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DICHIARAZIONE “CE” DI CONFORMITA
“CE” DECLARATION OF CONFORMITY

Dichiariamo sotto la nostra esclusiva responsabilita che il prodotto - Declares, under its own sole responsibility, that the product designated

= REFRIGERAZIONE PROFESSIONALE =—
— DALIS6 ——

ARMADIO REFRIGERATO Matricola
REFRIGERATED CABINET Serial number

al quale questa dichiarazione si riferisce € conforme alle seguenti direttive europee:
to which the present declaration refers, complies with the following european directives:

"Macchine" - "Machines" 2006/42/CE
"Bassa tensione" e successive modificazioni - "Low voltage" and subsequent modifications 2006/95/CEE
"Compatibilita elettromagnetica” e successive modificazioni - "Electromagnetic Compatibility" and subsequent modifications 2004/108/CEE
e e oo I o v e " 193512004 CE
"I'D.irett.iva"" (PED - Pressure Eq.uipment.Dire.;ctive) apparegchi in classe 1 97/23/CE
Directive " (PED - Pressure Equipment Directive) appliances in class 1

Direttiva WEEE (Rifiuti di Apparecchiature Elettriche ed Elettroniche) 2002/96/CE
WEEE Directive (Waste Electrical and Electronic Equipment Directive) 2003/108/CE
Direttiva RoHS (Restrizione dell’'uso di determinate sostanze pericolose) 2002/95/CE

RoHS Directive (Restriction of the use of certain hazardous substances)

Sicurezza del macchinario - concetti fondamentali, principi generali di progettazione. Parte 1: terminologia di base, metodologia EN 12100-1
Device security - fundamental concepts, general design principles - Part 1: basic terminology, methodology

Sicurezza del macchinario - concetti fondamentali, principi generali di progettazione. Parte 2: principi tecnici EN 12100-2
Device security - fundamental concepts, general design principles - Part 2: technical principles

Sicurezza del macchinario - distanze di sicurezza per impedire il raggiungimento di zone pericolose con gli arti superiori ed inferiori EN 13857
Device security - security distances to avoid reaching dangerous parts with limbs

Compatibilita elettromagnetica: prescrizioni per gli elettrodomestici, gli utensili elettrici e gli apparecchi similari. Parte 1: emissione EN 55014-1
Electromagnetic compatibility: prescriptions for household appliances, electric tools and similar devices. Part 1: emission

Compatibilita elettromagnetica: requisiti per gli elettrodomestici, gli utensili elettrici e gli apparecchi similari.

Parte 2: immunita - norma di famiglia di prodotti EN 55014-2
Electromagnetic compatibility: requirements for household appliances, electric tools and similar devices.

Part 2: immunity - product family norm

Compatibilita elettromagnetica. Parte 3-2: limiti

Limiti per le emissioni di corrente armonica (apparecchiature con corrente di ingresso <16A per fase) EN 61000-3-2
Electromagnetic compatibility Part 3-2: limitations

Limitations for harmonic current emissions (devices with input current <16A per phase)

Compatibilita elettromagnetica. Parte 3-3: limiti - Limitazione delle variazioni di tensione e del flicker in sistemi di alimentazione in

bassa tensione per apparecchiature con corrente nominale <16A e non soggette ad allacciamento su condizione EN 61000-3-3
Electromagnetic compatibility Part 3-3: limitations - Limitations of current variations and flicker in low-tension systems for devices with

nominal current <16A and not subject to connection on condition

Sicurezza degli apparecchi elettrici d’'uso domestico e similare - Sicurezza. Parte 1: norme generali EN 60335-1
Security of electrical household appliances and similar - Security. Part 1: general norms

Sicurezza degli apparecchi elettrici d’'uso domestico e similare.

Parte 2-75: norme particolari per distributori commerciali ed apparecchi automatici per la vendita

Security of electrical household appliances and similar. EN 60335-2-75
Part 2-75: particular norms for commercial distributors and automatic selling devices

E conforme alle seguenti specifiche tecniche: D.M. 21/3/73 e successivi aggiornamenti. Disciplina igienica degli imballaggi, recipienti, utensili destinati a
venire in contatto con le sostanze alimentari e con sostanze di uso personale.

And compliant to the following technical specifications: D.M. 21/3/73 and following updates. Hygienic discipline of packages, containers, tools aimed at coming
into contact with food substances and personal use substances

La persona autorizzata a costituire il fascicolo tecnico & Paolo Guidetti, legale rappresentante della ditta:
The person authorized to constitute the technical file is Paolo Guidetti, legal representative of the Company:

EVERLASTING S.R.L. S.S. CISA KM 161 — 46029 SUZZARA (MN) — ITALIA

sede presso la quale &€ anche custodito - where the file is kept o
Paolo Guidetti
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DECLARATION “CE” DE CONFORMITE
KONFORMITATSERKLARUNG

Déclarons sous notre responsabilité exclusive que le produit - Erklart unter der eigenen und ausschlieRlichen Verantwortung, da das Produkt

ARMOIRE REFRIGEREE Numéro de série
KUHLSCHRANK Seriennummer

auquel cette déclaration se rapporte, est conforme aux dispositions européennes suivantes:
auf das sich diese Erklérung bezieht, den folgende europaische Richtlinien entsprechen:

"Machines" - "Maschinen" 2006/42/CE

"Basse Tensions" et modifications successives - "Niaderspannung" und nachfolgende Anderungen 2006/95/CEE

"Compatibilité Electromagnétique” et modifications successives - "Elektromagnetische Vertraglichkeit" und nachfolgende Anderungen 2004/108/CEE

"Matériels et objets destinés a entrer en contact avec des produits alimentaires™

"Zum Umgang mit Nahrungsmitteln bestimmte Materialien und Gegensténde" 1935/2004 CE
"Directive " (PED - Pressure Equipment Directive) appareils en class 1 97/23/CE
"Richtlinie " (PED - Pressure Equipment Directive) Gerate in Klasse 1

Directive WEEE (Déchets d’Equipements Electriques et Electroniques) 2002/96/CE
WEEE Direktive (Elektro- und Elektronik-Altgeraten-Richtlinie) 2003/108/CE
Directive RoHS (restriction de I'utilisation de certaines substances dangereuses) 2002/95/CE

RoHS Direktive (Beschrankung der Verwendung bestimmter geféhrlicher Stoffe)

Sureté de I’équipement - concepts fondamentaux, principes généraux de conception. Partie 1: terminologie de base, méthodologie. EN 12100-1
Geratesicherheit - grundlegende Begriffe, allgemeine Planungsgrundsatze - Teil 1: Grundterminologie, Methodologie -

Sureté de I’équipement - concepts fondamentaux, principes généraux de conception. Partie 2: principes techniques EN 12100-2
Geratesicherheit - grundlegende Begriffe, allgemeine Planungsgrundsétze - Teil 2: technische Grundsatze -

Sureté de I'équipement - distances de sureté pour empécher le contact de parties dangereuses avec les bras ou les jambes EN 13857
Geratesicherheit - Sicherheitsabstéande, um zu vermeiden, gefahrliche Teile mit Gliedern zu erreichen

Compatibilité électromagnétique: prescriptions pour les appareil électroménagers, les outils électriques et les appareils similaires.

Partie 1: émission EN 55014-1

Elektromagnetische Vertraglichkeit: Vorschrifte fir Haushaltsgerate, Elektrogerate und ahnliche Gerate.
Teil 1: Erzeugungen

Compatibilité électromagnétique: exigences pour les appareil électroménagers, les outils électriques et les appareils similaires

Partie 2: immunité - norme de famille de produits EN 55014-2
Elektromagnetische Vertraglichkeit: Vorschrifte fur Haushaltsgerate, Elektrogerate und &hnliche Geréate.

Teil 2: Immunitat - Richtlinie fir Produktfamilie

Compatibilité électromagnétique. Partie 3-2: limitations - Limitations pour les émissions de courant harmonique

(équipements avec courant d’entrée <16A a phase) EN 61000-3-2
Elektromagnetische Vertraglichkeit Teil 3-2: Beschrankungen - Grenzen fiir Erzeugung von Stromoberschwingungen

(Gerate mit Stromeingang <16A pro Phase)

Compatibilité électromagnétique. Partie 3-3: limitations - Limitation des variations de tension et de I'oscillation en systemes

d’alimentations en baisse tension pour équipements avec courant nominale <16A et pas soumis a connexion sur condition EN 61000-3-3
Elektromagnetische Vertraglichkeit Part 3-3: Beschrankungen - Beschrankungen von Stromschwankungen und Flicker in Nieder-

spannungssystemen fiir Gerate mit Nennstrom <16A und unabhangig von Anschluss mit Bedingungen.

Sureté des appareils électriques a usage ménager et similaire - Sureté. Partie 1: normes générales. EN 60335-1
Sicherheit der Elektro-Haushaltsgerate und Ahnlichen - Sicherheit Teil 1: allgemeine Richtlinien -

Sureté des appareils électriques a usage ménager et similaire. Partie 2-75: normes particuliéres pour distributeurs
commerciaux et appareils automatiques de vente EN 60335-2-75
Sicherheit der Elektro-Haushaltsgerate und Ahnlichen Teil 2-75: besondere Richtlinien fiir gewerbliche Verteiler und Automaten norme

Et conforme aux spécifications techniques suivantes: D.M. 21/3/73 et mises a jour suivantes. Discipline hygiénique des emballages, conteneurs, usten-
siles destinés a venir en contact avec des substances alimentaires et avec substances a usage personnel.

Und tbereinstimmend mit den folgenden technischen Daten: D.M. 21/3/73 und folgende Aktualisierungen. Hygienische Richtlinien fiir Verpackungen, Behalter,
Werkzeuge, die mit Nahrungs- und Pflegestoffe in Kontakt treten.

La personne autorisée a constituer le dossier technique est Paolo Guidetti, représentant Iégal de la société:
Die Person die berechtigt ist die technische Unterlagen zusammenzustellen ist Paolo Guidetti, gesetzlicher Vertreter der Firma:

EVERLASTING S.R.L. S.S. CISA KM 161 — 46029 SUZZARA (MN) — ITALIA

ou le dossier est conservé - wo die Datei gehalten wir Paolo Guidetti
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MANUALE D’ISTRUZIONE ARMADIO STAGIONATORE

Capitolo 1 NORME E AVVERTENZE GENERALI

1.1 COLLAUDO E GARANZIA

La macchina viene collaudata presso il nostro stabilimento in ottemperanza alle norme vigenti e spedita pronta all’'uso.

La garanzia ha la validita di mesi 12 dalla data di consegna della macchina, e da diritto alla riparazione o sostituzione delle parti che
risultassero difettose, con esclusione delle parti elettriche ed elettroniche.

| vizi apparenti e le eventuali difformita dagli ordini dovranno, sotto pena di decadenza, essere comunicati alla ditta fabbricante entro
giorni 5 dal ricevimento della merce.

Qualunque altro vizio (non apparente) deve essere comunicato entro giorni 5 dalla scoperta, entro comunque il periodo massimo di
garanzia di mesi 12. [l committente avra solo il diritto di richiedere la riparazione o la sostituzione della merce, con esclusione assoluta
di ogni diritto al risarcimento di qualsiasi danno diretto o indiretto di qualsiasi natura. In ogni caso, il diritto alla riparazione o alla
sostituzione dei materiali dovra essere esercitato nel termine massimo stabilito dalla garanzia, restando contrattualmente abbreviati
i maggiori termini stabiliti dalla legge.

Lariparazione o la sostituzione dei materiali difettosi avverra nello stabilimento del fabbricante, presso il quale i materiali resi dovranno
essere spediti in porto franco; lo stesso provvedera a restituirli in porto assegnato.

1.2 PREMESSA

Questo manuale é stato redatto con lo scopo di fornire tutte le istruzioni necessarie per il corretto uso della macchina, per il mantenimento
in perfetto stato della stessa ed é rivolto alla sicurezza dell’'utilizzatore.

E opportuno definire le seguenti figure professionali allo scopo di individuare i compiti e le responsabilita proprie.

Installatore: tecnico qualificato che esegue il posizionamento e la messa in funzione della macchina seguendo le istruzioni contenute
nel presente manuale.

Utilizzatore: colui che, dopo avere preso attenta visione del manuale, utilizza la macchina per gli usi propri e consentiti.
E obbligatorio, da parte dell'utilizzatore, leggere attentamente il manuale e fare sempre riferimento ad esso.
In particolare, si prescrive la lettura attenta e ripetuta del par. 1.5 Norme di sicurezza generali.

Manutentore ordinario: tecnico qualificato in grado di effettuare degli interventi di manutenzione ordinaria sulla macchina seguendo
le istruzioni contenute nel presente manuale (vedi cap. 5).

Manutentore straordinario: tecnico qualificato, autorizzato dal fabbricante, in grado di effettuare degli interventi di manutenzione
straordinaria sulla macchina (vedi cap. 6).

In alcune parti del manuale & presente il simbolo A indicante una avvertenza importante da rispettare ai fini della sicurezza.

Il fabbricante declina qualsiasi responsabilita per gli usi impropri e non ragionevolmente previsti della macchina e per tutte quelle
operazioni effettuate sulla stessa trascurando le indicazioni riportate sul manuale.

Questo manuale deve essere custodito in luogo accessibile e noto a tutti gli operatori (installatore, utilizzatore, manutentore ordinario,
manutentore straordinario).

Nessuna parte di questo manuale puo essere riprodotta e/o divulgata con qualsiasi mezzo e in qualsiasi forma.

1.3 DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

La macchina & costituita da una monoscocca modulare rivestita con materiali diversi e isolata con poliuretano espanso a densita 42
kg/m?®

La strumentazione & raggruppata sul pannello frontale che chiude anteriormente il vano-motore nel qualepossono essere alloggiati
I'unita condensatrice ed il cablaggio elettrico.

Internamente, la macchina & dotata di strutture idonee a sostenere ripiani in filo (griglie) e/o altri accessori a corredo.

Le porte sono provviste di un dispositivo di ritorno automatico e di guarnizioni magnetiche.

In fase di progettazione e realizzazione sono stati adottati degli accorgimenti per ottenere una macchina conforme ai requisiti di sicurezza
quali angoli arrotondati interni, imbutiture con scarico all’esterno dei liquidi di condensa, assenza di superfici rugose, protezioni fisse
su componenti mobili o pericolosi.



STAGIONATORE

1.4 NORME DI SICUREZZA GENERALI

Leggere attentamente il manuale ed attenersi alle prescrizioni in esso contenute.

Viene demandata all’'utilizzatore la responsabilita di operazioni effettuate sulla macchina trascurando le indicazioni
riportate sul manuale.

Di seguito sono elencate le principali norme di sicurezza generali:

- non toccare la macchina avendo mani o piedi umidi o bagnati

- non usare la macchina a piedi nudi

- non inserire cacciaviti od altro tra le protezioni o le parti in movimento

- non tirare il cavo di alimentazione per scollegare la macchina dalla rete di alimentazione elettrica

- non permettere che la macchina venga usata da bambini o da utilizzatori non professionali

- prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia 0 manutenzione, disinserire la macchina dalla rete
di alimentazione elettrica spegnendo l'interruttore generale e staccando la spina

- in caso di guasto e/o di cattivo funzionamento della macchina, spegnerla ed astenersi da qualsiasi tentativo di riparazione
o di intervento diretto. E necessario rivolgersi esclusivamente a personale qualificato.

1.5 PREDISPOSIZIONI A CARICO DEL CLIENTE
Sono a carico del cliente tutte le seguenti predisposizioni:

- il collegamento elettrico della macchina
- la predisposizione del luogo di installazione
- i materiali di consumo per la pulizia
- la manutenzione ordinaria
- la predisposizione e il fissaggio in posizione remota dell’'unita condensatrice in dotazione (armadio refrigerato Split)
- il collegamento funzionale ed elettrico ad una idonea unita condensatrice non in dotazione e in
posizione remota (armadio Spm)
- la protezione adeguata delle tubazioni e dei cavi esterni alla macchina

In caso di interruzione del circuito di alimentazione elettrica o di guasto, evitare I'apertura delle porte allo scopo di mantenere una
temperatura omogenea all’interno della macchina. Se il problema ha una durata di piu ore, si consiglia lo spostamento del materiale
in luogo adatto.

1.6 ISTRUZIONI PER LA RICHIESTA DI INTERVENTI
Per qualsiasi problema di carattere tecnico, ed eventuali richieste di intervento o assistenza, & necessario rivolgersi esclusivamente
presso il proprio rivenditore.

1.7 ISTRUZIONI PER L’ORDINAZIONE DEI RICAMBI

La richiesta delle parti a ricambio deve essere effettuata consultando I'apposito manuale delle parti di ricambio, che identifica la
descrizione corretta del pezzo da sostituire, il codice di riferimento ed il numero di serie che contraddistingue la macchina.
L'utilizzatore deve perciod rivolgersi al proprio rivenditore.

Capitolo 2 DATI TECNICI
2.1 DIMENSIONI
Gli ingombri delle macchine imballate in cartone, gabbia e cassa sono indicati in Tabella 1 a pagina 63.
2.2 CONFIGURAZIONI DEI PRODOTTI
La macchina & destinata esclusivamente alla conservazione e maturazione di prodotti alimentari (vedi par. 4.1).

| prodotti devono essere stivati rispettando i limiti di carico riportati in tabella, allo scopo di assicurare una circolazione efficace dell’aria
allinterno della macchina.

o o
/’

Ti limiti di carico in mm
ipo
P L P L H P
700-1500 530 1500 650
H
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2.3 POTENZA RESA E ASSORBITA
| dati tecnici relativi alla potenza resa e assorbita sono rappresentati in Tabella 1.
E necessario tenere sempre presente le caratteristiche limite di funzionamento come indicato nel par. 4.4.

2.4 LIVELLO DI RUMOROSITA’
La soglia di rumorosita della macchina & inferiore a 70 dB (A).

2.5 MATERIALI E FLUIDI IMPIEGATI

| materiali a contatto o che possono venire a contatto con i prodotti alimentari sono conformi alle direttive in materia.
La macchina & stata progettata e costruita in modo tale che detti materiali possano essere puliti prima di ogni utilizzo.
| fluidi frigorigeni utilizzati (R404A) sono conformi alle disposizioni vigenti in materia (vedi Tabella 1).

