pour allumer la cellule de refroidissement rapide.

2 - Appuyer sur le bouton SET 
, Down 

 pour lancer le cycle
-

 



FR | CELLULES DE REFROIDISSEMENT | NOTICE D’UTILISATION

60

4.4 DUREE (EN MOIS) DE CONSERVATION DES ALIMENTS 
REFROIDIS

ALIMENTS Température
-18°C

Température
-25°C

Température
-30°C

PRODUITS LAITIERS

Fromage 4 6 6

Beurre 8 12 15

VIANDES ET VOLAILLES 

Boeuf 9 12 18

Veau 6 12 18

Agneau 6 12 18

Porc 4 12 15

Volaille 5-9 12 18

Lapin, Oie 4-6 - -

Canard, Dinde 4-6 -

Viande Sauvage 6-10 12 12

POISSON

Maigre 6-8 12 15

Gras (anguille, maquereau, saumon, hareng) 3-4 7-8 8-9

Crustacé 3-4 12 17

Mollusque 2-3 10 12

LÉGUMES ET FRUITS 

Légumes 12 18 24 

Fruits 12 18 24 

PÂTISSERIE / DESSERT 

Gâteaux 2-4 8 12

ALIMENTS PRÉCUITS 

Précuits 2-4 6 6
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5 TEMPS DE REFROIDISSEMENT

ALIMENT GRILLE CHARGEMENT 
MAXIMUM 

EPAISSEUR 
DU PRODUIT 

TEMPS DE 
RE-FROIDISSEMENT 

CYCLE 
UTI-LISE 

PREMIERS COURS

Béchamel GN1/1 h60 6 L 4 cm 70 minuti POSITIF

Bouillon de viande GN1/1 h110 7 L 6-7 cm 90 minuti POSITIF

Cannelloni au four GN1/1 h40 4 Kg 3-4 cm 40 minuti POSITIF

Soupe de légumes GN1/1 h100 5 L 5 cm 90 minuti POSITIF 

Pasta fraiche GN1/1 h40 1 Kg 5 cm 30 minuti NEGATIF

Ragout et tomate GN1/1 h60 5 Kg 5 cm 90 minuti POSITIF 

Soupe de haricots GN1/1 h60 5 Kg 5 cm 90 minuti POSITIF

Soupe de poisson GN1/1 h60 4 Kg 5 cm 90 minuti POSITIF

VIANDES ET VOLAILLES

Porc rôti GN1/1 h60 7 Kg 10 cm 90 minuti POSITIF 

Boeuf braisé GN1/1 h60 7 Kg 15 cm 90 minuti POSITIF 

Boeuf bouilli GN1/1 h60 6 Kg 12-18 cm 90 minuti    POSITIF 

Blanc de poulet GN1/1 h40 5 Kg 4-5 cm 30 minuti POSITIF 

Roast-beef GN1/1 h40 4 Kg 10-15 cm 80 minuti POSITIF 

POISSONS

mérou au four entier GN1/1 h40 3 Kg 5-10 cm 90 minuti POSITIF 

cigales de mer GN1/1 h40 2 Kg 3 cm 25 minuti POSITIF 

moules sous vide GN1/1 h60 2 Kg max 3-4 cm 20 minuti POSITIF 

salade de poisson GN1/1 h40 4 Kg 3-4 cm 30 minuti NEGATIF 

Poulpe bouilli GN1/1 h60 5 Kg - 60 minuti POSITIF 

Seiches compote GN1/1 h60 4 Kg 4-5 cm 60 minuti POSITIF 

LEGUMES

Carottes sautées GN1/1 h60 4 Kg 4-5 cm 60 minuti POSITIF 

champignons sautés GN1/1 h60 4 Kg 4-5 cm 60 minuti POSITIF

courgettes sautées GN1/1 h60 3 Kg 4-5 cm 90 minuti POSITIF 

PÂTISSERIE / DESSERT

Pudding a la vanille 
et au chocolat GN1/1 h60 6 L 4-5 cm 90 minuti POSITIF 

Crème anglaise GN1/1 h60 3 L 4-5 cm 90 minuti POSITIF

Crème pâtissière GN1/1 h60 3 L 4-5 cm 90 minuti POSITIF 

Crème cuite
 (une seule portion) GN1/1 h40 3 L 6 cm 60 minuti POSITIF

Crème glacée GN1/1 h40 3 Kg 4-6 cm 50 minuti POSITIF 

Tiramisu GN1/1 h60 5 Kg 4-5 cm 45 minuti POSITIF

LE CONSTRUCTEUR SE RÉSERVE LE DROIT D’APPORTER TOUTES MODIFICATIONS 
TECHNIQUES, SANS PRÉAVIS. 
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6 PANNEAU DE COMMANDE
6.1 DESCRIPTION

• Refroidissement rapide positif ou refroidissement
•
• Fin refroidissement rapide avec sonde à cœur ou à temps
• Conservation
•

Symboles

Voyant compresseur

En sélection programme, indique refroidissement rapide basse température.

