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A [ ‘ JL Benvenuto Istruzioni originali
——— Vi ringraziamo E:er aver scelto un nostro prodotto. ,
ATTENZIONE Siete invitati a leggere attentamente il presente manuale per assicurarvi I'utilizzo
LEGGERE ISTRUZIONI ottimale della Vostra attrezzatura.
ITALIANO - RAEE - Gestione rifiuti apparecch lettriche ed iche - Il simbolo del bidone barrato posto sul prodotto o sulla documentazione del manuale d'uso,indica che

il prodotto & stato immesso nel mercato dopo la data del |3 agosto 2005.Al termine del ciclo di vita utile, il prodotto, deve essere raccolto, smattito, trasportato in modo separato rispetto agli altri rifiuti urbani
RAEE seguendo le normative vigenti in ogni paese. In questo modo potra essere recuperato contribuendo ad evitare possibili effetti negativi sull ambiente e sulla salute, favorendo il reimpiego elo il riciclo dei materiali
WEEE (i cui é composta 'apparecchiatura. Lo smaltimento abusivo del prodotto da parte dellutente comporta I'applicazione di sanzioni amministratiuve previste dalla norma vigente. La Direttiva comunitaria RAEE N°
2002/96/CE, (in Italia recepita con il Dgls del 15.05.2005 N°151); Direttiva comunitaria N°2003/108/CE riguardante il trattamento dei rifiuiti delle apparecchiature elettriche ed elettroniche.

CLASSE CLIMATICA : 5 (Temperatura ambiente +40°C; Umidita 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’unita condensatrice
incorporata, devono essere eseguite con unita 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
fissa. E vietato collegare la spina elettrica del mobile ad una prolunga e/o riduttore.

/\ Non danneggiare e piegare le alette dell'evaporatore ed i tubi del fluido refrigerante.

La presente attrezzatura professionale puo essere utilizzata e pulita solo da soggetti
maggiorenni (> 18 anni in Europa o altri limiti definiti dal compendio normativo
locale) aventi condizioni psico-fisiche normali e adeguatamente addestrati e
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 essere effettuate da personale tecnico qualificato.

Linstallazione dell’apparecchio e dell’unita refrigerante deve essere
effettuata solamente da tecnici del costruttore oppure da persone esperte.

Se il cavo di alimentazione & 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.

A%uando si sostjtuiscono delle parti e qualora si preveda la rimozione della spina, sia
d

iaramente indicato che la rimozione della spina deve essere tale per cui un operatore
possa verificare da qualsiasi punto cui abbia accesso che la spina resti staccata.

Prima di procedere ad effettuare operazioni di manutenzione, di controllo,
pulizia, € necessario staccare I'alimentazione elettrica.
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INTRODUZIONE

L'apparecchio denominato “ABBATTITORE DI TEMPERATURA” ¢ 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,
installazione del prodotto, collegamenti elettrici, messa in funzione e/o smontaggio e spostamento / nuova locazione,
smaltimento e/o riciclo del prodotto in oggetto).

L’apparecchio deve essere utilizzato in accordo con quanto specificato nel presente manuale.

L’azienda non si riterra 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-
si per Pesecuzione di modifiche, ’esclusione delle sicurezze elettriche o lo smontaggio delle protezioni
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
elettrica, irregolare od insufficiente alimentazione elettrica...etc).

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
ed immediata consultazione da parte degli operatori e/o tecnico qualificato e/o manutentore, per compiere,
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
umidita e fonti di calore, durante tutta la vita del prodotto, anche in caso di passaggio di proprieta
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 Al PROPRI PRODOTTI SENZA PREAVVISO.

ATTENZIONE

L’Azienda in qualita di fabbricante delle attrezzature a cui fa riferimento questo manuale d’uso e manutenzione,
non fabbrica materiali e oggetti attivi destinati a essere messi a contatto con i prodotti alimentari (art.|
comma 2 lett.a Reg. 1935/2004), oltre a cio, ragionevolmente, tutti i materiali utilizzati per la fabbricazione
delle suddette attrezzature, non trasferiscono i propri componenti ai prodotti alimentari nelle condizioni
d’impiego normali o prevedibili (art. | comma 2 lett. c Reg. 2023/2006), tra I’altro come confortato da test
di laboratorio. Parimenti, tutti i prodotti alimentari devono essere protetti, a cura dell’utilizzatore, da imballi
o contenitori, e quindi, da materiali e oggetti, in applicazione del regolamento (CE) 1935/2004 con espresso
richiamo al regolamento (CE) 2023/2006 che stabilisce le norme relative alle buone pratiche di fabbricazione
(GMP) di cui il fabbricante delle succitate attrezzature, si ritiene estraneo.
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DESCRIZIONE DELL'ABBATTITORE

Il presente manuale fa riferimento ad un Abbattitore di temperatura ovvero ad un macchinario refrigerante in
grado di raffreddare velocemente un prodotto cotto fino a +3°C (Abbattimento positivo) oppure fino a -18°C (Ab-
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

Disponibile nella versione con kit cremagliere e guide per l'introduzione di teglie GN 2/3.

La struttura esterna ed interna € costituita in acciaio. [l vano motore ¢ in lamiera zincata.

La coibentazione della vasca ¢é realizzata con resine poliuretaniche espanse con densita di 40 Kg/mc
L'alimentazione avviene tramite cavo elettrico con spina gia predisposto dal costruttore.

L’Isolamento della vasca é realizzata senza I’'uso di CFC a basso impatto ambientale.

ATTENZIONE

Tutte le operazioni riguardanti i capitoli:

“I POSIZIONAMENTO DELLABBATTITORE” Pag. 6 - “2 COLLEGAMENTO ELETTRICO E MESSA A TERRA”
Pag. 8 - “3 PULIZIA” Pag. 10 - “7 MANUTENZIONE - GESTIONE RIFIUTI - SMALTIMENTO MATERIALI” Pag.
21 -“6 MANUTENZIONE - GESTIONE RIFIUTI - SMALTIMENTO MATERIALI” Pag. |14

Devono essere effettuate da personale tecnico qualificato.
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1.2

1.3

POSIZIONAMENTO DELLABBATTITORE

Prima di scaricare/caricare e posizionare I'’Abbattitore all'interno del locale di vendita, si prega di consultare at-
tentamente il manuale nelle varie sezioni riguardanti lo scarico/carico dell’Abbattitore, lunghezze, pesi, vaschetta
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.

TRASPORTO

N O S I Non sovrapporre I’Abbattitore uno sopra I’altro (€ possibile solo se
I’Abbattitore € imballato con gabbia).

Si raccomanda che I'Abbattitore di Temperatura venga trasportato sempre e
solo in posizione verticale (indicazioni Alto-Basso sull'imballo). Se I'Abbattitore
di Temperatura con unita condensatrice incorporata viene inclinato, si consiglia
di attendere almeno 8 ore, prima di procedere all’avviamento. In questo modo, si
Kg permettera all'olio di defluire in tutti i componenti in modo che essi né risultino
lubrificati nuovamente; successivamente si potra procedere all’avviamento.

SCARICO ABBATTITORE / DIMENSIONI / PESI

Le operazioni di scarico / carico Abbattitore devono essere eseguite con
transpallet o carrello elevatore che sia condotto da personale specializzato
ed abilitato. Si declina ogni responsabilita 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
nell’ “APPENDICE - |” Pag. 69.

Il Produttore declina ogni responsabilita in caso di mancato rispetto delle norme vigenti in materia di
sicurezza.

Per maggiori informazioni fare riferimento al precedente capitolo “DESCRIZIONE DELL’ABBATTITO-
RE” Pag. 5

IMBALLO

Alla consegna verificare che Pimballo sia integro e che durante il trasporto non abbia subito danni.

Togliere il cartone di imballo esterno dell’apparecchio, levare i fermi che fissano I'’Abbattitore al pallet, posizio-
nare I'’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
delle materie prime ed alla diminuzione dei rifiuti. Consultare gli indirizzi nella propria zona per lo smaltimento
in discarica e centro autorizzato rifiuti.
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1.4 SCARICO ACQUA DI CONDENSA /| COLLEGAMENTO SCARICO

L'Abbattitore € disponibile nella versione con unita refrigerante incorporata completa di vaschetta scarico
acqua condensa estraibile con sbrinamento manuale (senza resistenze di sbrinamento).
La vaschetta & posizionata nella parte inferiore, sotto I'unita condensatrice.

1.5 POSIZIONAMENTO E REGOLAZIONE PIEDINI

Sistemare I’Abbattitore in posizione perfettamente orizzontale, agendo se neces-
sario sulla regolazione dei piedini a vite dell’Abbattitore per regolarne il livello. Ve-
rificare la planarita con una livella a bolla. LU Abbattitore deve essere posizionato
perfettamente in piano per poter funzionare correttamente e permettere il corretto
scarico dell’acqua di condensa dello sbrinamento, inoltre si evitano vibrazioni rumo-
rose del motore.Verificare il corretto posizionamento della vaschetta scarico acqua
di condensa e del relativo scarico.

1.6 INSTALLAZIONE ALLINTERNO DEL PUNTO DIVENDITA

Si consiglia di installare I'’Abbattitore di Temperatura all'interno di un locale con impianto di aria condizionato.
Inoltre, ricordiamo che se il locale non € condizionato, potrebbero verificarsi malfunzionamenti ad esempio
formazione di condensa etc.

A ATTENZIONE

In modo da permettere un buon funzionamento dell’Abbattitore di Temperatura, prestare attenzione
alle seguenti indicazioni:

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

. Non posizionare I’Abbattitore vicino ad aperture verso I’esterno in corrente d’aria, quali porte
e finestre o a diretto contatto con i flussi d’aria provenienti da ventilatori, bocchette e fancoil per il con-
dizionamento dell’aria.

. Non ostruire le prese d’aria dell’Abbattitore.

. Non appoggiare alcun tipo di materiale, scatoloni o altro, lasciando libero tutto I'intero perimetro
dell’Abbattitore in modo che vi sia ricircolo d’aria.

. Non posizionare I’Abbattitore all’interno di un locale ad alta umidita relativa (possibile for-
mazione di condensa)

. Non posizionare I’Abbattitore dentro una nicchia chiusa, in quanto non essendoci ricircolo d’aria
I'unita refrigerante potrebbe non funzionare.

. Non appoggiare teglie o pentole calde sopra il piano di esposizione dell’ Abbattitore

Verificare che nelPambiente vi sia sufficiente ricambio d’aria, anche nei periodi di chiusura del locale
di vendita. In questo modo Iunita d’espansione / unita condensatrice incorporata potranno funzionare
correttamente.
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1.7

N
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DISTANZE MINIME DAL MURO

| — — : !

Al fine di permettere un buon funzionamento dell’Abbattitore e quindi un corretto ricircolo d’aria, durante la
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
. Mantenere una distanza MINIMA di 100 mm dallo schienale e dai fianchi dell’Abbattitore al muro.

ABBATTITORE CON UNITA’ REFRIGERANTE INCORPORATA

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

Ricordiamo che un innalzamento della temperatura ambiente o un’insufficiente quantita di aria al condensatore dell’'uni-
ta frigorifera, riducono le prestazioni dell’Abbattitore con possibile deterioramento dei prodotti esposti e con maggior
consumo di energia. Se I'Abbattitore con unita condensatrice incorporata e venisse inclinato, si consiglia di attendere
almeno 8 ore prima di procedere all'avviamento in modo che I'olio presente nel compressore defluisca al suo interno e
tutti i suoi componenti né risultino lubrificati nuovamente, successivamente si potra procedere all'avviamento.

COLLEGAMENTO ELETTRICO E MESSA ATERRA
ALIMENTAZIONE ELETTRICA

Linstallazione 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 responsabilita derivante
dall’inosservanza delle norme elettriche vigenti in materia.

Vedere schema elettrico dell’Abbattitore alla fine di questo manuale “APPENDICE - 5” Pag. 73.

Prima di collegare elettricamente I'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

parti umide (attenzione, leggere attentamente la sezione “3 PULIZIA” Pag. 10).

Per eseguire un corretto collegamento elettrico procedere come segue:

. Predisporre un interruttore magnetotermico differenziale ed accertarsi che la frequenza / ten-
sione di linea corrisponda a quella indicata sulla targhetta di identificazione dell’Abbattitore (“*APPENDICE
- 2” Pag.70)

. Verificare la tensione di alimentazione al punto di presa, 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 € obbligatorio quando il carico supera
i 1000 Watt o quando I'’Abbattitore viene collegato direttamente senza I'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.

E necessario che la sezione del cavo di alimentazione sia adeguata alla potenza assorbita dal gruppo.

E obbligatorio a termine di legge la messa a terra dellimpianto, pertanto & necessario colle-
garlo ad un efficiente impianto di messa a terra. Nel caso in cui il cavo di alimentazione sia danneggiato,
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 I'impianto, di utilizzare come sezionatore un interruttore magnetotermico con differenziale
da alta sensibilita.

2.2 AVVIAMENTO DELL’ ABBATTITORE

ATTENZIONE

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

Attenzione prima di effettuare I'avviamento, accertarsi:
*  Dinon avere le mani umide o bagnate

*  Che le superfici dell’Abbattitore siano asciutte

*  Che il pavimento sia asciutto

Verificare inoltre che:

*  L'Abbattitore con unita 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-
mento in modo che I'olio presente nel compressore defluisca al suo interno e tutti i suoi componenti ne
risultino lubrificati nuovamente.

Per le impostazioni della temperatura seguire la tabella relativa alla categoria merceologica del prodotto / tem-
peratura di utilizzo, inoltre vedere i parametri di funzionamento consultando le istruzioni d’uso del quadro di
comando allegate al presente manuale.

Dopo aver fatto le verifiche sopra riportate, si potra effettuare I’avviamento del mobile frigorifero.

Per mobili con gruppo incorporato, prima di inserire la spina nella presa di corrente elettrica, verificare che il
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 sara 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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3.1

3.2

3.3

PULIZIA

Tutte le operazioni di pulizia devono essere eseguite con unita ferma, togliendo tensione sia
all’apparecchio refrigerato che all’'unita condensatrice.

PULIZIA CAMERA DELLABBATTITORE

La manutenzione dell’Abbattitore deve includere almeno una pulizia periodica giornaliera della zona di
carico per prevenire lo sviluppo e ’accumulo di batteri.

ATTENZIONE

E indispensabile tenere pulito giornalmente I’Abbattitore per prevenire lo sviluppo e Paccumulo di batteri.
Prima di fare la pulizia della camera dell’Abbattitore, eseguire uno sbrinamento lasciando aperta la
porta e togliendo il tappo della piletta di scarico.

* 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-
vi, acido muriatico, aceto, varechina o altri prodotti che possono graffiare o smerigliare.

¢ Siraccomanda di eseguire almeno una pulizia mensile interna, se I'’Abbattitore ¢ adibito all’abbat-
timento di prodotti surgelati.

Per queste operazioni si consiglia di utilizzare guanti da lavoro

PULIZIA SONDA TEMPERATURA

La manutenzione dell’Abbattitore deve includere almeno una pulizia periodica giornaliera della sonda
di temperatura.

E indispensabile tenere pulito giornalmente la sonda temperatura della
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.

PULIZIA CONDENSATORE DELL'UNITA REFRIGERANTE

Tutte le operazioni di pulizia sia del’Abbattitore che dell’unita condensatrice incorporata, devono es-
sere eseguite con unita ferma, togliendo la tensione elettrica.
Si raccomanda che tale pulizia venga effettuata da personale specializzato.

Per la pulizia e manutenzione delle parti costruite in acciaio inossidabile, attenersi a quanto di seguito specifica-
to, tenendo presente che la prima e fondamentale regola € di garantire la non tossicita 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 cosi origine a corrosioni.
Prima di usare qualsiasi prodotto detergente informatevi presso il vostro fornitore di fiducia sul detergente neu-
tro privo di cloro, per evitare corrosioni sull’acciaio. In caso di graffi sulle superfici &€ necessario levigarle con lana
di acciaio inox finissima o spugnette abrasive di materiale sintetico fibroso strofinando nel senso della satinatura.
Si raccomanda: per la pulizia dell’acciaio inox non usare mai pagliette di ferro e non lasciarle appoggiate sopra
alle superfici in quanto i depositi ferrosi molto piccoli potrebbero rimanere sulle superfici e provocare forma-
zione di ruggine per contaminazione e compromettere lo stato di igiene.

Per poter contare sempre sul buon funzionamento dell’unita condensatrice € necessario eseguire periodica-
mente la pulizia del condensatore. Questa pulizia dipende principalmente dal’ambiente dove ¢ installata 'unita
condensatrice.

Si consiglia di utilizzare un getto d’aria soffiando dall’interno verso I'esterno dell’unita; qualora non fosse possi-
bile, utilizzare un pennello a setola lunga sull’esterno del condensatore.

Attenzione a non danneggiare il circuito del fluido refrigerante.

L'unita refrigerante incorporata € posizionata nella parte inferiore dell’ Abbattitore.

Non utilizzare getti d’acqua.

Per queste operazioni si consiglia di utilizzare guanti da lavoro

ATTENZIONE

Le operazioni di manutenzione ordinaria e straordinaria sono descritte nel capitolo “7 MANUTENZIO-
NE - GESTIONE RIFIUTI - SMALTIMENTO MATERIALI” Pag. 21.

4 RACCOMANDAZIONI ED AVVERTENZE

ATTENZIONE

La presente attrezzatura professionale puo essere utilizzata e pulita solo da soggetti maggiorenni (> 18 anni
in Europa o altri limiti definiti dal compendio normativo locale) aventi condizioni psico-fisiche normali e ade-
guatamente addestrati e formati in materia di tutela della salute e sicurezza nei luoghi di lavoro.
L’attrezzatura professionale puo essere utilizzata anche da tirocinanti, nei progetti alternanza scuola lavoro,
in applicazione del compendio normativo locale vigente, purché, sotto stretta vigilanza di tutor quali soggetti
maggiorenni succitati; tirocinanti, aventi condizioni psico-fisiche normali e adeguatamente addestrati e forma-
ti in materia di tutela della salute e sicurezza nei luoghi di lavoro.

Giornalmente si suggerisce una pulizia esterna dell’Abbattitore compresa la parte interna della porta
in prossimita delle guarnizioni.

ATTENZIONE

Evitare assolutamente di appoggiare pentole calde, prodott i o oggetti caldi sui piani o vicino all’attrezzatura.
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4.1 SBRINAMENTO MANUALE
Lo sbrinamento dell’Abbattitore avviene in modo manuale e puo essere eseguito con porta aperta o
con porta chiusa (in quest’ultimo caso, il tempo di sbrinamento sara maggiore).
ATTENZIONE
Ad ogni fine ciclo di sbrinamento controllare il livello dell’acqua e se serve vuotare la vaschetta.
4.2 CARICO PRODOTTO ALIMENTARE E CONSERVAZIONE
CARICO MASSIMO PER RIPIANO: 6 kg uniformemente distribuiti per ogni ripiano grigliato o teglia.
ATTENZIONE

L’Abbattitore é adatto ad abbattere la temperatura di un prodotto alimentare gia cotto (vedere la

tabella “5 TEMPI DI ABBATTIMENTO” Pag. 16).

Non introdurre nell’Abbattitore il prodotto appena uscito dal forno, attendere qualche minuto prima

di posizionare il prodotto dentro la camera ed iniziare il ciclo.

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 & contenuto il prodotto alimentare da
‘‘abbattere”.

. Uso dei coperchi sui contenitori.

. Le caratteristiche fisiche del prodotto, densita, contenuto d’acqua e contenuto di grassi.

. Le condizioni di temperatura dell’alimento da “abbattere”.

Limpostazione tempo di abbattimento positivo o surgelamento rapido sono da settare in base al

tipo ed al peso del prodotto trattato.

MODALITA’ DI SELEZIONE DELTIPO DI ABBATTIMENTO

Le modalita 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 modalita conservazione.

. Oppure con Sonda Spillone da inserire nel cuore del prodotto; bastera impostare la temperatura del
prodotto da abbattere, la sonda rileva la temperatura impostata , dopo | segnale acustico I’Abbattitore
passera in modalita conservazione (vedere posizione sonda spillone).

TIPO DI TIPO DI TIPO DI CICLO AL CUORE DEL
ABBATTIMENTO CICLO PRODOTTO PRODOTTO
. L Per tutti gli alimenti densi +3°C
POSITIVO A piena velocita o di grc%sse pezzature MAX 90 min
. s Per tutti gli alimenti densi Finoa-18 °C
NEGATIVO A piena velocita o di grosse pezzature (240 minuti)

Prodotti delicati,
verdure, creme, dessert al
cucchiaio, prodotti di piccole
pezzature

Velocita ridotta
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MISURAZIONE TEMPERATURA AL CUORE DEL PRODOTTO

CUORE DEL
PRODOTTO

r

=V

Quando lo spessore del prodotto lo consente, utilizzare sempre la sonda di tem-
peratura a spillone, per conoscere I'esatta temperatura raggiunta la cuore del pro-
dotto, si suggerisce, inoltre, di non interrompere il ciclo di abbattimento prima che
si sia raggiunta la temperatura di +3°C, in abbattimento positivo e -18°C per quello
negativo.

CARICO DEL PRODOTTO

| prodotti da abbattere non devono essere sovrapposti.

%m%%, (S,

SPAZIO FRA LEVASCHETTE

Al fine di permettere un buon ricircolo di aria all’interno della camere dell’Abbattitore:
. si deve tenere un spazio tra le bacinelle di almeno 70 mm.

TN, TN,

NN

FEOPE PR FEPEPEN
\ESESES, —

POSIZIONE DELLETEGLIE

Al fine di permettere un buon abbattimento:
. Le teglie deve essere posizionate a ridosso dell’evaporatore
. Ripartire in spazi uguali la distanza fra teglia e teglia.
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4.3

CONSERVAZIONE PRODOTTO COTTO ED ABBATTUTO

Il prodotto cotto ed abbattuto puo essere conservato in frigorifero mantenendo le qualita orga-
nolettiche fino a 5 giorni da quello di trattamento.

E importante rispettare la catena del freddo, mantenendo durante la conservazione una temperatura costante
compresa tra 0 °C + 4 °C, a seconda dell’alimento.

Utilizzando la tecnica del sottovuoto, il tempo di conservazione puo essere aumentato fino a circa |15 giorni.

CONSERVAZIONE PRODOTTO COTTO E SURGELATO

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

| 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.
E importante rispettare una temperatura di conservazione uguale o maggiore di -20 °C.

ATTENZIONE

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

Il 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

Alimenti gia scongelati non possono essere ricongelati

PROCEDURE PER LAVVIAMENTO DELLABBATTITORE

CICLO DIABBATTIMENTO CON SONDA SPILLONE

| - Premere Start/Stop {@¥per accendere I'abbattitore.