Capitolo 3 INSTALLAZIONE
3.1 TRASPORTO E MOVIMENTAZIONE

I trasporto e la movimentazione della macchina devono esclusivamente avvenire mantenendo la posizione verticale, rispettando le
Iindicazioni poste sullimballo.

Questa precauzione € necessaria per evitare I'immissione in circolo dell’olio contenuto nel compressore, che comporterebbe la rottura
delle valvole, delle serpentine e problemi di avviamento del motore elettrico.

Il fabbricante si esime da qualsiasi responsabilita per inconvenienti dovuti al trasporto effettuato in condizioni diverse da quelle
specificate in precedenza.

Gli accessori a corredo della macchina (guide, bastoni,ganci) sono confezionati a parte e posizionati all'interno del mobile.

La macchina ¢ fissata su un basamento di legno mediante viti (Fig. 2) e confezionata con imballi in polietilene, cartone, gabbia o
cassa.

Per quanto riguarda lo smaltimento dell'imballo, € necessario fare riferimento al par. 3.6.

La movimentazione della macchina deve essere effetfuata utilizzando un carrello sollevatore o transpallets provvisto di forche idonee
(lunghezza almeno pari a 2/3 del mobile) .

Le dimensioni e le masse delle macchine imballate sono rappresentate in Tabella 1.

I limiti di impilabilita e la posizione del baricentro sono indicati sulla targhetta dell'imballo.

3.2 OPERAZIONI DI PIAZZAMENTO
Poiché l'errato piazzamento della macchina pud recare danno alla stessa e dar luogo a rischi per il personale, I'installatore deve
rispettare le seguenti norme generali :
- posizionare la macchina mantenendo una distanza minima di cm 3 da qualsiasi parete
- 'ambiente deve essere sufficientemente aerato
- posizionare la macchina lontano da fonti di calore
- evitare I'esposizione solare diretta
- rimuovere I'imballo (polietilene-cartone-cassa-gabbia)
1/l polietilene e pericoloso per i bambini
- rimuovere gli accessori a corredo
Rimozione del basamento in legno: inclinare lateralmente I'apparecchio e svitare le due viti autofilettanti (fig.2)

(3] (4
<= —

1}
77
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trascinarlo dalla parte posteriore, tenendo fermo leggermente all'indietro, e rimuovere il basamento dalla parte anteriore.

Utilizzare guanti di protezione nel maneggiare l'imballo in legno e il basamento in legno.
La presenza di schegge potrebbe causare danni alle mani

- posizionare la macchina utilizzando una livella, con eventuale regolazione dei piedini del basamento metallico ( Fig. 3 )
- rimuovere la pellicola in P.V.C. applicata come protezione alle superfici esterne della macchina

- posizionare le guide porta-bastoni negli appositi fori delle cremagliere ( Fig. 4 )

- inserire la vaschetta raccogli-acqua di condensa nelle apposite guide gia fissate sotto la macchina
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3.3 CABLAGGIO E ALLACCIAMENTO ELETTRICO
L'impianto e I'allacciamento elettrico devono essere eseguiti da personale qualificato.
Ai fini della sicurezza, & necessario attenersi alle seguenti indicazioni:
- verificare che il dimensionamento dell'impianto sia adeguato alla potenza assorbita
dalla macchina
- in caso di incompatibilita tra la presa e la spina della macchina, sostituire la presa
con altra di tipo adatto, purché a norme
- non interporre adattatori e/o riduzioni ( Fig. 7 )

E indispensabile collegare correttamente la macchina ad un efficace impianto di messa
a terra, eseqguito come previsto dalle vigenti disposizioni di legge.

Collegamento alla rete idrica 70 ‘ 920
Tuttii modelli di Stagionatore hanno necessita di un collegamento |
alla rete idrica per assolvere le funzioni di controllo e
gestione umidita. Il collegamento alla rete idrica dovra essere
effettuato secondo le istruzioni del costruttore, e da personale |
professionalmente qualificato. Il raccordo del diametro pari a
3/4 di pollice per il collegamento alla rete idrica si trova nella
parte posteriore destra dell’'armadio, a 150 cm da terra. Questo
apparecchio dovra essere alimentato esclusivamente conacqua
fredda non distillata o demineralizzata. La pressione di esercizio
dovra essere compresa tra 0,1 e 0,3 MPA. ‘
E consigliabile installare unrubinetto perescludere 'alimentazione
dell’acquain caso di manutenzione. E altresi importante, in caso VISTA ARUADIO
di acqua particolarmente dura, dotare la rete di un apposito XETﬁﬁgAD'O LATERALE
addolcitore. La presenza di elementi solidi, per esempio sabbia,

potra essere eliminata installando un filtro meccanico, che dovra
essere ispezionabile e pulito periodicamente.

|_——ATTACCD ACQUA 3/

ATTACO0 ACQUA 3/4”/ 60
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3.4 OPERAZIONI DI MESSA A PUNTO e 0
E importante, per prevenire errori ed incidenti, eseguire una INTERA I
serie di controlli prima di avviare la macchina, allo scopo di -
individuare eventuali danni subiti nelle operazioni di trasporto,

movimentazione e allacciamento. [
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Controlli da effettuare 205
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- verificare l'integrita del cavo di alimentazione (non deve aver subito abrasioni o tagli)

- verificare la solidita dei piedini, delle cerniere delle porte, dei supporti dei ripiani

- verificare I'integrita degli organi interni ed esterni (tubazioni, elementi radianti, ventilatori, componenti elettrici ecc.) ed il loro
fissaggio

- verificare che le guarnizioni delle porte e cassetti non abbiano subito danni (tagli o abrasioni) e chiudano ermeticamente

Vengono fornite inoltre le indicazioni che I'utilizzatore deve seguire per ottenere le migliori condizioni di funzionamento della
macchina.

Indicazioni per il funzionamento ottimale

- non ostruire le prese d’aria del vano-motore

- richiudere accuratamente le porte

- tenere sempre sgombro il foro di scarico dell'acqua di sbrinamento

- limitare, per quanto possibile, la frequenza di apertura delle porte e la loro durata. Ogni apertura provoca un cambiamento
della temperatura interna

- effettuare periodicamente la manutenzione ordinaria (vedi cap.5)

3.5 REINSTALLAZIONE
E necessario rispettare la seguente procedura :

- spegnere la macchina mediante interruttore generale

- scollegare il cavo di alimentazione dalla presa di corrente

- la movimentazione va effettuata come descritto nel par. 3.1

- per il nuovo piazzamento e allacciamento si rinvia ai par. 3.2 e 3.3

3.6 DEMOLIZIONE E SMALTIMENTO
La demolizione e lo smaltimento devono essere effettuati in ottemperanza alle normative vigenti nel proprio Paese.
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Capitolo 4 FUNZIONAMENTO
4.1 APPLICAZIONI E DESTINAZIONE D’USO

4.1.1 Destinazione d’uso, uso previsto e consentito
La macchina ¢ stata progettata e realizzata per il trattamento dei prodotti alimentari quale il raffreddamento, la conservazione e lo
stoccaggio in ambito commerciale.

4.1.2 Uso improprio e non consentito
1) il trattamento di prodotti che necessitano di controlli continui, segnalazioni in caso di cambio di temperatura o interruzioni della
catena del freddo. A titolo di esempio si indicano:

- medicinali
- plasma sanguigno
- reagenti chimici termosensibili

2) I'utilizzo in ambienti con pericolo di esplosioni

Si dichiara che ogni utilizzo al di fuori di quelli consentiti viene considerato “uso improprio”, e pertanto il fabbricante ne declina ogni
responsabilita.

4.2 SICUREZZA ED ANTINFORTUNISTICA
La macchina ¢ stata realizzata con gli opportuni accorgimenti al fine di garantire la sicurezza e la salute dell'utilizzatore.
Di seguito vengono elencate le misure adottate per la protezione contro i rischi meccanici:

- stabilita: la macchina, anche con griglie estratte, & stata progettata e costruita in modo che, nelle condizioni di funzionamento previste,
la sua stabilita sia tale da consentirne I'utilizzazione senza rischio di rovesciamento, di caduta o di spostamento intempestivo

- superfici, spigoli, angoli: gli elementi accessibili della macchina sono privi, entro i limiti consentiti dalle loro funzioni, di angoli acuti
e spigoli vivi, nonché di superfici rugose che possano causare lesioni

- elementi mobili: sono stati progettati, costruiti e disposti per evitare rischi. Talune parti sono munite di protezioni fisse, in modo tale
da prevenire rischi di contatto che possono provocare infortuni
Di seguito vengono elencate le misure adottate per la protezione contro altri rischi :

- energia elettrica: la macchina ¢ stata progettata, costruita ed equipaggiata in modo da prevenire i rischi dovuti all’energia elettrica,
nel rispetto della normativa specifica vigente

- rumore: la macchina & stata progettata e costruita in modo tale che i rischi dovuti all’emissione di rumore aereo siano ridotti al
livello minimo

4.3 DISPOSITIVI DI SICUREZZA ADOTTATI

E assolutamente vietato (Fig. 8) :

- manomettere o asportare l'involucro copri-evaporatore che protegge I'utilizzatore dal rischio di
taglio delle lamelle dell’evaporatore

- rimuovere le targhette applicate in corrispondenza del bordo interno del vano-motore indicanti le
caratteristiche tecniche (1) e le avvertenze per il collegamento della terra (2)

-rimuovere latarghetta, applicata sulla protezione dell'evaporatore e vicino al cablaggio elettrico all'interno
del vano motore, che avverte di escludere I'alimentazione prima di intervenire sull’apparecchio (3)

- rimuovere le targhette, applicate all’interno del vano-motore, indicanti la messa a terra (4)

- rimuovere la targhetta, applicata sul cavo di alimentazione, indicante il tipo di alimentazione (5)

Il fabbricante declina qualsiasi responsabilita sulla sicurezza della macchina, se questo dovesse
accadere.

4.4 CARATTERISTICHE LIMITE DI FUNZIONAMENTO

La macchina ¢ stata progettata e realizzata per poter funzionare in ambienti con temperature comprese trai +10°C e i +43°C. In
luoghi con caratteristiche diverse da quelle previste, non sara possibile ottenere le prestazioni dichiarate dal fabbricante.

La tensione di alimentazione deve essere 230V +/- 10% 50Hz di serie.
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Capitolo 5 MANUTENZIONE ORDINARIA E PROGRAMMATA

Le informazioni contenute in questo capitolo sono destinate sia all’'utilizzatore, o comunque a personale non specializzato, sia al
manutentore ordinario.

5.1 NORME ELEMENTARI DI SICUREZZA
Richiamiamo le norme elementari, di cui al par. 1.5, perché I'utilizzatore o il manutentore ordinario possano eseguire le operazioni di
manutenzione ordinaria in condizioni di assoluta sicurezza :

- non toccare la macchina avendo mani o piedi umidi o bagnati

- non usare la macchina a piedi nudi

- non inserire cacciaviti od altro tra le protezioni o le parti in movimento

- non tirare il cavo di alimentazione per scollegare la macchina dalla rete di alimentazione

- prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia 0 manutenzione, disinserire la macchina dalla rete di alimentazione
elettrica spegnendo l'interruttore generale e staccando la spina

5.1.1 Proibizione della rimozione dei ripari e dei dispositivi di sicurezza
E assolutamente vietata la rimozione delle protezioni di sicurezza per eseguire le operazioni di manutenzione ordinaria.
Il fabbricante si esime da qualsiasi responsabilita per incidenti dovuti allinadempienza del suddetto obbligo.

5.1.2 Indicazioni sulle operazioni di emergenza in caso di incendio

- staccare la macchina dalla presa elettrica oppure interrompere I'alimentazione generale
- non utilizzare getti d’acqua
- usare estintori a polvere o schiuma

5.2 PULIZIA DEL FRIGORIFERO

Poiché nella macchina vanno conservati dei prodotti alimentari, € necessaria I'operazione di pulizia ai fini dell'igiene e della tutela
della salute. La pulizia della macchina € gia stata effettuata in fabbrica. Si suggerisce, tuttavia, di effettuare un ulteriore lavaggio delle
parti interne prima dell’'uso, assicurandosi che il cavo di alimentazione sia scollegato.

5.2.1 Pulizia del mobile interno ed esterno
Allo scopo vengono indicati

- i prodotti di pulizia: acqua e detergenti neutri non abrasivi. NON USARE SOLVENTI E DILUENTI

- i metodi di pulizia: lavare con panno o spugna con prodotti idonei le parti interne ed esterne

- la disinfezione: evitare sostanze che possano alterare le caratteristiche organolettiche degli alimenti

- la risciacquatura: panno o spugna imbevuti d’acqua. NON USARE GETTI D’ACQUA

- la frequenza: si consiglia ad ogni fine ciclo. L'utilizzatore pud’ stabilire frequenze diverse, in funzione del tipo di alimenti
conservati

5.2.2 Pulizia del condensatore

L’efficienza dell’'unita condensatrice € compromessa dall’'intasamento del
condensatore per cui € necessario provvedere alla pulizia dello stesso
con frequenza mensile. Prima di effettuare questa operazione spegnere la
macchina, disinserire il cavo di alimentazione e procedere come segue:

Motore in alfo - per i modelli con frontale fisso non ribaltabile, salire su
una scaletta sicura e accedere direttamente al condensatore posto sulla
parte superiore dell’'apparecchio.Con 'ausilio di un getto d’aria o pennello
asciutto eliminare, con movimento verticale (Fig. 9), la polvere e lalanuggine
depositata sulle alette. Nel caso di depositi untuosi, si consiglia I'impiego
di un pennello imbevuto di appositi detergenti. Per i modelli con frontale
ribaltabile, svitare la vite di blocco e ruotare il frontale sulle cerniere poste
in alto. A questo punto, procedere alla pulizia come per i modelli a frontale
fisso. Ad operazione ultimata, avviare nuovamente la macchina.

Durante questa operazione, usare i sequenti dispositivi di protezione individuali : occhiali, maschera di protezione delle vie respiraforie,
guanti resistenti agli agenti chimici (benzine-alcool ).

5.3 VERIFICHE PERIODICHE DA ESEGUIRE
Di seguito vengono elencati i punti o i gruppi della macchina che necessitano di verifiche periodiche:

- integrita ed efficienza delle guarnizioni delle porte
- integrita delle cerniere di fissaggio delle porte
- integrita dei cavi elettrici e degli organi elettrici
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A Provvedere manualmente allo svuotamento dell’acqua di condensa e sbrinamento raccolta dalla vaschetta posta sotto I'armadio.

5.4 PRECAUZIONI IN CASO DI LUNGA INATTIVITA’
Per lunga inattivita si intende un periodo di fermo superiore a 15 giorni.

E necessario procedere come segue :

- spegnere la macchina e scollegarla dall’alimentazione elettrica

- effettuare la pulizia accurata del mobile interno, ripiani, vassoi, guide e supporti con particolare attenzione ai punti critici quali

giunzioni e guarnizioni magnetiche, secondo le indicazioni riportate al par. 5.2

- lasciare le porte semiaperte per evitare il ristagno d’aria e umidita residua

5.5 MANUTENZIONE PREVENTIVA
5.5.1 Riavvio dopo lunga inattivita

Il riavvio dopo lunga inattivita & un evento che richiede un intervento di manutenzione preventiva.
E necessario eseguire una accurata pulizia, come descritto nel par. 5.2.

5.5.2 Controllo dei dispositivi di avvertimento e comando
Verificare il corretto funzionamento dei vari controlli.
Si consiglia di richiedere al rivenditore un contratto di assistenza 0 manutenzione periodica che comprenda :

- pulizia del condensatore

- verifica della carica del fluido frigorigeno
- verifica del funzionamento a ciclo completo

- sicurezza elettrica

Capitolo 6 MANUTENZIONE STRAORDINARIA E RIPARAZIONE

Tutti gli interventi di manutenzione che non sono stati descritti nei capitoli precedenti sono da considerare “Manutenzione

Straordinaria“.La manutenzione straordinaria e la riparazione sono compiti riservati esclusivamente al personale specializzato ed

autorizzato dal fabbricante.

Si declina ogni responsabilita per interventi condotti dall'utilizzatore, da personale non autorizzato, o per I'utilizzo di ricambi non

originali.

Capitolo 7 DIAGNOSTICA

Possono verificarsi degli inconvenienti, nella macchina, evidenziati come esposto in tabella :

DESCRIZIONE GUASTO

POSSIBILE CAUSA

RIMEDIO

la macchina non si accende

interruttore su - O -
manca tensione
altro

interruttore su -1 -
verificare spina, presa, fusibili, linea elettrica
contattare assistenza tecnica

il gruppo frigorifero non parte

raggiunta temperatura impostata
sbrinamento in corso

pannello comando in avaria
altro

impostare nuova temperatura
attendere fine ciclo, spegnere e riaccendere
contattare assistenza tecnica
contattare assistenza tecnica

il gruppo frigorifero funziona
continuamente ma non raggiunge
la temperatura impostata

locale troppo caldo

condensatore sporco

fluido frigorigeno insufficiente
arresto ventola condensatore
tenuta insufficiente sportelli
evaporatore brinato completamente
valvola sbrinamento aperta

aerare maggiormente

pulire il condensatore

contattare assistenza tecnica

contattare assistenza tecnica

verificare guarnizioni / disposizione della merce
sbrinamento manuale

contattare assistenza tecnica

il gruppo frigorifero non si ferma
alla temperatura impostata

pannello comando in avaria
sonda temperatura E1 in avaria

contattare assistenza tecnica
contattare assistenza tecnica

blocco di ghiaccio sull’evaporatore

uso improprio
pannello comando in avaria
sonda sbrinamento E2 in avaria

vedi par. 3.4
contattare assistenza tecnica
contattare assistenza tecnica

ristagno di acqua o ghiaccio
nel gocciolatoio

scarico ostruito
macchina non livellata

pulire la pipetta e lo scarico
vedi par. 3.2
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STAGIONATORE

Grazie per aver scelto un armadio Stagionatore Everlasting.

Il nostro armadio Stagionatore € stato progettato per riprodurre le condizioni di temperatura e umidita necessarie ed ottimali per ese-
guire la stagionatura di salumi o formaggi o la frollatura di carni, indipendentemente dalle condizioni climatiche ambientali.