Voyant ventilateurs

Voyant dégivrage.
Allumé en dégivrage ; clignotant, dégivrage manuel.

Voyant degrés centigrades.

Voyant degrés Fahrenheit.
Comme ci-dessus en degrés Fahrenheit

Voyant alarme

  

Voyant tirelire
  Allumé clignotant, refroidissement rapide en cours

Voyant aux
Allumé, conservation en cours
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6.2 INTERFACE

Stand-by

 Boutons
 pendant 
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Stop

Le symbole “

Boutons
Le bouton SET 

, Down 

Start

 qui indique que le cycle de refroidissement rapide est en cours.

Boutons

.

Le bouton Down .

ATTENTION

6.3 ALARMES

“Pr “
“Pr1“ Erreur sonde chambre
“Pr2“ Erreur sonde à cœur
“PnS”
Si un refroidissement rapide est en cours et qu’une erreur sonde à cœur (Pr2) survient, le cycle passe à temps 

6.4 REGLAGES
Compresseur
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• P9: -

• P10: 
•

Dégivrage manuel
-

condes sur Down  

Paramètres
, Down  pendant au 

La pression sur le bouton SET , Down  le paramètre.
, Down 

Descrizione Def. Min Max 
P0 Durée du signal sonore. 0= désactivé. L’incrément de P0 est à pas unitaires. 10 0 60 sec
P1 Présence Porte 0=Porte absente ; 1=Porte présente 1 0 1
P2 Ventilateur en cours de refroidissement rapide 0= en parallèle avec le com-

presseur 1=toujours allumés 1 0 1
P3 Activation sonde à cœur 1 0 1
P4 Activation refroidissement rapide négatif 1 0 1

P5
Activer Dégivrage 0=désactivé ; 1= ventilateur on compresseur off avec porte 
ouverte ; 2=résistances on ventilateur et compresseur off ; 3= gaz chaud 
compresseur on vanne ouverte (on)

1 1 3

P6 Arrêt services avec porte ouverte 0=Compresseur+Ventilateurs ; 1=Ventilateurs 1 0 1
P7 Fréquence dégivrages heures 5 0 1
P8 Hystérésis de réglage 3 1 20 °C
P9 Protection Compresseur Off/On (valable également au reset) 2 0 99 min
P10 Protection Compresseur On/On 3 0 99 min
P11 Durée Dégivrage minutes 10 0 99 min
P12 Durée Egouttage 3 0 99 min
P13 Set Sonde à cœur pour refroidissement rapide positif 3 -50 99 °C
P14 Set Sonde à cœur pour refroidissement rapide négatif -18 -50 99 °C
P15 Set Sonde à cœur pour refroidissement rapide profond -35 -50 99 °C
P16 Set Chambre pour refroidissement rapide positif -2 -50 99 °C
P17 Set Chambre pour refroidissement rapide négatif -35 -50 99 °C
P18 Set Chambre pour refroidissement rapide profond -40 -50 99 °C
P19 -45 -50 99 °C
P20 Set Chambre pour conservation positive 0 -50 99 °C
P21 Set Chambre pour conservation négative -25 -50 99 °C
P22 Set Chambre pour conservation profonde -35 -50 99 °C
P23 -50 -50 99 °C
P24 90 0 999 min
P25 270 0 999 min
P26 Durée refroidissement rapide positif maximal normalement 0=désactivé 90 0 999 min
P27 Durée refroidissement rapide négatif maximal normalement 0=désactivé 270 0 999 min
P28 Durée maxi refroidissement rapide négatif profond 0=désactivé 0 0 999 min
P29 0 0 999 n
P30 Temps allumage compresseur avec porte ouverte (min) 3 0 999 n
P31 0 0 1 n
P32 2 0 2 n
P33 Différence sonde à cœur / chambre supérieure à 5 0 100 °C
P34 Tempo secondo controllo sonda spillone / camera 5 0 999 min
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7 MANUTENTION-GESTION DE DÉCHETS-
ELIMINATION DES MATERIAUX

ATTENTION ! 