2 - Premere il tasto SE per selezionare le temperature standard +3°C;-18°C; -35°C; inf

3 - Se necessario premere i pulsanti Up Down =2 per modificare la temperatura per il ciclo di abbattimento

4 - Premere Start/Stop ““¥per avviare il ciclo
5 - A ciclo terminato (quando il buzzer inizia a suonare) I'abbattitore passa automaticamente in

fase di conservazione) Tacitare in buzzer con Up
6 - Per interrompere il ciclo, premere Start/Stop ¥
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CICLO DIABBATTIMENTO ATEMPO

| - Premere Start/Stop ““¥per accendere I'abbattitore.
2 - Premere il tasto SET

3 - Se necessario premere i pulsanti Up %, Down ““per modificare il tempo per il ciclo di abbattimento

per selezionare i tempi standard 90 o 270

4 - Premere Start/Stop ':-‘E‘-"per avviare il ciclo

5 - Aciclo terminato (quando il buzzer inizia a suonare), 'abbattitore passa automaticamente in
fase di conservazione) Tacitare in buzzer con Up %

6 - Per interrompere il ciclo, premere Start/Stop ©

4.4 TEMPI (MESI) DI CONSERVAZIONE DEGLIALIMENTI
ABBATTUTI

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

Temperatura Temperatura Temperatura
ALIMENTO -78°C -25°C -I;O°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 | 24 | 8 | 12
CIBI PRECOTTI
Precucinati | 24 | 6 | 6
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5 TEMPI DIABBATTIMENTO

ARI PE RE TEMPO DI ICL
ALIMENTO TEGLIA IV(I:ASSI(;‘IOO PSROISDZ?I'TO ABBATTIPO‘IENTO UTﬁ.I;Z?\TO
PRIMI PIATTI
Besciamella GNI/I h60 6L 4 cm 70 minuti POSITIVO
Brodo di carne GNI/I hl10 7L 6-7 cm 90 minuti POSITIVO
Cannelloni al forno GNI/I h40 4Kg 3-4cm 40 minuti POSITIVO
Minestrone di verdure | GNI/I h100 5L 5cm 90 minuti POSITIVO
Pasta fresca GNI/I h40 I Kg 5cm 30 minuti NEGATIVO
Ragu e pomodoro GNI/1 hé60 5 Kg 5cm 90 minuti POSITIVO
Zuppa di fagioli GNI/I h60 5Kg 5cm 90 minuti POSITIVO
Zuppa di pesce GNI/I hé60 4 Kg 5cm 90 minuti POSITIVO
CARNI E POLLAME
Arrosto di maiale GNI/I h60 7Kg 10 cm 90 minuti POSITIVO
Brasato di manzo GNI/I h60 7Kg 15 cm 90 minuti POSITIVO
Manzo bollito GNI/I h60 6 Kg 12-18 cm 90 minuti POSITIVO
Petto di pollo GNI/I h40 5 Kg 4-5 cm 30 minuti POSITIVO
Roast-beef GNI/I h40 4 Kg 10-15 cm 80 minuti POSITIVO
PESCE
Cernia al forno intera | GNI/I1 h40 3 Kg 5-10 cm 90 minuti POSITIVO
Cicale di mare GNI/I h40 2 Kg 3cm 25 minuti POSITIVO
Cozze sottovuoto GNI/I h60 2 Kg max 3-4 cm 20 minuti POSITIVO
Insalata di pesce GNI/I h40 4 Kg 3-4cm 30 minuti NEGATIVO
Polipo bollito GNI/I h60 5Kg - 60 minuti POSITIVO
Seppie in umido GNI/I h60 4 Kg 4-5 cm 60 minuti POSITIVO
VERDURE
Carote trifolate GNI/I h60 4 Kg 40-50 mm 60 minuti POSITIVO
Funghi trifolati GNI/I h60 4 Kg 40-50 mm 60 minuti POSITIVO
Zucchine trifolate GNI/I h60 3 Kg 40-50 mm 90 minuti POSITIVO
PASTICCERIA/DESSERT
Budino vanighae | GNI/I heo 6L 45 cm 90 minuti POSITIVO
Crema inglese GNI/I h60 3L 4-5 cm 90 minuti POSITIVO
Crema pasticcera GNI/I h60 3L 4-5 cm 90 minuti POSITIVO
Panna cotta (monoporzione) | GNI/1 h40 3L 6 cm 60 minuti POSITIVO
Semifreddo GNI/I h40 3 Kg 4-6 cm 50 minuti POSITIVO
Tiramisu GNI/1 h60 5 Kg 4-5 cm 45 minuti POSITIVO

IL COSTRUTTORE SI RISERVA IL DIRITTO DI APPORTARE MODIFICHE TECNICHE SENZA PREAVVISO
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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 € possibile escludere alcune funzioni o cambiarne altre.

All'utente finale (cuoco) € permesso la selezione del tipo di abbattimento e 'impostazione del tempo se non ¢
stata selezionata la sonda al cuore.

Simbologia

Led compressore
Acceso fisso indica compressore in funzione, lampeggiante ritardo o protezione.
In selezione programma indica abbattimento bassa temperatura.

Led ventole
Acceso fisso ventole evaporatore accese, spento ventole spente.

Led defrost.
Acceso in sbrinamento, lampeggiante sbrinamento manuale.

FR K

q
'S
L]

Led gradi centigradi.
Acceso quando lo strumento visualizza temperature

0

- o

Led gradi Farenight.
Come sopra in gradi Farenight

Led allarme
Acceso fisso allarme attivo, lampegiante allarme tacitato

(3

=S

Led salvadanaio
Acceso lampeggiante abbattimento in corso

AUX Led aux

Acceso conservazione in corso
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6.2 INTERFACCIA

Allavvio il controllore effettua un lamp-test di 5 secondi dopo di che si pone in “Operativo”.

Stand-by

Visualizzazione
Il display visualizza **.”

Tasti
Il pannello di controllo si pone in modalita Stand-by se, a cicli di abbattimento fermi, viene premuto il tasto Start/

Stop ©@ per 4 secondi

Impostazione programmi a tempo e con sonda al cuore

Moo | "URev T | owear | PUEDTE | omeay | PUENTE [PETRESSNC Orassion | rime | DeraOsTING

SE NECESSARIO - IF NECESSARY STANDBY
In] Y
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Stop

Visualizzazione
Il display visualizza il tempo (in minuti) se & selezionato un ciclo a tempo oppure la temperatura della sonda al
cuore in °C per un ciclo a sonda.

Il simbolo“@" acceso indica la selezione di un ciclo negativo.

Tasti
Il tasto SET™ -T, permette di selezionare il ciclo di abbattimento.
La pressione del tasto Start/Stop ““¥ per 4 sec. pone il controllore in Stand-by.

La pressione semplice del tasto Start/Stop avvia o interrompe il ciclo selezionato.

La pressione di Up“, Down %= permette di modificare il tempo o la temperatura del ciclo selezionato.

Se ¢ attivo il buzzer la prima pressione di Up“& tacita il buzzer.

Start

Visualizzazione in abbattimento
Il display visualizza il tempo mancante (in minuti) se & selezionato un ciclo a tempo oppure la temperatura della
sonda al cuore in °C per un ciclo a sonda.
Sul lato destro del display, lampeggia il simbolo @ che indica che il ciclo di abbattimento & in corso.
Ogni 2 minuti sul display scorre la scritta “freezzer” per abbattimento positivo e “chiller” per quello negativo e
lampeggia il tempo trascorso.
Se la porta & aperta (contatto non € chiuso) a display compare la scritta “PAP * ad indicare che ¢€ aperta.

Tasti
Con la pressione del tasto Up °
Con la pressione del tasto Down

si visualizza la temperatura camera.
si visualizza il tempo trascorso da inizio abbattimento per 5 secondi.

Se ¢ attivo il buzzer, la prima pressione di Up permette di tacitare il buzzer.

Una pressione semplice di Start/Stop “¥ termina il ciclo di abbattimento/conservazione.

ATTENZIONE

Se all’avvio di un abbattimento a sonda, dopo 5 minuti, si presentasse I’errore “PnS”, riposizionare la
sonda in modo piu idoneo, altrimenti ’abbattimento continuera a tempo.

Al termine della fase di abbattimento positivo si ha il passaggio automatico in conservazione ad una
temperatura da 0 a +3°C e lampeggia la scritta “AUX”.

Al termine della fase di abbattimento negativo si ha il passaggio automatico in conservazione ad una
temperatura da -22 a -25°C e lampeggia la scritta “AUX”.

Per rispettare i tempi di abbattimento previsti per legge, mentre € in corso un ciclo di abbattimento, é
vivamente sconsigliato aprire la porta dell’Abbattitore.

6.3 ALLARMI

Gli allarmi presenti sono quelli relativi alle sonde. Sono mostrati solo quando é richiesta la

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

Se e in corso un abbattimento e si verifica un errore sonda al cuore (Pr2), il ciclo passa a tempo pur rimanendo
la visualizzazione dell’errore.
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6.4 REGOLAZIONI

20

Compressore
Il compressore puo 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 ¢ 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 € usato anche a reset della scheda.

. P10: ritardo minimo che deve intercorrere tra due accensioni consecutive del compressore.

. Se & gia in corso una temporizzazione, il ritardo viene reimpostato se questo & maggiore del conteggio

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

Parametri ;

Per entrare in programmazione parametri premere contemporaneamente Up ¥, Down
con strumento e spento (Stand-by) e

A questo punto sul display compare la scritta “ABB”, premere il tastoSET 2% e compare il numero del parametro

[ o}

% per almeno 4 sec.

. Lset : : : . U~ ~
stesso (P00). La pressione del tasto SET®2¥ permette di modificare con i tasti Up““®, Down =2 il parametro.
"~ £y . . . . .
I tasti Up =", Down 4, in visualizzazione del numero del parametro permettono di passare al parametro succes-

sivo/precedente; mentre in visualizzazione del valore ne permettono la modifica.

Descrizione Def. Min Max Unita

PO [ Durata suono buzzer. 0= disabilitato. L'incremento di PO & a step unitari. 10 0 60 sec
P1 Presenza Porta 0=Porta assente;1=Porta presente 0
P2 Ventilatore in abbattimento 0= in parallelo al compressore 1=sempre accesi 0
P3 | Abilitazione sonda al cuore 0
P4 | Abilitazione abbattimento negativo 0

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

on valvola aperta (on)
P6 | Ferma utenze a porta aperta 0=Compressore+Ventole; 1=Ventole 1 0 1
P7 ntervallo sbrinamenti ore 5 0 1
P8 steresi 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 | Set Camera per abbattimento infinito -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 [ Set Camera per conservazione infinito -50 -50 99 °C
P24 | Durata abbattimento positivo a tempo (Configurabile) 90 0 999 | min
P25 | Durata abbattimento negativo a tempo (Configurabile) 270 0 999 | min
P26 | Durata abbattimento positivo massimo da norma O=disabilitato 90 0 999 | min
P27 | Durata abbattimento negativo massimo da norma O=disabilitato 270 0 999 [ min
P28 | Durata max. abbattimento negativo profondo O=disabilitato 0 0 999 | min
P29 | Durata max. abbattimento negativo infinito 0=disabilitato 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=0FF; 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

Tutte le operazioni di manutenzioni e riparazioni del’Abbattitore di Temperatura devono essere esegui-
te con unita ferma, togliendo tensione sia all’Abbattitore stesso che all’unita condensatrice se remota.
Tali operazioni devono essere eseguite esclusivamente da personale abilitato e specializzato.

ATTENZIONE
Le operazioni di Pulizia ordinaria e straordinaria sono descritte nel capitolo “3 PULIZIA” Pag. 10
7.1 CONTROLLI PERIODICI

A periodi regolari (almeno una volta per anno), fare verificare da personale specializzato il perfetto funziona-
mento del sistema, si deve prestare attenzione e controllare che:

. Che I'impianto scarico dell’acqua di condensa funzioni correttamente

. Che non vi siano perdite di gas refrigerante e che '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’unita refrigerante.

7.2 SOSTITUZIONE MOTOVENTILATORE

Se il mobile & dotato di motoventilatore, e si necessita sostituirlo, togliere la tensione di alimentazione, verificare
la targhetta dati tecnici del motoventilatore e sostituirlo con uno di identica potenza, voltaggio e frequenza.

7.3 SOSTITUZIONE COMPRESSORE / GAS REFRIGERANTE

Nel caso di danneggiamento e/o sostituzione del compressore, recuperare il gas refrigerante e 'olio evitando
di disperderlo nel’ambiente.

7.4 SMALTIMENTO MATERIALI E GESTIONE RIFIUTI

Le apparecchiature elettriche ed elettroniche che compongono I'apparecchio, quali lampade,
controllo elettronico, interruttori elettrici, motorini elettrici, compressori ed altro materiale
elettrico in generale, devono essere smaltiti e/o riciclati separatamente rispetto ai rifiuti urbani
secondo le procedure delle normative vigenti in materia in ogni paese.

Inoltre tutti i materiali che costituiscono il prodotto quali:

> Lamiera, rame e alluminio, plastica e gomma, vetro, componenti in poliuretano schiumato ed altro;

> Gas ed olio refrigerante devono essere stoccati in appositi bidoni, non scaricarli nelle fognature;

Devono inoltre essere riciclati e/o smaltiti secondo le procedure delle normative vigenti in materia.
Ricordiamo che lo smaltimento abusivo del prodotto da parte dell'utente comporta I'applicazione di sanzioni
amministrative previste dalla norma vigente.

ATTENZIONE

Consultare gli indirizzi nella propria zona per lo smaltimento dei prodotti in discarica elo centro auto-
rizzato rifiuti.
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0 € manutenzione

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
. Quantita del ricambio

Eventualmente allegare una foto del particolare da ordinare.

8 MESSAGGI DI ERRORE E SOLUZIONI

MESSAGGIO

PR

TO

MALFUNZIONAMENTO

Controllare che tutti i fili
della morsettiera siano inseriti

ERRORE

Errore generico o
interno delle sonde

SOLUZIONI

In caso di filo staccato reinserirlo
nel morsetto e stringere la vite

PR

Controllare che tutti i fili
della morsettiera siano inseriti

Errore sonda camera

In caso di filo staccato reinserirlo
nel morsetto e stringere la vite

PRZ

Controllare che tutti i fili
della morsettiera siano inseriti

Errore sonda al cuore

In caso di filo staccato reinserirlo
nel morsetto e stringere la vite

Tempi troppo lunghi di
abbattimento

Controllare che I' 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 |'assistenza

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

Contattare |'assistenza

di umidita
Mancato mantenimento dell’
alimento alla fine del ciclo di Contattare l'assistenza
abbattimento
PHP Porta aperta Porta aperta Controllare che la porta sia

chiusa correttamente

SNP

Controllare il corretto
inserimento della sonda

Sonda non inserita

Inserire la sonda pit in profondita
o continuare |'abbattimento a
tempo
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Informazioni generali sul prodotto:
codice BSFjkz (identificazione del singolo particolare del codice della famiglia BSF - Abbattitore di temperatura)

"BSF" TIPOLOGIA DI PRODOTTO
possibili opzioni:
BSF = Abbattitore di temperatura
"i" numero di teglie o griglie dell’ EUT
possibili opzioni:
03GN23 =  capacita 3 - teglie o griglie GN

"k" configurazione supplementare dell' EUT
possibili opzioni:
cY = Con gruppo frigo sbrinamento fermata
"z" configurazione supplementare dell' EUT
possibili opzioni:
Y = con sbrinamento a fermata (il compressore si spegne)

23



IT | Abbattitori di temperatura | Manuale d’uso e manutenzione

A{ ' J Welcome Translation of the original instructions

ATTENTION The producer thanks you for choosing one of its products.
READ INSTRUCTION  We kindly ask you to read carefully our manual: this will guarantee the optimal use of your equipment.

ENGLISH - RAEE - Electrical and Electronic Waste Management
E 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

RAEE 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.

WEEE In this way, it can be recovered, contributing to avoid possible negative effects on the environment and health, and favoring the re-use andlor 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. |51 dated May 15, 2005); EU Directive N. 2003/108/CE concerning the handling uf electrical and electronic waste.

CLIMATE CLASS : 5 (Ambient temperature +40°C; Relative humidity 40%)

A Any operation of ordinary and extraordinary maintenance of the equipment must
be 'done disconnecting the electric Bower supply. This maintenance must be done by
qualified technician.The plug has to be always connected to a fixed outlet. It is strictly
forbidden to connect the equipment plug to an extension cord or an adapter.

/\ Do not damage or bend the evaporator fins or tubes of the coolant.

/\ This professional equipment may only be used and cleaned by adults (> 18
years of age in Europe or other limits defined by local legislation) in normal
physical and psychological condition and who have been adequately trained
and informed regarding health and safety in the workplace.

/\ The installation of the deyice and of the refrigerator unit must be done
only by the manufacturer’s technicians or by trained personnel.

Alf the power supply cable is damaged, it must be substituted by the
manufacturer or by its technical assistance service

/N At the end of the positive processtphase, the conservation program is set
automatically at the temperature of 0 to +3°C.
At the end of the negative process phase, the conservation program is set
automatically at the temperature of -22 to -25°
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 clearl){] indicated, it must be such that an operator ma
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.

Compressor LED 0 Degrees centigrade LED Money box LED
When on it indicates that c On when the instrument G On flashing indicates blast
the compressor is running, displays the temperature chilling in progress

when flashing it indicates

delay or protection. Aux Aux LED

In select program it indicates On indicates conservation in progress

low temperature blast chilling. OF Degrees Fahrenheit

Fan LED LED.

When on it indicates that As above in degrees _ ! i . a
the evaporator fans are on, Fahrenheit STANI]'BY SET
when off it indicates that “P I]UWN Esc ENTEH

the fans are off.

Alarm LED : :
Defrost LED. @.ﬂ On indicates alarm active, Jl- A

On indicates defrosting, flashing flashing indicates alarm

indicates manual defrosting. silenced EAHTHINH ATTENT"]N

£ R

@
@
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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

Before proceeding with all the operations on the products, it is recommendable to read carefully the user’s manual
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).

Therefore, the units are supplied with all the documentation imposed by such standards.

The company will not be held liable for any breakage, accidents or faults due to non-compliance, including
non-compliance for not following the instructions of this manual. Moreover, the company will not be respon-
sible if the user makes any modifications, variants or if non-authorised accessories are installed in the unit.
The maintenance requests easy operations, which can be carried out exclusively by specialized technician.

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
and manufacturing phase.All the instructions prescribed on this manual must help the operator and the qualified
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

As the manufacturer of the equipment covered in this use and maintenance manual, the company does not
manufacture materials and objects intended to come in contact with food products (Art. | paragraph 2 letter
a of Reg. 1935/2004). In addition, within reason, all materials used for the manufacture of the equipment do
not transfer their components to food products under normal or expected use conditions (Art. | paragraph 2
letter c of Reg. 2023/2006), among other things, as supported by laboratory tests. Moreover, the user must pro-
tect all food products with packaging or containers and, therefore, with materials and objects in compliance
with regulation (EC) 1935/2004, with express reference to regulation (EC) 2023/2006, which establishes the
standards regarding good manufacturing practices (GMP), from which the manufacturer of the aforementio-
ned equipment considers itself exempt.
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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
of +3° C (positive process) or to -18° C (negative process).

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
SPAZI0 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
COLLAUDQ - 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

Available with racks kit and guides to fit pans GN 2/3.

The external and internal structure is made of steel. The motor compartment is made of galvanised metal sheet.
The basin is insulated with expanded polyurethane resin with a density of 40Kg./Mc.

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

All the operations regarding chapters:

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

Must be carried out by high qualified technical staff.
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I POSITIONING OF THE BLAST CHILLER/FREEZER

Before unloading/loading and positioning the blast chiller/freezer inside the shop/kitchen, you are kindly reque-
sted to read carefully the instruction manual in the different chapters regarding the unloading/loading, dimen-
sions, weight, evaporating water basin, adjustable feet, electric connections and maintenance procedures of the
blast chiller/freezer subjected in the present manual.

1. TRANSPORT

Do not superimpose blast chiller packing (allowed only if there is

NO Sl
wooden crate packing option).
We recommend you to transport the blast/chiller always in the upright po-
sition (as mention on the packing). If the blast chiller/freezer with built in
condensing unit was inclined during transportation we suggest you to keep
Kg the product in the suggested upright position for at least 8 hours, before
switching it on. In this way, you will allow the oil to flow in all the compo-

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

1.2 UNLOADING / DIMENSIONS/WEIGHTS

The unloading/loading procedures should be executed by pallet-jack or by
forklift driven by skilled and authorized staff.We decline any liability for failing
to comply with safety rules currently in force.

Before starting the unloading, positioning and installation procedures of
the blast/chiller freezer inside the shop/kitchen according to the model of
the blast chiller/freezer, please read carefully the information showed in the
dimensions and weights list “APPENDICE - |” Pag. 69.

The manufacturer declines any responsibilities due to operations performed without adopting the abo-
ve safety precautions.

For further information, refer to the previous chapter “DESCRIPTION OF THE BLAST CHILLER” Pag. 27.

1.3 PACKING

At the delivery please check that the packing is intact and that during transportation no damage was occurred.
Remove the external carton-box; remove the fastener that keeps still the blast chiller/freezer to its pallet, put it
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

The blast chiller/freezer is available with a built in condensing unit complete with a removable condensate water
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

Place the blast chiller/freezer in a perfect horizontal position, acting if necessary on the
screw type adjustable feet. Use a spirit level to check it. The blast chiller/freezer must be
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 INSIDEYOUR SHOP/RESTAURANT /WORKROOM

We suggest you to install the blast chiller/freezer inside an air-conditioned room.We kindly remind you that
without this facility, malfunction may occur (for example condensation etc).

ATTENTION

In order to allow a good functioning of the blast chiller/freezer please draw attentions to the following in-

structions.

* 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. Keep clear the whole blast chiller/freezer pe-
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
refrigeration unit will not work efficiently.

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

Verify that in the installation room there is enough air turnover, even during closing and rest hours. In
this way the expansion/condensing unit will work correctly.

1.7 MINIMUMWALL DISTANCE

o
2
:
U

« « -

_ || — 1

In order to allow a good blast chiller/freezer functioning and a correct air circulation, during the positioning you
have to respect some minimum wall distance as follows:

. Keep a minimum distance, corresponding to the door opening length, from the front unit grid view.

. Keep a minimum 10 cm distance of the blast chiller back from the wall.
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1.8 BLAST CHILLERWITH BUILT IN CONDENSING UNIT

The blast chiller is provided with built in condensing unit, therefore it is necessary not to obstruct the blast
chiller/freezer air inlet corresponding to the front grid for the air extraction in order to allow a proper air
circulation. Keep clear the whole blast chiller/freezer perimeter.

We remind you that room temperature rises or insufficient quantity of air to the unit condenser, reduce the
blast chiller performances with possible deterioration of the products and more energy consumption. If the
blast chiller/freezer with built in condensing unit was leant on the side during transportation we suggest you to
keep the product in upright position for at least 8 hours, before switching it on. In this way, you will allow the oil
to flow in all the components, lubricating them again. Afterwards you can proceed with the starting.

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-
trical rules in force. These operations must be carried out by qualified staff. The company declines
any responsibilities originated from the no observance of the above rules in force.