Ad esempio, la stagionatura dei salami consiste nel dare ad un certo prodotto un determinato periodo di riposo in condizioni clima-
tiche adatte, in modo tale che raggiunga il pit velocemente possibile un risultato ottimale in termini di qualita organolettiche, aroma,
fragranza e sapore.

Il prodotto all’interno dello stagionatore deve essere posizionato appeso agli appositi bastoni/supporti forniti, in modo che I'aria possa
circolare liberamente senza che ci sia contatto tra i salami.

Inoltre, per raggiungere un risultato ottimale & consigliabile eseguire cicli di maturazione per prodotti il piu possibile omogenei tra di
loro in termini di qualita e pezzatura.

Il periodo di stagionatura & costituito da tre passaggi principali:

1)STUFATURA / GOCCIOLAMENTO: ha una durata di poche ore, favorisce la diffusione degli aromi nelle carni attivandone il pro-
cesso di fermentazione naturale.

2)ASCIUGATURA: della durata di circa 6 giorni; in questo periodo si verifica un’importante perdita d’acqua dal prodotto, che deve
essere la piu uniforme possibile, mantenendo, attraverso un’alternanza di fasi di lavoro e riposo, il budello il piu possibile elastico per
attirare all’esterno I'acqua posta all’interno.

3)STAGIONATURA: di durata variabile sulla base del tipo di prodotto; in questo periodo, una buona regolazione dell’'umidita aiuta la
formazione di fenomeni enzimatici naturali, “muffe buone” che favoriscono la completa maturazione del prodotto, tale da garantirne
la conservazione e salubrita.

Attraverso il pannello elettronico si possono personalizzare e memorizzare 20 PROGRAMMI diversi, ciascuno diviso in sei singole
FASI (F1...F6) dove, per ogni singola FASE, € possibile controllare i seguenti valori: temperatura, umidita relativa, durata e pause
di riposo.

Le singole fasi possono anche essere annullate in funzione del tipo di prodotto e programma desiderato. Ad esempio, il programma
di maturazione del salame, avra tutte e sei le fasi attivate, ciascuna delle quali impostate con valori specifici.

Il programma cantina, invece, avra solo la prima fase attivata con durata illimitata, trattandosi di un programma di mantenimento
costante di temperatura e umidita.

In caso di un altro prodotto, le fasi possono essere gestite e attivate diversamente.

Vedere successivamente come impostare e selezionare un programma dedicato.
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Descrizione Tasti Controllo Elettronico disegno serigrafia comandi

on/off @ Aux
MENU
up

enter
Tasto ON/OFF

Tasto di accensione e spegnimento del frigorifero/stagionatore.
-Accensione: premere il tasto ON/OFF una volta
-Spegnimento: premere il tasto ON/OFF per 3 secondi; il frigorifero si spegne e sul Display compare la scritta OFF

Tasto Enter

Tasto di conferma e selezione o di accesso ai sottomenu.
-Attivazione/disattivazione della ventola estrattore: premere il tasto Enter per 3 secondi.
L’attivazione della ventola viene forzata, in modo da permettere un rinnovo di aria in camera.

@ Tasto Menu

Tasto di accesso al menu principale e ai singoli sotto menu.

-Blocco tastiera: premere il tasto Menu per 3 secondi; il display mostra una S bianca su sfondo nero.
Durante il BLOCCO é possibile comunque tacitare il buzzer se avviene un allarme.

-Sblocco tastiera: premere di nuovo il tasto Menu per 3 secondi.

@Tasti Up @ Down

Tasti di scorrimento dei vari menu o dei valori dei parametri durante la modifica.

Durante il normale funzionamento:

-Reset stagionatore: premere il tasto Down per 3 secondi (lo stagionatore ritorna all'inizio della FASE 1)
-Visualizzazione data e ora del termine del programma in corso: premere il tasto Up

@ Aux

Tasto di accensione dell’illuminazione interna.
-Abilitazione di un periodo di riposo: premere il tasto aux per 3 secondi.
Abilitazione di un periodo di riposo manuale della durata pre-impostata nella specifica fase.

menu down
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ACCENSIONE DELL’ARMADIO STAGIONATORE:
-Collegare la presa di corrente

-1l display mostra la scritta OFF.

-Accendere il frigorifero premendo il tasto

-Il display mostra i valori riportati di seguito:

Prog. 1 F1
00h UR55% 20 C

-In alto a sinistra (Prog.1): numero del programma (il programma 01 € impostato automaticamente; per cambiare il programma
seguire le istruzioni al paragrafo Menu 08 Programmi)

-In alto a destra (F1): fase del programma

-In basso a sinistra (00 ore): tempo trascorso dall’inizio della fase

-In basso a destra (20C): la temperatura all'interno del’armadio

-Parte centrale (UR55%): umidita relativa rilevata all'interno del’armadio

La scheda elettronica ha gia memorizzato al suo interno due programmi:

-Programma 01: Programma guida che prevede una sequenza di asciugamento-stagionatura da noi preimpostato sulla base di un
salame tipo “mantovano” con un diametro di circa 7 cm insaccato con budello naturale.

FASE 1

FASE 2 FASE 3 FASE 4 FASE 5 FASE 6
STUFATURA ASCIUGATURA ASCIUGATURA ASCIUGATURA ASCIUGATURA STAGIONATURA
v/ Set temp. 22° / Set temp. 20° v/ Set temp.18° / Set temp. 16° / Set temp.14° v/ Set temp.12°
v Ur 85% v Ur45% v Ur 60% v Ur70% v Ur 80% v Ur 85%
v Durata 4h v Durata 24h v Durata 48h v Durata 48h v Durata 48h v Durata 25day
v Estr. 10min/10h v Estr. 10min/10h v Estr. 10min/10h v Estr. 10min/10h v Estr. 10min/10h v Estr. 10min/10h
v Riposo v Riposo v Riposo v Riposo v/ Riposo v Riposo
Tipo: Man Tipo: Auto Tipo: Auto Tipo: Auto Tipo: Auto Tipo: Auto
Ritardo: 0 gg Ritardo: 0 gg Ritardo: 0 gg Ritardo: 0 gg Ritardo: 0 gg Ritardo: 0 gg
Durata: 30min Durata: 90min Durata: 90min Durata: 90min Durata: 90min Durata: 90min
Intervallo: 3h Intervallo: 3h Intervallo: 3h Intervallo: 3h Intervallo: 3h Intervallo: 8h
Giorni: 1 Giorni: 1 Giorni: 2 Giorni: 2 Giorni: 2 Giorni: 15

-Programma 20 (“Cantina”): consente la conservazione di prodotti gia stagionati anche di tipo diverso, controllando temperatura e
umidita. Avendo la fase 1 una durata infinita, la restanti fasi non sono attivate.

FASE 1
CANTINA

FASE 2
CANTINA

FASE 3
CANTINA

FASE 4
CANTINA

FASE 5
CANTINA

FASE 6
CANTINA

v Set temp.12°
v Ur 80%
v Durata INF
v Estr. 10min/10h
v Riposo

Tipo: Auto

Non attivata Non attivata Non attivata Non attivata Non attivata

ATTENZIONE: Ad eccezione del Programma 1 (pre-impostato sulla base del Salame di tipo Mantovano), GLI ALTRI PROGRAMMI
SONO SETTATI CON VALORI DI DEFAULT MODIFICABILI A CURA DELL’UTILIZZATORE.

Per questo & necessario IMPOSTARE | PARAMETRI (cicli di lavoro/riposo, durata, temperatura, umidita) A SECONDA DEL TIPO DI
PRODOTTO CHE DEVE MATURARE.
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Programmazione personalizzata

Volendo impostare un programma personalizzato (2 preimpostati e 18 programmabili dall'utente), & utile preparare i dati da inserire
secondo la logica riportata nella tabella seguente.
L'impostazione dei singoli parametri (temperatura, umidita, durata ecc.) avverra in sequenza orizzontale (—}), vale a dire che si

impostera per prima cosa i set point di temperatura di ciascuna fase, successivamente il valore di umidita di ciascuna fase, e cosi
via per tutti i restanti valori.

FASE 1 FASE 2 FASE 3 FASE 4 FASE 5 FASE 6
STUFATURA ASCIUGATURA ASCIUGATURA ASCIUGATURA ASCIUGATURA STAGIONATURA
—’» v/ Set temp. —» v/ Set temp. —bJ Set temp. —» v/ Set temp. —’ v/ Set temp. —.» v/ Settemp. .....

v Ur ... v Ur ... v Ur ... v Ur ... v Ur ... v Ur ...

/ Durata ..... / Durata ..... / Durata ..... v Durata ..... v Durata ..... / Durata .....

v Estr. ..... v Estr. ..... v Estr. ... v Estr. ..... v Estr. ... v Estr. .....

v Riposo v Riposo v Riposo v Riposo v/ Riposo v Riposo
Tipo:..... Tipo:..... Tipo:..... Tipo:..... Tipo:..... Tipo:.....
Ritardo: ..... Ritardo: ..... Ritardo: ..... Ritardo: ..... Ritardo: ..... Ritardo: .....
Durata: ..... Durata: ..... Durata: ..... Durata: ..... Durata: ..... Durata: .....
Intervallo: ..... Intervallo: ..... Intervallo: ..... Intervallo: ..... Intervallo: ..... Intervallo: .....
Giorni: ..... Giorni: ..... Giorni: ..... Giorni: ..... Giorni: ..... Giorni: .....

ATTENZIONE: La tabella riporta le voci del Menu principale modificabile ai fini della programmazione di un ciclo completo di stagio-
natura. Per le altre voci presenti nel Menu principale vedi la sezione Descrizione Menu principale.

DESCRIZIONE DEL MENU PRINCIPALE:

Premendo il tasto si accede al Menu principale, visualizzabile con i tasti @ @ e composto dalle seguenti voci:

J/ Set Point 01

Valore di Temperatura di ogni singola fase.

-Premere il tasto @ ,

-Scorrere i Menu con i tasti @ @ fino a trovare il Menu 01 Set point,

-Confermare con il tasto

-1l display visualizza quanto segue:

Set 1 12 C
attuale 20 C

Indica il setpoint di temperatura della fase 1 impostato attualmente (20 °C)
e il valore da modificare (temp. desiderata12°C)

-Modificare il valore premendo i tasti @ @

-Confermare con il tasto
-Modificare il setpoint della fase successiva tenendo premuto il tasto per 5 secondi.

-Modificare i valori con i tasti e confermare con il tasto . .
-Procedere allo stesso modo fino alla fase 6.

In questo modo sono stati impostati i valori di temperatura desiderati per ogni singola fase.

-Tenere premuto il tasto @ per tornare al menu principale.

14



STAGIONATORE

v Umidita 02

Valore di Umidita di ogni singola fase.

-Premere il tasto @ ,

-Scorrere i Menu con i tasti @ @ fino a trovare il Menu 02 Umidita,
-Confermare I'accesso al menu premendo il tasto s

Set 1 70%
Attuale 40%

Indica il setpoint di umidita della fase 1 impostata attualmente (40%)
e il valore da modificare (umidita desiderata 70%)

-Modificare 'umidita della fase 1 con i tasti @ @

-Confermare con tasto

-Modificare il setpoint della fase successiva tenendo premuto il tasto per 5 secondi.

-Confermare con il tasto

-Ripetere I'operazione fino alla fase 6. In questo modo é stato impostato il valore dell’'umidita per ogni singola fase.

-Premere il tasto per tornare al menu principale.

/ Durata 03

Durata di ogni singola fase.

-Premere il tasto @ ,

-Scorrere i Menu con i tasti @ @ fino a trovare il Menu 03 Durata

-Confermare con tasto

Durata 1: 72 h
Attuale 70 h

Il display mostra la durata impostata della Fase 1 (70h)
e il valore modificabile (durata desiderata 72h).

Modificare la durata con i tasti @ @ e confermare con il tasto .

-Per modificare la durata della fase successiva teniamo premuto il tasto per 5 secondi.

-Modificare con i tasti

-Confermare premendo il tasto .

-Ripetere le stesse oierazioni per tutte le 6 fasi. In questo modo € stata impostata la durata di ogni singola fase.

-Premere il tasto per tornare al menu principale.
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J/ Estrattore 04
Ricambio d’aria all'interno dell’armadio frigorifero e conseguente ossigenzazione del prodotto conservato della durata di default di
10min. E’ possibile impostarne la frequenza ciclica di attivazione automatica.

-Premere il tasto @
-Scorrere i Menu con i tasti @ @ fino a trovare il Menu 04 Estrattore

-Confermare con il tasto

Interval 1: 10 h
Attuale 7 h

Il display mostra I'intervallo impostato della fase 01
(ogni 7h verra eseguito il ricambio di aria) e il valore da modificare (intervallo desiderato 10h).

-Modificare I'intervallo di tempo tra ogni ricambio d’aria con i tasti @ @
-Confermare la modifica con il tasto
-Modificare l'intervallo della fase successiva tenendo premuto il tasto per 5 secondi.

-Modificare il valore con i tasti

-Confermare la modifica con il tasto

-Ripetere I'operazione fino alla sesta fase. In questo modo sono stati impostati i cicli di ricambio d’aria per ogni singola fase.

-Premere il tasto per tornare al menu principale

NOTA: Si consiglia di eseguire due ricambi di aria al giorno, mattino e sera, per un ottimale ossigenazione del prodotto.

v/ Riposo 05

Impostazione ciclica di pause di rinvenimento del prodotto per ogni singola fase.

-Premere il tasto @

-Scorrere i Menu con i tasti @ @ fino a trovare il Menu 05 Riposo

-Confermare con il tasto

-Scorrere il sottomenu con i tasti @ @:

TIPO
RITARDO
DURATA
INTERVALLO
GIORNI

-Entrare in ciascun sottomenu con il tasto

TIPO:
Tipologia di impostazione del ritardo, AUTOMATICO o MANUALE.

Nel caso si scelga I'impostazione MANUALE, impostarne solo la Durata.
Nel caso si scelga I'impostazione AUTOMATICO, impostare tutte le voci presenti nel sottomenu.

-Scegliere il tipo di riposo MANUALE o AUTOMATICO della fase 1 con i tasti @ @

-Confermare con il tasto

Tipo 1: AUTO
Attuale AUTO

Il display mostra il tipo di riposo impostato nella fase 01 (Auto).
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-Tenere premuto il tasto per 5 secondi per passare alla fase successiva.
-Scegliere il tipo di riposo MANUALE o AUTOMATICO della seconda fase con i tasti @ @

-Confermare con il tasto

-Ripetere la stessa oierazione per tutte le 6 fasi.

-Premere il tasto per tornare al menu Riposo.

RITARDO:
Tempo che intercorre dall'inzio di una Fase e I'attivazione del ciclo di riposo della fase stessa. E impostabile per ogni singola fase.

-Modificare il ritardo della prima fase con i tasti

-Confermare con il tasto

Ritardo 1: 2d
Attuale 1d

Il display mostra il ritardo impostato per la fase 01 (1d)
e il valore modificabile (ritardo desiderato 2d).

-Tenere premuto il tasto per 5 secondi per passare alla fase successiva.
-Modificare il valore con i tasti

-Confermare con il tasto

-Ripetere la stessa oierazione per tutte le 6 fasi.

-Premere il tasto per tornare al menu Riposo.

DURATA:
Durata del ciclo di riposo in minuti.

-Modificare la durata del ciclo di riposo della fase 1 con i tasti @ @
-Confermare con il tasto

-Tenere premuto il tasto per 5 secondi per passare alla fase successiva.
-Modificare il valore con i tasti

-Confermare con il tasto
-Ripetere la stessa operazione per tutte le 6 fasi.

-Premere il tasto per tornare al menu Riposo.

Menu rapido di impostazione della durata del ciclo di riposo:

-Durante il normale funzionamento dell’armadio, tenere premuto il tasto @ per 5 secondi per impostare manualmente la durata
del riposo.

-Modificare la durata con i tasti @ @

-Confermare con il tasto

INTERVALLO:
Tempo che intercorre tra un ciclo di riposo e il successivo. Impostabile per ogni singola fase.

-Modificare I'intervallo relativo alla prima fase con i tasti

-Confermare con il tasto

Interval: 6h
Attuale 8h

Il display mostra l'intervallo di tempo impostato per la fase 01
tra un ciclo di riposo e un altro (8h) e il valore modificabile (intervallo desiderato 6h).
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-Tenere premuto il tasto per 5 secondi per passare alla fase successiva.
-Modificare il valore con i tasti

-Confermare con il tasto
-Ripetere la stessa oierazione per tutte le 6 fasi.

-Premere il tasto per tornare al menu Riposo.

GIORNI :
Numero di giorni di attivazione del ciclo di riposo per ogni singola fase.

-Modificare il valore con i tasti

-Confermare con il tasto

Giorni O1: 3d
Attuale 2d

Il display mostra i giorni di attivazione del ciclo di riposo
impostati per la fase 01 (2d) e il valore da modificare (3d).

-Tenere premuto il tasto per 5 secondi per passare alla fase successiva.

-Modificare il valore con i tasti

-Confermare con il tasto

-Ripetere la stessa oierazione per tutte le 6 fasi.

-Premere il tasto per tornare al menu Riposo.

NOTA: Il ciclo di riposo & necessario nella fase di asciugamento per evitare una eccessiva essicazione superficiale del budello che
impedirebbe all’'umidita presente all'interno del salame di essere assorbita verso I'esterno: & importante che la durata del riposo sia
impostata osservando il tempo che impiega il budello nel bagnarsi nuovamente dopo aver attivato un primo riposo manuale.

Il budello deve sempre mantenersi elastico e morbido, mai secco e ruvido.

v/ Velocita Ventola 06

(Parametro non attivo)

v Sbrinamento 07

Lo sbrinamento & impostato automaticamente; in caso si renda necessario, € attivabile uno sbrinamento manuale aggiuntivo nel

seguente modo:
-Premere il tasto ,
-Scorrere i Menu con i tasti @ @ fino a trovare il Menu 07 Sbrinamento

-Confermare con il tasto

Avvio Sbrinamento?
No Si

-Premere il tasto @ per attivare uno sbrinamento (se necessario)

-Premere il tasto per tornare al menu principale

v Programmi 08

Selezione programma da eseguire.