7.1 CONTROLES PERIODIQUES
-

•
•
•
•
•

7.2 REMPLACEMENT DU MOTEUR VENTILATEUR

 

7.3 REMPLACEMENT D’UN COMPRESSEUR / GAZ RÉFRIGÉRANT
-

sperser dans l’environnement.

7.4 ELIMINATION DE MATERIAUX ET GESTION DES DECHETS

-

> tôle, cuivre et aluminium, plastique et caoutchouc, vitre, composants en polyuréthane et autre. 
> Gaz et huile réfrigérants doivent être jetés en poubelles spéciales et pas dans les égouts. 

ATTENTION !
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7.5 COMMANDER LES PIECES DETACHEES 
Communiquer de manière claire à nos bureaux commerciaux :

Eventuellement envoyer une photo de la pièce dont vous avez besoin. 

8 MESSAGES D’ERREUR ET SOLUTIONS 
MESSAGES PROBLEME/ 

DYSFONCTIONNEMENT ERREUR SOLUTIONS

Pr des sondes 

Pr1 
Erreur sonde dans la 

chambre

Pr2  Erreur sonde à cœur 

Temps trop longs de 
refroidissement 

Laissez la porte ouverte pour 
au moins 15 minutes pour faire 

produit correctement et pas 
excessivement des bacs ou grilles 

interne de la chambre 
tourne 

Contacter l’assistance

Assurez vous que la 

ne soit pas excessivement 
haute et avec taux 

Contacter l’assistance

Manque de maintien de 

refroidissement 
Contacter l’assistance

PAP La porte est ouverte La porte est ouverte

SnP insertion de la sonde

Informations générales du produit:

"BSF" TYPE DE PRODUIT
options possibles:

BSF  =  CELLULES DE REFROIDISSEMENT

"j" CAPACITÉ (nombre de plateaux et étagères) de EUT
options possibles:

03GN23  = capacité: 3 bac ou grilles GN 2/3

options possibles:
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ATTILA
WxDxH mm 658x630x420

kg 45
WxDxH mm 340x363x270

TG 3-GN2/3
mm 80
+3°C 9 kg

-18°C / -40°C 7 kg
GAS R404A/R507

OTOCZENIA °C/RH +43 / 65%
W 520

V-A-Hz 230-1-50
WxDxH mm 710x710x570
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1.1 TRANSPORT
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•
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•

•
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  CYCLE AT THE 
PRODUCT CORE

 4 kg  50 mm

3 kg 40 mm
(240 min)

- - -

• 50 mm 
• 80 mm 
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•
•
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•
•

4.3 

2 - 
 

2 - 
 

 



80

4.4 

 

 -18°C -25°C -30°C

 4 6 6

8 12 15

9 12 18

6 12 18

 6 12 18

4 12 15

5-9 12 18

4-6 - -

4-6 - -

6-10 12 12

 

6-8 12 15

 ( , ma , , ) 3-4 7-8 8-9

3-4 12 17

2-3 10 12

12 18 24 

12 18 24 

 

2-4 8 12

2-4 6 6



1

5 

 
 

 
 
 

GN1/1 h60 6 L 4 cm 70 min  

GN1/1 h110 7 L 6-7 cm 90 min 

GN1/1 h40 4 Kg 3-4 cm 40 min 

GN1/1 h100 5 L 5 cm 90 min 

GN1/1 h40 1 Kg 5 cm 30 min  

GN1/1 h60 5 Kg 5 cm 90 min 

GN1/1 h60 5 Kg 5 cm 90 min 

GN1/1 h60 4 Kg 5 cm 90 min 

GN1/1 h60 7 Kg 10 cm 90 min 

GN1/1 h60 7 Kg 15 cm 90 min 

GN1/1 h60 6 Kg 12-18 cm 90 min 

GN1/1 h40 5 Kg 4-5 cm 30 min 

GN1/1 h40 4 Kg 10-15 cm 80 min 

 

Grouper GN1/1 h40 3 Kg 5-10 cm 90 min 

GN1/1 h40 2 Kg 3 cm 25 min 

 GN1/1 h60 2 Kg max 3-4 cm 20 min 

GN1/1 h40 4 Kg 3-4 cm 30 min  

GN1/1 h60 5 Kg - 60 min 

GN1/1 h60 4 Kg 4-5 cm 60 min 

 

GN1/1 h60 4 Kg 4-5 cm 60 min 

GN1/1 h60 4 Kg 4-5 cm 60 min 

GN1/1 h60 3 Kg 4-5 cm 90 min 

GN1/1 h60 6 L 4-5 cm 90 min 

GN1/1 h60 3 L 4-5 cm 90 min 

GN1/1 h60 3 L 4-5 cm 90 min 

pudding GN1/1 h40 3 L 6 cm 60 min 

Semifreddo GN1/1 h40 3 Kg 4-6 cm 50 min 

Tiramisù GN1/1 h60 5 Kg 4-5 cm 45 min 
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6.1 

•
•
•
•
•

 LED

 LED .