See the blast chiller electric diagrams at “APPENDICE - 5” Pag. 73.

Before plugging in the blast chiller, it is necessary to proceed with its complete and careful cleaning, using warm
water with no aggressive detergents and drying with a soft cloth all the humid parts (read with attention the
chapter “3 CLEANING” Pag. 31).

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

. Prearrange a thermal magnetic circuit breaker switch and be sure that the frequency/tension of the
line corresponds to that shown on the blast chiller serial number label (see “APPENDICE - 2” Pag. 70).

. Verify the supply tension at the socket, it must be between +/- 10% when you start the compressor.

. 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.

It is necessary that the power supply cable section is adequate to the unit power consumption.

efficient earth connection. In order to prevent any risks If the power supply cable is
damaged, it must be substituted by the manufacturer or by its technical assi-
stance service. Installation must be carried out only by qualified technicians according to
the regulation in force. No liability whatsoever can be accepted if the above instructions
in not complied with.

@ . The law requires that the unit is earthed; therefore it is necessary to connect it to an

. 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 sensibilita.
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2.2 STARTING THE BLAST CHILLER

ATTENTION

The first start up must be carried out by qualified staff.

Before switching on the blast chiller; be sure that:

*  Your hands must be dry

*  The surface of the blast chiller must be dry

*  The floor and the electrical socket 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
recommend to wait at least 8 hours before proceeding with the start so that the oil will flow in all the
components, lubricating them again.

For the temperature setting make reference to the corresponding chart about product categories/ usage tem-
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
socket and then turn off the switch. Before placing inside the food to be chilled or frozen, it is necessary to clean
the chamber of the appliance (“3 CLEANING” Pag. 31) and afterwards it will be required to chill in advance
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

The maintenance of the blast chiller must include at least one daily cleaning of the loading zone, in
order to prevent the development and the accumulation of bacteria.

Before cleaning the blast chiller room, carring out the defrosting keeping the door open and removing
the lid of the derainage pipe

ATTENTION

It is essential to keep daily clean the blast chiller in order to prevent the development and the accu-
mulation of bacteria. Before cleaning the chamber of the blast chiller, you must execute a defrosting
process, by removing the lid of the drainage basin.
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3.2

33
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¢ Do not flush directly the inner parts of the blast chiller 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.

CLEANING THE PROBE

The maintenance of the blast chiller must include at least one daily cleaning of the temperature core

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.

CLEANING THE CONDENSER UNIT

All the cleaning operations must be carried out when the unit is off, taking off the electric tension from
both the device and the condensing unit. Only qualified staff shall carry out the cleaning operations.

For the cleaning and maintenance of the parts made of stainless steel, follow the below recommendations,
considering that the first and basic rule is to guarantee the no-toxicity and the maximum hygiene of the treated
products.The stainless steel has a fine layer of oxide that prevents the making of rust.There are detergents that
can destroy or corrode that layer, originating therefore corrosions.

Before using any detergents inquire with your family supplier about neutral products without chlorine, in order
to avoid corrosions of the steel. In case of scratches on the surface it is necessary to smooth it with the finest
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.

It is advisable to use an air flush blowing from the inside to the outside of the unit. If it was not possible, use
a long bristle brush on the external of the condenser. Be careful not to damage the circuit of the cooling
fluid. The built in condensing unit is placed in the lower side of the blast chiller. Do not use water splashes.

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

G

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

This professional equipment may only be used and cleaned by adults (> 18 years of age in Europe or other limits
defined by local legislation) in normal physical and psychological condition and who have been adequately
trained and informed regarding health and safety in the workplace. The professional equipment may also be
used by trainees, in work/school projects, according to local legislation, provided that, they are under strict su-
pervision by a tutor and are adults as mentioned above. In other words, trainees must be in normal physical and
psychological condition, and adequately trained and informed regarding health and safety in the workplace.

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

Do not place hot pans, hot pots or any hot object on top or close to the the equipment.

4.1 MANUAL DEFROSTING

The blast chiller has manual defrosting and can be made with open door or closed door (in this case the
time of defrosting will be longer).

ATTENTION

*  When the blast chiller has finished the process, it is necessary to remove the lid of the water draina-
ge pipe in order to allow the water draining into the basin.The drainage pipe is useful also for the
draining of other liquids from the product.

* At the end of the process, check the level of the water and, if it necessary, empty the basin.

4.2 MAXIMUM SHELF LOAD AND STORAGE

MAX SHELF LOAD : 6 kg (uniformed distribuited on grids or pans)

ATTENTION

The blast chiller is suitable to drop the temperature of already cooked food (see “5 BLAST-CHILLING/SHOCK

FREEZING TIME” Pag. 38 with the temperatures according to the products which must be dropped).

Do not introduce into the blast chiller products which are just taken out of the oven.Wait few minutes before

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:

. Time cycle, when the process time is specified.When the time cycle phase finishes, the conservation mo-
dality automatically starts.

. With core probe, it is sufficient to set the temperature of the product to be chilled of frozen; the probe
records the temperature and after the acoustic signal the device will pass into the conservation modality
(see position of core probe).

TYPE OF TYPE OF TYPE OF LOADABLE THICKNESS CYCLEATTHE
PROCESS CYCLE PRODUCT PRODUCT PRODUCT CORE
for dense food 4 kg each tray +3 °C
POSITIVE FULL SPEED or thick size raximum 50 mm MAX 90 min
for dense food until -18°C
NEGATIVE FULL SPEED or thick size 3 kg 40 mm (240 min)
delicate products,
REDUCED vegetables,
créme, sponge - - -
SPEED dessert, snF1)aII %ize
products

MEASURING THE TEMPERATURE AT THE PRODUCT CORE

HEART When the thickness of the products allows it, always use the core probe to know
OF THE r‘f .
PRODUCT exactly the reached temperature at the product core, and do not interrupt the cycle

before the temperature of +3°C and -18°C is reached.

For a correct function of the blast chiller, it is necessary that the products contained inside
| arewell placed in the middle, in order to allow a good circulation of the air in the blast chiller.
Do not obstruct the blast chiller/freezer air inlets inside the device.

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

Children must be kept away from the Blast Chiller.

LOADING OF THE FOOD

The food to be chilled cannot be superimposed.

The thickness must be lower than:
. 50 mm for negative cycle
. 80 mm for positive cycle

%mﬁ%\%,
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SPACE BETWEEN THE PANS

In order to permit a good air circulation inside the Blast Chiller room:
e itis necessary to keep at least 7 cm space between the pans.

ViaNh iAW TN,
SN

N RSN NSRRI
NSRRI

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.

It is important to respect the cold chain, keeping during the consevation a stead temperature between 0°C and
4°C, according to the food.

Using the technique of vacuum packing, the time of conservation can be raised until about 15 days.

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-
ning during the conservation a stead temperature from 0° to 4°C, according to the kind of the food.

Using the vacuum technique, the conservation time can be raised until about 15 days.

35



EN | Blast chillers | User and maintenance manual

The food which is subject to negative cycle can be safely preserved for a period of time from 3 to 18 months,
according to the food treated.

* Itis important to respect the conservation temperature equal or below -20°C.

ATTENTION

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

The blast frozen food must be protected by a protective film (better if vacuum packed) and provided with
adhesive label on which must be indicated:

*  The content

*  The day of preparation

*  The assigned expired date

ATTENTION

Once the food is defrosted, it cannot be frozen again.

4.3 BLAST CHILLER STARTING UP PROCEDURES
BLASTING CYCLEWITH CORE PROBE

I - Push Start/Stop “2¥ button to switch on the Blast Chiller.
2 - Push SET'ﬁs'C-" button to select standard temperatures +3°C; -18°C; -35°C; inf

3 - If necessary, push Up('-c'iz’, Down &2 to change the temperature of the blasting cycle.

4 - Push Start/Stop @ button to start the cycle

5- When the cycle is finished (the buzzer start Playing), the Blast Chiller switch automatically on phase of
conservation.To switch off the buzzer push Up 3 button

6 - To stop the blasting cycle, push Start/Stop 12¥

CICLO DIABBATTIMENTO ATEMPO

| - Push Start/Stop ““¥ button to switch on the Blast Chiller.

2 - Push SETEE? button to choose standard timing 90 or 270

3 - If necessary push Up ('-c'i:’, Down “buttons to change the blasting cycling time.

4 - Push Start/Stop “@¥ button to start the cycle

5 - When the cycle is finished (the buzzer start Playing), the Blast Chiller switch automatically on phase of
conservation.To switch off the buzzer push Up*’-c'ii’ button

To stop the blasting cycle, push Start/Stop 0¥

o
'
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4.4 CONSERVATIONTIME (IN MONTHS) FOR BLAST CHILLED-
SHOCK FROZEN FOOD

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

Freezing Freezing Freezing

-18°C -25°C -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
Shellfish with pincers 3-4 12 17
Shellfish 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

MAXIMUM
LOADING Tpl_?l?:i::;s BLAST.-I_I::EEEZING CYCLE USED
CAPACITY
PRIMI PIATTI
White sauce GNI/I h60 6L 4cm 70 minutes POSITIVE
Meat Stock GNI/I hl1l0 7L 6-7 cm 90 minutes POSITIVE
Cannelloni GNI/I h40 4 Kg 3-4cm 40 minutes POSITIVE
Vegetable soup GNI/I h100 5L 5cm 90 minutes POSITIVE
Fresh pasta GNI/I h40 1 Kg 5cm 30 minutes NEGATIVE
Meatand tomato | GN1/I heo 5 Kg 5cm 90 minutes POSITIVE
Bean soup GNI/I h60 5Kg 5cm 90 minutes POSITIVE
Fish soup GNI/I h60 4 Kg 5cm 90 minutes POSITIVE
MEAT AND POULTRY
Roast GNI/I h60 7Kg 10 cm 90 minutes POSITIVE
Braised beef GNI/I h60 7Kg 15 cm 90 minutes POSITIVE
Boiled beef GNI/I h60 6 Kg 12-18 cm 90 minutes POSITIVE
Chicken breast GNI/I h40 5 Kg 4-5 cm 30 minutes POSITIVE
Roast-beef GNI/I h40 4 Kg 10-15 cm 80 minutes POSITIVE
FISH
Grouper GNI/I h40 3 Kg 5-10 cm 90 minutes POSITIVE
Sea cicada GNI/I h40 2 Kg 3cm 25 minutes POSITIVE
Vacuum-packed GNI/I h60 2Kg max 3-4 cm 20 minutes POSITIVE
moules
Fish salad GNI/I h40 4 Kg 3-4cm 30 minutes NEGATIVE
Boiled polyp GNI/I h60 5 Kg - 60 minutes POSITIVE
Humid cuttle fish GNI/I h60 4 Kg 4-5cm 60 minutes POSITIVE
VEGETABLES
Carrot GNI/I h60 4Kg 4-5 cm 60 minutes POSITIVE
Mushroom GNI/I h60 4Kg 4-5 cm 60 minutes POSITIVE
Courgettes GNI/I h60 3 Kg 4-5 cm 90 minutes POSITIVE
PASTRY
cho:’;’;it'sp"l:‘:ding GNI/I h60 6L 45 cm 90 minutes POSITIVE
English cream GNI/I h60 3L 4-5 cm 90 minutes POSITIVE
Custard cream GNI/I h60 3L 4-5 cm 90 minutes POSITIVE
C'e::;’;is:gga"' GNI/I h40 3L 6cm 60 minutes POSITIVE
Semifreddo GNI/I h40 3 Kg 4-6 cm 50 minutes POSITIVE
Tiramisu GNI/I h60 5 Kg 4-5 cm 45 minutes POSITIVE

THE MANIFACTURE HAS THE RIGHT TO MAKE TECNICAL CHANGES WITHOUT WARNING
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6 CONTROL PANEL

6.1 DESCRIPTION

The controller allows to manage the basic functions of a Blast chiller:

*  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

By means of a series of parameters it is possible to exclude some functions or change others.

The final user (cook) is allowed to select the type of blast chilling and set the time if the core probe has not
been selected.

Symbols

Compressor LED
When on it indicates that the compressor is running, when flashing it indicates 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.
On indicates defrosting, flashing indicates manual defrosting.

FR K

q
'S
L]

Degrees centigrade LED.
On when the instrument displays the temperature

0

- o

Degrees Fahrenheit LED.
As above in degrees Fahrenheit

@‘Q Alarm LED
On indicates alarm active, flashing indicates alarm silenced

Money box LED
On flashing indicates blast chilling in progress

AUX Aux LED

On indicates conservation in progress
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INTERFACE

When started, the controller performs a 5-second lamp-test after which it is “Operational”.
Stand-by

Display
The display shows “.

“

Keys
The control panel goes into Stand-by mode if, with the blast chilling cycles stopped, the Start/Stop 0¥ putton
is pressed for 4 seconds

Time-based and core probe program settings

PROGRAMMA PULSANTE PULSANTE FULSANTE PARTENZA CICLO FINECICLO | MANTENIMENTO  SBRINAMENTO

PROGRAM KEY [ KEY I KEY CYCLESTART  CYCLESTOP  KEEPING DEFROSTING
SE MECESSARIO - IF NECESSARY STAND-BY

. . H 2N
N @ﬁx' 9",°®+“";@b e ol

b

BUZZER

<x2 270 - ¥ x| 3 °c °L4m
> > > > > > > > > > > P> > P> P> > >
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v
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Stop

Display
The display shows the time (in minutes) if a time-based cycle is selected or the temperature of the core probe in °C for a probe cycle.
The symbol “#¥ ” on indicates the selection of a negative cycle.

Keys

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

When the Start/Stop © button is pressed for 4 seconds, the controller will go into Stand-by.
Pressing the Start/Stop button briefly starts or interrupts the selected cycle.

Pressing Up > ,Down == allows you to change the time or the temperature of the selected cycle.
]

If the buzzer is active, when the Up "= button is pressed for the first time, the buzzer will be silenced.

Start

Display in blast chilling
The display shows the time left (in minutes) if a time-based cycle is selected or the temperature of the core probe in °C for a probe cycle.

On the right side of the display, the symbol indicating that the blast chilling cycle is in progress will flash.
Every 2 minutes on the display, the word “freezer” will appear for positive blast chilling and “chiller” for negative blast chilling and the time elapsed will flash.
If the door is open (contact not closed), the word “PAP” will appear on the display, indicating that it is open.

Keys
L=
When the Up " 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.

=
= button is pressed for the first time, the buzzer will be silenced.

If the buzzer is active, when the Up ¢

If the Start/Stop .

button is pressed briefly, the blast chilling / conservation cycle will be stopped.

WARNING

When a probe blast chilling is started, if, after 5 minutes, the error “PnS” appears, reposition the probe
in a more suitable manner, otherwise the blast chilling will be time-based.

At the end of the positive blast chilling phase, the system will automatically go into conservation mode
at a temperature between 0 and +3°C and the word “AUX” will flash.

At the end of the negative blast chilling phase, the system will automatically go into conservation mode
at a temperature between -22 and -25°C and the word “AUX” will flash.

To comply with the blast chilling times provided for by law, while a blast chilling cycle is in progress, it is
not advisable to open the door of the Blast chiller.

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 “ General or internal error of the probes

“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.

. P 10: 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 _ _

To enter parameter programming, simultaneously press Up “, Down % for at least 4 seconds, with the instru-
ment off (Stand-by)

At the point, the word “ABB” will appear on the display. Press the SET Lset key and the number of the parameter
itself will appear. (P00). Press the SET D key to change the parameter using the Up =~ ,Down &= keys.

The keys Up %, Down 2, when the parameter number is displayed, allow to go onto the next/previous para-
meter; instead, when the value is displayed, they allow you to change it.

Description Min Max Def. Unit

PO | Buzzer sound duration. 0= disabled. PO 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 O=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 O=disabled; 1=fan on compressor off with door open; 2=resi- 1 1 3

stances on fan and compressor off; 3=compressor hot gas on valve open (on)

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 | Duration of time-based positive blast chilling (Configurable) 90 0 999 | min
P25 | Duration of time-based negative blast chilling (Configurable) 270 0 999 | min
P26 | Duration of maximum positive blast chilling according to standard O=disabled | 90 0 999 | min
P27 | Duration of maximum negative blast chilling according to standard O=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 O=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

All maintenance operations and reparations of the apliance must be carried out with stationary unit,
removing the tension from both the refrigerated item and the condensing unit. All the operations must
be carried out by qualified and specialized staff.

CAUTION

All cleaning ordinary and extraordinary operation are described in chapter ““3 CLEANING” Pag. 31”

7.1 PERIODICAL CHECKS

At regular intervals (at least once a year), it is important to make a complete system check by qualified staff only.
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

In case of compressor damaging and/or replacing, save its refrigerating gas and oil and avoid dispersing it in the
environment.

7.4 GARBAGE DISPOSAL

Plastic, gaskets, sheet metal, polyurethane components, panel controls and electric ma-
terial in general must be saved and/or dumped in public dumps and/or garbage autho-
rized centre.

Be sure not to disperse.

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 ERRORAND SOLUTIONS

BREAKDOWN
MESSAGE ERROR SOLUTIONS
MALFUNCTION
PP Ensure that all the cables Generic error or/ If the cable is tore off, insert it
N\ are included in the terminal Internal error of the probe again and screw it up
PR q Ensure that all the cables Error of the room probe If the cable is tore off, insert it
I are included in the terminal P again and screw it up

Ensure that all the cables If the cable is tore off, insert it
: . ) Error of the room probe . .
are included in the terminal again and screw it up

Check if the evaporator is Leave the door open for at
blocked with ice least |5 min to melt the ice
Check if the product is loaded Lighten the load of trays
correctly and does not exceed and grills
Blasting time too long Check if the internal fan is Contact the assistance
spinning

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

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

Contact the assistance

S’\’P Check the correct Probe not inserted Insert the probe more deeply or
insertion of the probe continue time-based blast chilling

General product information:
code BSFjkz (identification of single particular code of the family BSF - Blast Chiller - Shock Freezer)

"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

"k" additional configuration of EUT

possible options:
CY  With unit - manual defrosting system
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Note
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FR | CELLULES DE REFROIDISSEMENT | NOTICE D’UTILISATION

A i Bienvenue Traduction de la notice originale

ATTENTIO Le producteur vous remercie pour avoir choisi un des produits de notre gamme.
LIRE L'INSTRUCTION Nous vous invitons & lire trés attentivement ce manuel : ceci garantira une utilisation optimale de votre armoire réfrigérée.

Le symbole de la poubelle barrée placé sur le produit ou sur la documentation du manuel d'utilisation, indique que le produit a été mis sur le marché aprés la date du I3 aodt 2005.A la fin
du cycle de vie utile, le produit doit étre trié, éliminé, transporté de fagon séparée par rapport aux autres dechets urbains en suivant les normes en vigueur dans chaque pays. De cette fagon,
il pourra étre récupéré en contribuant a éviter d'éventuels effets négatifs sur I'environnement et sur la santé, en favorisant le réemploi et/ou le recyclage des matériaux dont est comEo,\s‘g

m;ii g?f areil. L'élimination abusive du produit de la part de ['utilisateur comporte 'application de sanctions administratives prévues par la norme en vigueur. La Directive communautaire RAE

E FRANCALIS - RAEE - Gestion des déchets d’appareillages électriques et électroniques

96/CE, (en Italie définie dans le D.lég. du [5.05.2005 n°I51); Directive communautaire N° 2003/108/CE concernant le traitement des déchets des appareils électriques et électroniques.

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

Toutes les opérations ordinaires et extraordinaires, soit du meuble que du
monobloc réfrigérant ou de I'unité de condensation doivent étre faites avec l'unité
a l'arrét, en déconnectant la tension. Il est rappelé que tels opérations de nettoyage
doivent étre effectuées exclusivement par un personnel specialisé et autorisé.

Faites attention a ne pas endommager les ailettes (ne pas les plier), et des
tubes du liquide de refroidissement de I’évaporateur.

/\ Cet équipement peut étre utilisé et nettoyé uniquement par des sujets majeurs
(> 18 ans en Europe ou autres limites définies par les réglementations locales)
se trouvant dans des conditions psycho-physiques normales, aguerris et bien
formés en matiere de protection de la santé et de sécurité sur les lieux de travail.

Toutes les opérations de installation manutention et de réparation doivent
étre effectuées exclusivement par un personnel spécialisé et autorisé.

ASi le cable d’alimentation est endommagé, celui-ci doit étre remplacé par le fabricant
ou par son service d’assistance technique ou, quoiqu’il en soit, par une personne
ayant une qualification similaire, de maniére a prévenir tout risque.

Quand on remplace des piéces et si on prévoit de débrancher la fiche, il doit
étre clairement indiqué que le débranchement de la fiche doit étre effectué
de maniére a ce qu'un opérateur puisse vérifier, de n'importe que endroit
d’ou il acceéde, que la fiche reste debranchée.

/N Toutes les interventions d’entretien, de nettoyage et de réparation doivent
étre effectuées quand I'appareil est éteint et hors tension.

o
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INTRODUCTION

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

Nous vous recommandons de lire trés attentivement le manuel avant toute opération : de déplacement, d’installation
et mise en marche de 'appareil.

Nous vous conseillons pour obtenir une durée maximum et un meilleur fonctionnement de I'appareil, de suivre scrupuleusement
les normes contenues dans cette publication (chargement et déchargement, installation du produit, connections électriques, mise
en marche et/ou démontage et déplacement / nouvel emplacement, élimination et/ou recyclage du produit en objet)

L’appareil doit étre utilisé en accord avec ce qui est spécifié dans ce manuel.

Le producteur n’est pas tenu responsable des ruptures, accidents ou autres inconvénients, diis au non respect des
prescriptions contenues dans ce manuel.

Le producteur n’est pas aussi tenu responsable pour toutes modifications faites a I'appareil, les variations et/ou l'instal-
lation de piéces non autorisées, au manque de soins, et dans tous les cas ol un défaut soit causé par un phénomeéne
externe au fonctionnement normal du produit (phénomeéne atmosphérique, foudre, surtension du réseau électrique,
irrégularité ou insuffisance de I'alimentation électrique... etc.).

La manutention comporte peu d’opérations et elles doivent étre exécutées par un technicien spécialisé.

USAGE DU MANUEL

Le manuel d’utilisation constitue une partie intégrante du meuble et devra ’laccompagner durant
toute sa vie. Il est nécessaire de le conserver dans un endroit sir. Le manuel est prévu pour faciliter la consul-
tation par tous les opérateurs et utilisateurs, il doit étre disponible pres du meuble.

L'appareil est congu suivant le respect des normes en vigueur et fourni avec la documentation correspondant a la réalisation.
Toutes les instructions contenues dans ce document doivent servir soit a I'opérateur soit au technicien qualifié pour pouvoir faire
d’une fagon siire et correcte toutes les opérations d'installation, de mise en marche, d'utilisation et de manutention du meuble.

Le manuel d’usage et de manutention contient toutes les informations nécessaires pour une bonne utilisation
du meuble avec une attention particuliere a la sécurité.