-Premere il tasto ,

-Scorrere i Menu con i tasti @ @ fino a trovare il Menu 08 Programmi
-Confermare con il tasto

-Scorrere i programmi con i tasti @ @ (sono a disposizione 20 programmi)
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Per ogni programma ¢ indicato:
-il numero del programma (Prog 1, P01)
-la durata complessiva del programma maturazione i32d=32 giorni)

-Confermare il programma desiderato con il tasto

PO1 32d
Prog. 01

-Premere il tasto per tornare al menu principale

Come riavviare un programma in corso?

Quando ¢ in corso un ciclo di stagionatura, il display visualizza le seguenti informazioni:

Set 1 F1
14d UR55% 20 C

Set 1: Programma 1 in esecuzione

F1: Fase 1 in esecuzione

14d: le ore/giorni che sono passati dall’ attivazione del programma (14 giorni)
URS55%: umidita relativa interna

20C: temperatura interna all’'armadio

Esistono due procedure per riavviare il programma dall’'inzio:

A) Premere per 3 secondi il tasto
Il display mostra la scritta RELOAD e si attiva il buzzer sonoro per 3 secondi.
In questo modo viene attivata la procedura di azzeramento, e il programma riparte dalla prima fase.

B) Portare la scheda in OFF tenendo premuto per 3 secondi il tasto .

Premere il tasto per riaccendere la scheda.

v Allarmi 09

Visualizzazione allarmi intervenuti.
-Premere il tasto ,
-Scorrere i Menu con i tasti @ @ fino a trovare il Menu 09 Allarmi

-Confermare con il tasto

-Per visualizzare gli allarmi memorizzati premere i tasti @ @ .

Possono essere registrati fino a 32 allarmi con le relative informazioni:

-Nessun allarme registrato: il display mostra la scritta No Data.

-Presenza di allarmi registrati: il display visualizza I'orario (14:21) e la data (10/10/12) in cui si € verificato I'allarme e il numero pro-
gressivo dell’allarme da A01 ad A32 (A01).

AO1 Black Out
S 14:21 10/10/12

Premere una volta il tasto per visualizzare:

-l'orario di fine allarme (se I'allarme & terminato) o I'indicazione che & ancora in corso

AO1 Black Out
E 10:50 08/10/12

Premere una seconda volta il tasto . per visualizzare:

-la temperatura di massima (17 C) o di minima verificato durante I'allarme

AO1 Black Out

Temp Max: 17 C
Premere il tasto @ per tornare al Menu Principale. P
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NOTE: ALLARME A01 Black Out

Indica che si € verificata una mancanza di alimentazione.
La scheda rialimentata riprende il normale funzionamento dell’armadio, completando le ore che mancavano alla fine del programma
in corso prima della mancanza alimentazione.

Esempio:

-mancano 23 giorni e 7 ore alla fine del programma in corso
-manca l'alimentazione per 5 ore e viene memorizzato I'allarme di BlackOut e la relativa durata (5 ore)
-una volta ripristinata tensione, I'armadio completera il programma con i restanti 23 giorni e 7 ore di ciclo da compiere.

LISTA ALLARMI

LABEL

DESCRIZIONE

RIMEDI

Alta T Cella

la Temperatura Interna ha superato la
soglia d’allarme

Controllare il buon funzionamento del circuito frigorifero

Bassa T Cella

la temperatura Interna € al sotto la
soglia d’allarme

Controllare Il buon funzionamento del circuito di riscaldame-
nento

All BlackOut

€ avvenuta una Interruzione
dell’alimentazione dell’armadio

Controllare la linea elettrica a monte dell’armadio frigorifero

All sonda cella

Sonda cella guasta

Sostituire la sonda cella

All sonda Evap

Sonda evaporatore guasta

Sostituire la sonda evaporatore

ALL Bassa T Evap

la temperatura evaporatore & sotto la
soglia d’allarme

Controllare Il buon funzionamento del ventilatore evaporatore

ALL Sonda Cond

Sonda condensatore guasta

Sostituire la sonda condensatore

ALL Alta T Cond

la temperatura di condensazione &
sopra la soglia d’allarme

Controllare Il buon funzionamento della ventola condensatore

ALL Cond Sporco

il condensatore & sporco

Pulire accuratamente il condensatore del'impianto frigo

ALL Sonda Umid

Sonda umidita guasta

Sostituire la sonda umidita

ALL Porta Aperta

la porta & rimasta aperta per troppo
tempo con armadio in funzione

Evitare di lasciare aperta la porta per lungo tempo (20m)

ALL Uso Compres

Il compressore € rimasto in funzione
per troppo tempo ha superato le ore
previste giornalmente

Controllare il buon funzionamento dell'impianto frigo

/ Stampa 10

Permette di stampare (solo per modelli dotati di stampante) gli

sistema.

-Premere il tasto @ ,

allarmi eventualmente intervenuti e i dati di funzionamento del

-Scorrere i Menu con i tasti @ @ fino a trovare il Menu 10 Stampa

-Confermare con il tasto

-Scorrere le scelte di stampa con i tasti @ @ :

a) ALLARMI: permette di stampare tutti gli allarmi rilevati

Premere il tasto

b) DAILY: permette di stampare il campionamento dati rilevato durante la giornata.

per 3 secondi per iniziare la stampa dei dati.

Stampa
Allarmi

Stampa
Daily
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Con un tempo di campionamento modificabile da un tecnico autorizzato, la centralina registra giornalmente i seguenti valori:
-Sonda Cella,

-Sonda Evaporatore,

-Sonda Condensatore

-Umidita,

-Allarmi,

-Sbrinamenti in corso.

La memoria pud contenere fino a 2800 registrazioni; una volta terminato lo spazio disponibile, i dati nuovi sovrascrivono quelli vecchi.

Premere il tasto per 3 secondi per iniziare la stampa dei dati.

Premere il tasto per tornare al Menu Principale.

v Impostazioni 11

Modifica impostazioni del sistema. Questo menu permette la modifica di alcuni parametri da parte dell’'utente e di altri modificabili da
tecnici autorizzati.

-Premere il tasto ,
-Scorrere i Menu con i tasti @ @ fino a trovare il Menu 11 Impostazioni

-Confermare con il tasto

-Scorrere il sottomenu Impostazioni 11 con i tasti @ @
ogni singolo sottomenu premere il tasto .

Per accedere ad i
Premere il tasto @ per tornare al Menu Principale.

Sottomenu di Impostazioni Descrizione
Service Protetto da Password, uso esclusivo da personale autorizzato
Lingua Possibilita di selezionare una lingua
Set Orologio Impostazione della data e orario attuali
Ingresso/Uscite Visualizzazione dello stato degli ingressi e dei relé di uscita ad uso del personale autorizzato

Impostazioni 1: Service

Sottomenu ad uso esclusivo da parte dei Service per | controlli del Parametri di funzionamento della centralina elettronica

Service
Password 01

Impostazioni 2: L ingua
-Premere il tasto per entrare nel sottomenu
-Scorrere le lingue impostabili con i tasti

Quando sul display compare la lingua desiderata, premere il tasto per confermare oppure il tasto @ per uscire senza
modificare la configurazione.

Lingua
Italiano
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Immmmﬂmw3:Re=O|aZi0ne orologio
-Premere il tasto @ per entrare nel sottomenu
-Modificare la cifra lampeggiante tramite i tasti @ @ .

-Confermare i valori con il tasto

-Tornare al Menu Impostazioni con il tasto @ .

Data 30/10/12
Ora 14:58.12

Impostazione 4: | ni ressi / Uscite
-Premere il tasto @ per entrare nel sottomenu

-Visualizzazioni relay e valori relativi alle sonde.

-Tornare al Menu Impostazioni con il tasto

Il display mostra I'elenco dei valori rilevati dalle varie sonde (in questo caso Sonda cella e Sonda evaporatore) € i valori dei relay.

Cella 0
Evapor 0

Elenco allarmi

C D FE R L UR E
0O 0 1 1 0 O 1

Valori relay
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Section 1 GENERAL INSTRUCTIONS

1.1 TESTING AND GUARANTEE

The appliance is tested in our works in compliance with established regulations and then shipped ready for use.

Only models Split and Spm require additional testing at the place of installation, because these units require a series of connections
to be made by a qualified installer (see headings 3.2 and 3.3).

The guarantee is valid for a full 12 months from the date of delivery of the appliance and it covers the repair or replacement of any
defective parts, with the exception of electrical and electronic components.

Manifest defects or differences with respect to the client’s order must be communicated to the manufacturer within five days from
the receipt of the goods or they will not be covered by the guarantee terms.

Any hidden or other defects must be communicated to the manufacturer within five days from the time that they are discovered and,
in any event, within the maximum guarantee term of 12 months. The purchaser shall be entitled only to request repair or replace-
ment of the goods. The purchaser is not entitled to claim compensation for direct or indirect damages of any whatsoever nature. In
any event, the entitlement to repair or replacement of the materials must be exercised within the maximum term of the guarantee,
which is contractually stipulated to cover a shorter period than the maximum term established by law.

Repairs or replacement of defective materials will be carried out at the manufacturer’s works; material returned to the manufacturer
must be shipped carriage paid and will be returned to the purchaser carriage forward.

1.2 INTRODUCTION

This manual has been prepared with the scope of supplying all the instructions required for the correct use of the appliance and to
maintain it in optimal condition. It also contains important user safety information.

The following professional roles are explained in order to define the responsibilities of each:

Installer: a qualified technician who positions the appliance and places it in service it in accordance with the instructions in this
manual.

User: the person who, after reading this manual carefully, operates the appliance in accordance with the intended use specified in
this manual.
Users’ responsibilities:

- to ensure that food products are conserved at suitable temperatures and not exceeding the permitted period of time
- to be aware of the regulations governing the conservation of food and to observe any whatsoever hygiene indications that
may be applicable.

The user is obliged to read the manual attentively and refer to the information in the manual at all times.
Particular attention must be paid to the contents of heading 1.5 General Safety Warnings.

Routine Maintenance Technician: qualified technician able to perform routine maintenance of the appliance by following the
instructions in this manual (see section 5).

Special Maintenance Technician: qualified technician, authorized by the manufacturer to perform extraordinary maintenance of
the appliance (see section 6).

The symbol A appears at certain points in the manual to draw the reader’s attention to important safety information.

The manufacturer declines any whatsoever responsibility in the case of improper use of the appliance deviating from the reaso-
nably construed intended use, and for all operations carried out that are not in compliance with the instructions laid down in the
manual.

This manual must be conserved in a place that is accessible and known to all operators (installer, user, routine maintenance techni-
cian, special maintenance technician).

This manual must not be reproduced or divulged, in whole or in part, using any whatsoever means or in any whatsoever form.

1.3 PRODUCT DESCRIPTION

The appliance comprises a modular single body with panelling in various materials and insulation in expanded polyurethane foam,
density 42 kg/cu.m.

The appliance instruments are located on the front panel which closes the front of the motor unit, inside which the condenser unit
and electrical wiring can be housed.

The refrigerator interior is fitted with suitable supports for wire shelves (grids) and/or other accessories.

The doors are fitted with an automatic return device and magnetic seal elements.

During the design and construction stage all measures have been adopted to implement total safety including radiused interior cor-
ners, funnel-shaped base panel to convey condensate to exterior, no rough surfaces, fixed guards protecting moving or potentially
dangerous parts.
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1.4 GENERAL SAFETY REGULATIONS

Read this manual carefully and follow the prescriptions contained herein.

The user assumes full responsibility in the case of operations carried out without observing the instructions in the manual.
Primary general safety regulations:

- do not touch the unit with wet hands and/or feet

- do not use the appliance with bare feet

- do not insert screwdrivers or other pointed objects between guards or moving parts of the appliance

- do not pull the power cord to disconnect the appliance from the electrical mains

- make sure that the appliance is not used by children or unsuitably qualified persons

- before performing any cleaning or maintenance on the appliance disconnect it from the electrical mains by switching of
the main switch and extracting the plug

- in the case of faults or malfunctions, switch off the appliance and do not attempt to repair it yourself. All service and
repair operations must be performed exclusively by suitably qualified authorized technicians.

1.5 CLIENT’S RESPONSIBILITIES
The customer is required to:

- execute the electrical connection of the appliance

- prepare the place of installation

- provide consumable materials for cleaning

- perform routine maintenance

- prepare and mount, in a remote location, the condenser unit supplied with the system (Split refrigerated cabinet)

- make the functional and electrical connections to a suitable condenser unit (not supplied) installed separately (Spm cabinet)
- Provide adequate protection for pipes and cables external to the appliance (Split refrigerated cabinet and Spm cabinet)

In the case of power failures or malfunctions do not open the doors and drawers in order to maintain uniform temperature inside the
unit. If the problem persists for more than a few hours, move the food contents to a more suitable place.

1.6 CLIENT SERVICE REQUESTS
For all technical problems and any requests for technical service, refer exclusively to your local dealer.

1.7 ORDERING SPARE PARTS

Spare parts orders must be made by consulting the relative spare parts catalogue which gives the correct description of the part,
the part reference code and the serial number of your appliance.

Consult your dealer.

Section 2 SPECIFICATIONS

2.1 DIMENSIONS

The overall dimensions of the units having cardboard, wooden crate and wooden box packing are reported in the enclosed “Instruc-
tion and Maintenance Manual”, Table 1 page 63.
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2.2 PRODUCT CONFIGURATION

The appliance is designed solely for the preservation of food products (see heading 4.1).

The products must be stored in observance of the load limits shown in the table and in figure 1 in order to ensure efficient air circu-
lation inside the appliance.

o T
=
_—] _ limiti di carico in mm
Tipo
L H P
PTL 700-1500 530 1500 | 650
H
S N

2.3 POWER OUTPUT AND ABSORBED POWER
Technical data for power output and absorbed power are in the enclosed
“Instruction and Maintenance Manual”, Table 1.

2.4 NOISE LEVEL
The noise level of the appliance is below 70 dB (A).

2.5 MATERIALS AND REFRIGERANTS

Materials in contact or potentially in contact with food products are in compliance with the relevant directives. The appliance is
designed and built so that food contact parts can be cleaned before each use. The refrigerants utilized (R404A,) comply with esta-
blished regulations (see table 1 in the “Instruction and Maintenance Manual” enclosed).

Section 3 INSTALLATION

3.1 TRANSPORT AND HANDLING

The appliance must be transported and handled exclusively in a vertical position, in observance of the instructions printed on the
packing.

This precaution is necessary to avoid contamination of the refrigerant circuit with compressor lube oil with resulting valve and heat
exchanger coil failure and problems starting the electric motor.

The manufacturer accepts no responsibility for problems due to transport executed in conditions other than those specified above.
The accessories supplied with the appliance (runners, wire shelves, basins, trays, remote condenser with connection pipes) are
supplied in separate packs shipped inside or separately from the unit.

The appliance is secured to a wooden base by means of screws (fig.2) and wrapped in polyethylene or packed in a carton, cage or
crate.

Refer to heading 3.6 for information on correct disposal of packing material.

The appliance must be handled using a fork Iift truck or a pallet truck with suitable forks (fork length at least equal to 2/3 length of
unit).

Sizes and masses of packed units are reported in Table 1 in the “Instruction and Maintenance Manual” enclosed.

Maximum permissible stacking and the position of the centre of gravity are shown on the information label on the packing.
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3.2 POSITIONING

Incorrect positioning can cause damage to the appliance and generate hazardous conditions for personnel. The installer must the-

refore observe the following general regulations:

- make sure you maintain a minimum of 3 cm from the walls

- the room must be well ventilated

- keep well away from sources of heat

- avoid direct sunlight
Specific positioning procedures

- remove packing material (polyethylene, cardboard box, crate, cage)
Polyethylene is pofentially dangerous to children

- remove accessories from inside the unit

Wood basement removal: lean the appliance sideways and unscrew the two self-tapping screws (fig.2); drag
the appliance from the back side keeping the basement steady till the 4 feet come out from their
suitable housings; lean the unit slightly backwards and remove the basement from the front side.
use gloves when handling wooden packing materials and the wooden base to protect the hands from splinters
- position the appliance with the help of a spirit level. Adjust the leveling feet on the metal base of the unit if necessary (Fig.3)

- remove the protective PVC film from the external surfaces of the unit

- position the shelf runners in the holes in the uprights (Fig.4)

- insert the food shelves in the runners

- insert the condensate collection tray in the relevant runners located beneath the unit

(3]

1]

P

0
P

3.3 WIRING AND ELECTRICAL HOOK-UP
The electrical plant and electrical hook-up operations must be performed by a qualified
electrician

For safety reasons adhere to the following indications:

- check that the electrical plant is suitably sized for the absorbed power of the unit

- if the electrical socket and the plug on the appliance power cord are incompatible,
change the plug with a suitable component, ensuring the replacement part is of
the approved type

- do not use reductions or multi-way adapters (Fig.7)

It is important fto connect the appliance correctly fo an efficient earth system executed

in compliance with the relevant legisilation.

750 |
Connection to the water supply network |
All the Seasonig cabinets need to be connected to the water
supply network to absolve the humidity functions.

The connection to the water supply network must be execute
according to manufacturer’s instructions and to professional
qualified personal. The 3 thumb connection to the water supply
network is placed on the back of cabinet, at 150 cm high from
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l— WATER CONNECTION 3/4”

the ground. This cabinet need to be exclusively connected to
cold water, not distilled and demineralized. The working pressure
needs to be between 0,1 to 0,3 MPA.

It is advisable to install a tap to stop the water flow in case of
maintenance.

If water is a little bit tough is recommended to install a water
softener. Any possible solid particles, sands for example, can be
removed installing a mechanic filter that it must be periodically
checked and clean.

WATER CONNECTION 3/4”
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3.4 SET-UP OPERATIONS
To avoid errors and accidents, perform a series of checks for possible damage sustained during transport, installation and hook-up
operations before starting up the unit.

Preliminary Checks

-check the condition of the power cord (no cuts or chaffing)

-check that the feet, door hinges and shelf supports are stable

-check the condition of internal and external components (pipelines, heat exchanger elements, fans, electrical components, etc.);
check also that all parts are firmly fixed into position

-check that the door seals and drawers are not damaged (broken or scratched) and that the doors close and are sealed properly

-make sure pipelines, unions are in perfect condition (Split and Spm cabinets).
The user must also observe the following instructions to obtain the best operation from the appliance:

Indications for Optimal Duty

- do not block the motor compartment air vents

- before storing food or liquids wait until they are cold

- arrange the food on suitable shelves or in containers. Do not place food directly on the base or against the walls, doors or fixed
guards of the unit

- make sure doors are kept closed

- keep the defrost water drain outlet clear

- limit the frequency and duration of opening; each time the door is opened the internal temperature will alter
- load fresh food at ambient temperature gradually to allow correct refrigeration
- perform routine maintenance regularly (see section 5).