LED .

D  LED .

 LED

Money box LED   

Aux LED



3

INTERF



4

Stop
Display

 SET 

 

Start

6.  

“Pr “
“Pr1“ 
“Pr2“ 
“PnS”

6.  
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Paramet

 Min Max Def. 
P0 10 0 60 sec
P1 1 0 1
P2 1 0 1
P3 1 0 1
P4 1 0 1

P5 1 1 3

P6 1 0 1
P7 5 0 1
P8 3 1 20 °C
P9 2 0 99 min
P10 3 0 99 min
P11 10 0 99 min
P12 3 0 99 min
P13 3 -50 99 °C
P14 -18 -50 99 °C
P15 -35 -50 99 °C
P16 -2 -50 99 °C
P17 -35 -50 99 °C
P18 -40 -50 99 °C
P19 -45 -50 99 °C
P20 0 -50 99 °C
P21 -25 -50 99 °C
P22 -35 -50 99 °C
P23 -50 -50 99 °C
P24 90 0 999 min
P25 270 0 999 min
P26 90 0 999 min
P27 270 0 999 min
P28 0 0 999 min
P29 0 0 999 n
P30 3 0 999 n
P31 0 0 1 n
P32 2 0 2 n
P33 5 0 100 °C
P34 5 0 999 min
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•

7.2  

7.3 

7.4 



7

7.5 
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Pr 

Pr1 

Pr2

PAP

SnP
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DICHIARAZIONE DI CONFORMITA’ 
DECLARATION OF CONFORMITY - DECLARATION DE CONFORMITÈ- 
KONFORMITÄTSERKLÄRUNG

FARE RIFERIMENTO ALLA DICHIARAZIONE CE CHE ACCOMPAGNA IL PRODOTTO
VEUILLEZ- VOUS REPORTER À LA DÉCLARATION JOINTE AU PRODUIT - REFER TO CE DECLARATION ACCOMPANYING THE 
PRODUCT - BEACHTEN SIE DIE DEM PRODUKT BEILIEGENDE CE ERKLÄRUNG

FA
C

 S
IM

IL
E
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APPENDICE - 1
DIMENSIONI E PESI - DIMENSIONS AND WEIGHTS - DIMENSIONS ET 
POIDS - MASSE UND GEWICHTE - DIMENSIONES Y PESOS - DIMENSÕES 
E PESOS 

3 Teglie GN 2/3 

الأبعاد والأوزان 

الرجاء التحقق من القياسات الخاصة بجهازك.

ATTILA GN 2/3

WxDxH mm 658x630x420

kg 45

kg 56

WxDxH mm 340x363x270

TG 3-GN2/3 (354x325 mm)

mm 80

+3°C 9 kg

-18°C 7 kg

°C/RH +43 / 65%

W 520

V-A-Hz 220/240-1-50

WxDxH mm 710x710x570
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APPENDICE - 2
TARGHETTA IDENTIFICAZIONE PRODOTTO - PRODUCT IDENTIFICATION PLATE - 
ETIQUETTE D’IDENTIFICATION DU PRODUIT - DAS PRODUKT-TYPENSCHILD - TARJETA 
DE IDENTIFICACIÓN DEL PRODUCTO - PLACA DE IDENTIFICAÇÃO PRODUTO

تعرف هذه البطاقة جميع البيانات التقنية الخاصة بالمنتج ك� هو مب
 في وسيلة الإيضاح على الصفحة التالية.