CONSERVATION DU MANUEL

On recommande d’utiliser avec soin le manuel pour ne pas endommager le contenu. Ne pas enlever, ni arracher
ni écrire pour quelque motif que ce soit, sur le manuel. Conserver celui-ci dans un endroit protégé de 'humidité
et de la chaleur. Il doit étre conservé prés du meuble pour étre consulté si nécessaire.

Terminé la consultation, le manuel doit étre remis dans le lieu de conservation et sera conservé pour toute la
durée de I'appareil et transmis aux éventuels autres usagers ou propriétaires successifs.

LE CONSTRUCTEUR SE RESERVE LE DROIT D’APPORTER DES
MODIFICATIONS TECHNIQUES, SANS PREAVIS.

ATTENTION!

La Société, en qualité de producteur des équipements auxquels se référe ce manuel d’utilisation et de main-
tenance, ne fabrique pas de matériels ni d’objets actifs destinés a étre mise en contact avec des produits
alimentaires (art.l alinéa 2 lettre a Rég. 1935/2004) ; au-dela de cela, il est raisonnable de considérer que
tous les matériaux utilisés pour la fabrication de ces équipements ne transférent par leurs composants aux
produits alimentaires dans des conditions d’utilisation normales ou prévisibles (art. | alinéa 2 lettre c Rég.
2023/2006), ce qui est confirmé d’ailleurs par des tests en laboratoire. De la méme maniére, Iutilisateur doit
protéger tous les produits alimentaires avec des emballages ou des récipients, et donc avec des matériaux et
des objets, conformes au réglement (CE) 1935/2004 avec rappel explicite au réglement (CE) 2023/2006 qui
établit les normes relatives aux bonnes pratiques de fabrication (GMP), normes ne concernant pas le fabricant
des équipements susdits.
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DESCRIPTION

Le présent manuel fait référence a une Cellule de refroidissement, c’est-a-dire a un outil réfrigérant apte
a refroidir rapidement un produit cuit jusqu’a +3°C (froid positif) ensuite jusqu’ a -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
SPAZI0 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
COLLAUDQ - 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

Fournie avec KIT crémagliéres et glissiéres pour grilles et plaques 600x400 et GN /1.

La structure extérieure et intérieure est constituée en acier inox, le fond extérieur est en tole galvanisée.
Lisolation de la cuve (sans CFC) est réalisée en mousse polyuréthane expansé, 40 Kg/Mc.

Alimentation par céble électrique, fourni par le constructeur.

ATTENTION!

Toutes les opérations concernant les chapitres :

“] POSITIONNEMENT DE LA CELLULE” Pag. 50 - “2 CONNEXION ELECTRIQUE ET EMPLACEMENT” Pag.
53 - “3 NETTOYAGE” Pag. 54 - “4 AVERTISSEMENTS D’USAGE” Pag. 56 - “7 MANUTENTION-GESTION DE
DECHETS-ELIMINATION DES MATERIAUX” Pag. 66

Devront étre effectuées par un technicien qualifié.
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| POSITIONNEMENT DE LA CELLULE

Avant de charger/décharger et positionner la cellule a I'intérieur du local de vente, veuillez consulter atten-
tivement le manuel dans les diverses sections concernant le chargement/déchargement de la cellule, longueur,
poids, bac de vidange des eaux de condensats, position et réglage des pieds, et du cadran électrique relatif a la
cellule objet du présent manuel.

1. TRANSPORT

N O SI Ne pas superposer les cellules de refroidissement I'une sur I'autre
(il est possible de le faire seulement si la cellule est emballée avec
une caisse en bois).

Il est recommandé que la cellule de refroidissement soit toujours et seule-
ment transportée en position horizontale (voir les indications sur I'emballage
« Alto- Basso » (haut- bas) ). Si la cellule de refroidissement avec unité con-
Kg densatrice incorporée arrive inclinée, il est conseillé d’attendre au moins huit
heures, avant de procéder a la mise en route. Afin de permettre a I'huile de
circuler dans tous les composants de maniére a ce que ceux-ci soit lubrifiés

de nouveau : ensuite vous pourrez procéder a la mise en route.

1.2 DECHARGEMENT CELLULE / DIMENSION / POIDS

Les opérations de chargement et déchargement de la cellule de refroidisse-
ment doivent étre exécutées a I'aide d’un transpalette ou chariot élévateur
qui sera conduit par un personnel spécialisé et certifié.

Le producteur décline toute responsabilité en cas de non observation des
normes de sécurité en vigueur.

Avant de commencer toute opération de déchargement, positionnement et
installation de la cellule de re-froidissement dans les locaux de vente, selon le
modele de cellule, consulter avec attention les informations reportées dans
le tableau (“APPENDICE - |” Pag. 69).

Pour plus d’informations se rapporter au chapitre précédent : “DESCRIPTION”’ Pag. 49.

La société décline toute responsabilité en cas de non observation des normes de sécurité en vigueur.

1.3 EMBALLAGE

A la livraison vérifier que Pemballage soit intact et qu’il n’ait pas subi de dommage durant le
transport.

Enlever 'emballage externe en carton de I'appareil, enlever les pieces qui fixent la cellule de refroidissement
a la palette en bois, positionner la cellule de refroidissement et retirer la pellicule adhésive qui protége I'acier.
La récupération et le recyclage des matériaux d’emballage tels que le plastique, le fer, le carton et le bois con-
tribuent a ’économie des matiéres premieres et a la diminution des déchets. Consulter les adresses dans votre
région pour I'élimination des déchets dans une décharge et centres de déchéterie autorisés.

1.4 EVACUATION DES EAUX DE CONDENSATS

La cellule de refroidissement est disponible dans la version avec unité réfrigérante incorporée, compléte de bac
d’évacuation des eaux de condensats extractible avec dégivrage manuel (sans résistance de dégivrage). Le bac
est positionné dans la partie inférieure, sous I'unité de condensation.
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1.5 POSITIONNEMENT ET REGLAGE DES PIEDS

Faites attention a positionner la cellule de refroidissement horizontalement,
en réglant si nécessaire les pieds a vis de la cellule pour la mettre a niveau,
' vérifier le bon positionnement a I'aide d’un niveau a bulle. La cellule de refroi-
dissement doit étre positionnée parfaitement a plat pour pouvoir fonction-
) ' ner correctement et permettre I'évacuation correcte des eaux de condensat
du dégivrage, en autre ceci évitera toute vibration bruyante du moteur.
Vérifier que le bac d’évacuation des eaux de condensats soit dans la position
adéquate ainsi que le dégorgement.

1.6 INSTALLATION A LINTERIEUR DU POINT DEVENTE

Nous conseillons d’installer la cellule de refroidissement a I'intérieur d’un local avec installation d’air condi-
tionné. En autre, nous rappelons que si le local n’est pas climatisé, il pourrait se produire des anomalies de
fonctionnement, par exemple, formation de condensation etc.

ATTENTION!!

De facon a permettre un fonctionnement optimal de la cellule de refroidissement, préter attention aux

indications suivantes :

¢ Ne pas positionner la cellule a exposition directe aux rayons solaires ainsi qu’a tout autre forme
de rayonnement, tels que illumination a incandescence a haute intensité, fours a cuisson ou corps radians
du type chauffage.

¢ Ne pas positionner la cellule prés d’ouvertures vers P’extérieur en courant d’air, comme portes
et fenétres ou au contact direct avec des flux d’air provenant de ventilateurs, bouches d’air et ventilo-
convecteurs pour la climatisation de I'air.

¢ Ne pas obstruer la prise d’air de la cellule.

¢ Ne pas appuyer aucun type de matériel, boites en cartons ou autre, en laissant libre tout le pé-rimétre
de la cellule de fagon a ce qu’il y ait une bonne circulation de ['air.

¢ Ne pas positionner la cellule a Pintérieur d’un local avec haute humidité relative (possibilité de
formation de condensation)

¢ Ne pas positionner la cellule dans une cavité fermée, car sans circulation d’air nécessaire I'unité
réfrigérante pourrait ne pas fonctionner.

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

Vérifier que I’air ambiant est suffisamment un recyclé, méme dans les périodes de fermeture

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

>

Afin de permettre un bon fonctionnement de la cellule et donc une correcte circulation d’air, durant la phase de
positionnement, les distances MINIMUM doivent étre respectées comme indiqué ci dessous :

. Maintenir une distance MINIMUM, c’est-a-dire la longueur d’ouverture de la porte, au frontal de la grille
du moteur.
. Maintenir une distance MINIMUM de 100 mm du dos et des cotés de la cellule au mur.

1.8 CELLULE AVEC UNITE REFRIGERANTE INCORPOREE

La cellule est dotée d’une unité réfrigérante incorporée, il faudra donc éviter d’obstruer les prises d’air de l'unité
en correspondance de la grille frontale d’aspiration de I'air; ainsi cela permettra un correct changement de l'air.
Eviter donc de mettre des produits ou autres matériaux sur le périmetre de la cellule.

Nous vous rappelons qu’une augmentation de la température ambiante ou une quantité d’air insuffisante au
con-densateur de I'unité frigorifique, réduisent les performances de la cellule, avec la possibilité de la détério-
ration des produits exposés et d’'une augmentation de consommation d’énergie. Si la cellule avec unité de
condensation in-corporée est inclinée durant son déplacement il est conseillé d’attendre au moins huit heures,
avant de procéder a la mise en route, afin de permettre a I'huile présente dans le compresseur de circuler dans
tout les composants de maniére a ce que ceux-ci soit lubrifiés de nouveau : ensuite vous pourrez procéder a
la mise en route.
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2 CONNEXION ELECTRIQUE ET EMPLACEMENT

2.1 PUISSANCE ELECTRIQUE

Linstallation et les connexions électriques doivent étre effectuées de fagon professionnelle en fon-
ction des normes électriques en vigueur. Ce travail sera effectué par un personnel compétent et
qualifié en vertu des regles de droit. La Société décline toute responsabilité découlant du défaut de
normes électriques en vigueur.

Voir le schéma de céblage de la Cellule de refroidissement (“APPENDICE - 5" Pag. 73)
Avant de relier électriquement la cellule, effectuer un nettoyage complet et précis de la cellule avec de I'eau
tiede et en utilisant un détergent neutre, non agressif, puis sécher avec un chiffon doux toutes les parties humi-

des (attention avant de commencer, lisez la section “3 NETTOYAGE” Pag. 54).

Pour effectuer une connexion électrique, procédez ainsi:

. Préparer un disjoncteur magnétothermique différentiel et assurez-vous que la fréquence / tension de ligne
corresponde a celle indiquée sur la plaque signalétique de la cellule (“APPENDICE - 2” Pag. 70)

. Vérifiez la tension au point de capture, tous deux du nominal £10% au moment ou le compresseur.

. Il est recommandé de monter un interrupteur bipolaire (ou quatre polaire) en coupant avec une ouver-

ture de contact d’au moins 3 mm, en amont de la prise. Ce commutateur est nécessaire lorsque la charge
dépasse les 1000 watts ou lorsque la cellule est connectée directement, sans l'utilisation de la fiche. Le
disjoncteur doit étre placé pres de la cellule pour qu’il puisse étre bien visible par le technicien en cas de
manutention.

Il est nécessaire que la section du cordon d’alimentation soit adéquate a la puissance absorbée par le groupe.

Il est obligatoire par la loi a I'échouement de I'installation, donc vous devez le connecter a une mise
a la terre efficace. Lorsque le cordon d’alimentation est endommagsé, il doit étre remplacé par un
personnel technique qualifié, afin d’éviter tout risque. Il est également recommandé de ne pas utiliser
électroménager dans les compartiments internes de la cellule.

. Dans le cas ou le compresseur est endommageé, celui-ci doit étre remplacé exclusivement par du personnel
qualifié afin d’éviter tout risque. Il est recommandé d’éviter en cas d’échec de déconnecter I'entiére installa-
tion, et d’ utiliser un interrupteur coupe-circuit avec différentiel a haute sensibilité.

. La fiche électrique de la cellule devra toujours étre branchée directement a une prise fixe. Il est strictement
interdit de brancher la fiche électrique de la cellule a une prolonge et/ou bien un adaptateur.

2.2 MISE EN MARCHE

ATTENTION!

La premiére mise en marche de la cellule devra étre effectuée par un personnel compétent et
qualifié.

Avant d’effectuer la mise en marche, vérifier que :
*  Ne pas avoir les mains humides ou mouillées

¢ Que les surfaces de la cellule soient séches

*  Que le sol soit parfaitement sec
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Vérifier aussi que :

La cellule avec unité de condensation incorporée a été transporté seulement et exclusivement en position
verticale, si la cellule est inclinée, il est conseillé d’attendre au moins huit heures, avant de procéder a la mise en
route.Afin de permettre a I'huile de circuler dans tout les composants de maniére a ce que ceux-ci soit lubrifiés
de nouveau : ensuite vous pourrez procéder a la mise en route.

Pour régler les paramétres de température se rapporter au tableau relatif a la catégorie marchandise du pro-
duit/ température d'utilisation, en autre voir les paramétres de fonctionnement en consultant les ins-tructions
d’utilisation du cadre de contrdle électronique jointes a ce manuel.

Apreés avoir fait les contrdles ci-dessus, vous pourrez effectuer la mise en route de la cellule de refroidissement.
Pour la cellule avec groupe incorporé, avant d’insérer la fiche dans la prise de courant électrique, vérifier que le
sectionneur soit ouvert en position 0, OFF ou vert. Insérer la fiche puis fermer l'interrupteur.

Avant d’introduire I'aliment a refroidir, il doit étre fait le nettoyage de I'intérieur de la chambre de la cellule (voir
chapitre nettoyage) et ensuite il sera nécessaire de pré-refroidir la chambre avant de commencer tout cycle de
refroidissement que ce soit positif ou négatif.

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

3 NETTOYAGE

Tout nettoyage doit étre effectué seulement quand la cellule est a I’arrét, veuillez couper le cou-
rant ainsi que I’alimentation de la cellule.

3.1 NETTOYAGE DE LA CHAMBRE DE LA CELLULE

La manutention de la cellule doit inclure un nettoyage des grilles et lou bacs de chargement des ali-
ments au moins une fois par jour pour éviter la formation de bactéries.

ATTENTION!!

Il est indispensable de tenir propre quotidiennement la cellule pour éviter la formation et Paccumulation

de bactéries.

Avant de procéder au nettoyage de la chambre de la cellule, faites un dégivrage en retirant le capuchon de la vidange.

* Ne pas utiliser de jet d’eau pour nettoyer les parties internes et externes de la cellule, car les
parties électriques pourraient étre endommageés.

* Ne pas utiliser d’outils métalliques durs pour retirer la glace.

* Pour le nettoyage utiliser seulement de I’eau tiéde (non bouillante) en utilisant un détergent neutre,
non agressif, puis sécher avec un chiffon doux toutes les parties humides.

+  Eviter d’utiliser des produits a base ou contenant du chlore et ses solutions dilués, I'hydroxyde
de sodium, détersifs abrasifs, I'acide chlorhydrique, le vinaigre, I'eau de javel ou d’autres produits qui pourra-
ient rayer ou meuler la cellule.

*  Nous recommandons donc d’exécuter au moins un nettoyage interne complet mensuel, si la
cellule est utilisée au refroidissement de produits surgelés.

Vous devez effectuer cette tache en utilisant des gants de travail.
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3.2 NETTOYAGE DE LA SONDE DE TEMPERATURE

La manutention de la cellule doit inclure un nettoyage de la sonde de température une fois par jour
pour éviter la formation de bactéries.

Il est indispensable de maintenir propre la sonde de température de la cham-
bre de la cellule.

Nous recommandons donc de rincer la sonde avec de I'eau tiéde et avec une
solution hygiénisante.

Voir les mémes méthodes et matériels de nettoyage du paragraphe précédent.

3.3 NETTOYAGE DU CONDENSATEUR

Toute opération de nettoyage a la fois de la cellule et de 'unité de condensation incorporée doit étre effectuée
seulement quand la cellule sera a I'arrét, avec suppression de la tension.
Il est recommandé que cette opération de nettoyage soit effectuée par du personnel spécialisé.

Pour le nettoyage et la manutention des parties en acier inox, il faut suivre tout ce qui est spéci-
fié dans ce manuel en considérant que la premiére régle de base est d’assurer la non toxicité
et le maximum d’hygiéne des produits traités. L’acier inoxydable a une fine partie d’oxyde qui
empéche la formation de rouille. |l y a des substances détergentes qui peuvent détruire ou endommager
cette partie et causer des corrosions.

Avant l'utilisation de n’importe quel produit détergent renseignez-vous chez votre fournisseur sur le détergent
neutre sans chlore, pour éviter les corrosions sur I'acier. En cas de rayures sur les surfaces il est nécessaire de
les lisser avec de la laine d’acier fine inoxydable ou des éponges de matériau fibreux synthétique en frottant
dans le sens du satinage.

Important : pour le nettoyage de I'acier inox n’utiliser jamais les pailles de fer et ne pas les laisser au dessus
des surfaces parce que les dépots de fer tres petits peuvent y rester et provoquer la formation de rouille par
contamination et compromettre I'état de I'hygiene.

Afin de pouvoir toujours compter sur le bon fonctionnement du condensateur, il est nécessaire d’effectuer un
nettoyage périodique du condenseur. Cela dépend principalement du nettoyage de I'environnement ol vous
avez installé le groupe de condensation.

Nous recommandons d’utiliser un jet d’air soufflant de l'intérieur vers I'extérieur de I'unité, et si, ca n’est pas
possible, utilisez une brosse a poils longs, a I'extérieur du condenseur. Faites attention a ne pas endommager le
circuit du gaz réfrigérant.

Le groupe réfrigéré logé est positionné dans la partie inférieure de la mini cellule de refroidissement.

Ne pas utiliser de jet d’eau.

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

ATTENTION'!

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

On conseille un nettoyage extérieur journalier du meuble et de la partie interne de la porte en proximité des joints.

ATTENTION!!

Cet équipement peut étre utilisé et nettoyé uniquement par des sujets majeurs (> 18 ans en Europe ou autres
limites définies par les réglementations locales) se trouvant dans des conditions psycho-physiques normales,
aguerris et bien formés en matiére de protection de la santé et de sécurité sur les lieux de travail.
L’équipement professionnel peut aussi étre utilisé par des stagiaires, dans les projets d’alternance travail-école,
en application de la réglementation locale en vigueur, a condition qu’ils soient sous la surveillance étroite d’un
tuteur, tels que les sujets majeurs cités ci-dessus ; les stagiaires doivent étre dans des conditions psycho-physiques
normales, aguerris et bien formés en matiére de protection de la santé et de sécurité sur les lieux de travail.

A ATTENTION

Evitez de placer des casseroles chaudes, des produits chauds ou des objets chauds sur la surface de I’équipement.

4.1 DEGIVRAGE MANUEL

Le dégivrage de la mini cellule est manuel et peut étre fait avec la porte ouverte ou fermée (dans ce
dernier cas, le temps de dégivrage sera majeur).

ATTENTION!!

* Apreés avoir terminé le cycle de réduction, retirez le bouchon de ’écoulement de I’eau du dégorge-
ment : de cette facon I’eau de condensat ira a Pintérieur du bac. Le dégorgement sert aussi pour
faire écouler tout les liquides du produit.

* A chaque fin du cycle vérifiez le niveau de I’eau, et si nécessaire, videz le bac.

4.2 CHARGEMENT DE PRODUITS ALIMENTAIRES ET CONSER-VATION

A ATTENTION!'!

La mini cellule est idéale pour abaisser la température d’un produit alimentaire déja cuit (voir la
table avec les températures relatives a chaque produit).

Ne pas introduire dans le meuble le produit qui vient de sortir du four, attendez quelques minutes
avant de le positionner a l'intérieur de la chambre et commencer le cycle.

On rappelle que le temps de réduction du produit a la température désirée, dépend de facteurs différents
comme par exemple:

. La forme, le type, I'épaisseur et le matériel dans lequel le produit a « faire descendre en température » se trouve.
. Usage des couvercles sur les contenants.

. Les caractéristiques physiques du produit, densité, contenu d’eau, contenu des gras.

. Les conditions de température de I'aliment qu’il faut « faire descendre en température ».

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

Les modalités de sélection de la réduction de témperature sont les suivantes:

. A temps, si on connait le temps de réduction de température du produit 4 refroidir. Quand la phase a
temps termine, on passe automatiquement en cycle de conservation.
. Ou avec la sonde a piquer, a introduire dans le cceur du produit; il suffit de régler la température du produit

a refroidir, la sonde trouve la température réglée, et apres le signal acoustique, la cellule passera en cycle
de conservation (voir position de la sonde a coeur).

CAPACITE DE CYCLEAU
TYPE DE TYPE DE TYPE DE -

CHARGEMENT EPAISSEUR COEUR DU

REFROIDISSEMENT CYCLE PRODUIT PRODUIT PRODUIT

o Pour tout aliment max 4 Ifg +3°C

POSITIF A pleine vitesse densep%uiddse gros par étagere 50 mm MAX 90 min

, R Pour tout aliment TR
NEGATIF A pleine vitesse | dense ou de gros 3 kg 40 mm Jusqu'a -18 °C

poids (240 minutes)

Produits délicats,

légumes, créme,

) - desserts a la

- Vitesse réduite B - - -
cuil-lére,

produits de poids
réduits

MESURE DE LA TEMPERATURE AU COEUR DU PRODUIT

COEUR DU Q

PRODUIT

Quand I'épaisseur du produit le permet, utiliser toujours la sonde de température
a piquer, pour connaitre la température correcte au cceur du produit, on conseille
aussi de ne pas interrompre le cycle de re-froidissement avant étre arrivé +3°C, pour
le positif, et -18°C pour le négatif.

CHARGEMENT DU PRODUIT

Les produits ne doivent pas étre superposés.

%m%%r
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ESPACE A MAINTENIR ENTRE LES BACS

Afin de permettre un bon recyclage de P'air a 'intérieur de la chambre de la cellule : vous devez
maintenir un espace de 70 mm entre les bacs.

POSITION DES PLATEAUX

Afin de permettre un bon refroidissement :
. Les plateaux doivent étre positionnés preés de I’évaporateur
. Divisez par espace égal en distance entre chaque plateau.

CONSERVATION DU PRODUIT CUIT ET REFROIDI

Le produit cuit et refroidi peut étre conservé au réfrigérateur tout en maintenant la qualité or-
ganoleptique jusqu’a 5 jours de celui du traitement.

Il est trés important de respecter la chaine du froid, en maintenant pendant la conservation, une température
constante entre 0 °C + 4 °C, selon le produit.

En utilisant la technique du sous vide, le temps de conservation peut &tre augmenté jusqu’a |5 jours.
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CONSERVATION DU PRODUIT CUIT ET CONGELE

Le produit cuit et congelé peut étre conservé au réfrigérateur tout en maintenant la qualité
organoleptique jusqu’a plusieurs mois apres traitement.

Les produits qui ont subis un cycle de refroidissement négatif peuvent étre conservés avec sécurité pendant un
temps compris entre 3 et |8 mois, selon le produit traité.
Il est important de respecter une température de conservation égale ou supérieure a -20°C.