3.5 RE-INSTALLATION
Observe the following procedure:

- switch off the appliance from the main switch

- disconnect the power cord from the electrical outlet

- handle the appliance in accordance with the instructions in heading 3.1

- follow the instructions in headings 3.2 and 3.3 for positioning and hook-ups in the new location

3.6 SCRAPPING AND DISPOSAL
Scrapping and disposal of the appliance must be carried out in full observance of established legislation in your country.

Section 4 OPERATION

4.1 APPLICATIONS AND INTENDED USE
4.1.1 Intended Use and Permitted Use
The appliance is designed and built for refrigerating, preserving and storing food products on commercial premises.

4.1.2 Improper and Unauthorized Use
1) treatment of products that require constant monitoring with indications in the case of temperature changes or interruption of
refrigeration. For example:

- medicinal products
- blood and plasma
- thermo-sensitive chemical reactants

2) use in places subject to explosive atmosphere

All uses except authorized uses of the appliance shall be construed as “improper use” for which the manufacturer declines all
responsibility.

4.2 SAFETY AND ACCIDENT PREVENTION
The appliance embodies various features designed to assure the safety and protect the health of the user. The following list descri-
bes the protections adopted against mechanical risks:

- stability: the appliance is designed and built so that even with the shelves fully extracted in the intended conditions of operation it
will remain stable so that it can be used with no risk of tipping, falling or sudden movement
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- surfaces, edges, corners: accessible parts of the appliance have no sharp corners, sharp edges or rough surfaces that could
cause injury

- moving parts: moving parts of the unit are designed, built and configured to avoid risk. Moving parts are protected by fixed
guards to prevent accidental contact that could result in injury
Measures adopted for protection against additional risks:

- electrical power: the appliance is designed, built and fitted out with the aim of preventing

the risk of electric shock in compliance with established safety legislation
- noise: the appliance is designed and built to reduce risks related to the emission of airborne noise to a minimum

4.3 SAFETY DATAPLATES AND GUARDS

It is strictly forbidden (Fig.8):

- to tamper with or remove the evaporator cover that protects the user from the risk of cutting
on the heat exchanger fins

- to remove the dataplate fixed to the inside edge of the motor housing showing technical speci-
fications (1) and earth connection warning (2)

- to remove the dataplates on the evaporator unit cover near the electrical wiring inside the mo-
tor housing which warn the user to disconnect electrical power before working on appliance (3)
- to remove the dataplate fixed inside the motor compartment indicating earthing (4)

- to remove the data tag fixed to the power cord showing the type of power supply (5)

The manufacturer declines all responsibility for safety of the appliance if the above recommen-
dations are not observed.

4.4 OPERATING LIMITS

The appliance is designed and built to work in ambient temperatures of between + 10°C and + 38°C (+ 43°C for tropicalized mo-
dels) with maximum relative humidity of 60%. If the ambient conditions are different it will not be possible to achieve the performan-
ce levels specified by the manufacturer.

The standard power supply must be 230V +/- 10% 50Hz.

Section 5 ROUTINE AND PROGRAMMED MAINTENANCE
The information in this section regards the user, or other non-specialized personnel, and the routine maintenance technician.

5.1 BASIC SAFETY REGULATIONS
We summarize the safety regulations already shown in heading 1.5 to ensure that the user or maintenance technician can perform
the work in conditions of total safety:

- do not touch the unit with wet hands and/or feet

- do not use the appliance with bare feet

- do not insert screwdrivers or other pointed objects between guards or moving parts of the appliance

- do not pull the power cord to disconnect the appliance from the electrical mains

- before performing any cleaning or maintenance on the appliance disconnect it from the electrical mains by switching of
the main switch and extracting the plug

5.1.1 Prohibited: Removal of Guards and Safety Devices
It is strictly forbidden to remove guards or safety devices when performing routine maintenance work. The manufacturer disclaims
all liability that may arise if this regulation is not observed.
5.1.2 Indications on Emergency Measures in Case of Fire
- disconnect the appliance from the electrical power socket or switch off the master switch on the electrical mains line

- do not use water to douse fires
- use powder or foam extinguishers
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5.2 CLEANING THE REFRIGERATOR

The unit is designed to preserve food products so it is important to keep it clean for reasons of hygiene and health. The appliance is
thoroughly cleaned in our factory before delivery. We recommend, however, that you clean the interior of the appliance before use.
Before cleaning the appliance make sure the power cord is disconnected.

5.2.1 Cleaning the Interior and Exterior of the Appliance
- cleaning products: water and non-abrasive neutral detergent. DO NOT USE SOLVENT OR THINNERS
- cleaning method: use a cloth or sponge soaked in a suitable cleaning product to clean the interior and exterior parts of
the cabinet
- sanitation: do not use substances that could alter the taste and smell of stored food
- rinsing: use a cloth or sponge soaked un clean water. DO NOT USE WATER JETS
- frequency: once a week or at different intervals in accordance with the type of food product conserved.

5.2.2 Cleaning the Condenser

The condenser will work less efficiently if it is obstructed with foreign
material so it must be cleaned once a month. Before cleaning the con-
denser switch off the appliance, disconnect the power cord and proceed
as follows:

Motor at base - open the control panel by slackening the screws and
pulling it down on its hinges

Top-mounted unit. -for units with fixed upper front panel, use a safe
step ladder for direct access to the condenser located at the top of the
appliance. Use an air jet or a dry brush and, working with up and down
movements (Fig.9), remove any dust or fluff that has deposited on the
heat exchanger fins. In case of greasy deposits, use a brush soaked

in benzene or alcohol. For units with overturning upper front panel,
unscrew the fixing screw and turn the upper panel on the top hinges.
Proceed then with the cleaning as for the models with fixed upper panel.
Start the appliance after cleaning.

During this operation use the following personal safety measures. safely glasses, respirator mask, chemical resistant gloves
(benzine - alcohol).

5.3 PERIODIC CHECKS
The following areas of the appliance or component assemblies require periodic checking:
- condition and efficiency of the door sealing elements
- condition of shelves in contact with food products
- condition of hinges and correct fixing of the doors
- condition of electrical cables and electrical parts
5.4 PRECAUTIONARY MEASURES FOR PROLONGED DISUSE
If the appliance is to remain unused for more than 15 days proceed as follows:
- switch off the appliance and disconnect it from the electrical supply
- clean the interior of the cabinet, shelves, trays, runners and supports, paying special attention to critical areas such as
articulations and magnetic sealing strips in accordance with the indications in heading 5.2.
- leave doors slightly open to prevent accumulation of residual humidity

5.5 PREVENTIVE MAINTENANCE

5.5.1 Start-up after Prolonged Disuse

Before starting the appliance after prolonged disuse perform preventive maintenance. Clean the unit thoroughly as described in
heading 5.2.

5.5.2 Checking Warning and Control Devices
Check the correct running of the controls according to what is reported in the“Instruction and Maintenance Manual” enclosed. We
recommend you to take out a service or maintenance contract with your dealer covering:

- cleaning of the condenser

- keeping a check on the refrigerant charge

- checking complete cycle operation

- electrical safety

Section 6 SPECIAL MAINTENANCE AND REPAIRS

All maintenance work not described in the previous sections must be considered “Special Maintenance”.

Special maintenance interventions and repairs are to be performed exclusively by specialized technicians authorized by the manu-
facturer.

The manufacturer declines all liability in the case of work performed by the user or unauthorized persons, or if non-original spare
parts are fitted to the appliance. 29
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Section 7 DIAGNOSTICS

The following problems may occur as indicated in the table below

FAULTPOSSIBLE CAUSE ACTION RIMEDIO
Appliance does not switch on switch setto - O - set switchto - I -
power failure check plug, socket, fuses, electrical line
other contact service department
Refrigeration unit does not start set temperature has been reached set new temperature
defrosting cycle in progress wait for cycle end, switch off and then on again
control panel fault contact service department
other contact service department
Refrigeration unit runs con stantly room temperature too high provide better ventilation of room
but does not reach condenser dirty clean condenser
set temperature refrigerant needs recharging contact service department
condenser fan not running contact service department
door seals are not efficient check seals / make sure refrigerator contents
are not obstructing doors
evaporator is coated with ice defrost manually
defrost valve is open contact service department
Refrigeration unit does not control panel fault contact service department
cut out at set temperature E1 temperature sensor defective contact service department
Build up of ice on evaporator improper use see headings 3.4
control panel fault contact service department
E2 defrost sensor defective contact service department
Water or ice deposits drain outlet is clogged clean drain and drain outlet
in the drip tray appliance not level see heading 3.2
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SEASONING CABINET

Thank you for choosing an Everlasting Seasoning cabinet.

Everlasting Seasoning cabinet has been developed to reproduce the necessary and optimal temperature and humidity conditions to
mature salamis, cheese or meat, regardless of outside weather conditions.

For example, the seasoning of salamis grants a certain product a specific time for rest in suitable climate conditions, so that it reaches
the best outcome in terms of organoleptic quality, aroma, crispness and taste within the less time as possible.

Products must be hanged on special supports located inside the Seasoning cabinet, in order to guarantee a proper air circulation
between them.
It is also advisable to set a seasoning cycle for products with the same size and type, to ensure the best result.

The Seasoning cycle can be divided into 3 main steps:

1) STEWING/DRIPPING
Just a few hours during which the diffusion of aroma inside the meat is facilitated, activating the natural fermentation process

2) DRYING

It takes about six days. During this phase, the product loses a huge quantity of water. This loss should be the most uniform possible,
alternating moments of work and rest, in order to keep the gut elastic and attract the water from the inside to the outside of the sa-
lami.

3) SEASONING
The duration of this phase depends on the type of product. The right regulation of humidity helps the proliferation of natural enzymatic
phenomena, “Good mould” which favours the complete maturation of the product, as to guarantee its preservation and healthiness.

Thanks to the electronic control panel, it is possible to customize and store 20 different programs divided into 6 phases each (from
F1 to F6).

It is possible to set the following values for each phase: temperature, relative humidity, duration and rest pauses.

Each phase can be cancelled according to the type of product and to the required program. For example, the Seasoning program
has all the six phases activated, each one set with specific parameters.

On the contrary, the Cave program has only one phase activated with an endless duration, since this program is a preservation cycle
and keeps constant temperature and humidity values.

In case of other products, the phases can be managed and activated differently.

See here below how to set and select a customized program.
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on/off @ Aux
MENU
up

enter
menu down

Electronic control panel description

ON/OFF Button

Switching the cabinet on and off.
-Switching on: press ON/OFF once
-Switching off: press ON/OFF for 3 seconds to turn off the cabinet; the display shows the label OFF

Enter Button

Confirmation of a value or access to a submenu.
-Activate/deactivate the extractor fan: press the Enter button for 3 seconds
The activation of the fan is forced to allow air recycling inside the cabinet

@ Menu Button

Access to the main menu and to each submenu.

-Keyboard blocked: press the Menu button for 3 seconds; the display shows a white S on a black screen.
When the keyboard is blocked, you can deactivate the buzzer in case of alarm.

-Activate the keyboard: press again the Menu button for 3 seconds.

@ Up @ Down Button

Scrolling up and down menus and parameters values during the modification.
-Reset the seasoning cycle: press the down button for 3 seconds to restart the cycle from phase 1
-Visualization of ending date and time of running program: press the up button

@ Aux Button

Switching on the internal light
-Rest period activation: press the button for 3 seconds
Activation of a manual rest cycle with pre-set duration in the specific phase).
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SWICHING ON THE CABINET:

-Plug-in the cabinet

-The display shows the label OFF

-Switch on the cabinet pressing the button .

The display shows the following information:

-Up left (Prog.1): number of program (program 1 is pre-set; change program, follow the instructions at paragraph Menu 08 Pro-

grams)

-Up right (F 1): phase of the program
-Down left (00 hours): elapsed time from the start of phase
-Down right (20C): temperature inside the cabinet

-Middle of display UR55%: relative humidity detected inside the cabinet

SEASONING

Prog. 1
00h

UR55%

F1
20 C

The control panel has two programs already set:

-Program 01 is a sort of guideline with a sequence of drying-seasoning, pre-set on the basis of our typical Italian salami (7 cm diam-

eter, natural gut).

v Extr. 10min/10h
v Rest
Type: Man
Delay: 0 gg
Duration: 30min
Interval: 3h
Days: 1

v Extr. 10min/10h
v Rest
Type: Auto
Delay: 0 gg
Duration: 90min
Interval: 3h
Days: 1

v Extr. 10min/10h
v/ Rest
Type: Auto
Delay: 0 gg
Duration: 90min
Interval: 3h
Days: 2

v Extr. 10min/10h
v Rest
Type: Auto
Delay: 0gg
Duration: 90min
Interval: 3h
Days: 2

v Extr. 10min/10h
v Rest
Type: Auto
Delay: 0 gg
Duration: 90min
Interval: 3h
Days: 2

PHASE 1 PHASE 2 PHASE 3 PHASE 4 PHASE 5 PHASE 6
STEWING DRAYING DRAYING DRAYING DRAYING SEASONING
v Set temp. 22° v Set temp. 20° v/ Set temp.18° v Set temp. 16° / Set temp.14° v/ Set temp.12°
v Hr. 85% v Hr. 45% v Hr. 60% v Hr. 70% v Hr. 80% v Hr. 85%
v Lenght 4h v Lenght 24h v Lenght 48h v Lenght 48h v Lenght 48h v Lenght 25day

v Extr. 10min/10h
v Rest
Type: Auto
Delay: 0 gg
Duration:90min
Interval: 8h
Days: 15

-Program 20 (“Cave”): it allows the preservation of different products already seasoned, controlling the temperature and humidity.
Since the first phase is endless, the other 5 phases are deactivated.

v Extr. 10min/10h
v Rest
Type: Auto

Not activated

Not activated

Not activated

Not activated

PHASE 1 PHASE 2 PHASE 3 PHASE 4 PHASE 5 PHASE 6
CAVE CAVE CAVE CAVE CAVE CAVE
v/ Set temp.12°
v Hr. 80%
v Lenght INF

Not activated

ATTENTION: Except for Program 1 (pre-set on the basis of our Italian salami), THE OTHER PROGRAMS ARE SET WITH DEFAULT

VALUES, WHICH ARE CHANGEABLE BY THE END USER.

It is necessary to SET THE PARAMETERS (working/rest cycles, duration, temperature, humidity) ACCORDING TO THE TYPE OF
PRODUCT TO BE SEASONED.
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Customized programming

To set a customized program (2 pre-set and 18 changeable by end-users), it is useful to know in advance all the data to be entered
according to the sequence shown in the chart below.

The setting of each parameter (temperature, humidity, duration etc.) must be completed according to a horizontal way of working
(-} ). This means that you start setting the temperature setpoints of all the six phases, then proceed with humidity value for all the

six phases, and go ahead with all other parameters.

PHASE 1 PHASE 2 PHASE 3 PHASE 4 PHASE 5 PHASE 6
STEWING DRYING DRYING DRYING DRYING SEASONING
=P ./ Settemp. ...==p / Set temp. ... ==/ Set temp. ... == / Set temp. ... ==Jp / Set temp. ... == / Set temp. .....

v Hum ... v Hum ... v Hum ..... v Hum ... v/ Hum ..... v Hum ...

v Length ..... v Length ..... v Length ... v Length ..... v Length ..... v Length ...

v Extr. ... v Extr. ..... v Extr. ... v Extr. ..... v Extr. ..... v Extr. ...

v/ Rest v Rest / Rest v Rest / Rest v/ Rest
Type:..... Type:..... Type:..... Type:..... Type:..... Type:.....
Delay: ..... Delay: ..... Delay: ..... Delay: ..... Delay: ..... Delay: .....
Duration: ..... Duration: ..... Duration: ..... Duration: ..... Duration: ..... Duration: .....
Interval: ..... Interval: ..... Interval: ..... Interval: ..... Interval: ..... Interval: .....
Days: ..... Days: ..... Days: ..... Days: ..... Days: ..... Days: .....

ATTENTION: The chart above indicates only the changeable values present in the main menu which are important for the setting of

a complete seasoning cycle. To see the other labels of the menu, please read the section “Description of Main Menu”.

DESCRIPTION OF MAIN MENU:

Press the @ button to access the main Menu, to be scrolled with the @ @ buttons and composed of the following

labels:

J/ Set Point 01

Temperature value of each phase.

-Press

-Scroll the menu with @ @ until you find Menu 01 Set point,

-Confirm with

-The display shows:

Set 1
Current

12 C
20 C

Indicates the current temperature setpoint of phase 1 (20°C)
and the value to be modified (required temp. 12°C)

-Modify values with @ @

-Confirm with

-Modify the setpoint of next phase pressing @ for 5 seconds.

-Modify values with

and confirm with

-Repeat the same actions for all the six phases.

The required temperature values for each phase are set.

-Press

to come back to the main menu.

34




SEASONING

v Humidity 02

Humidity value of each phase.
-Press ,
-Scroll the menu with @ @ until you find Menu 02 Humidity,

-Confirm with ,

Set 1 70%
Current 40%

Indicates the current humidity setpoint of phase 1 (70%)
and the value to be modified (required humidity 40%)

-Modify the humidity value of phase 1 with @ @

-Confirm with ,

-Modify the humidity value of the following phase by pressing for 5 seconds,
-Confirm with ,

-Repeat the same actions for all the six phases. The humidity value of each phase is set.

-Press to go back to the main menu.

/ Duration 03

Duration of each phase.
-Press

-Scroll the menu with @ @until you find Menu 03 Duration,

-Confirm with

Time 1: 72 h
Current 70 h

The display shows the set duration of Phase 1 (70h)
and the value to be modified (required duration 72h)

Modify the duration rate with @ @ and confirm with @ .

-Modify the duration of next phase by pressing for 5 seconds.

-Modify with

-Confirm with .

-Repeat the same actions for all the six phases. The duration of each phase is set.

-Press @ to come back to the main menu .
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v Extractor 04
Air recycling inside the cabinet and consequent product oxygenation. The duration of 10 minutes is already set. It is possible to set
the automatic frequency of activation.