FAC SIM
ILE
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LEGENDA / LEGEND

IT EN FR DE ES AR
1 Numero 

matricola Serial number matricule
 Matrikel-
Number Numero de serie

رقم 

التسجيل

2 Data di 
produzione

Date of 
production

Date de 
fabrication herstellung

Data de 
produccion

تاريخ 

الإنتاج

3 Modello Cabinet’s model Modele Modell Modelo موديل

4 Tipo di 
versione

Version type Type de version  Typ version Tipo de version
نوع 

الإصدار 

5 Classe 
Climatica mobile

Cabinet 
Climatic Class 

Classe 
climatique klasse

Clase climatica
الفئة 

تكييف متنقل

6 
(*)

Norma 
sicurezza

Safety Norm 
Standard de Rechtsvor-

Schriften
Tipo de 

normativa
معيار 

الأمان 

7 Tipo gas di 
espansione

Expansion 
gas type expansion Erweiterung expansion

نوع غاز 

التوسيع

8 Tipo gas 
refrigerante

Refrigerant 
gas type

Tipo de 
refrigerante

نوع غاز 

التبريد

9 Carica gas 
(g) Charge of gas Charge de gas

Cantidad de 
refrigerante

حمولة الغاز 

(جم)

10
Pot. elettrica
illuminazione 

(Watt)

Top lighting total 
Electrical power 

Puissance total    
de la lumière

Elektrische 
Leistung von licht 

Potencia electrica 
de iluminacion

القوة الكهربائية

للإضاءة 

11
Resistenza 
acqua di 
condensa 
(Watt)

Electric heater 
condensation 

water Condensat 

Resistenz gegen 
Wasser- Resistencia agua 

Condensado 

مقاومة ماء 

التكثيف 

(واط)

12
Resistenza sbrina-

mento 
elettrico (Watt)

Electric defrost 

Électrique 

Widerstand 
Abtauung 

Elektrische 

Resistencia  مقاومة التذويب

الكهربية (واط) 

13
Potenza assorbita 

totale 
(A)

Total power
consumption 

Consommation Total 
Stromverbrauch 

Consumo total 
de potencia 

الطاقةالكلية المستهكلة 

(أمب�)

14
Tensione 

alimentazione 
(Volt)

Power supply Tension 
d’alimentation Spannung Tension de uso

جهد 

التيار 

فولت

15  Phasen Numero de fasi عدد المراحل 

16 Frequenza Frequency  Frequenz Frequencia 
de uso

تردد 

(هرتز) 

Norme sicurezza Safety norms - Classe climatica Climatic class
 -

Max temp. ambiente
Max ambient temperature  - 

3
5

(*) NOTA - NOTE - ملحوظة (*)
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APPENDICE - 3
TEST DIELETTRICO - DIELECTRIC TEST - TEST DIÉLECTRIQUE - DIELEKTRISCHE TEST - 
PRUEBA DIELÉCTRICA - DIELÉCTRICA TESTE  

FAC SIM
ILE

اختبار العزل الكهربا�

APPENDICE - 4
ATTREZZATURA CON GAS FLUORURATI AD EFFETTO SERRA - EQUIPMENT WITH 
FLUORINATED GREENHOUSE GASES - ÉQUIPEMENT AVEC GAZ À EFFET DE SERRE FLUORÉ - 
AUSRÜSTUNG MIT FLUORIERTEN TREIBHAUSGASEN - EQUIPO CON GASES FLUORADOS 
CON EFECTO INVERNADERO - EQUIPAMENTO COM GASES FLUORADOS COM EFEITO DE ESTUFA

CARICA GAS
GAS LOAD (kg) 

CARICA GAS
GAS LOAD (kg) GWP: 3.985GWP: 2.141 CO2CO2 xx ==

R-452A R-507A
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M1:
MC: 

RAFFREDDAMENTO COMPRESSORE.
ME:
PSP: 

PORTA.
S1: 
R2: 
R1: 

C1: 
EWB974E0: TERMOSTATO

M1: 
MC: FAN MOTOR ON CONDENSER AND COMPRESSOR 

ME: FAN MOTOR ON EVAPORATOR
PSP: 
S1: 

R2: -

R1: -

CONDENSER:
IN 2 MICROFARAD

C1: 
EWB974E0: 

M1:
MC: 

ME:
PSP: 

S1: 
R2: 
R1: 

INTERNE DE L’ALIMENT A REFROIDIR.
C1: FICHE BRANCHEMENT ELECTRIQUE
EWB974E0: 

APPENDICE - 5
RIEPILOGO SCHEMI ELETTRICI ABBATTITORI - BLAST CHILLERS ELECTRICAL 
DIAGRAMS - RÉSUMÉ DIAGRAMMES ÉLECTRIQUES - ZUSAMMENFASSUNG 
SCHALTPLÄNE - RESUMEN DIAGRAMAS ELÉCTRICOS - RESUMO FIAÇÃO 
ELÉTRICA

M1: 
MC: 

ME: 
PSP: 

S1: 
R2: 

R1:

CONDENSER:

C1: 
EWB974E0: 
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