ATTENTION'!

* Evitez de laisser les produits cuits qui doivent refroidis, a la température ambiante.
¢ Evitez les pertes d’humidité, ca cause la perte des golits conservés dans les produits.

Le produit ayant subi un cycle de refroidissement doit étre protégé par une pellicule pour aliments (mieux si
sous vide) et avec une marque adhésive qui contient les informations suivantes écrites de fagon indélébile:

* Lecontenu

* Le jour de préparation

*  La date d’expiration donnée

ATTENTION!

Les aliments déja décongelés ne peuvent pas étre a nouveau congelés.

4.3 MISE EN MARCHE DE LA CELLULE DE REFROIDISSEMENT
RAPIDE

CYCLE DE REFROIDISSEMENT RAPIDE AVEC SONDE A COEUR

| - Appuyer sur Start/Stop * Gy pour allumer la cellule de refroidissement rapide.

2 - Appuyer sur le bouton SET =% pour selectlonner les températures standards +3°C ;-18°C ;-35°C ; inf

3-  Sinécessaire,appuyer sur les boutons Up “=, Down “== pour modifier la température pour le cycle de refroidissement rapide
4. Appuyer sur Start/Stop O pour lancer le cycle

5- Alafin du cycle (quand le signal sonore retentit), la cellule de refr0|d|ssement rapide passe automatiquement
en phase de conservation) Eteindre le signal sonore avec Up
6 - Pour interrompre le cycle, appuyer sur Start/Stop “&¥

CYCLE DE REFROIDISSEMENT RAPIDE ATEMPS

| - Appuyer sur Start/Stop © pour allumer la cellule de refroidissement rapide.

2 - Appuyer sur le bouton SET &% pour sélectionner les temps standards 90 ou 270

3-  Sinécessaire,appuyer sur les boutons Up %, Down %= pour modifier le temps pour le cycle de refroidissement rapide

4 - Appuyer sur Start/Stop @ pour lancer le cycle

5- Alafin du cycle (quand le signal sonore retentit), la cellule de refr0|d|ssement rapide passe automatique-
ment en phase de conservation) Eteindre le signal sonore avec Up &

6 - Pour interrompre le cycle, appuyer sur Start/Stop “‘
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4.4 DUREE (EN MOIS) DE CONSERVATION DES ALIMENTS
REFROIDIS

Tableau reportant les temps de conservation de quelques produits surgelés.

ALIMENTS Ten’legszture Tem_g::zture Tem_gg:zture
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
LEGUMES ET FRUITS

Légumes 12 18 24
Fruits 12 18 24
PATISSERIE / DESSERT

Gateaux 2-4 8 12
ALIMENTS PRECUITS

Précuits 2-4 6 6
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5 TEMPS DE REFROIDISSEMENT

CHARGEMENT  EPAISSEUR TEMPS DE CYCLE

ALIMENT GRILLE MAXIMUM DU PRODUIT RE-FROIDISSEMENT UTI-LISE
PREMIERS COURS
Béchamel GNI/I h60 6L 4 cm 70 minuti POSITIF
Bouillon de viande GNI/I h110 7L 6-7 cm 90 minuti POSITIF
Cannelloni au four GNI/I h40 4 Kg 3-4cm 40 minuti POSITIF
Soupe de légumes GNI/I h100 5L 5cm 90 minuti POSITIF
Pasta fraiche GNI/I h40 I Kg 5cm 30 minuti NEGATIF
Ragout et tomate GNI/I h60 5 Kg 5cm 90 minuti POSITIF
Soupe de haricots GNI/I h60 5Kg 5cm 90 minuti POSITIF
Soupe de poisson GNI/I h60 4 Kg 5cm 90 minuti POSITIF
VIANDES ET VOLAILLES
Porc roti GNI/I h60 7Kg 10 cm 90 minuti POSITIF
Boeuf braisé GNI/I h60 7Kg 15 cm 90 minuti POSITIF
Boeuf bouilli GNI/1 h60 6 Kg 12-18 cm 90 minuti POSITIF
Blanc de poulet GNI/I h40 5Kg 4-5 cm 30 minuti POSITIF
Roast-beef GNI/I h40 4 Kg 10-15 cm 80 minuti POSITIF
POISSONS
mérou au four entier GNI/I h40 3 Kg 5-10 cm 90 minuti POSITIF
cigales de mer GNI/I h40 2Kg 3cm 25 minuti POSITIF
moules sous vide GNI/I h60 2 Kg max 3-4 cm 20 minuti POSITIF
salade de poisson GNI/I h40 4 Kg 3-4 cm 30 minuti NEGATIF
Poulpe bouilli GNI/I h60 5 Kg - 60 minuti POSITIF
Seiches compote GNI/1 hé60 4 Kg 4-5 cm 60 minuti POSITIF
LEGUMES
Carottes sautées GNI/I h60 4 Kg 4-5 cm 60 minuti POSITIF
champignons sautés | GNI/I h60 4 Kg 4-5 cm 60 minuti POSITIF
courgettes sautées GNI/1 h60 3 Kg 4-5 cm 90 minuti POSITIF
PATISSERIE / DESSERT
Pudding 2 la vanille | GNI/I heo 6L 45 cm 90 minuti POSITIF
Créme anglaise GNI/I h60 3L 4-5 cm 90 minuti POSITIF
Créme patissiére GNI/I h60 3L 4-5 cm 90 minuti POSITIF
(un:"si':; ;‘::fion) GNI/1 h40 3L 6cm 60 minuti POSITIF
Créme glacée GNI/I h40 3 Kg 4-6 cm 50 minuti POSITIF
Tiramisu GNI/I h60 5Kg 4-5 cm 45 minuti POSITIF

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

Le controleur permet la gestion des fonctions de base d’une Cellule de refroidissement rapide:

* Refroidissement rapide positif ou refroidissement

*  Refroidissement rapide négatif ou surgélation

*  Fin refroidissement rapide avec sonde a coeur ou a temps

*  Conservation

»  Dégivrage manuel sans résistance, sans gaz chaud

Une série de paramétres permet d’exclure certaines fonctions ou d’en changer d’autres.

Lutilisateur final (cuisinier) est autorisé a sélectionner le type de refroidissement rapide et la configuration du
temps si la sonde a coeur n’a pas été sélectionnée.

Symboles

Voyant compresseur
Allumé fixe, indique compresseur en marche ; clignotant, retard ou protection.
En sélection programme, indique refroidissement rapide basse température.

Voyant ventilateurs
Allumé fixe, ventilateurs évaporateur allumés ; éteint, ventilateurs éteints.

FR K

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

q
'S
L]

Voyant degrés centigrades.
Allumé quand linstrument dffiche températures

0

- o

Voyant degrés Fahrenheit.
Comme ci-dessus en degrés Fahrenheit

Voyant alarme
Allumé fixe, alarme active ; clignotant, alarme annulée

(3

=S

Voyant tirelire
Allumé clignotant, refroidissement rapide en cours

AUX Voyant aux
Allumé, conservation en cours
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6.2 INTERFACE

A l'allumage, le contrdleur effectue un test des voyants de 5 secondes, puis se met en mode « Fonctionnement ».

Stand-by

Affichage
Lécran affiche “.”

Boutons

Le panneau de commande se met en mode Stand-by en cas de pression sur le bouton Start/Stop © pendant
4 secondes, quand les cycles de refroidissement rapide sont a I'arrét

Configuration des programmes a temps et avec sonde a cceur

e e e e e R
SE WECESSARID - IF NECESSARY STAND-BY
| ox 98 @+ I
R D > » @ i @ o , f
s - e BUZZER iy
<x2 270 - ¥ x| "~ . e
~ C=» O, W
> > >
SE NECESSARIO - IF NECESSARY STAND-BY
Oxl *+3¢ O“%D+& ’ @ I g
ﬁ @‘:;D A o@ @E BUZZER
) A :
218 z cr O, ﬁ*‘

> > > > > > >
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Stop

Affichage
L’écran affiche le temps (en minutes) si un cycle a temps est sélectionné, ou la température de la sonde a cceur en °C pour un cycle a sonde.

Le symbole “#% ” allumé indique la sélection d’un cycle négatif.

Boutonsn’_
Le bouton SET *

, permet de sélectionner le cycle de refroidissement rapide.
Ty ] N
La pression sur le bouton Start/Stop 03 pendant 4 s. met le controleur en Stand-by.
Une pression simple sur le bouton Start/Stop lance ou interrompt le cycle sélectionné.

La pression sur Up permet de modifier le temps ou la température du cycle sélectionné.

Si le signal sonore est actif, la premiére pression sur Up éteint le signal sonore.

Start

Affichage en refroidissement rapide
Lécran affiche le temps restant (en minutes) si un cycle & temps est sélectionné, ou la température de la sonde a cceur en °C pour un cycle a sonde.

Sur le c6té droit de I'écran clignote le symbole e qui indique que le cycle de refroidissement rapide est en cours.
L'écran affiche toutes les 2 minutes le message « freezer » pour un refroidissement rapide positif et « chiller » pour un refroidissement rapide négatif et le temps écoulé clignote.
Si la porte est ouverte (contact non fermé), le message « PAP » s’affiche pour indiquer qu’elle est ouverte.

Boutons

Le bouton Up “** permet d’afficher la température de la chambre.

Le bouton Down permet d'afficher 5 secondes le temps qui s’est écoulé depuis le début du refroidissement rapide.

Si le signal sonore est actif, la premiére pression sur Up

©

permet d’éteindre le signal sonore.

Une simple pression sur le bouton Start/Stop termine le cycle de refroidissement rapide/conservation.

ATTENTION

Si Perreur «« PnS » survient 5 minutes aprés le démarrage d’un refroidissement rapide a sonde, déplacer
la sonde d’une maniére plus appropriée, sinon, le refroidissement rapide continuera a temps.

A la fin de la phase de refroidissement rapide positif, la cellule passe automatiquement en conservation
d une température de 0 a +3°C et le message « AUX » clignote.

A la fin de la phase de refroidissement rapide négatif, la cellule passe automatiquement en conservation
d une température de -22 a -25°C et le message « AUX » clignote.

Pour respecter les temps de refroidissement rapide prévus par la loi, il est vivement déconseillé d’ouvrir
la porte de la Cellule de refroidissement rapide quand un cycle de refroidissement rapide est en cours.

6.3 ALARMES

Les alarmes présentes sont celles relatives aux sondes. Elles ne s’affichent que quand I'affichage

de la sonde correspondante est demandé.

“Pr “ Erreur générale ou a l'intérieur des sondes

“Pr1* Erreur sonde chambre

“Pr2* Erreur sonde a cceur

“PnS” Sonde a cceur non correctement insérée

Si un refroidissement rapide est en cours et qu’une erreur sonde a cceur (Pr2) survient, le cycle passe a temps
bien que I'erreur reste affichée.

6.4 REGLAGES

Compresseur

Le compresseur ne peut étre actif qu’en démarrage avec la sonde de la chambre qui n’est pas en défaut ;la porte
doit étre fermée pour autoriser le démarrage du compresseur uniquement si P6=0.Avec P6=1, le compresseur
est actif méme avec la porte ouverte et avec le ventilateur arrété pendant un temps limité.

Le compresseur démarre en fonction du SET-POINT (valeur de consigne) définie pour le cycle sélectionné et
aussi en fonction du différentiel de température défini (Paramétre P8).

Les délais de protection pour le compresseur sont toujours présents:
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. P9: retard minimal devant s’écouler entre une extinction et I'allumage suivant du compresseur. Ce pa-
rametre est également utilisé lors du reset de la carte.

o P10: retard minimal devant s’écouler entre deux allumages consécutifs du compresseur.

. Si un fonctionnement a temps est déja en cours, le retard est reconfiguré si celui-ci est supérieur au comptage

Dégivrage manuel
Le degivrage s efferf-m avec la porte ouverte, sans utiliser ni de résistances ni de gaz chaud, en appuyant 4 se-
condes sur Down = quand I'instrument est éteint (Stand-by)

Parameétres

Pour entrer dans programmation des paramétres, appuyer simultanément sur Up @ , Down &2 pendant au
moins 4 s. avec l'instrument éteint (Stand-by)

L'écran affiche alors le message « ABB » ; appuyer sur le bouton SET e numero du paramétre (P00) apparait.

La pression sur le bouton SET € permet de modifier avec les boutons Up L~ ,Down &2 |e parametre.
Les boutons Up @ , Down =2, dans I'affichage du numéro du parametre, permettent de passer au parameétre
suivant/précédent, anrs que dans affichage de la valeur, ils permettent sa modification.

PO | Durée du signal sonore. 0= désactivé. L'incrément de PO est a pas unitaires. 10 0 60
P1 | Présence Porte 0=Porte absente ; 1=Porte présente 1 0 1
p2 Ventilateur en cours de refroidissement rapide 0= en paralléle avec le com- 1 0 1
presseur 1=toujours allumés
P3 | Activation sonde & coeur 1 0 1
P4 | Activation refroidissement rapide négatif 1 0 1
Activer Deglvrage O=désactivé ; 1= ventilateur on compresseur off avec porte
P5 | ouverte ; 2=résistances on ventilateur et compresseur off ; 3= gaz chau 1 1 3
compresseur on vanne ouverte (on)
P6 | Arrét 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 a coeur pour refroidissement rapide positif 3 -50 99 °C
P14 | Set Sonde a cceur pour refroidissement rapide négatif -18 | -50 99 °C
P15 | Set Sonde a cceur 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 | Set Chambre pour refroidissement rapide infini -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 | Set Chambre pour conservation infinie -50 | -50 99 °C
P24 | Durée refroidissement rapide positif a temps (Configurable) 90 0 999 | min
P25 | Durée refroidissement rapide négatif a temps (Configurable) 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 | Durée maxi refroidissement rapide négatif infini 0=désactivé 0 0 999 n
P30 | Temps allumage compresseur avec porte ouverte (min) 3 0 999 n
P31 | Affichage température 0=Centigrades 1=Fahrenheit 0 0 1 n
P32 | Affichage état Stand-by 0= Stand-by ; 1=OFF ; 2=. 2 0 2 n
P33 | Différence sonde a cceur / chambre supérieure a 5 0 100 °C
P34 | Tempo secondo controllo sonda spillone / camera 5 0 999 | min
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7 MANUTENTION-GESTION DE DECHETS-
ELIMINATION DES MATERIAUX

Toutes les opérations de manutention et réparation de la mini cellule de refroidissement doivent étre
faites avec Iunité arrétée, en déconnectant la tension soit de la chambre, soit de I’'unité condensant si
elle est a distance. Ces opérations doivent étre effectuées exclusivement par un personnel spécialisé
et autorisé.

ATTENTION!!

Les opérations de nettoyage ordinaire et extraordinaire se trouvent dans le chapitre “3 NETTOYAGE” Pag. 54.

7.1 CONTROLES PERIODIQUES

Dans périodes régulieres (au moins une fois par an), faire vérifier par un personnel spécialisé le parfait fonction-
nement du systéme, il faut faire attention et controler que:

. Le systéme d’évacuation de I'eau de condensat fonctionne correctement

. Il n’y a pas de pertes de gaz et que le systéme réfrigérant fonctionne correctement
. La situation de manutention du systéme électrique soit en compléte sécurité

. Les joints des portes et la porte se ferment correctement

. Nettoyer le condenseur de 'unité réfrigérante.

7.2 REMPLACEMENT DU MOTEURVENTILATEUR

Si le meuble est équipé avec le moteur ventilateur, et qu'il faut le remplacer, enlevez la tension de I'alimentation,
vérifiez la table avec les fiches techniques du moteur ventilateur et substituez cette piéce avec une piéce de
méme puissance, voltage, et fréquence.

7.3 REMPLACEMENT D’UN COMPRESSEUR / GAZ REFRIGERANT

En cas de dommage et / ou remplacement du compresseur, récupérez le gaz réfrigérant et I'huile sans les di-
sperser dans I'environnement.

7.4 ELIMINATION DE MATERIAUX ET GESTION DES DECHETS

Les parties électriques et électroniques qui composent le meuble, comme les éclairages,
le panneau électronique, les interrupteurs électriques, les moteurs électriques, com-
presseurs et autre matériel électrique en général, doivent étre éliminés et/ou recyclés
séparément en respect aux déchets urbains selon les procédures des lois en vigueur
pour ce sujet en chaque pays.

Tout les matériaux qui composent le produit comme :

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

En plus ils doivent étre recyclés et ou éliminés selon les procédures et les normes actuelles de ce sujet. On rappelle que
I'élimination abusive du produit par l'utilisateur comporte I'application de sanctions administratives prévues par la loi actuelle.

ATTENTION!!

Consultez les références dans votre zone pour I’élimination des produits en décharge etlou centre
autorisé déchets.
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7.5 COMMANDER LES PIECES DETACHEES

Communiquer de maniére claire a nos bureaux commerciaux :

*  Modeéle du meuble réfrigéré

*  Numéro de série du meuble

*  Quantité des pieces détachées

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

8 MESSAGES D’ERREUR ET SOLUTIONS

PROBLEME/

MESSAGES ERREUR SOLUTIONS
DYSFONCTIONNEMENT
PR Vérifiez que tous les cables | Erreur générique ou interne c::nceist:re d(;ant)sleiadé cg:nce(f:felcete
des bornes soient connectés des sondes ¢ ;
dans la borne et fixer la vis
PR q Vérifiez que tous les cables Erreur sonde dans la c::nceist;e d?nbsleladé Cz:nce;:ﬁelcete
I des bornes soient connectés chambre ¢

dans la borne et fixer la vis

En cas de cable déconnecté le

Vérifiez que tous les cables N
) p Erreur sonde a cceur connecter dans la fagon correcte
des bornes soient connectés N
dans la borne et fixer la vis

Laissez la porte ouverte pour
au moins |5 minutes pour faire
dissoudre la glace formée

Rendre plus léger le chargement
des bacs ou grilles

Vérifiez que I'évaporateur ne
soit pas bloqué par la glace

Vérifiez d’avoir chargé le
produit correctement et pas
excessivement

Temps trop longs de Vérifiez que le ventilateur
refroidissement interne de la chambre Contacter ['assistance
tourne

Assurez vous que la
température du laboratoire
ne soit pas excessivement Contacter l'assistance
haute et avec taux
d’humidité trop élevé.

Manque de maintien de
I'aliment a la fin du cycle de Contacter ['assistance
refroidissement

Vérifiez que la porte est
bien fermée

Insérez la sonde plus

Vérifier le bon S p .
. X pas sonde insérée profondément ou de poursuivre
insertion de la sonde A -
la réduction du temps

PF,'P La porte est ouverte La porte est ouverte

Informations générales du produit:
Code BSFjkz (identification des queues particuliéres uniques du BSF de famille - CELLULES DE REFROIDISSEMENT)

"BSF"TYPE DE PRODUIT
options possibles:
BSF = CELLULES DE REFROIDISSEMENT

"i" CAPACITE (nombre de plateaux et étagéres) de EUT
options possibles:
03GN23 = capacité: 3 bac ou grilles GN 2/3

"k" configuration supplémentaire de EUT
options possibles:
cY = Avec moteur - dégivrage manuel
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WSTEP

Niniejsze urzqdzenie okreslone jako ,,SZYBKOSCHtADZARKA” jest zgodne z przepisami wspélnotowymi w
sprawie swobodnego przeplywu towaréw przemystowych i handlowych w panstwach UE.

Przed uruchomieniem sprzetu koniecznie przeczytaj niniejsza instrukcje. Ponadto podczas wszelkich czynnosci
zwiqzanych z niniejszym sprzetem zobowiqzany jeste§ do stosowania wszelkich normy i przepisy
bezpieczeristwa zwiqzanych z roztadunkiem, transportem, instalacja, podiqczenie elektrycznym,
uruchomieniem, przenoszeniem, usuwaniem lub recyklingiem tego produktu. Urzadzenie jest przeznaczone do
uzytku zgodnie z instrukcjami zawartymi w niniejszym opracowaniu. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci
za wady, usterki illub awarie wynikte na skutek lekcewazenia lub braku stosowania zasad postepowania
okreslonych w niniejszym dokumencie. To odnosi sie réwniez do wszelkich zmian zabezpieczenia
elektrycznego, rozbudowy urzqdzen zabezpieczajqcych i wspétpracujacych z nim, nie zatwierdzonych do
konwersji i | lub instalacji akcesoriéw oraz zaniedbar obstugi urzqdzenia i do wszystkich przypadkéw, w
ktérych btad wynika z przyczyn, ktére nie saq przypisane do normalnej pracy urzaqdzenia jak np.: wplyw
pogody, uderzenia pioruna, przepiecia w sieci energetycznej, nieregularne lub niewystarczajqce zasilanie, etc).

Konserwacja ogranicza sie do kilku prostych procedur, ktére moga by¢ wykonane tylko i wylqcznie przez
wykwalifikowany personel.

KORZYSTANIE Z INSTRUKC]JI

Instrukcja obstugi i konserwacji stanowi integralna czes¢ schtadzarki szokowej. Musi by¢
przechowywane w stanie nienaruszonym i w bezpiecznym miejscu przez caly okres uzytkowania
urzadzenia, nawet jesli urzadzenie zostanie przekazane innemu uzytkownikowi lub wtascicielowi.
Instrukcja musi by¢ fatwo dostepna dla operatoréow i personelu konserwacyjnego i musi by¢ umieszczona w
poblizu urzadzenia.

Urzadzenie zawiera cata dokumentacje wymagana przez obowiazujace przepisy, ktora jest osiagana na etapie
planowania i produkcji. Wszystkie instrukcje opisane w niniejszej instrukcji musza pomodc operatorowi i
wykwalifikowanemu technikowi w przeprowadzeniu wszystkich procedur instalacji, pofaczen, uzytkowania i
konserwacji systemu w sposéb bezpieczny i prawidtowy. Niniejsza instrukcja obstugi i konserwacji zawiera
wszystkie informacje wymagane do obstugi urzadzenia ze szczegolnym uwzglednieniem bezpieczenstwa.

PRZECHOWYWANIE INSTRUKC]JI

Wskazane jest, aby korzystaé¢ z instrukcji ostroznie iw taki sposéb, aby nie narazac jej
zawartosci. W zadnym wypadku uzytkownik nie moze usuwaé, wyciaga¢ ani przepisywac
zadnych czesci instrukcji. Instrukcje nalezy przechowywaé w miejscu zabezpieczonym przed
wilgocia i cieptem. Instrukcja obstugi powinna by¢ przechowywana w poblizu urzadzenia, aby operatorzy
mogli fatwo zapoznac sig z instrukcja. Instrukcja musi réwniez wracac¢ na swoje miejsce po kazdej konsultacji.
Ponadto instrukcje nalezy przechowywac przez caly okres uzytkowania urzadzenia i przekazywa¢ kazdemu
kolejnemu uzytkownikowi lub wtascicielowi.

PRODUCENT ZASTRZEGA SOBIE PRAWO DO WPROWADZANIA ZMIAN
TECHNICZNYCH W WLASNYCH PRODUKTACH BEZ WCZESNIEJSZEGO
POWIADOMIENIA.