-Press @ ,

-Scroll the main menu with @ @ until you find Menu 04 Extractor.

-Confirm with

Interval 1: 10 h
Current 7 h

The display shows the set interval of phase 01
(air recycling will be carried out every 7 h) and the value to be modified (required interval 10 h)

-Modify the interval between two air recycles with @ @

-Confirm the modification with

-Modify the air recycle of next phase pressing for 5 seconds.
-Modify the value with

-Confirm the modification with @

-Repeat the same actions for the all the 6 phases. The air recycling cycles for each phase are set.

-Press to go back to the main menu

NOTE: It’s advisable to set two air recycling cycles in a day, one in the morning and one in the evening, to maintain the best
product oxygenation.

/ Rest 05

Cyclic set of product rehydration pauses for each phase.

-Press ,

-Scroll the main menu with @ @ until you find Menu 05 Rest,

-Confirm with

-Scroll the submenu with @ @:

TYPE
DELAY
TIME
INTERVAL
DAYS

-Access each submenu with @

TYPE:
Type of rest, MANUAL or AUTOMATIC.

Manual: you need to set only the duration.
Automatic: you need to set all the parameters of the submenu.

-Choose the type of rest, Manual or Automatic, of the first phase with @ @

-Confirm with

Type 1: AUTO
Current AUTO

The display shows the type of rest set for phase 1 (AUTO)
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-Press for 5 second to modify the next phase

-Choose the type of rest, MANUAL or AUTOMATIC of the second phase with @ @

-Confirm with ,

-Repeat the same actions for all the 6 phases.

-Press to go back to the Rest menu.

DELAY:
Interval between the beginning of a phase and the activation of the rest cycle during the same phase. It is possible to set the interval
for each phase.

-Modify the delay for the first phase with @ @

-Confirm with

Delay 1: 2d
Current 1d

The display shows the set delay for phase 01 (1d)
and the value to be modified (required delay 2d)

-Press for 5 seconds to go to next phase.

-Modify the values with ,

-Confirm with ,

-Repeat the same actions for all the 6 phases,

-Press to come back to the Pause menu.

DURATION:
Duration of rest cycle in minutes.

-Modify the duration of the rest cycle of phase 1 with @ @
-Confirm with

-Press for 5 seconds to go to the next phase.

-Modify the values with

-Confirm with
-Repeat the same actions for all the 6 phases

-Press to go back to the Rest menu.

Quick menu to set rest cycle duration:
-While the cabinet is working, press for 5 seconds to manually set the duration of rest cycle.
-Modify the duration with

-Confirm with

INTERVAL:
Time between two Rest cycles. To be set for each phase.

-Modify the interval for the first phase with

-Confirm with

Interval: 6h
Current 8h

The display shows the set time interval for phase 01 between two rest cycles (8 h)
and the value to be modified (required interval 6 h)
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-Press @ for 5 seconds to go to the next phase
-Modify the value with

-Confirm with
-Repeat the same actions for all the 6 phases

-Press to go back to the Rest menu

DAYS:

Days of activation of the rest cycle for each phase.

-Modify the value with

-Confirm with
Days 01: 3d
Current 2d

The display shows the days of activation of the rest cycle for phase 01 (2d)
and the value to be modified (3d)

-Press @ for 5 seconds to go to the next phase.

-Modify values with

-Confirm with @

-Repeat the same actions for all the 6 phases

-Press to go back to the Rest menu.

NOTE: To avoid an excessive surface drying of the gut, it is necessary set a rest cycle during the drying phase. An excessive drying
of the gut avoids the absorption of inner humidity. The length of the rest cycle depends on how fast the gut becomes wet after the first
manual rest cycle. The gut needs to remain always elastic, soft, and never dry and rough.

/ Fan Speed 06

(Parameter not activated)

J/ Defrost 07

The defrosting cycle is automatically set. If it is necessary to activate it manually, follow the instructions below:
-Press ,
-Scroll the main menu with @ @ until you find the Menu 07 Defrosting.

-Confirm with ,

Start Defrost?
No Yes

-Press @ to activate the defrosting (if necessary),
-Press @ to go back to the main menu

v Programs 08

Selection of the program to be executed.

-Press ,

-Scroll the main menu with @ @ until you find the Menu 08 Program.
-Confirm with

-Scroll the programs with @ @ (you can choose among 20 programs).
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Each program is defined with:
-number (Prog 1, P01)
-total duration of seasoning cycle (32d=32 days)

PO1 32d
Prog. 01

-Confirm the required program with @

-Press to come back to main menu.

How to reset a program?
While a seasoning cycle is working, the display shows following information:

Set 1 F1
14d UR55% 20 C

Set 1: program 1 in execution

F1: phase 1 in execution

14d: hours/day passed from the start of the program (14 days)
URS55%: internal relative humidity

20 C: internal temperature of the cabinet

There are two options to reset a program:

A) Press @ for 3 seconds.

The display shows the label RELOAD and the buzzer makes a sound for 3 seconds.
The cycle is being reset and program restarts from the beginning.

B) Put the board on OFF by pressing for 3 seconds.
Press to turn the board on again.

v Alarms 09

Display of alarms occurred.
-Press ,
-Scroll the main menu with@ @ until you find the Menu 09 Alarm.

-Confirm with

-Scroll the memorized alarms list with @ @ .

Up to 32 alarms with their information can be stored:
-No alarm Stored: the display shows No Data.
-Any alarm stored: the display indicates time (14:21), date (10/10/12) and number of alarm from A01 to A32 (A01).

AO1 Black Out
S 14:21 10/10/12

Press once to visualize:

-end time of alarm (if the alarm has already finished) or the information that it is still running

Press again to visualize:

-Max temperature (17 C) or min temperature detected during the alarm

Press to go back to main menu.
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NOTE: BLACK OUT ALARM
This alarm indicates a lack of power.

When the cabinet is connected again to power, it completes the cycle to the end.

Example:
-23 days and 7 hours to the end of cycle

-lack of power for 5 hours (Black out alarm with its duration — 5 hours — is stored)
-once the cabinet is connected again to power, it will complete the program with the remaining 23 days and 7 hours.

ALARMS LIST

LABEL PROBLEM

ACTION

High temp. room |Temperature inside the cabinetis
Al above the alarm mark

Check the operation of the refrigerant circuit

Temperature inside the cabinet is

Low temp. room Al below the alarm mark

Check the operation of the heating circuit

Black out Al. Lack of power to the cabinet

Check the power line towards the cabinet

Room probe Al. Broken room probe

Replace the room probe

Evap. probe Al. |Broken evaporator probe

Replace the evaporator probe

Low temp. evapo-|The evaporator temperature is below
rator Al the alarm mark

Check the operation of evaporator fan

Cond. probe Al. |Broken condenser probe

Replace the condenser probe

High cond. temp.|The condenser temperature is above

Check the operation of condenser fan

Al . the alarm mark
Dirty X?ndenser The condenser is dirty Accurately clean the condenser
Humid IAtIy probe Broken humidity probe Replace humidity probe

Open door Al. |Door opened

Close the door. Do not leave the door open for long time (20m)

The compressor has worked for too

Comp. use Al. long during a day

Check the operation of refrigerating unit

v Print 10

Allowance to print the alarms occurred or working data (only when
-Press ,
-Scroll the main menu with @ @ until you find the Menu

-Confirm with

-Scroll the print options with @ @ :

a) ALARMS: allow to print all occurred alarms.

Press for 3 seconds for data printing.

Print
Alarm

b) DAILY: allows printing samples of working data during a day.

Print
Daily
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If the sampling time is modified by an authorized technician, the electronic board daily records the following data:
-Room probe data,

-Evaporator probe data,

-Condenser probe data,

-Humidity data,

-Alarms,

-Running defrosting cycles.

Up to 2800 recordings can be stored; new data will be overwritten on the older ones.

Press for 3 seconds for data printing.

Press to come back to main menu.

J/ Setting 11

Modification of system settings. This menu allows modifying some parameters by the users, and others only by authorized
technicians.

-Press @ ,

-Scroll the main menu with @ @ until you find the Menu 11 Setting.

-Confirm with
-Scroll the submenu Setting 11 with @ @

Access each submenu with

Press to go back to the main menu.

SETTING SUBMENU DESCRIPTION
Service Restricted area for service only, password required
Language Select a language
Clock setting Current day and hour setting
Input/Output Status of inputs and output relays, for authorized personnel.

Settings 01: Service

Submenu for authorized technicians only, to control the working parameters of the control board.

Service Password
01

Settings : Language

-Press to enter inside the submenu

-Scroll the languages with to select the one you required

When the required language is displayed, push to confirm or @ to exit without modifying the configuration.
Language
English
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Settings : Clock setting
-Press to access the submenu

-Modify the flashing number with @ @ .
-Confirm with

-Press @ to come back to Setting menu..

Date 30/10/12
Time 14:58.12

Settings 04: Input / Output
-Press . to enter inside submenu.

Visualization of relays and probes values

-Press to go back to Setting menu.

The display shows the list of the values detected by the various probes (in this case Chamber probe and Evaporator Probe) and the
relay values.

Room 0
Evapor O

Alarm List

Relay values
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MURISSEMENT
Chapitre 1 NORMES ET INSTRUCTIONS GENERALES

1.1 ESSAI ET GARANTIE

L’appareil est testé dans notre usine en obéissance des lois en vigueur est est envoyé prét a 'usage.

La garantie est valable 12 mois de la date de livraison de I'appareil, et donne droit a la réparation ou au remplacement des parties
qui se révéleraient défectueuses, a I'exception des parties électriques et électroniques.

Les vices apparents et les éléments non conformes a la commande devront, sous peine de déchéance, étre communiqués au
producteur dans les 5 jours a compter de la réception de la marchandise.

Tout autre vice (non apparent) doit étre communiqué dans les 5 jours aprés sa découverte, et dans tous les cas dans la période
maximum de garantie de 12 mois. Le client aura seulement le droit de demander la réparation ou le remplacement de la marchan-
dise, a I'exclusion absolue de tout droit au remboursement de tout dommage direct ou indirect de n'importe quelle nature. Dans
tous les cas, le droit a la réparation ou au remplacement du matériel devra étre exercé dans le délai maximum fixé par la garantie,
en considérant abrégé, en vertu du contrat, tout délai supérieur établi par la loi.

La réparation ou le remplacement des pieces défectueuses sera effectué dans l'usine du fabricant, auquel les piéces retournées
devront étre expédiées en port franc; le fabricant les rendra en port dd.

1.2 AVANT-PROPOS

Ce manuel a été rédigé dans le but de fournir toutes les instructions nécessaires a I'utilisation correcte de I'appareil et a son main-
tien en parfait état, et il vise a la sécurité de I'utilisateur.

Nous avons jugé important de définir les figures professionnelles suivantes, afin d’identifier leurs taches et leurs responsabilités.

Installateur: technicien qualifié effectuant la mise en place et en service de I'appareil en suivant les instructions contenues dans ce
manuel.

Utilisateur: celui qui, aprés avoir pris attentivement connaissance de ce manuel, utilise I'appareil pour les usages normaux et
autorisés.

L'utilisateur a I'obligation de lire attentivement ce manuel et de toujours s’y rapporter.

En particulier, on prescrit la lecture attentive et répétée du par. 1.5 Régles de sécurité générales.

Technicien d’entretien courant: technicien qualifié capable d’effectuer des interventions d’entretien courant sur I'appareil en sui-
vant les instructions contenues dans ce manuel (voir chap. 5).

Technicien d’entretien ponctuel: technicien qualifié, autorisé par le fabricant, capable d’effectuer des interventions d’entretien
ponctuel sur I'appareil (voir chap. 6).

Dans certaines parties de ce manuel, on trouvera le symbole A indiguant un avertissement de sécurité important.

Le fabricant décline toute responsabilité pour les utilisations impropres et non raisonnablement prévues de 'appareil et pour toutes
les opérations effectuées sur ce dernier sans qu’on ait tenu compte des indications du manuel.

Ce manuel doit étre conservé dans un endroit accessible et connu par tous les opérateurs (installateur, utilisateur, technicien d’en-
tretien courant, technicien d’entretien ponctuel).

Aucune partie de ce manuel ne peut étre reproduite et/ou divulguée, quels qu’en soient le moyen et la forme.

1.3 DESCRIPTION DU PRODUIT

Cet appareil est formé d’une monocoque modulaire revétue de différents matériaux et isolée par du polyuréthane expansé a densi-
té de 42 kg/m3.

L'instrumentation est regroupée sur le panneau frontal qui ferme le compartiment moteur; ce dernier peut également loger I'unité
de condensation et le cablage électrique.

Al'intérieur, I'appareil est doté de structures permettant de soutenir des tablettes en fil de fer (clayettes) et/ou d’autres accessoires
fournis avec I'appareil.

Les portes sont équipées d’un dispositif de retour automatique et de joints magnétiques.

En phase de conception et de fabrication, il a été nécessaire d’adopter plusieurs mesures pour rendre I'appareil conforme aux
exigences en matiére de sécurité, tels que les angles intérieurs arrondis, des emboutissages avec évacuation a I'extérieur des
liquides de condensation, I'absence de surfaces rugueuses et des protections fixes sur les composants mobiles ou dangereux.
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1.4 REGLES DE SECURITE GENERALES
Lire attentivement ce manuel et suivre les prescriptions qu’il contient.
L'utilisateur est responsable des opérations effectuées sur I'appareil sans qu’il ait tenu compte des indications contenues dans
ce manuel.
On trouvera ci-dessous la liste des principales regles de sécurité générales:

- ne pas toucher I'appareil si on a les mains ou les pieds humides ou mouillés

- ne pas utiliser I'appareil nu-pieds

- ne pas introduire de tournevis ou autre entre les protections ou entre les parties en mouvement

- ne pas tirer sur le cordon d’alimentation pour débrancher I'appareil du secteur

- ne pas permettre que I'appareil soit utilisé par des enfants ou des utilisateurs non professionnels

- avant d’effectuer une quelconque opération de nettoyage ou d’entretien, débrancher I'appareil du secteur en coupant l'interrup-
teur général et en débranchant la fiche

- en cas de panne et/ou de dysfonctionnement de I'appareil, I'éteindre et ne faire aucune tentative de réparation ou d’intervention
directe. Il est nécessaire de s’adresser exclusivement a des personnes qualifiées.

1.5 PREDISPOSITIONS A LA CHARGE DU CLIENT
Toutes les prédispositions ci-dessous sont a la charge du client:

- le raccordement électrique de I'appareil

- la préparation du lieu d’installation

- les consommables pour le nettoyage

- 'entretien ordinaire

- la prédisposition et la fixation dans une position a distance de I'unité de condensation fournie avec I'appareil (armoire réfrigérée
Split)

- le raccordement fonctionnel et électrique a une unité de condensation appropriée non fournie et située a distance (armoire Spm)
- la protection appropriée des tuyauteries et des cables extérieurs a I'appareil

En cas de coupure du circuit d’alimentation électrique ou de panne, éviter d’ouvrir les portes afin de maintenir une température
homogeéne a l'intérieur de I'appareil. Si le probléme dure plusieurs heures, il est conseillé de déplacer les produits dans un lieu
approprié.

1.6 INSTRUCTIONS POUR LA DEMANDE D’INTERVENTIONS
Pour tout probleme a caractére technique et les éventuelles demandes d’intervention ou d’assistance, ne s’adresser qu’a son
revendeur.

1.7 INSTRUCTIONS POUR LA COMMANDE DES PIECES DE RECHANGE
La demande des piéces de rechange doit étre faite en consultant le manuel des piéces de rechange, qui fournit la description cor-
recte de la piece a remplacer, le code de référence et le numéro de série de I'appareil.
L'utilisateur doit par conséquent s’adresser a son revendeur.
Chapitre 2 DONNEES TECHNIQUES
2.1 DIMENSIONS

Les encombrements des produits avec emballage en carton, cage ou caisse sont indiqués dans la Fiche 1 page 63.
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2.2 CONFIGURATIONS DES PRODUITS

L’appareil est exclusivement destiné a la conservation et au mirissement de produits alimentaires (voir par. 4.1).

Les produits doivent étre stockés en respectant les limites de charge indiquées dans la fiche, afin de garantir une circulation effica-
ce de l'air a I'intérieur de I'appareil.

o T
=
/ limites de charge en mm
Type s
L H P
P L 700-1500 530 1500 650
H
N >~

2.3 PUISSANCE FOURNIE ET ABSORBEE
Les données techniques relatives a la puissance fournie et absorbée sont indiquées en Fiche 1.
Il est nécessaire de toujours tenir compte des caractéristiques limite de fonctionnement comme indiqué au par. 4.4

2.4 NIVEAU DE BRUIT
Le seuil de bruit de I'appareil est inférieur a 70 dB (A).

2.5 MATERIAUX ET FLUIDES UTILISES

Les matériaux en contact ou pouvant entrer en contact avec les produits alimentaires sont conformes aux directives en la
matiere.L’appareil a été congu et construit de facon que ces matériaux puissent étre nettoyés avant chaque utilisation.
Les fluides frigorigénes utilisés (R404 A) sont conformes aux dispositions en vigueur en la matiére (voir Fiche 1).

Chapitre 3 INSTALLATION

3.1 TRANSPORT ET DEPLACEMENT

Le transport et le déplacement de | appareil ne doivent étre effectués qu'en maintenant la position verticale et en respectant les
Iindications figurant sur I'emballage.

Cette précaution est nécessaire pour éviter que I'huile contenue dans le compresseur ne soit mise en circulation, ce qui entrainerait
la rupture des valves et des serpentins et des problémes de démarrage du moteur électrique.

Le fabricant décline toute responsabilité pour les inconvénients dus a un transport effectué dans des conditions différentes de
celles indiquées ci-dessus.

Les accessoires aucxiliaires de I'appareil (guides, batons, crochets) sont emballés séparément et placés a I'intérieur de 'armoire.

L’appareil est fixé sur une base de bois moyennant des vis (Fig. 2) et emballée avec du polyéthyléne, carton, en cage ou en caisse.
En ce qui concerne I’élimination de I'’emballage, se rapporter au par. 3.6.

Le déplacement de ' appareil doit étre effectué a l'aide d'un chariot élévateur ou d'un transpalette doté de fourches appropriées
(longueur au moins égale au 2/3 de larmoire).