UWAGA

As the manufacturer of the equipment covered in this use and maintenance manual, the company does not
manufacture materials and objects intended to come in contact with food products (Art. | paragraph 2 letter
a of Reg. 1935/2004). In addition, within reason, all materials used for the manufacture of the equipment do
not transfer their components to food products under normal or expected use conditions (Art. | paragraph 2
letter c of Reg. 2023/2006), among other things, as supported by laboratory tests. Moreover, the user must pro
-tect all food products with packaging or containers and, therefore, with materials and objects in compliance
with regulation (EC) 1935/2004, with express reference to regulation (EC) 2023/2006, which establishes the
standards regarding good manufacturing practices (GMP), from which the manufacturer of the aforementio-n
ed equipment considers itself exempt.
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OPIS

Aktualna instrukcja dotyczy schtadzarki szokowej, ktéra jest urzadzeniem przystosowanym do szybkiego schtadzania
ugotowanej zywnosci do temperatury +3°C lub -18°C.

ATTILA
WYMIARY WxDxH mm 658x630x420
WAGA NETTO kg 45
WYMIARY KOMORY WxDxH mm 340x363x270
POJEMNOSC TG 3-GN2/3
ODLEGLOSC MIEDZY TACAMI mm 80
WYDAJNOSC SCHELADZANIA +3°C 9 kg
WYDAJNOSC ZAMRAZANIA -18°C / -40°C 7 kg
GAZ CHLODZACY GAS R404A/R507
WARUNKI OTOCZENIA °C/RH +43/65%
MOC WEJSCIOWA W 520
NAPIECIE-NATEZENIE-CZESTOTLIWOSC V-A-Hz 230-1-50
WYMIARY OPAKOWANIA WxDxH mm 710x710x570

Dostepne z zestawem stojakow i prowadnic pasujacych do pojemnikéow GN 2/3.

Konstrukcja zewnetrzna i wewnetrzna wykonana jest ze stali. Komora silnika wykonana jest z blachy ocynkowane;.
Zbiornik jest izolowany ekspandowana zywica poliuretanowa o ggstosci ok 40 kg/m?

Zasilanie jest mozliwe dzigki kablowi elektrycznemu z wtyczka dostarczona przez producenta.

Izolacja jest wolna od CFC, aby zapewni¢ niski wplyw na srodowisko.
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| UMIEJSCOWIENIE SZYBKOSCHLADZARKI

Przed roztadunkiem/zatadunkiem i ustawieniem schfadzarki/zamrazarki szokowej w sklepie/kuchni, prosimy o
uwazne przeczytanie instrukcji obstugi w réznych rozdziatach dotyczacych roztadunku/zatadunku, wymiarow,
wagi, zbiornika na wodg, regulowanych noézek, pofaczen elektrycznych oraz procedury konserwacji schtadzarki/
zamrazarki szokowej opisane w niniejszej instrukcji.

I.I TRANSPORT

4 Nie wolno sztaplowa¢ urzadzen bez fabrycznego opakowania.
ZL E D O B RZ E Przeno$ urzadzenia wytacznie w pozycji pionowej - unika¢ przechylania.

Po transporcie koniecznie odczeka¢ 8 godzin zanim urzadzenie zostanie

uruchomione - olej znajdujacy sie¢ w systemie chtodniczym musi wroci¢ na

swoje miejsce. W przeciwnym wypadku moze dojs¢ do uszkodzenia
Kg maszyny.

1.2 WYLADUNEK/WYMIARY, WAGA SZYBKOSCHLADZARKI

Urzadzenie rozladowywac i przemieszcza¢ w magazynie wylacznie przy pomocy
wozka widtowego kierowanego przez uprawniony do tego personel. Producent/
dystrybutor nie ponosza w zadnym wypadku jakiejkolwiek odpowiedzialnosci za
nieprzestrzeganie niniejszego punktu.

Zanim urzadzenie szybkoschtadzarka zostanie wytadowana, wstawiona i podtaczona
w miejsce ekspozycji i/lub pracy koniecznie sprawdzi¢ wymiary oraz wage
szybkoschtadzarki w tabeli niniejszej instrukcji. Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za nieprzestrzeganie obowiazujacych przepiséw bezpieczenstwa

Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci z tytutu czynnosci wykonywanych bez zastosowania
powyiszych srodkéw ostroznosci.

1.3 OPAKOWANIE

Przy dostawie sprawdz, czy opakowanie jest nienaruszone i czy podczas transportu nie nastapity zadne
uszkodzenia. Usun zewngtrzne pudetko kartonowe; usun elementy mocujace, ktore utrzymuja schtadzarke
szokowa/zamrazarke na palecie, umies¢ go we wtasciwej pozycji, a nastepnie zdejmij zewnetrzna folig
zabezpieczajaca z obudowy.

Odzysk i recykling materiatéw opakowaniowych, takich jak plastik, zelazo, karton, drewno, pomagaja
zaoszczedzi¢ surowce oraz zmniejszy¢ ilos¢ odpadow. Kieruj sig lokalnymi przepisami dotyczacymi sposobu
i miejsca utylizacji materiatéw wchodzacych w sktad opakowania szybkoschtadzarki.

1.4 PODLACZENIE/ODPORWADZENIE KONDENSATU

Szybkoschfadzarka jest dostarczana w wersji z wbudowang jednostka kondensacyjna i wyjmowanym
pojemnikiem na odprowadzenie kondensatu i wody z funkcji rozmrazania recznego.
Zbiornik na skropliny montowany jest w dolnej czesci pod agregatem skraplajacym.
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1.5 USTAWIENIE SZYBKOSCHLADZARKI | REGULACJA NOZEK

Ustaw schtadzarke szokowa w idealnej pozycji poziomej, w razie potrzeby ustaw na
regulowanych nézkach s$rubowych. Sprawdz przy pomocy poziomicy dokfadnos¢
wypoziomowania. Schtadzarka szokowa musi by¢ umieszczona poziomo w celu
prawidtowego dziatania i umozliwienia prawidtowego odprowadzania skroplin z
rozmrazania. W ten sposob unikniesz gtosnych wibracji agregatu skraplajacego. Sprawdz
prawidtowe ustawienie zbiornika na skropliny i jego odprowadzenie.

1.6 INSTALACJA

Zaleca sig aby szybkoschtadzarka montowana byta zawsze w pomieszczeniu klimatyzowanym. W przeciwnym
razie. W pomieszczeniach bez klimatyzacji moze tworzy¢ si¢ duzo kondensatu.

UWAGA

Do prawidlowego dziatania szybkoschtadzarki nalezy przestrzega¢ nastepujacych wskazéwek:

* Nie wystawiaj szybkoschtadzarki na bezposrednie dziatanie promieni stonecznych i inne

zrodta promieniowania, takich jak Zaréwka o duzej intensywnosci, kuchenki, grzejniki.

Nie umieszczaj szybkoschtadzarki w poblizu zewnetrznych wyjsé z przeciagami, takich jak

drzwi, okna, otwory wentylacyjne lub wentylatory klimatyzacji.

¢ Nie zastaniaj otworow wentylacyjnych znajdujacych sie na obudowie szybkoschtadzarki.

* Nie ktadZ na maszynie zadnych elementéw zastaniajacych obudowe (kartony, materiat itp.) ktére
moga pogorszy¢ cyrkulacje powietrza w urzadzeniu.

* Nie wstawiaj urzadzenia do pomieszczen z relatywnie wysoka wilgotnoscia powietrza
(niebezpieczenstwo tworzenia sig duzej ilosci kondensatu).

* Nie umieszczaj schtadzarki/lzamrazarki szokowej w zamknietej wnece. Bez odpowiedniej
cyrkulacji powietrza agregat chfodniczy nie bedzie dziatat wydajnie.

* Nie stawiaj goracych tac lub patelni na gérze szybkoschtadzarki.

Upewnij sie, Ze w pomieszczeniu gdzie zainstalowano szybkoschtadzarke takze poza godzinami pracy
jest wystarczajaca wymiana powietrza. Dzieki temu wbudowana w maszyne jednostka kondensacyjna
moze pracowaé prawidiowo.

1.7 MINIMALNA ODLEGLOSC OD SCIANY

o
2
:
U

« « -

L _ || — 1

Aby zapewni¢ dobre dziatanie szybkoschtadzarki i prawidtowa cyrkulacje powietrza, podczas ustawiania nalezy
przestrzega¢ pewnej minimalnej odlegtosci od Sciany w nastepujacy sposéb:

e Zachowaj minimalna odlegtos¢ od frontu, odpowiadajaca otworowi drzwi i dtugosci.

e Zachowaj minimalna odlegtos¢ 10 cm szybkoschtadzarki od Sciany.
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1.8 SZYBKOSCHLADZARKI Z WBUDOWANYM AGREGATEM
CHLODNICZYM

Schfadzarka szokowa jest wyposazona we wbudowana jednostke skraplajaca, dlatego otwory wentylacyjne znajdujace
sie na obudowie maszyny w zadnym wypadku nie moga by¢ zakryte lub w inny sposéb zablokowane, aby umozliwi¢
prawidlowa cyrkulacje powietrza. Zachowaj wolng przestrzen na calym obwodzie schiadzarki szokowe;.
Przypominamy, ze wzrost temperatury w pomieszczeniu lub niewystarczajaca ilos¢ powietrza do skraplacza jednostki,
powoduje zmniejszenie wydajnosci schtadzarki szokowej z mozliwym pogorszeniem jakosci produktdw i wigkszym
zuzyciem energii. Jezeli schfadzarka szokowa z wbudowanym agregatem skraplajacym zostata przechylona na bok
podczas transportu, sugerujemy trzymanie produktu w pozycji pionowej przez co najmniej 8 godzin przed jego
wihaczeniem. W ten sposob pozwolisz, aby olej wptynat do wszystkich elementdw, ponownie je smarujac. Nastepnie
mozesz przystapi¢ do startu.

2 POLACZENIE ELEKTRYCZNE | UZIEMIENIE

2.1 ZASILANIE

Wszelkie prace zwiazanie z instalacja elektryczng niniejszej maszyny musza by¢ przeprowadzone
zgodnie z lokalnymi przepisami oraz wylacznie przez wykwalifikowany personel. Producent nie
ponosi zadnej odpowiedzialnos¢ z tytutu niezgodnosci z obowiazujacymi przepisami.

Patrz na schemat elektryczny swojej szybkoschtadzarki znajdujacy sie na koricu niniejszej instrukgji.
Przed podtaczeniem urzadzenia do sieci elektrycznej wyczys¢ je doktadnie letnia wodga i neutralnymi
srodkami myjacymi. Nastepnie doktadnie wytrzyj i osusz wszelkie mokre czegsci migkka szmatka.

Podczas czyszczenia urzadzenia kieruj sie bezwzglednie informacjami zawartymi w dziale méwiacymi o
czyszczeniu urzadzenia.

Kroki dla odpowiedniego podfaczenia elektrycznego:

. Zainstaluj filtr przepigciowy i sprawdz moc, napigcie i czgstotliwos¢ pradu w sieci na tabliczce znamionowej na
urzadzeniu. Dane te musza by¢ zgodne ze soba.

. Upewnij sig, ze zasilanie w gniazdku i na tabliczce znamionowej na urzadzeniu s3 identyczne. Napigcie zasilania
nie moze odbiega¢ od wartosci znamionowej o +10% podczas pracy urzadzenia.

. Przy bezposrednim podtaczeniu do sieci nalezy zainstalowa¢ wytacznik wielobiegunowy pomiedzy

urzadzeniem, a siecia, z minimalnym odstgpem pomigdzy stykami wynoszacym 3 mm, o rozmiarze
odpowiednim do obciazenia, zgodny z obowiazujacymi przepisami (np. automatyczny wylacznik magnetyczno-
termiczny. Dostep do wytacznika wielobiegunowego zastosowanego do podfaczenia musi by¢ fatwy takze po
zainstalowaniu urzadzenia;

Przekréj przewodu zasilajacego musi by¢é dopasowany do poboru mocy urzqdzenia.
@ Uziemienie catej instalacji elektrycznej oraz urzadzenia jest prawnie obowiazkowe.

W razie potrzeby uszkodzony kabel zasilajacy moze by¢ wymieniony wytacznie przez
wykwalifikowany personel serwisu. Zaleca sig nie uzywac zadnych elektrycznych urzadzen

W przypadku uszkodzenia sprezarki, moze by¢ ona wymieniona tylko przez wykwalifikowany personel.
W celu uniknigcia eliminacji zaktocen w catym systemie nalezy zastosowac jako wyfacznika bardzo czuty filtr
przepigciowy.
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2.2 WLACZANIE SZYBKOSCHLADZARKI

UWAGA

Pierwsze uruchomienie szybkoschtadzarki musi by¢ wykonane wytacznie przez wykwalifikowany
personel.

Przed uruchomieniem szybkoschfadzarki, upewnij sig ze:
e Twoje rece sa suche
e Powierzchnia szybkoschfadzarki jest sucha
e Podtoga i gniazdko elektryczne s3 suche
Dodatkowo upenij sig, ze
e Urzadzenie transportowane byto w pozycji pionowej. Jesli transportowane byto w pozycji nachylonej
koniecznie odczekaj 8 godzin az olej wréci do kompresora. W przeciwnym wypadku moze dojs¢ do
awarii urzadzenia.

Przy ustawianiu temperatur kieruj si¢ informacjami zawartymi w tabeli z podanymi grupami towarowymi,
stosowanymi temperaturami jak i parametrami pracy szybkoschtadzarki. Tabela ta jest dodatkiem do niniejszej
instrukcji. W prawidlowym ustawianiu temperatury pomoze Ci takze informacja dotyczaca obstugi panelu
sterowniczego.

Przed rozpoczeciem pracy upewnij sig, ze:

o Urzadzenie jest podtaczone do pradu (wtyczka znajduje sie w gniazdku)
o Gfowny wihacznik bezpieczenstwa jest zafaczony.
e Urzadzenie jest czyste.

Dla ustawienia parametréw pracy urzadzenia - patrz instrukcja panelu sterowania bedaca czescia niniejszego
opracowania.

3 CZYSZCZENIE

Wszelkie prace zwiazane z czyszczeniem czy konserwacja szybkoschtadzarki moga by¢ wykonywane
wylacznie po odtaczeniu urzadzenia od sieci elektryczne;j.

3.1 CZYSZCZENIE WNETRZA KOMORY SZYBKOSCHLADZARKI

Utrzymanie urzqdzenia w odpowiednim stanie czystosci wymaga codziennego mycia

jego komory wewnetrznej. Zapobiega to powstawaniu i rozwojowi bakterii.

Przed czyszczeniem komory wewnetrznej szybkoschtadzarki przeprowadz reczne odmrazanie przy
otwartych drzwiach i przy wyjetym korku spustowym.

UWAGA

It is essential to keep daily clean the blast chiller in order to prevent the development and the accu-
mulation of bacteria. Before cleaning the chamber of the blast chiller, you must execute a defrosting
process, by removing the lid of the drainage basin.

Codzienne mycie szybkoschtadzarki pozwala zapobiec powstawaniu i rozwojowi bakterii. Przed
czyszczeniem komory szybkoschtadzarki, przeprowadz proces rozmrazania i zdejmij pokrywe zbiornika
na skropliny.
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3.2

33

75

¢ Nie uzywaj do czyszczenia urzadzenia wody pod ci$nieniem (tzw. woda z weza), gdyz moze to
uszkodzi¢ instalacje elektryczna.

* Nie uzywaj zadnych stalowych przedmiotéw do usuwania lodu z komory urzadzenia.

¢ Uzywaj tylko letnia wode z tagodnymi srodkami czyszczacymi a do wycierania do sucha uzywaj
migkkich sciereczek.

¢ Unikaj uzywania produktéw zawierajacych chlor lub rozcienczone roztwory, sode kaustyczna,
Sciernych detergentéw, kwasu solnego, octu, wybielaczy lub innych produktéw, ktére moga porysowaé
lub uszkodzi¢ powierzchnie.

*  Wewnetrzne powierzchnie urzadzenia powinny by¢ doktadnie oczyszczone, co najmniej raz w
miesiacu, jesli szybkoschtadzarka stuzy do zamrazania szokowego zywnosci mrozonej

Do prac zwiazanych z czyszczeniem zaleca sig stosowanie rekawic ochronnych.

CZYSZCZENIESONDY

Konserwacja szybkoschtadzarki musi obejmowaé codzienne czyszczenie sondy temperatury rdzenia.

Niezbedne jest codzienne czyszczenie sondy (czujnika temperatury wnetrza
produktu). Czujnik czys¢ czysta woda i roztworem dezynfekcyjnym a
nastepnie wytrzyj do sucha.

Do mycia sondy uzywaj takich samych srodkéw jak do mycia komory
szybkoschtadzarki.

CZYSZCZENIE SKRAPLACZA

Wszelkie prace zwiazane z czyszczeniem czy konserwacja szybkoschtadzarki jak rowniez jednostki
kondensacyjnej moga by¢ wykonywane wylacznie po odlaczeniu urzadzenia od sieci elektrycznej.
Czynnosci powinny by¢ wykonywane wytacznie wykwalifikowany personel.

Przy czyszczeniu i konserwacji czesci wykonanych ze stali nierdzewnej nalezy postepowac zgodnie z ponizszymi
zaleceniami, biorac pod uwage, ze pierwsza i podstawowa zasada jest zagwarantowanie nietoksycznosci i
maksymalnej higieny obrabianych produktow.

Stal nierdzewna posiada delikatna warstwe tlenku, ktéra zapobiega powstawaniu rdzy. Istnieja detergenty, ktore
moga niszczy¢ lub korodowac te warstwe, powodujac tym samym korozje.
Przed uzyciem jakichkolwiek detergentéw zapytaj swojego rodzinnego dostawcy o produkty neutralne bez
chloru, aby unikna¢ korozji stali. W przypadku rys na powierzchni nalezy ja wygtadzi¢ najdelikatniejsza wetng ze
stali nierdzewnej lub ptétnem Sciernym z syntetycznego materiatu Sciernego.
Do czyszczenia stali nierdzewnej nie zaleca si¢ uzycia welny stalowej i nie pozostawiaj jej na urzadzeniu,
poniewaz na powierzchni moga pozosta¢ niewielkie osady zelaza, ktoére moga powodowac rdzewienie i
pogarsza¢ warunki higieniczne.

Aby agregat skraplajacy zawsze dziatal sprawnie, konieczne jest okresowe czyszczenie
skraplacza. To czyszczenie zalezy gtownie od Srodowiska, w ktérym zainstalowany jest agregat
skraplajacy.

Zaleca sie stosowanie nadmuchu powietrza skierowanego od wewnatrz na zewnatrz urzadzenia. Jesli nie
jest to mozliwe, na zewnetrznej stronie skraplacza nalezy uzy¢ diugiej szczotki z wlosia. Uwazaj, aby nie
uszkodzi¢ instalacji chtodniczej. Skraplaczy jest umieszczony w dolnej czesci szybkoschtadzarki. Nie uzywaj
wody pod cisnieniem.

@ Do prac zwiazanych z czyszczeniem zaleca si¢ stosowanie rekawic ochronnych.
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4 PORADYIWSKAZOWKI

UWAGA

Ten profesjonalny sprzet moze by¢ uzywany i czyszczony wytqcznie przez osoby doroste (powyiej 18 roku
zycia w Europie lub inne ograniczenia okreslone przez lokalne przepisy) w normalnym stanie fizycznym i
psychicznym oraz odpowiednio przeszkolone i poinformowane w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy.
Profesjonalny sprzet moze by¢ réwniez uzywany przez praktykantéw w projektach pracylszkolnych, zgodnie z
lokalnymi przepisami, pod warunkiem, ze sq pod scistym nadzorem nauczyciela i sq osobami dorostymi, jak
wspomniano powyzej. Innymi stowy, stazysci muszq byé w normalnym stanie fizycznym i psychicznym oraz
odpowiednio przeszkoleni i poinformowani w zakresie BHP w miejscu pracy.

Zalecamy codzienne czyszczenie zewnetrznej czesci szybkoschtadzarki, w tym wewnetrznej strony
drzwi i uszczelki.

UWAGA
Nie umieszczaj goracych garnkéw, goracych patelni ani zadnych gorqcych przedmiotéw na urzqdzeniu
lub w jego poblizu.

4.1 RECZNE ROZMRAZANIE

Rozmrazanie reczne szybkoschtadzaki moze odbywaé sie albo przy otwartych albo przy zamknietych
drzwiach (w tym przypadku proces odmrazanie trwa dfuzej).

UWAGA

*  Po zakoriczeniu cyklu schtadzania wyjmij z dna komory korek, ktéry umozliwi sptyniecie do
pojemnika na skropliny powstatej w drodze kondensacji wody. Odplywa ten stuzy takze do
odprowadzenia ewentualnych rozlanych produktéw ptynnych.

*  Sprawdz po zakoriczeniu cyklu rozmrazania szybkoschtadzarki poziom wody w pojemniku na
kondensat i opréznij go w razie potrzeby.

4.2 MAKSYMALNE OBCIAZENIE I ILOSC POLEK

MKASYMALNE OBCIAZENIE POLKI : 6 kg (réwnomiernie rozmieszczone)

UWAGA

Szybkoschtadzarka zostata zaprojektowana w celu szybkiego schfadzania i/lub zamrazania ugotowanych
produktéw (patrz na tabele poszczegdlnych temperatur przypisanych do konkretnych potraw). W zadnym
wypadku nie wktadaj do szybkoschtadzarki ugotowanych produktéw bezposrednio po ich wyjeciu z pieca.
Nalezy odczeka¢ kilka minut zanim zatadujemy je do komory szybkoschfadzarki. Czas schfadzania produktow
do zadanej temperatury zalezy od wielu czynnikéw, np.:

. Ksztattu, typu, grubosci i materiatu pojemnika w ktorym jest produkt

. Uzywania przykrywki na pojemniku

. Fizycznych wtasciwosci produktu takich jak np.: gestos¢, zawartos¢ wody i tluszczu

. Od temperatury wyjsciowej schtadzanego produktu

Ustawianie czasu schtadzania lub zamrazania zalezy od rodzaju i wagi produktu
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WYBOR SPOSOBU SZYBKIEGO SCHLADZANIA

Dobér sposobu szybkiego schfadzania:

e Cykl czasowy, w ktérym okreslony jest czas procesu. Po uptywie zadanego czasu faza szybkiego
schiadzania przetacza si¢ automatycznie w faze utrzymywania potrawy w temperaturze koncowe;.

e Z wykorzystaniem sondy, ktora wprowadza si¢ we wnetrze chfodzonego produktu. W tym wypadku
ustawia sig¢ temperature schtadzania. Sonda automatycznie odczytuje temperature produktu i gdy ta
zostanie osiagnigta rozlegnie sig sygnat akustyczny, po ktérym wiaczy sie automatyczna faza
utrzymywania potrawy w temperaturze koncowej (patrz rozdziat dotyczacy sondy).

RODZA] TYP LADOWNOSCE GRUBOSE CYCLE AT THE
SCHLADZANIA PRODUKTOW PRODUCT CORE
Przy petnej produkty geste, +3°C
SCHLADZANIE predkosci duzych rozmiaréw 4 kg na blache >0 mm MAX 90 min
5 Przy petnej rodukty geste, do -18°C
ZAMRAZANIE predkosci dEiych ro);r%\iaréw 3kg 40 mm (240 min)

produkty delikatnd
Zmniejszona | warzywa, kremy,

L desery, produkty - - -
prediosc matych rozmiarow

POMIAR TEMPERATURY WEWNATRZ PRODUKTU

RDZEN| Jesli pozwala na to grubos¢ produktdw, zawsze uzywaj sondy rdzeniowej, aby
PRODUKTU ra dokfadnie pozna¢ osiagnieta temperature w rdzeniu produktu i nie przerywaj cyklu
przed osiagnigciem temperatury +3°C i -18°C.

Do prawidtowego funkcjonowania schiadzarki szokowej konieczne jest, aby

— produkty znajdujace sig¢ w Srodku byty prawidtowo umieszczone posrodku, aby
umozliwi¢ dobrg cyrkulacje powietrza w szybkoschtadzarce. Nie zastaniaj wlotow
powietrza szybkoschtadzarki wewnatrz urzadzenia.

UWAGA

Nie wolno dopuszczaé dzieci do urzqdzenia, dlatego urzqdzenie powinno pracowat wytqacznie pod
nadzorem wykwalifikowanego personelu.

LADOWANIE PRODUKTU

Zywnosci przeznaczonej do schtadzania nie mozna na siebie naktadaé.Grubo$é musi byé¢
mniejsza niz:

. 50 mm dla cyklu schtadzania

. 80 mm dla cyklu zamrazania

%@%\f
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ODLEGLOSC MIEDZY BLACHAMI

Aby zapewni¢ optymalng cyrkulacje zimnego powietrza w komorze szybkoschtadzarki wymagany jest
minimalny odstep pomigdzy blachami, ktéry wynosi 70 mm.

T, NNy
VAN

N RSN NSRRI
NSRRI

|

ULOZENIE BLACH W KOMORZE

Aby zapewni¢ optymalne i bezproblemowe schiadzanie potraw nalezy:
. Blachy musza by¢ umieszczone blisko parownika.
. Rozmies¢ blachy réownomiernie w komorze szybkoschtadzarki

PRZECHOWYWANIE POTRAW PO OBROBCE TERMICZNE] |
FAZIE SZYBKIEGO SCHLADZANIA

Produkty spozywcze po obrébce termicznej a nastgpnie glgboko zamrozone mozna przechowywac w lodéwce
zachowujac whasciwosci organoleptyczne nawet przez kilka miesigcy od daty obrobki. Wazne jest, aby
przestrzegac fancucha chtodniczego, utrzymujac podczas przechowywania stata temperature od 0 do +40C, w
zaleznosci od rodzaju zywnosci. Stosujac technikg prézniowa, czas konserwacji mozna wydtuzy¢ do okoto 15
dni.

PRZECHOWYWANIE POTRAW PO OBROBCE TERMICZNE] |
FAZIE SZYBKIEGO ZAMRAZANIA

Produkty spozywcze po obrébce termicznej a nastgpnie glgboko zamrozone mozna przechowywac w lodéwce
zachowujac whasciwosci organoleptyczne nawet przez kilka miesigcy od daty obrobki. Wazne jest, aby
przestrzegac fancucha chtodniczego, utrzymujac podczas przechowywania stata temperature od 0 do +4°C, w
zaleznosci od rodzaju Zzywnosci. Stosujac technikg préozniowa, czas konserwacji mozna wydtuzy¢ do okoto 15
dni.
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Zywnosé, ktéra podlega cyklowi zamrazania, moze by¢ bezpiecznie przechowywana przez okres od 3 do 18
miesigcy, w zaleznosci od rodzaju zywnosci.

Produkt ten musi by¢ przechowywany w warunkach chtodniczych w zaleznosci od jego rodzaju w
temperaturach ponizej -20°C.

UWAGA

. Unikaj pozostawiania w temperaturze pokojowej zywnosci ugotowanej i zamrozonej.
. Unikaj utraty wilgoci, poniewaz istnieje ryzyko negatywnego wpltywu na smak zywnosci.

Swiezo schtodzone potrawy powinny by¢ chronione poprzez pakowanie w folig spozywcza lub jeszcze lepiej
pakowanie prézniowe. Opakowana w ten sposéb zywnos$¢ powinna by¢ oznaczona etykieta zawierajaca:

- Zawarto$c

- Date przygotowania

- Date przydatnosci do spozycia.

UWAGA

Raz rozmrozonych produktéw nie wolno ponownie zamrazaé

4.3 PROCEDURA WLACZANIA SZYBKOSCHLADZARKI

Cykl szybkiego schtadzania/zamrazania z uzyciem sondy

I - Weiénij przycisk ©¥ Start/Stop aby wiaczyé szybkoschiadzarke.

2 - Wcisnij przycisk SET aby wybraé standardowe temperatury +3°C;-18°C; -35°C;
3 - Jezeli konieczne, nacisnij €22 lub & aby zmieni¢ temperature.

4 - Nacisnij przycisk Start/Stop £0%

aby rozpoczac cykl.

5 - Brzeczyk poinformuje sygnatem dzwiekowym o koncu cyklu. Szybkoschtadzarka automatycznie przetaczy
sie w faze utrzymywania produktu w temperaturze koncowej. Aby wylaczy¢ brzeczyk nacisnij przycisk &

6 - Aby zatrzymac cykl, nacisnij przycisk Start/Stop €28

Cykl szybkiego schtadzania/zmrazania z uzyciem TIMER-a (czasu)

I - Wecisnij przycisk Start/Stop €68 aby wiaczy¢ szybkoschtadzarke.

2 - Nacisnij przycisk SET ° aby wybrac’ standardowy czas 90 lub 270 minut.

3 - Jezeli konieczne, naC|sn|| S Jub & “'aby zmieni¢ czas schiadzania.

4 - Nacisnij Start/Stop €0¥ aby rozpoczaé cykl.

5 - Brzeczyk poinformuje sygnatem dzwigkowym o koncu cyklu. Szybkoschtadzarka automatycznie przehczy
sig w fazg utrzymywania produktu w temperaturze koficowej. Aby wytaczyé brzeczyk nacisnij przycisk &

6 - Aby zatrzyma¢ cykl, nacisnij przycisk Start/Stop £&¥

79



4.4 CZAS PRZECHOWYWANIA (W MIESIACACH) ZAMROZONYCH
PRODUKTOW SPOZYWCZYCH

W tabeli przedstawiono czasy przechowywania gteboko mrozonych produktéw spozywczych.

RODZA] PRODUKTOW
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-18°C -25°C -30°C
NABIAL
Sery 4 6 6
Masto 8 12 15
DROB | MIESO
Wotowina 9 12 18
Cielecina 6 12 18
Jagniecina 6 12 18
Mieso wieprzowe 4 12 15
Drob 5-9 12 18
Kroliki, gesi 4-6 - -
Kaczka, indyk 4-6 - -
Dziczyzna 6-10 12 12
RYBY
Chude ryby 6-8 12 15
Ttuste ryby (wegorz, makrela, tosos, sledz) 3-4 7-8 8-9
Skorupiaki 3-4 12 17
Mieczaki 2-3 10 12
WARZYWA | OWOCE
Warzywa 12 18 24
Owoce 12 18 24
CIASTA
Ciasto 2-4 8 12
ZYWNOSC WSTEPNIE GOTOWANA
Zywnosé wstepnie ugotowana 2-4 6 6
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5 CZASY SCHLADZANIA | ZAMRAZANIA SZOKOWEGO

RODZA] MAKSYMALNY  GRUBOSC

PRODUKT BLACHY/ CZAS CYKLU RODZA)
POJEMNIKA ZAXADUNEK  PRODUKTU CYKLU
PIERWSZE DANIE GLOWNE
Sos beszamelowy GNI/I h60 6L 4cm 70 min Schiadzanie
Bulion GNI/I hl10 7L 6-7 cm 90 min Schiadzanie
Canelloni z pieca GNI/I h40 4 Kg 3-4cm 40 min Schtadzanie
Zupa jarzynowa GNI/I h100 5L 5cm 90 min Schiadzanie
Swieze ciasto GNI/I h40 1 Kg 5cm 30 min Zamrazanie
Sos pomidorowy GNI/I h60 5 Kg 5cm 90 min Schiadzanie
Fasolowa GNI/I h60 5Kg 5cm 90 min Schiadzanie
Zupa rybna GNI/1 h60 4 Kg 5cm 90 min Schtadzanie
MIESA | DROB
Pieczen wieprzowa GNI/I h60 7Kg 10 cm 90 min Schtadzanie
Gulasz z cieleciny GNI/I h60 7Kg 15 cm 90 min Schiadzanie
Cielecina gotowana | GNI/I h60 6 Kg 12-18 cm 90 min Schiadzanie
Piersi kurczaka GNI/I h40 5 Kg 4-5 cm 30 min Schiadzanie
Pieczen wotowa GNI/I h40 4 Kg 10-15 cm 80 min Schiadzanie
RYBY
Grouper GNI/I h40 3 Kg 5-10 cm 90 min Schtadzanie
Cykada morska GNI/I h40 2 Kg 3cm 25 min Schiadzanie
Matze pakowane | ¢,/ peo 2Kg max 3-4 cm 20 min Schiadzanie
prozniowo
Satatka rybna GNI/I h40 4 Kg 3-4cm 30 min Zamrazanie
Osmiornica gotowana GNI/I h60 5 Kg - 60 min Schiadzanie
Matwa GNI/I h60 4 Kg 4-5 cm 60 min Schtadzanie
WARZYWA
Marchewka GNI/I h60 4 Kg 4-5 cm 60 min Schtadzanie
Grzyby GNI/1 hé60 4Kg 4-5 cm 60 min Schtadzanie
Cukinia GNI/I h60 3 Kg 4-5 cm 90 min Schtadzanie
CIASTA | DESERY
':::‘:iz“egkm::i(',i;‘;’y GNI/I h60 6L 45 cm 90 min Schiadzanie
Krem angielski GNI/I h60 3L 4-5 cm 90 min Schtadzanie
Krem budyniowy GNI/1 h60 3L 4-5 cm 90 min Schtadzanie
Kmm:“:;‘;‘;“;"““’" GNI/I h40 3L 6cm 60 min Schiadzanie
Semifreddo GNI/I h40 3 Kg 4-6 cm 50 min Schtadzanie
Tiramisu GNI/I h60 5 Kg 4-5 cm 45 min Schtadzanie

Producent zastrzega sobie prawo do wprowadzania zmian technicznych bez ostrzezenia
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6 PANEL STEROWANIA

6.1 OPIS

Dzigki panelowi sterowania mozna sterowac gtéwnymi funkcjami szybkoschtadzarki:

*  Funkcja szybkiego schtadzania oraz chtodzenie

*  Funkcja szybkiego zmrazania oraz mrozenie

»  Zakonczenie cyklu szybkiego schtadzania z wykorzystaniem sondy albo TIMER-a (czasu)

*  Przechowanie (konserwacja)

*  Reczne rozmrazanie bez grzatki, bez goracego gazu

Dzigki niektérym parametrom jest mozliwe usunigcie niektorych funkcji lub modyfikacja.

Uzytkownik koncowy (kucharz) moze wybra¢ rodzaj schfadzania szokowego i ustawic czas, jesli nie zostata
wybrana sonda rdzeniowa.

Symbole

Dioda LED sprezarki
Gdy dioda swieci, wskazuje, Ze sprezarka pracuje, miganie oznacza opdznienie lub ochrone. W
wybranym programie wskazuje chtodzenie szokowe w niskiej temperaturze.

Dioda LED wentylatora
Gdy dioda swieci, wskazuje, Ze wentylatory sq wiqczone, gdy dioda jest wylqczona, oznacza, ze
wentylatory sq wylqczone.

FR K

Dioda LED rozmrazania.
Swiecenie diody oznacza odmrazanie, miganie oznacza odmrazanie reczne.

q
'S
L]

Dioda LED stopni Celsjusza.
Dioda wiqczona, gdy urzqdzenie wyswietla temperature w stopniach Celsjusza.

0

- o

Dioda LED stopni Fahrenheita.
Dioda wiqczona, gdy urzqdzenie wyswietla temperature w stopniach Fahrenheitach.

Dioda LED
Swiecenie diody oznacza aktywny alarm, miganie diody oznacza wyciszenie alarmu.

(3

=S

Money box LED
Miganie oznacza trwajqce chtodzenie szokowe.

Aux Aux LED

Swiecenie diody oznacza przechowywanielkonserwacje w toku.
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6.2 INTERFE]JS

Po wiaczeniu urzadzenia panel przez pierwsze 5 sekund przechodzi przez automatyczny test, po ktorym przetacza

si¢ w stan gotowosci do pracy.

STAND-BY (GOTOWOSC DO PRACY)

Na wyswietlaczu pokazany jest: ,,---,, W celu przejscia panelu sterowania w funkcje oczekiwania STAND-BY przy
wytaczonym cyklu chtodzenia nacisnij i przytrzymaj przez 4 sekundy przycisk Start/Stop €&

Nastawianie programéw z wykorzystaniem czasu i sondy temperatury

wnetrzna produktu

e e e e o e e
SE WECESSARID - IF NECESSARY STAND-BY
sy ®x| gU °®+:ri‘ i - E I g
ey — > = i~ | o -
x2 270 - ¥ x| ~ o e
o C=» O
> > > > > > > > >

SE HECESSARIC - F NECESSARY

<=)xl +3¢ O‘:'%D+&
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>
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~
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> > > >

o
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Stop

Display
Wyswietlacz pokazuje czas (w minutach) w przypadku wybrania cyklu opartego na czasie lub temperature sondy w °C dla cyklu z sonda.

Symbol ﬁ wskazuje na wybor cyklu zamrazania.

Przycisk SET ™ -'AE', umozliwia wybdr cyklu chtodzenia szokowego.

Przytrzymaj przycisk Start/Stop © przez 4 sekundy aby wprowadzi¢ panel sterowania w funkcje STAND-BY
Krétkie nacisniecie przyckisku Start/Stop rozpoczyna lub przerywa wybrany cykl chtodzenia szokowego.
Nacisnij {Ic'i-‘:’ lub &9 umozliwia zmiang czasu lub temperatury wybranego cyklu.

Aby wyhczyé brzeczyk, jednokrotnie naciénij przycisk #a

Start

Wyswietlacz pokazuje pozostaty czas (w minutach) wybranego cyklu opartego na czasie lub temperature sondy w °C dla cyklu z sonda.

Po prawej stronie wyswietlacza bedzie miga¢ symbol ewskazujqcy, ze trwa cykl chfodzenia szokowego.
Co 2 minuty na wyswietlaczu pojawi sie stowo ,,zamrazarka” dla funkcji schtadzania i ,,chiller” dla zamrazania, a czas, ktéry uptynat, bedzie migac.
Jesli drzwi sa otwarte, na wyswietlaczu pojawi sie napis "PAP" oznaczajacy, Ze sa otwarte.

Przyciski
Nacisnij przycisk \':c'i.‘} aby wyswietli¢ temperature komory.

Nacisnij przycisk %8 czas, ktory uptynat od rozpoczecia schtadzania szokowego bedzie wyswietlany przez 5 sekund.
.
Aby wylaczy¢ brzeczyk, jednokrotnie nacisnij przycisk @

Naciénij przycisk Start/Stop £{¥ aby zatrzyma¢ cykl chfodzenia / utrzymywania temperatury.

UWAGA

Po zakoriczeniu cyklu szokowego schtadzania urzqdzenie automatycznie przelqczy sie na
przechowywanie schfodzonej zywnosci w temperaturze od 0 do +3°C. Po zakoriczeniu cyklu
szokowego zamrazania urzqdzenie automatycznie przetaczy sie na przechowywanie schfodzonej
Zywnosci w temperaturze od-22°C do -25°C.

6.3 ALARMY

Obecne alarmy dotycza sond.

“Pr‘ Ogdlny bfad wewnetrzny lub czujnika

“Prl* Btad czujnika wewnetrznego

“Pr2“ Btad czujnika sondy

“PnS” Sonda rdzeniowa niewtasciwie wlozona

Jesli trwa cykl chtodzenia szokowego i zostanie wygenerowany btad sondy (Pr2), cykl bedzie oparty na czasie,
a bfad bedzie nadal wyswietlany.

6.4 USTAWIENIA
Sprezarka

Sprezarka moze by¢ aktywna tylko w trybie rozruchu, gdy sonda komory nie jest bfedna, drzwi musza by¢
zamkniete, aby uzyskac¢ zgode na uruchomienie sprezarki tylko wtedy, gdy P6=0. Przy P6=I sprezarka jest
aktywna nawet przy otwartych drzwiach i zatrzymanym wentylatorze przez ograniczony czas.

Sprezarka uruchamia sie w zaleznosci od NASTAWY odnoszacej si¢ do wybranego cyklu, a takze w
zaleznosci od ustawionej réznicy temperatur (Parametr P8).
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Czasy ochrony sprezarki sa zawsze obecne i wynosza:

* P9: minimalne opoznienie migdzy wylaczeniem a nastepnym uruchomieniem sprezarki. Ten parametr stuzy
réowniez do resetowania karty.

* P10: minimalne opdznienie pomigedzy dwoma kolejnymi uruchomieniami sprezarki.

« Jesli timer jest juz aktywny, opdznienie jest ustawiane ponownie, jesli jest wieksze niz licznik.

Reczne rozmrazanie
Rozmrazanie odbywa sig przy otwartych drzwiach, bez uzycia oporéw lub goracego gazu, poprzez nacisnigcie
przycisku w dot €% przez 4 sekundy, gdy urzadzenie jest wytaczone (stan gotowosci)

Parametry L

Aby wej$¢ do programowania parametréw, nacisnij jednoczesnie @ i % przez co najmniej 4 sekundy, przy
wylaczonym urzadzeniu (stand-by).

W tym momencie na wy$wietlaczu pojawi sie stowo ,,ABB:. Naciénij przycisk SET €%, pojawi sie numer samego
parametru (P00). Nacisnij przycisk SET 2, aby zmieni¢ parametr za pomoca przyciskow @2 i &3 | Przyciski €22
i 29, gdy wyswietlany jest numer parametru, pozwalaja przej$¢ do nastepnego/poprzedniego parametru. Gdy
wyswietlana jest wartos¢, pozwalaja na jej zmiang.

PO | Czas trwania dzwieku brzeczyka. 0= wytgczone. PO zwigksza sig w jednostkach. 10 0 60 sec
P1 Obecno$é drzwi 0=Drzwi nieobecne;1=Drzwi obecne 1 0 1

P2 | Wentylator w trybie chiodzenia szokowego O=réwnolegle do sprezarki 1=zawsze wigczon 1 0 1

P3 | Wigcz sonde rdzeniowg 1 0 1

P4 | Wigcz zamrazanie 1 0 1

P5 | oy weridaiors wions) sres iy Soepresat gorie s oo et ey 1 | 1 | 3

P6 | Zatrzymaj media przy otwartych drzwiach 0=Sprezarka+Wentylatory; 1=Wentylatory 1 0 1

P7 | Przedziaty godzinowe odszraniania 5 0 1

P8 | Regulacja histerezy 3 1 20 °C
P9 | Ochrona sprezarki Wyt./WHt. (dotyczy rdwniez resetowania) 2 0 99 min
P10 | Ochrona sprezarki wigczona/wtaczona 3 0 99 min
P11 | Czas trwania rozmrazania w minutach 10 0 99 min
P12 | Czas trwania kapania 3 0 99 min
P13 | Ustaw sonde iglowg na schtadzanie szokowe 3 -50 99 °C
P14 | Ustaw sonde iglowg na zamrazanie szokowe -18 | -50 99 °C
P15 | Ustaw sonde iglowa do gtebokiego zamrazania szokowego -35 | -50 99 °C
P16 | Ustaw komore na schtadzanie szokowe -2 -50 99 °C
P17 | Ustaw komore na zamrazanie szokowe -35 | -50 99 °C
P18 | Ustaw komore do gtebokiego zamrazania szokowego -40 | -50 99 °C
P19 | Ustaw komore na niekonczace sig chtodzenie szokowe -45 | -50 99 °C
P20 | Ustaw komore do utrzymywania temperatury schtadzania 0 -50 99 °C
P21 | Ustaw komore do utrzymywania temperatury zamrazania -25 | -50 99 °C
P22 | Ustaw komore do utrzymywania temperatury gtebokiego chtodzenia -35 | -50 99 °C
P23 | Ustaw komore do niekonczgcego utrzymywania temperatury -50 | -50 99 °C
P24 | Czas trwania schtadzania szokowego (konfigurowalne) 90 0 999 | min
P25 | Czas trwania zamrazania szokowego (konfigurowalne) 270 0 999 | min
P26 [Maksymalny czas trwania schtadzania szokowego zgodnie ze standardem O=wytgczong 90 0 999 | min
P27 [Maksymalny czas trwania zamrazania szokowego zgodnie ze standardem O=wytgczong 270 0 999 | min
P28 | Maksymalny czas trwania gtebokiego zamrazania szokowego 0=wytgczone 0 0 999 | min
P29 | Maksymalny czas trwania zamrazania szokowego 0=wytgczone 0 0 999 n
P30 | Czas na sprezarce przy otwartych drzwiach (min) 3 0 999 n
P31 | Wyswietlana temperatura 0 = stopnie Celsjusza 1 = Fahrenheit 0 0 1 n
P32 | Wyswietlacz Stan gotowosci 0=Stand-by; 1=WYL; 2=Wt 2 0 2 n
P33 | Réznica sondy igtowej/komory wigksza niz 5 0 100 °C
P34 | Czas testu drugiej sondy igtowej/komory 5 0 999 | min
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7 KONSERWACJA - GOSPODARKA ODPADAMI -
UTYLIZACJA MATERIALOW

Wszystkie czynnosci konserwacyjne i naprawy urzqdzenia muszq by¢ wykonywane na jednostce
stacjonarnej, odlqczajac od zasilania pradu elektrycznego zaréwno z urzqdzenia, jak i agregatu
skraplajacego. Wszystkie operacje muszq byé wykonywane przez wykwalifikowany i wyspecjalizowany
personel.

UWAGA

Wszystkie operacje czyszczenia zwykle i nadzwyczajne opisane sq w rozdziale ,,Czyszczenie”

7.1 PRZEGLADY OKRESOWE

W regularnych odstepach czasu (przynajmniej raz w roku) wazne jest, aby przeprowadzi¢ petna kontrole
systemu wylacznie przez wykwalifikowany personel. Sprawdz, czy:

. * system odprowadzania wody dziata prawidtowo.
* nie ma wyciekéw gazu chfodniczego, a caly uktad chtodniczy dziata prawidtowo.
« stan instalacji elektrycznej jest catkowicie bezpieczny.
« uszczelki drzwiowe i same drzwi zamykaja si¢ prawidtowo.
* skraplacz agregatu chtodniczego jest czysty.