Les dimensions et les masses des produits emballés sont indiquées dans la Fiche 1.
Les limites de gerbage et la position du barycentre sont indiquées sur la plaquette de I'emballage.
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3.2 OPERATIONS DE MISE EN PLACE
Toute mise en place incorrecte de I'appareil peut nuire a ce dernier et entrainer des risques pour le personnel; donc, linstalla-
teur doit respecter les régles générales suivantes:
- positionner I'appareil en maintenant une distance minimum de 3 cm de toute paroi
- 'environnement doit étre suffisamment aéré
- positionner I'appareil loin de toute source de chaleur
- éviter I'exposition solaire directe
- enlever 'emballage (polyéthyléne-carton-caisse-cage)

A Le polyéthyléene est dangereux pour les entants
- enlever les accessoires auxiliaires
Enlevement de la base en bois: incliner latéralement I'appareil et dévisser les deux vis-taraud (fig.2); le trainer de la partie po-
stérieure en tenant en arriere la base et I'enlever de la partie antérieure.

A Utiliser des gants de protection pour manier l'emballage en bois et la base en bois. Des éclats pourraient blesser les mains:
- positionner I'appareil en utilisant un niveau, avec un éventuel réglage des pieds de la base métallique (Fig. 3)
- enlever le film de protection en PVC appliqué comme protection sur les surfaces extérieures de I'appareil
- positionner les glissiéres porte-batons dans les trous prévus sur les crémailleres (Fig. 4)
- introduire le bac de récupération de I'eau de condensation dans les glissiéres déja fixées sous I'appareil

AR\

AN

i)

D ©

3.3 CABLAGE ET RACCORDEMENT ELECTRIQUE
Linstallation et le raccordement électrique doivent étre effectués par des personnes 7]

qualifiées. =
Aux fins de la sécurité, il est nécessaire de suivre les indications ci-dessous: &
(p=r7

- vérifier que le dimensionnement de l'installation soit approprié a la puissance absor-
bée par 'appareil

- en cas d’'incompatibilité entre la prise et la fiche de I'appareil, remplacer la prise par
une autre d’un type approprié et conforme aux normes 7 %
- ne pas interposer d’adaptateurs et/ou de réductions (Fig. 7) R
/I est indispensable de raccorder correctement l'appareil a une installation efficace de
A mise a la terre, réalisée comme prévu par les dispositions de loi en vigueur.
| 750 | 920

Raccordement au réseau de I'’eau \ \

Tous les modéles d’armoire de mirissement ont la nécessité
d’étre raccordés au réseau de I'eau pour effectuer les fonctions
de contrble et gestion de ’humidité. Le raccordement au réseau
de I'’eau devra étre effectué selon les instructions du constructeur
et par du personnel professionnellement qualifié. Le raccord a ]
diameétre de 3/4 de pouce pour le raccordement au réseau de
I’eau se trouve dans la partie postérieure droite de I'armoire, a -~
une hauteur de 150 cm du sol. Cet appareil devra étre alimenté RaccoroeueNT | 60
exclusivementavec de I'eau froide non distillée nidéminéralisée. La PR 1225 ‘
pression d’exercice devra étre comprise entre 0,1 et 0,3 MPA.

Il est conseillable d’installer un robinet pour exclure I'alimentation
d’eau en cas de manutention. Il est aussi important, en cas d’eau
d’alimentation particulierementdure, d’installer un adoucisseur. La
présence d’éléments solides, par exemple du sable, pourra étre
éliminée en installant un filtre mécanique, qui devra étre inspecté

et nettoyé périodiquement. DECHARGE -

RACCORDEMENT
1 DEAU3M”

N I

VUE ARRIERE VUE DE COTE

1441.5

3.4 OPERATIONS DE MISE AU POINT L%
Pour prévenir toute erreur et tout accident, il est important d’ef- i

90

o

fectuer une série de contréles avant de faire démarrer I'appa- = VIDANGE DE L'EAU — T
reil, afin d'identifier les éventuels dommages subis pendant les | |_| PE CONDENSATION I_I
opérations de transport, déplacement et branchement. = 375 375 PURGE D'EAU INTERNE 260
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Contréles a effectuer

- vérifier le bon état du cordon d’alimentation (il ne doit avoir subi ni abrasion ni coupure)

- vérifier la solidité des pieds, des charniéres des portes, des supports des clayettes

- vérifier le bon état des organes intérieurs et extérieurs (tuyauteries, éléments radiants, ventilateurs, composants électriques, etc.)

et leur fixation
- vérifier que les joints des portes et des tiroirs n’aient subi aucun dommage (coupures ou abrasions) et ferment hermétiquement

Ci-dessous aussi des indications que I'utilisateur doit suivre pour obtenir les meilleures conditions de fonctionnement de 'appareil.

Indications pour le fonctionnement optimal
- ne pas obstruer les prises d’air du compartiment moteur
- refermer soigneusement les portes
- I'orifice d’évacuation de I'’eau de dégivrage doit toujours étre libre
- limiter, autant que faire se peut, la fréquence et la durée des ouvertures des portes. Chaque ouverture provoque un change-
ment de la température intérieure
- effectuer I’entretien ordinaire périodiquement (voir chap. 5)

3.5 REINSTALLATION
Suivre la procédure suivante:

- éteindre I'appareil a I'aide de I'interrupteur général

- débrancher le cordon d’alimentation de la prise de courant

- le déplacement doit étre effectué comme indiqué au par. 3.1

- pour un nouveau positionnement et un nouveau raccordement, se rapporter aux par. 3.2 et 3.3

3.6 DEMOLITION ET ELIMINATION
La démolition et I’élimination doivent étre effectuées conformément aux normes en vigueur dans chaque pays.

Chapitre 4 FONCTIONNEMENT

4.1 APPLICATIONS ET DESTINATION D’UTILISATION

4.1.1 Destination d’utilisation, utilisation prévue et autorisée

Cet appareil a été congu et réalisé pour le traitement des produits alimentaires tels que le refroidissement, la conservation et le
stockage en milieu commercial.

4.1.2 Utilisation impropre et non autorisée
1) le traitement de produits nécessitant des contrdles continus, des signalisations en cas de changement de température ou d’inter-
ruptions de la chaine du froid. Parmi ces derniers, nous citons, a titre d’exemple:

- les médicaments
- le plasma sanguin
- les réactifs chimiques thermosensibles

2) I'utilisation dans des milieux a risque d’explosion

On déclare que toute utilisation faite en dehors des utilisations autorisées est considérée comme une «utilisation impropre», et que
le fabricant en décline par conséquent toute responsabilité.

4.2 SECURITE ET PREVENTION DES ACCIDENTS
L'appareil a été réalisé avec les systémes nécessaires pour garantir la sécurité et la santé de I'utilisateur.
Ci-dessous les systemes adoptés pour la protection contre les risques mécaniques:

- stabilité: 'appareil, méme a clayettes extraites, a été congu et construit de fagcon que, dans les conditions de fonctionnement
prévues, sa stabilité permette I'utilisation sans risques de renversement, de chute ou de déplacement intempestif

- surfaces, arétes, angles: les éléments accessibles de I'appareil sont, dans les limites permises par leurs fonctions, sans d’arétes
ni d’angles vifs, ainsi que de surfaces rugueuses pouvant causer des blessures

- éléments mobiles: ils ont été congus, construits et disposés pour éviter les risques. Certaines parties sont dotées de protections
fixes, de fagon a prévenir tout risque de contact pouvant provoquer des accidents

On trouvera ci-aprés la liste des mesures adoptées pour la protection contre d’autres risques:

- énergie électrique: I'appareil a été congu, construit et équipé de fagon a prévenir tout risque di a I’énergie électrique, conformé-
ment aux normes spécifiques en vigueur

- bruit: 'appareil a été congu et construit de fagon que les risques dus a I'’émission de bruit aérien soient réduits au minimum
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4.3 DISPOSITIFS DE SECURITE ADOPTES

Il est absolument interdit (Fig. 8) de:

- modifier ou d’enlever I'enveloppe cache-évaporateur protégeant I'utilisateur des risques de cou-
pure par les lamelles de I'évaporateur

- enlever les plaquettes appliquées a la hauteur du bord intérieur du compartiment moteur et indi-
quant les caractéristiques techniques (1) et les avertissements pour le raccordement de terre (2)
- enlever la plaquette, appliquée sur la protection de I'’évaporateur et a proximité du cablage élec-
trique a l'intérieur du compartiment moteur, qui avertit de couper I'alimentation avant d’intervenir
sur l'appareil (3)

- enlever les plaquettes, appliquées a l'intérieur du compartiment moteur, indiquant la mise a la
terre (4)

- enlever la plaquette, appliquée sur le cordon d’alimentation, indiquant le type d’alimentation (5)

Le fabricant décline toute responsabilité quant a la sécurité de 'appareil, si cela devait se produire.

4.4 CARACTERISTIQUES LIMITES DE FONCTIONNEMENT

L’appareil a été congu et réalisé pour pouvoir fonctionner dans des milieux dont la température est comprise entre +10°C et +43°C.
Dans des milieux présentant des caractéristiques différentes de celles prévues, il ne sera pas possible d’obtenir les performances
déclarées par le fabricant.

La tension d’alimentation de série doit étre de 230V +/- 10% 50Hz.

Chapitre 5 ENTRETIEN ORDINAIRE ET PROGRAMME

Les informations contenues dans ce chapitre sont destinées soit a 'utilisateur, ou dans tous les cas a des personnes non spéciali-
sées, soit au technicien d’entretien courant:

5.1 REGLES ELEMENTAIRES DE SECURITE
Nous rappellerons les régles élémentaires, traitées au par. 1.5, pour que I'utilisateur ou le technicien d’entretien courant puissent
effectuer les opérations d’entretien ordinaire dans des conditions de sécurité absolue:

- ne pas toucher I'appareil si on a les mains ou les pieds humides ou mouillés

- ne pas utiliser 'appareil nu-pieds

- ne pas introduire de tournevis ou autre entre les protections ou entre les parties en mouvement

- ne pas tirer sur le cordon d’alimentation pour débrancher I'appareil du secteur

- avant d’effectuer une quelconque opération de nettoyage ou d’entretien, débrancher I'appareil du secteur en coupant l'inter-
rupteur général et en débranchant la fiche

5.1.1 Interdiction d’enlever les protections et les dispositifs de sécurité
Il est absolument interdit d’enlever les protections de sécurité pour effectuer les opérations d’entretien courant.
Le fabricant décline toute responsabilité pour les accidents dus a I'inexécution de I'obligation susmentionnée.

5.1.2 Indications sur les opérations d’urgence en cas d’incendie
- débrancher I'appareil de la prise électrique ou interrompre I'alimentation générale
- ne pas utiliser de jets d’eau
- utiliser des extincteurs a poudre ou a mousse

5.2 NETTOYAGE DU REFRIGERATEUR

Etant donné que dans I'appareil seront conservés des produits alimentaires, I'opération de nettoyage est nécessaire aux fins de
I’hygiene et de la protection de la santé. Le nettoyage de I'appareil a déja été effectué en usine. On suggeére toutefois d’effectuer
un lavage ultérieur des parties intérieures avant I'utilisation, en vérifiant que le cordon d’alimentation soit débranché.

5.2.1 Nettoyage de la carrosserie intérieure et extérieure
On indique dans ce but:
- les produits de nettoyage: eau et détergents neutres non abrasifs. N'UTILISER NI DE SOLVANTS NI DE DILUANTS
- les méthodes de nettoyage: laver les parties intérieures et extérieures avec un chiffon ou une éponge et des produits appro-
priés
- la désinfection: éviter toute substance pouvant altérer les caractéristiques organoleptiques des aliments
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- le rincage: chiffon ou éponge imbibés d’eau. NE PAS UTILISER DE JETS D’EAU
- la fréquence: conseillée apres chaque cycle. L'utilisateur peut fixer des fréquences différentes, en fonction des types d’aliments
conserves

5.2.2 Nettoyage du condenseur

Lefficacité de I'unité de condensation est compromise par I’encras-
sement du condenseur, raison pour laquelle il est nécessaire de le
nettoyer tous les mois. Avant d’effectuer cette opération, éteindre I'ap-
pareil, débrancher le cordon d’alimentation et procéder comme suit:

Moteur en haut - pour les modéles avec panneau frontal fixe et non
escamotable, monter sur un escabeau stable et accéder directement
au condenseur qui se trouve sur la partie supérieure de I'appareil. A
I’aide d’un jet d’air ou d’un pinceau sec, éliminer avec un mouvement
vertical (Fig.9), la poussiére et la rouille qui se sont déposées sur

les ailettes. En cas de dépdts graisseux, il est conseillé d’employer
un pinceau imprégné de détergent. Pour les modéles avec panneau
frontal escamotable, dévisser la vis de blocage et tourner le panneau
frontal sur les charniéres en haut. Puis, nettoyer de la méme facon
que pour les modeles avec panneau frontal fixe. Une fois 'opération terminée, démarrer de nouveau I'appareil.

Pendant cette opération, utiliser les dispositifs de protection individuels suivants. lunettes, masque de profection des voies respira-
toires, gants résistant aux agents chimiques (essence-alcool).

5.3 VERIFICATIONS PERIODIQUES A EFFECTUER
On trouvera ci-aprés la liste des points ou des groupes de I'appareil nécessitant des vérifications périodiques:
- bon état et efficacité des joints des portes
- bon état des charniéeres de fixation des portes
- bon état des cables et des organes électriques
Vider manuellement l'eau de condensation et de dégivrage recueillie dans le bac sous 'armoire.

5.4 PRECAUTIONS EN CAS DE LONGUE INACTIVITE
On entend par longue inactivité une période d’arrét supérieure a 15 jours.
Il est nécessaire de procéder comme suit:

- éteindre I'appareil et le débrancher de I'alimentation électrique

- effectuer le nettoyage soigné de: armoire intérieure, clayettes, plateaux, glissieres et supports, en faisant particulierement
attention aux points critiques tels que jonctions et joints magnétiques, selon les indications du par. 5.2

- laisser les portes entrouvertes pour éviter que I'air et ’'humidité résiduelle ne stagnent

5.5 ENTRETIEN PREALABLE

5.5.1 Redémarrage aprés une longue inactivité

Le redémarrage aprées une longue inactivité est un événement nécessitant une intervention d’entretien préalable.
Il faut effectuer un nettoyage méticuleux, comme indiqué au par. 5.2.

5.5.2 Contréle des dispositifs d’avertissement et de commande
Vérifier le correct fonctionnement des différents réglages.
Il est conseillé de demander au revendeur un contrat d’assistance ou d’entretien périodique comportant:
- nettoyage du condensateur
- vérification de la charge du fluide frigorigéne
- vérification du fonctionnement en cycle complet
- sécurité électrique

Chapitre 6 ENTRETIEN PONCTUEL ET REPARATION

Toutes les interventions d’entretien n’ayant pas été décrites dans les chapitres précédents doivent étre considérés comme faisant
partie de I'«Entretien Ponctuel».

L’entretien ponctuel et la réparation sont des taches exclusivement réservées au personnel spécialisé et autorisé par le fabricant.
On décline toute responsabilité pour des interventions effectuées par I'utilisateur ou du personnel non autorisé ou pour I'utilisation
de piéces de rechange non originales.
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Section 7 DIAGNOSTICS

L’appareil peut subir des inconvénients tels que ceux décrits dans le tableau ci-dessous:

DESCRIPTION INCONVENIE

CAUSE

POSSIBLE REMEDE

L'appareil ne s’allume pas

interrupteur sur - O -
tension absente
autre

interrupteur sur - |-
vérifier fiche, prise, fusibles, ligne électrique
contacter assistance technique

Le groupe frigorifique ne part pas

température programmée atteinte
dégivrage en cours

panneau de commande en avarie
autre

programmer une nouvelle température
attendre la fin de cycle, éteindre et rallumer
contacter assistance technique

contacter assistance technique

Le groupe frigorifique fonctionne
continuellement mais n’atteint pas
la température programmée

local trop chaud
condenseur sale
fluide frigorigéne insuffisant
arrét ventilateur condenseur
étanchéité portes insuffisante
évaporateur complétement givré
valve de dégivrage ouverte

aérer plus

nettoyer le condenseur

contacter assistance technique

contacter assistance technique

vérifier joints / disposition de la marchandise
dégivrage manuel

contacter assistance technique

Le groupe frigorifique ne s’arréte
pas a la température programmeée

panneau de commande en avarie
sonde température E1 en avarie

contacter assistance technique
contacter assistance technique

Bloc de glace sur I'’évaporateur

utilisation impropre
panneau de commande en avarie
sonde de dégivrage E2 en avarie

voir par. 3.4
contacter assistance technique
contacter assistance technique

Stagnation d’eau ou de glace
dans I'égouttoir

évacuation obstruée
I'appareil n’est pas de niveau

nettoyer la pipette et I'’évacuation
voir par. 3.2
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ARMOIRE DE MURISSEMENT

Merci d’avoir choisi une armoire de mdrissement Everlasting.

Notre armoire de Mirissement a été projetée pour reproduire les conditions de température et humidité nécessaires et optimales
pour accomplir le marissement de salamis et fromages ou le faisandage de la viande, n’importe quelles conditions climatiques de
I'environnement.

Par exemple, le mirissement des salamis consiste a donner a un certain produit une période définie de repos aux conditions clima-
tiques appropriées, afin qu'il arrive le plus vite possible a un résultat optimal pour ce qui concerne la qualité organoleptique, 'aréme,
le croustillant et la saveur.

Le produit a l'intérieur de I'armoire doit étre positionné suspendu aux batons/supports spécifiques fournis, de fagon que I'air puisse
circuler librement sans qu'’il y ait de contact entre les salamis.

En outre, il est conseillable d’effectuer un cycle de mdrissement avec des produits les plus homogénes possibles en termes de qualité
et dimensions.

La période de marissement se constitue de trois passages principaux:

1) CHAUFFEMENT/EGOUTTEMENT, de la durée de quelques heures, favorise la diffusion des arémes dans la viande en activant
le procés de fermentation naturelle.

2) SECHAGE, de la durée d’environ 6 jours: dans cette période, le produit perd une grande quantité d’eau; ce procés doit étre le plus
uniforme possible, en maintenant, a travers de l'alternance entre travail et repos, la peau extérieure le plus élastique possible, pour
attirer a I'extérieur I'eau qui est a l'intérieur du salami.