7.2 ZAMIANA SILNIKA WENTYLATORA

Jezeli urzadzenie jest wyposazone w silnik wentylatora i konieczna jest jego wymiana, nalezy odfaczy¢ napigcie,
zweryfikowac etykiete z danymi technicznymi silnika wentylatora i zastapi¢ go innym o identycznej mocy,
napieciu i czestotliwosci.

7.3 ZAMIANA SPREZARKI/GAZU CHLODNICZEGO

W przypadku uszkodzenia i/lub wymiany sprezarki nalezy zachowac gaz i olej chfodniczy oraz unikaj
rozprzestrzeniania si¢ w srodowisku.

7.4 UTYLIZAC)A

Pamietaj!

Nie wyrzucaj zuzytego sprzetu tacznie z innymi odpadami

Nie demontuj zuzytych urzadzen zawierajacych niebezpieczne skfadniki na wtasna reke!

Groza Ci za to kary grzywny!

Po zakonczeniu eksploatacji produktu nie wolno gromadzi¢ razem z odpadami komunalnymi, tylko nalezy
odstawi¢ do punktu odbioru odpadéw elektrycznych i elektronicznych. Uzytkownik ponosi
odpowiedzialno$¢ za przekazanie wycofanego z uzytkowania urzadzenia do punktu gospodarowania
odpadami. Nieprzestrzeganie tej zasady moze by¢ karane zgodnie z lokalnie obowiazujacymi przepisami
dotyczacymi gospodarowania odpadami. Jesli urzadzenie wycofane z uzytkowania jest poprawnie odebrane
jako osobny odpad, moze zosta¢ przetworzone i zutylizowane w sposéb przyjazny dla srodowiska, co
zmniejsza negatywny wptyw na srodowisko i zdrowie ludzi. Aby uzyska¢ wigcej informacji dotyczacych
dostepnych ustug w zakresie odbioru odpadéw, nalezy skontaktowac sig z lokalng firma odbierajaca odpady.
Symbol przekreslonego kosza na $mieci oznacza, ze tego produktu nie wolno wyrzuca¢ do zwyklych
pojemnikéw na odpady. Zuzyte urzadzenia elektryczne i elektronicznie moga zawiera¢ niebezpieczne
skfadniki np. rte¢, otdéw, kadm lub freon. Jesli tego typu substancje przedostana si¢ w sposob
niekontrolowany do srodowiska, spowoduja skazenie wody i gleby, a takze wptyna niekorzystnie na zdrowie
ludzi i zwierzat. Whasciwe postepowanie ze zuzytym sprzetem zapobiega potencjalnym negatywnym
konsekwencjom dla $rodowiska naturalnego i ludzkiego zdrowia. Jednoczesnie oszczedzamy naturalne
zasoby naszej Ziemi wykorzystujac powtérnie surowce uzyskane z przetwarzania sprzetu.
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7.5 ZADANIE CZESCI ZAMIENNYCH

Po sprawdzeniu problemu z wyspecjalizowanym technikiem, zamawiajac czes$ci zamienne, prosze wyraznie powiedziec:

* Model przedmiotu

* Numer seryjny przedmiotu

* Motywacja prosby o wsparcie
* llo$¢ czesci zamiennych

Ewentualnie dofaczy¢ réwniez zdjecie zamawianej czesci.

8 KOMUNIKATY O BLEDACH | ROZWIAZANIACH

KOMUNIKAT

PR

AWARIA USTERKA BLAD
Upewnij sig, ze wszystkie kable

Btad ogodlny lub/ Btad
znajduja sie w terminalu

wewnetrzny sondy

ROZWIAZANIE

Jesli kabel jest zerwany, wtéz
go ponownie i przykre¢

Upewnij sig, ze wszystkie kable
znajduja si¢ w terminalu

PR

Btad sondy pokojowej

Jesli kabel jest zerwany, wtéz
go ponownie i przykreé

Upewnij sig, ze wszystkie kable
znajduja sie w terminalu

PRZ

Bfad sondy pokojowej

Jesli kabel jest zerwany, wtéz
go ponownie i przykrec¢

Sprawdz, czy parownik nie jest
zablokowany lodem

Pozostaw drzwi otwarte przez co
najmniej 15 minut, aby roztopic lod

Sprawdz, czy produkt jest prawidiowo
zatadowany i nie przekracza

Zmniejsz obciazenie tac
i blach

Sprawdz, czy wentylator

Zbyt dtugi czas € C
wewnetrzny si¢ kreci

schtadzania/zamrazania

Skontaktuj si¢ z pomoca

Upewnij sig, ze temperatura
otoczenia nie jest zbyt wysoka
i ma wysoki procent
wilgotnosci

Skontaktuj si¢ z pomoca

Nieudana konserwacja zywnosci
pod koniec cyklu mrozenia

Skontaktuj si¢ z pomoca

Otwarte drzwi

PAP

Otwarte drzwi

Sprawdz, czy drzwi sa
prawidtowo zamknigte

Sprawdz poprawnos¢

. b Sonda nie wiozona
wiozenia sondy

SMP

WIdz sondg giebiej lub kontynuyj
chiodzenie szokowe zalezne od czasu

Ogdlne informacje o produkcie:

kod BSFjkz (identyfikacja pojedynczego konkretnego kodu dla rodziny BSF - Schtadzarka
szokowa - Zamrazarka szokowa)

RODZA] PRODUKTU ,,BSF”

mozliwe opcje:

BSF = Blast Chiller - Szokowa Zamrazarka
pojemnos¢ kratek lub patelni ,,j” EUT

mozliwe opcje:

03TS = pojemnos¢: 3 tace lub blachy

,,k” dodatkowa konfiguracja EUT

mozliwe opcje:

CY z urzadzeniem - reczny system rozmrazania
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Note
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DICHIARAZIONE DI CONFORMITA’

DECLARATION OF CONFORMITY - DECLARATION DE CONFORMITE-
KONFORMITATSERKLARUNG - DEKLARACJA ZGODNOSCI

) DICHIARAZIONE DI CONFORMITA'
GB-IE-ME DECLARATION OF CONFORMITY
FR-BE-LU DECLARATION DE CONFORMITE'
DE-AT KONFORMITATSERKLARUNG

T IL SOTTOSCRITTO DESIGNATO DICHIARA CHE IL PRODOTTO SOTTOELENCATO FABBRICATI DA:
GB-IE-ME  THEUNDERSIGNED DECLARE THAT THE PRODUCT LISTED BELOW HAVE BEEN MANUFACTURED BY:
FR-BE-LU  JE SOUSSIGNE, NOMME, DECLARE QUE LE PRODUIT ENUMERES CI-DESSOUS ONTETE FABRIQUES PAR:
DE-AT DER UNTERZEICHNETE ERNANNT ERKLART, DASS DIE UNTENAUFGEFUHRTEN PRODUKTE HERGESTELLT VON:

Modello T
Model - Modéle - Modell -

IT SONO CONFORMI ALLE SEGUENTI DIRETTIVE E NORME:

GB-IE-ME  ARE IN COMPLIANCE WITH THE FOLLIWING DIRECTIVE:

FR-BE-LU  SONT CONFORMES AUX DIRECTIVES ET REGLES SUIVANTES:

DE-AT MIT DEN VORSCHRIFTEN KONFORM SIND, DIE IN DE FOLGENDEN RICHTLINIEN:

D Sy

DIRETTIVE - DIRECTIVE - VES - RICHTLINIEN EURQPA - ELROFE DE - WELT

T
i
iy
__ . ertung A
T Tale dlchlaraz:one riguarda esclusivamente il prodot‘tcl diriferimento nello stato in cui viene immesso sul mercato,
in delle direttive e’ stato predisg unfascicolo tecnico custodito presso la nostra sede:
GB-IE-ME This declaration includes ol ly the pmdu..r of reference in the state in which the markef is immediately applied in the

application of the directives and it has been p(Ov-ﬂ'eO?fc'C"-"uC&‘fl"OCJ"‘ID-’ﬁCJSf”"{ﬁf our office:
Ce

FR-BE-LU 2tte declaration inclut seulement fe produit de référence dans I'état dans lequel le ma rchc estimmédiatement appliqué a

applicalion desdirectives el ila éteé fourni ur
DE-AT Diese erkldrung ist nur das pron‘ufcranrrelere nzim sra‘v in denen der rrarkr.n owafww:dmg der richtlinien
sofort geliefert wurde, dass ein technisches dokument in unserem biro angefihrt wurde:

PLACE AND DATE

i

Vigodarzare (FD) - ITALY My

La presente dichiarazione deve essere conservata integra in luogo sicuro, durante tutto il cicle di vita del prodotto.
This declarafion must be kept infact in a safe place, throughout fhe life cycle of the product
Cette déclaration doit étre conservée intacte en liew sdv, pendant la durée de vie du produt.
Digse Erklérung muss wéhrend des gesamten Lebenszyklus des Produkts an einem sicheren Ort aufbewahrt werden

VEUILLEZ-VOUS REPORTER A LA DECLARATION JOINTE AU PRODUIT - REFERTO CE DECLARATION ACCOMPANYING THE
PRODUCT - BEACHTEN SIE DIE DEM PRODUKT BEILIEGENDE CE ERKLARUNG - PATRZ DEKLARACJA CE DOtACZONA DO
PRODUKTU

f FARE RIFERIMENTO ALLA DICHIARAZIONE CE CHE ACCOMPAGNA IL PRODOTTO
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DIMENSIONI E PESI - DIMENSIONS AND WEIGHTS - DIMENSIONS ET

POIDS - MASSE UND GEWICHTE - DIMENSIONESY PESOS - DIMENSOES
E PESOS - WYMIARY | WAGA

OlgWg stV
Consultate le misure del Vostro apparecchio. - Please consult the dimensions of your cabinet
- Prosimy o zapoznanie sie z wymiarami swojej szybkoschtadzarki

iz Aol Sluld oo Bl sl

3 Teglie GN 2/3

420

< MP
658 630

DIMENSIONI - DIMENSIONS - DIMENSIONS - MASSE - WYMIARY WxDxH mm 658x630x420

PESO NETTO - NET WEIGHT - POIDS NET - NETTOGEWICHT - WAGA NETTO

kg 45
PESO LORDO - GROSS WEIGHT - POIDS NET - BRUTTOGEWICHT - WAGA BRUTT(kg 56
DIMENSIONI CAMERA - CHAMBER DIMENSIONS - CHAMBRE DIMENSIONS -
INNENMASSE - WYMIARY KOMORY WxDxHmm  340x363x270
CCAPACITA’ - CAPACITY - CAPACITE - KAPAZITAT - POJEMNOSC TG 3-GN2/3 (354325 mm)
SPAZIO TRA TEGLIE - SPACE BETWEEN TRAYS - ESPACE ENTRE PLATEAUX - mm 80
ZWISCHEN DEN BLECHEN - ODLEGELOSC MIEDZY TACAMI
RESA ABBATTIMENTO - BLAST CHILLING PERFORMANCE - PERFORMANCE DE REFROIDISSEMENT - +3°C 9 ki
SCHNELLKUHLLEISTUNG - WYDAJNOSC SCHLADZANIA 9
RESA SURGELAZIONE - BLAST FREEZING PERFORMANCE - PERFORMANCE DE CONGELATION - -18°C 7kg
SCHNELLFROSTLEISTUNG - WYDAJNOSC ZAMRAZANIA
COLLAUDO - TEST DETAILS - DETAILS D’ESSAI - PRUFUNGSERGEBNISSE - WARUNKI TESTOWE  °C/RH +43 / 65%
ASSORBIMENTO - POWER INPUT - PUISSANCE ABSORBEE - ANSCHLUSSWERT - MOC W 520
ALIMENTAZIONE - POWER SUPPLY - ALIMENTATION - NETZSPANNUNG - ZASILANIE V-AHz 220/240-1-50
DIMENSIONI IMBALLO - PACKAGING DIMENSIONS - DIMENSIONS D’EMBALLAGE -

VERPACKUNGSMASSE - WYMIARY OPAKOWANIA WxDxHmm  710x710x570
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APPENDICE - 2

TARGHETTA IDENTIFICAZIONE PRODOTTO - PRODUCT IDENTIFICATION PLATE -
ETIQUETTE D’IDENTIFICATION DU PRODUIT - DAS PRODUKT-TYPENSCHILD -TARJETA
DE IDENTIFICACION DEL PRODUCTO - PLACA DE IDENTIFICAGAO PRODUTO -

TABLICZKA ZNAMIONOWA
A A .c]‘ - e l\ q‘-! wr

Made in Italy
Matricola-Serial number Data produzione - Date of production
N°|o 000000 | 6 dd/mm/yyyy |
Norma-Norm
Modello - Model Tipo -Type EN_- IEC60335-2-89
é PRODUCT | b CODE p é3 - so
Gas espansione Gas refrigerante Carica gas(g) _Q_
Espansion gas Type refrigerant Charge of gas W
@ 6 [ S — -
Tensione Fase

A Power supply Phase Hz

@ W 3 W
@/I@/I@/I@V I@ll@f_l

Tale targhetta definisce tutti i dati tecnici del prodotto come riportato nella legenda nella prossima pagina.

The plate defines all the technical data of the cabinet as showed on the table in the next page.

L'étiquette définit toutes les donnes techniques sur le produit, selon la tabelle page suivante.

Die Platte definiert die Produkt technischen Daten wie in der Legende auf der nichsten Seite beschrieben
Dicha tarjeta define todos los datos técnicos del producto como se describe en la leyenda en la pagina siguiente
A placa define todos os dados técnicos do produto como na legenda na préxima pagina

Tabliczka okresla wszystkie dane techniczne szybkoschtadzarki, jak pokazano w tabeli na nastepnej stronie.

AW dmiall e pLandl dws & Gue 98 LS gkl Lol duadl UL muws Bladl ods By=
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LEGENDA / LEGEND

Numero . Numéro Matrikel- . g
) Serial number . Numero de serie & Numer
matricola matricule Number Szt seryjny
Data di Date of Date de Zeitpunkt der Data de b Data
produzione production fabrication herstellung produccion zwyl produkgji
n Modello Cabinet’s model Modele Modell Modelo Js3se Model
Tipo di £5 T
) Version type Type de version Typ version Tipo de version »
n versione TP P P P Syl
Classe Cabinet Classe Klimatische s asal)
L . L L Clase climatica ) . Klasa
Climatica mobile Climatic Class climatique klasse Jase S5 | klimatyczna
6 Norma Standard de Rechtsvor- Tipo de Slse Norma
. Safety Norm P . R . S
(*) sicurezza sécurité Schriften normativa ol bezpieczenstwa
vi Tipo gas di Expansion Gas de Gas- Gas de e ge Typ gazu
espansione gas type expansion Erweiterung expansion Zewsd) ekspansyjnego
Tipo gas Refrigerant Gas de Gas als Tipo de B Typ gazu
refrigerante gas type réfrigerant Kaeltemittel refrigerante . chtodniczego
Carica gas Cantidad de Sl & §¢
g Charge of gas Charge de gas Gas-Kosten ) WD ] llose gazu
() refrigerante (¢=)  htodniczego
Oswietlenie
Pot. elettrica ;
. - Top lighting total Puissance total Elektrische Potencia electrica ERIREIN] orne
illuminazione ’ " . B e - catkowita moc|
(Watt) Electrical power de la lumiere Leistung von licht |  de iluminacion Bl elektryczna
Resistenza Electric heater Resistenz gegen L deslie | Elek
. . . . slo dao,
acqua di ) Résistance eau geg Resistencia agua ° ektryczne
condensation Wasser- syl [podgrzewanief
condensa Condensat . Condensado kondensatu
water Kondensation (Lls)
(Watt)
Resistenza sbrina- . Résistance Widerstand . .
Electric defrost . Resistencia sl daglie Elektryczne
mento Heater dégivrage Abtauung descongelacion (bls) Ayl rozmrazanie
elettrico (Watt) Electrique Elektrische g 7
Potenza assorbita . i
totale Total power Consommation Total Consumo total | aiSgudl atsiasuy Zuzycie
A) consumption d'énergie totale | Stromverbrauch de potencia (el energil
'Tensior?e Tension ) e Zasilanie
alimentazione Power supply - . Spannung Tension de uso Sl
d’alimentation .
(Volt) Cgd
m N° Fasi N° Phases N° phase Phasen Numero de fasi NENTES Faza
F , F i 5 .
requenza Frequency Fréquence Frequenz requencia > | Cagstotliwosc
(Hz) de uso (35,0)

(*) NOTA - NOTE - absos (9

Max temp. ambiente
Max ambient temperature - max, temperatura otoczenia-

Norme sicurezza Safety norms -| Classe climatica Climatic class-

ormy bezpieczenstwaic\.Ji sl

klasa klimatyczna -cisa as

Sl 3 ) od] doyo cad]
EN 60335 -2-89 3 +32°C
IEC60335 - 2-89 5 +43°C
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APPENDICE -3

TEST DIELETTRICO - DIELECTRIC TEST - TEST DIELECTRIQUE - DIELEKTRISCHE TEST -
PRUEBA DIELECTRICA - DIELECTRICATESTE - TEST DIELEKTRYCZNYabJeS” 3= las

APPENDICE - 4

ATTREZZATURA CON GAS FLUORURATIAD EFFETTO SERRA - EQUIPMENT WITH
FLUORINATED GREENHOUSE GASES - EQUIPEMENT AVEC GAZ A EFFET DE SERRE FLUORE -
AUSRUSTUNG MIT FLUORIERTEN TREIBHAUSGASEN - EQUIPO CON GASES FLUORADOS
CON EFECTO INVERNADERO - EQUIPAMENTO COM GASES FLUORADOS COM EFEITO DE ESTUFA -
WYPOSAZENIE W FLUOROWANE GAZY CIEPLARNIANE

A pulsiadld A gl dadia <l i 3000

R-452A

R-507A

CARICA GAS
GAS LOAD (kg) X GWP: 2.141 = CO2

ATTENZIONE - CAUTION - ATTENTION
ACHTUNG - ATENCION - ATENGAOQ - 4.0

ATTREZZATURA CON GAS FLUORURATI AD EFFETTO SERRA
EQUIPMENT WITH FLUORINATED GREENHOUSE GASES
EQUIPEMENT AVEC GAZ A EFFET DE SERRE FLUORE
AUSRUSTUNG MIT FLUORIERTEN TREIBHAUSGASEN
sawm CON GASES FLUORADOS CON EFECTO INVERNADERO
muzummmsssﬂuommsmmnsm A

JJ')‘-‘!J‘L—" J,Muhmun_lJLﬂ.lai

R452

VEDI ETICHETTA CE
SEE CE LABEL

93

CARICA GAS
GAS LOAD (kg) X GWP: 3.985 = CO2

ATTENZIONE - CAUTION - ATTENTION

ACHTUNG - ATENCION - ATENGAO - 4.3
ATTREZZATURA CON GAS FLUORURATI AD EFFETTO SERRA.
EQUIPMENT WITH FLUORINATED GREENHOUSE GASES

EQUIPEMENT AVEC GAZ A EFFET DE SERRE FLUORE
AUSROSTUNG MIT FLUORIERTEN TREIBHAUSGASEN
EQUIPO CON GASES FLUORADOS CON EFECTO INVERNADERO

EGUIPAMENTO COM GASES FLUDRADOS qtm

‘;JI)QEJL_\MMJJWJ ‘_ﬂjuuail?
R507

VEDI ETICHETTA CE
SEE CE LABEL
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APPENDICE -5
RIEPILOGO SCHEMI ELETTRICIABBATTITORI - BLAST CHILLERS ELECTRICAL
DIAGRAMS - RESUME DIAGRAMMES ELECTRIQUES - ZUSAMMENFASSUNG
SCHALTPLANE - RESUMEN DIAGRAMAS ELECTRICOS - RESUMO FIAGAO
ELETRICA - SCHEMATY ELEKTRYCZNE

ME

\Y
U

EWB974EQO

oooo

=)

AM

— -
108 |7 —|w
_|ELIZ
>[o >l | %) |
(@) (@) P ONEAN
7 7

MI: COMPRESSOR (ML.TB)

MC: FAN MOTOR ON CONDENSER AND COMPRESSOR
COOLING

ME: FAN MOTOR ON EVAPORATOR

PSP: INTERNAL HEATER ON DOOR FRAME PLASTIC

S1: OPEN DOOR SWITCH

CONDENSER PROBE NTC: R2: PTC PROBE IN THE REFRI-
GERATED ROOM

RI: PTC CORE PROBE FOR THE INTERNAL TEMPERATU-
RE OF THE FOOD TO BE BLASTED

CONDENSER: CONDENSER FOR THE INTERNAL FAN
IN 2 MICROFARAD

C1: ELECRTICAL CONNECTION PLUG

EWB974E0: THERMOSTAT

MI1: COMPRESSORE (ML.TB).

MC: MOTORE PER VENTOLE SU CONDENSATORE E
RAFFREDDAMENTO COMPRESSORE.

ME: MOTORE PER VENTOLE SU EVAPORATORE.

PSP: RESISTENZA INTERNA ALLA PLASTICA DI BORDO
PORTA.

S1:INTERRUTTORE PORTA APERTA.

R2: SONDA NELLA CAMERA REFRIGERATA PTC.

R1:SONDA SPILLONE PTC PER LATEMPERATURA
INTERNA DELLALIMENTO DA ABBATTERE.

C1:SPINA COLLEGAMENTO ELETTRICO

EWB974E0: TERMOSTATO

MI1: COMPRESSEUR (ML.TB).

MC: MOTEUR POUR VENTILATEURS SUR
CONDENSATEUR ET REFROIDISSEMENT
COMPRESSEUR.

ME: MOTEUR POUR VENTILATEURS SUR EVAPORATEUR.

PSP: RESISTANCE A LINTERIEUR DU PLASTIQUE
INTEGRE A LA PORTE.

S1:INTERRUPTEUR PORTE OUVERTE.

R2: SONDE DANS LA CHAMBRE REFRIGEREE PTC.

R1:SONDE A COEUR PTC POUR LA TEMPERATURE
INTERNE DE UALIMENT A REFROIDIR.

CI1:FICHE BRANCHEMENT ELECTRIQUE

EWB974E0: THERMOSTAT

M1:KOMPRESOR (ML.TB)

MC: SILNIK WENTYLATORA CHLODZENIA
SKRAPLACZA | SPREZARKI

ME: SILNIK | PAROWNIK WENTYLATORA

PSP: GRZEJNIK WEWNETRZNY NA RAMIE
PLASTIKOWEJ S1: CZUJNIK OTWARTYCH DRZWI
SONDA SKRAPLACZA NTC R2: PTC SONDA W
POMIESZCZENIU

RI: PTC SONDA RDZENIOWA DO WEWNETRZNE|
TEMPERATURY ZYWNOSCI PRZEZNACZONE| DO
ZAMRAZANIA

CONDENSER: SKRAPLACZ WEWNETRZNEGO
WENTYLATORA

CI:WTYCZKA

EWB974E0: TERMOSTAT 94
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