3) MURISSEMENT, de durée variable selon le type de produit: dans cette période, un bon réglage de 'humidité aide la formation de
phénoménes enzymatiques naturels, des « bonnes moisissures » qui favorisent le mirissement compléte du produit en garantissant
sa conservation et salubrité

A travers du panneau électronique, il est possible de personnaliser et utiliser 20 PROGRAMMES différents, chacun divisé en 6 PHA-
SES (F1...F6) ou, pour chaque PHASE, il est possible de contréler les valeurs suivantes: température, humidité relative, durée
et pauses de repos.

Chaque phase peut aussi étre annulée en fonction du type de produit et du programme désiré. Par exemple, le programme du salami
aura toutes les six phases activées, chacune avec des valeurs spécifiques programmeées.

Le programme cave aura au contraire seulement la premiére phase activée a durée illimitée, vu qu'il est un programme de conser-
vation constante de température et humidité.

En cas d’autres produits, les phases peuvent étre gérées et activées différemment.

Voir de suite comment programmer et sélectionner un programme dédié.
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Description Touches Contréle Electronique dessin sérigraphie commandes

enter

Touche ON/OFF

Touche d’allumage et d’arrét de I'armoire réfrigérée/de mirissement.

- Allumage: appuyer sur la touche ON/OFF une fois

- Arrét: appuyer sur la touche ON/OFF pour 3 secondes; I'armoire s’éteint et I'écran indique OFF

Touche Enter

Touche de confirmation et sélection ou d’accés aux sous-menus.

-Activation/désactivation du ventilateur extracteur: appuyer sur la touche Enter pour 3 secondes.
L’activation du ventilateur est forcée, de fagon a permettre un changement d’air dans la chambre.

Y

Touche Menu

Touche d’accés au menu principal et a chaque sous-menu.

-Verrouillage clavier: appuyer sur la touche Menu pour 3 secondes; I'écran indique une S blanche sur fond noir.
Pendant le VERROUILLAGE il est quand-méme possible d’acquitter le buzzer en cas d’alarme.

-Réactivation clavier: appuyer encore sur la touche Menu pour 3 secondes.

Touches Up @ Down

Touches de défilement des menus ou des valeurs des paramétres pendant la modification.

Pendant le fonctionnement normal:

- Redémarrage Armoire: appuyer sur la touche Down pour 3 secondes (I'armoire retourne au début de la PHASE 1)
- Visualisation date et heure de fin du programme en cours: appuyer sur la touche Up

90

Aux Button

Touche d’allumage de I'éclairage intérieur.

- Activation d’'une période de repos: appuyer sur la touche aux pour 3 secondes.

Activation d’une période de repos manuel de la durée préprogrammée dans la phase spécifique.
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ALLUMAGE DE L’ARMOIRE DE MURISSEMENT

-Brancher la prise de courant

- L’écran indique OFF.

- Allumer I'armoire en appuyant sur la touche .

-L’écran indique les valeurs ci-dessous:

Prog. 1
00h

UR55%

F1
20 C

- En haut a gauche (Prog.1): numéro du programme (le programme 01 est configuré automatiquement; pour changer le programme
suivre les instructions au paragraphe Menu 08 Programmes)
- En haut a droite (F1): phase du programme

- En bas a gauche (00 heures): temps écoulé depuis le début de la phase
- En bas a droite (20C): la température a I'intérieur de I'armoire
- Partie centrale (UR55%): humidité relative détectée a l'intérieur de I'armoire

La platine électronique contient déja deux programmes préconfigurés:
-Programme 01: programme guide prévoyant une séquence de séchage-mdrissement préprogrammeée par nous sur la base d’'un
salami de type « de Mantoue » a diamétre d’environ 7 cm saucissonné avec de la peau naturelle.

PHASE 1 PHASE 2 PHASE 3 PHASE 4 PHASE 5 PHASE 6
CHAUFFEMENT SECHAGE SECHAGE SECHAGE SECHAGE MURISSEMENT
v Consigne 22° v Set temp. 20° v/ Set temp.18° / Set temp. 16° / Set temp.14° v/ Set temp.12°
v Hr 85% v Hum. 45% v Hum. 60% v Hum. 70% v Hum. 80% v Hum. 85%

v Durée 4h v Lenght 24h v Lenght 48h v Lenght 48h v Lenght 48h v Lenght 25day
v Extr. 10min/10h v Extr. 10min/10h v Extr. 10min/10h v Extr. 10min/10h v Extr. 10min/10h v Extr. 10min/10h
v Repos v Repos v Repos v Repos v Repos v Repos
Type: Man Type: Auto Type: Auto Type: Auto Type: Auto Type: Auto
Retard: 0 gg Retard: 0 gg Retard: 0 gg Retard: 0 gg Retard: 0 gg Retard: 0 gg
Durée: 30min Durée: 90min Durée: 90min Durée: 90min Durée: 90min Durée 90min
Intervalle: 3h Intervalle: 3h Intervalle: 3h Intervalle: 3h Intervalle: 3h Intervalle: 8h
Jours: 1 Jours: 1 Jours: 2 Jours: 2 Jours: 2 Jours: 15

-Programme 20 (« Cave »): permet la conservation de produits déja mars, méme de types différents, en contrélant température et
humidité. Comme la phase 1 a une durée infinie, les phases suivantes ne seront pas activées.

PHASE 1

PHASE 2

PHASE 3

PHASE 4

PHASE 5

PHASE 6

CAVE

CAVE

CAVE

CAVE

CAVE

CAVE

v/ Consigne 12°
V' Hr 80%
v Durée INF
v Extr. 10min/10h
v Repos

Type: Auto

Pas activée

Pas activée

Pas activée

Pas activée

Pas activée

ATTENTION: sauf le Programme 1 (préconfiguré sur la base du Salami type « de Mantoue »), LES AUTRES PROGRAMMES SONT

CONFIGURES AVEC VALEURS DE DEFAUT MODIFIABLES PAR L'UTILISATEUR.

Pourtant il est nécessaire de CONFIGURER LES PARAMETRES (cycles de travail/repos, durée, température, humidité) SELON LE
TYPE DE PRODUIT QUI DOIT MURIR.
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Programmation personnalisée

Pour configurer un programme personnalisé (2 préconfigurés et 18 programmables par l'utilisateur) il est utile de préparer les données
a insérer selon la logique visualisée dans la fiche ci-dessous.

La configuration de chaque parametre (température, humidité, durée, etc.) se produira en séquence horizontale (—} ), C’est-a-dire
que, tout d’abord, on devra configurer les consignes de température de chaque phase, puis les valeurs d’humidité de chaque phase,

et ainsi de suite pour toutes les autres valeurs.

FASE 1 FASE 2 FASE 3 FASE 4 FASE 5 FASE 6

CHAUFFEMENT SECHAGE SECHAGE SECHAGE SECHAGE SECHAGE

'» v/ Consigne ..... } v Consigne ..... }\/ Consigne ..... } v Consigne ..... » v Consigne ..... } v Consigne .....

v Hr ... v Hr ... v Hr ... v Hr ... v Hr ... v Hr ...

v/ Durée ..... / Durée ..... J/ Durée ..... / Durée ..... / Durée ..... / Durée .....

v Extr. ... v Extr. ..... v Extr. ... v Extr. ..... v Extr. ..... v Extr. ...

v Repos v Repos v Repos v Repos v Repos v Repos
Type:..... Type:..... Type:..... Type:..... Type:..... Type:.....
Retard: ..... Retard: ..... Retard: ..... Retard: ..... Retard: ..... Retard: .....
Durée: ..... Durée: ..... Durée: ..... Durée: ..... Durée: ..... Durée: .....
Intervalle: ..... Intervalle: ..... Intervalle: ..... Intervalle: ..... Intervalle: ..... Intervalle: .....
Jours: ..... Jours: ..... Jours: ..... Jours: ..... Jours: ..... Jours: .....

ATTENTION: La fiche indique les items du Menu principal modifiables pour la programmation d’un cycle complet de marissement.
Pour les autres items du Menu principal voir la section Description Menu principal.

DESCRIPTION DU MENU PRINCIPAL.:

En appuyant sur la touche @ accéder au Menu principal, visualisable avec les touches @ @ et composé par les
items suivants:

/ Point de consigne 01

Valeur de Température de chaque phase.

-Appuyer sur la touche

-Faire défiler le Menu avec les touches @ @ jusqu’a trouver le Menu 01 Consigne,

-Confirmer avec la touche

-Il display visualizza

-Modifier la valeur en appuyant sur les touches @ @

quanto segue:

Indique la consigne de température de la phase 1 configurée actuellement (20 °C)

-Confirmer avec la touche

Set 1
Actuel

12 C
20 C

et la valeur a modifier (temp. désirée 12°C)

-Modifier la consigne de la phase suivante en appuyant sur la touche pour 5 secondes.

-Modifier les valeurs

avec les touches

et confirmer avec la touche

-Procéder de la méme fagon jusqu’a la phase 6.

De cette fagon, la configuration des valeurs de température désirées pour chaque phase est accomplie.

-Appuyer sur la touche

pour retourner au menu principal.
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/ HumiditE 02

Valeur d’Humidité de chaque phase.

-Appuyer sur la touche ,
-Faire défiler le Menu avec les touches @ @

jusqu’a trouver le Menu 02 Humidité,
-Confirmer I'accés au menu en appuyant sur la touche 6,

Set 1 70%
Actuel 40%

Indique la consigne d’humidité de la phase 1 configurée actuellement (40%)
et la valeur a modifier (humidité désirée 70%)

-Modifier ’humidité de la phase 1 avec les touches @ @

-Confirmer avec la touche ,
-Modifier la consigne de la phase suivante en appuyant sur la touche pour 5 secondes,

-Confirm the rate with ,
-Répéter I'opération jusqu’a la phase 6.

Répéter I'opération jusqu’a la phase 6.
De cette fagon, la configuration de la valeur d’humidité pour chaque phase est accomplie.

-Appuyer sur la touche pour retourner au menu principal.

/ DurEe 03

Durée de chaque Phase.
-Appuyer sur la touche ,
-Faire défiler le Menu avec les touches @ @ jusqu’a trouver le Menu 03 Durée,

-Confirmer avec la touche

DurEe 1: 72 h
Actuel 70 h

L’écran indique la durée configurée de la Phase 1 (70h)
et la valeur modifiable (durée désirée 72h).

Modifier la durée avec les touches @ @ et confirmer avec la touche .

-Pour modifier la durée de la phase suivante, appuyer sur la touche pour 5 secondes.

-Modifier avec les touches

-Confirmer en appuyant sur la touche .

-Répéter I'opération pour les 6 phases.

De cette facon, la configuration de la durée de chaque phase est accomplie.

-Appuyer sur la touche pour retourner au menu principal.
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v Extracteur 04
Changement d’air a I'intérieur de I'armoire et conséquente oxygénation du produit conservé de la durée de défaut de 10 min. il est
possible d’en configurer la fréquence cyclique d’activation automatique.

-Appuyer sur la touche ,

-Faire défiler le Menu avec les touches @ @ jusqu’a trouver le Menu 04 Extracteur.

-Confirmer avec la touche

Intervalle 1: 10 h
Actuel 7 h

L’écran indique l'intervalle configuré de la phase 1
(chaque 7 h le changement d’air est accompli) et la valeur a modifier (intervalle désirée 10h)

-Modifier I'intervalle de temps entre chaque changement d’air avec les touches @ @
-Confirmer la modification avec la touche
-Modifier l'intervalle de la phase suivante en appuyant sur la touche pour 5 secondes.

-Modifier la valeur avec les touches

-Confirmer la modification avec la touche

-Répéter 'opération jusqu’a la sixieme phase.
De cette facon, la configuration des cycles de changement d’air pour chaque phase est accomplie.

-Appuyer sur la touche pour retourner au menu principal.

NOTE: deux changements d’air sont conseillés, le matin et le soir, pour une oxygénation optimale du produit.

/ Repos 05
Configuration cyclique des pauses de réhydratation du produit pour chaque phase.
-Appuyer sur la touche ,

-Faire défiler le Menu avec les touches @ @ jusqu’a trouver le Menu 05 Repos,

-Confirmer avec la touche

-Faire défiler le sous-menu avec les touches @ @:

TYPE
RETARD
DUR..E
INTERVALLE
JOURS

-Entrer dans chaque sous-menu avec la touche

TYPE:
Typologie de configuration du retard, AUTOMATIQUE ou MANUEL.

SiI'on choisit la configuration MANUELLE, en programmer seulement la Durée.
Si I'on choisit la confirmation AUTOMATIQUE, programmer tous les items du sous-menu.

-Choisir le type de repos MANUEL ou AUTOMATIQUE de la phase 1 avec les touches @ @

-Confirmer avec la touche

Type 1: AUTO
Actuel AUTO

L’écran indique le type de repos configuré dans la phase 1 (Auto).
-Appuyer sur la touche pour 5 secondes pour passer a la phase suivante.
-Choisir le type de repos MANUEL ou AUTOMATIQUE de la deuxiéme phase avec les touches @ @
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-Confirmer avec la touche

-Répéter la méme opération pour chaque phase

-Appuyer sur la touche pour retourner au menu Repos.

RETARD:
Temps qui passe entre le début d’'une Phase et I'activation du cycle de repos de la méme phase. Il est configurable pour chaque
phase.

-Modifier le retard de la premiére phase avec les touches @ @

-Confirmer avec la touche

Retard 1: 2d
Actuel 1d

L’écran indique le retard configuré pour la phase 01 (1d)
et la valeur modifiable (retard désiré 2d)

-Appuyer sur la touche pour 5 secondes pour passer a la phase suivante,
-Modifier la valeur avec les touches ,

-Confirmer avec la touche ,

-Répéter la méme opération pour chaque phase,

-Appuyer sur la touche pour retourner au menu Repos.

DUR..E:
Durée du cycle de repos en minutes.

-Modifier la durée du cycle de repos de la phase 1 avec les touches @ @
-Confirmer avec la touche

-Appuyer sur la touche @ pour 5 secondes pour passer a la phase suivante.
-Modifier la valeur avec les touches

-Confirmer avec la touche

-Répéter la méme opération pour chaque phase

-Appuyer sur la touche pour retourner au menu Repos.

Menu rapide de configuration de la durée du cycle de repos:

-Pendant le fonctionnement normal de I'armoire, appuyer sur la touche @ pour 5 secondes pour configurer manuellement la
durée du repos.

-Modifier la durée ave les touches @ @

-Confirmer avec la touche

INTERVALLE:
Temps qui passe entre un cycle de repos et celui suivant. Il est configurable pour chaque phase.

-Modifier 'intervalle relatif a la iremiére phase avec les touches

-Confirmer avec la touche

Intervalle: 6h
Actuel 8h

L’écran indique l'intervalle de temps configuré pour la phase 01
entre un cycle de repos et I'autre (8h) et la valeur modifiable (intervalle désirée 6h)
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-Appuyer sur la touche pour 5 secondes pour passer a la phase suivante.
-Modifier la valeur avec les touches

-Confirmer avec la touche
-Répéter la méme opération pour chaque phase

-Appuyer sur la touche pour retourner au menu Repos.

JOURS:
Numeéro de jours d’activation du cycle de repos pour chaque phase.

-Modifier la valeur avec les touches

-Confirmer avec la touche

Jours 01: 3d
Actuel 2d

L’écran indique les jours d’'activation du cycle de repos
configurés pour la phase 01 (2d) et la valeur a modifier (3d)

-Appuyer sur la touche pour 5 secondes pour passer a la phase suivante

-Modifier la valeur avec les touches

-Confirmer avec la touche

-Répéter 'opération pour chaque phase

-Appuyer sur la touche pour retourner au menu Repos.

NOTE: le cycle de repos est nécessaire dans la phase de séchage pour éviter la déshydratation excessive de la peau extérieure, ce
qui empécherait a I'humidité présente a l'intérieur du salami d’étre absorbée vers I'extérieur: il est important que la durée du repos
soit configurée en observant le temps nécessaire pour que la peau se baigne encore aprés un premier repos manuel. La peau doit
étre toujours élastique et souple, jamais seche et grossiére.

v/ Vitesse ventilateur 06
(Parameétre non actif)

v DEgivrage 07

Le dégivrage est configuré automatiquement. En cas de nécessité, un dégivrage manuel additionnel est activable comme suit
-Appuyer sur la touche ,

-Faire défiler le Menu avec les touches @ @ jusqu’a trouver le Menu 07 Dégivrage

-Confirmer avec la touche ,

Lancement DEgivrage ?
Non Oui

-Appuyer sur la touche @ pour activer un dégivrage (si nécessaire),
-Appuyer sur la touche @ pour retourner au menu principal.

58



MURISSEMENT

v Programmes 08

Sélection programme a exécuter.

-Appuyer sur la touche ,

-Faire défiler le Menu avec les touches @ @ jusqu’a trouver le Menu 08 Programmes
-Confirmer avec la touche

-Faire défiler les programmes avec les touches @ @ (20 programmes a disposition).

Pour chaque programme est indiqué:
-le numéro du programme (Prog 1, PO1)
-la durée totale du programme marissement (32d=32 jours)

PO1 32d
Prog. 01

-Confirmer le programme désiré avec la touche

-Appuyer sur la touche pour retourner au menu principal.

Comment redémarrer un programme en cours ?

Quand un cycle de marissement est en cours, I'écran indique les informations suivantes:

Set 1 F1
14d UR55% 20 C

Set 1: Programme 1 en exécution

F1: Phase 1 en exécution

14d: les heures/jours qui sont passés dés I'activation du programme (14 jours)
UR55%: Humidité relative intérieure

20C: température intérieure de I'armoire

Il'y a deux procédés pour redémarrer le programme:

A) Appuyer pour 3 secondes sur la touche
L’écran indique I'écriture RELOAD et le buzzer s’active pour 3 secondes.
De cette fagon, le procédé de mise a zéro est activé, et le programme repart de la premiére phase.

B) Porter la platine sur OFF en appuyant pour 3 secondes sur la touche .

TAppuyer sur la touche pour rallumer la platine.

v Alarmes 09

Visualisation alarmes intervenus.

-Appuyer sur la touche ,

-Faire défiler le Menu avec les touches @ @ jusqu’a trouver le Menu 09 Alarmes.
-Confirmer avec la touche

-Pour visualiser les alarmes mémorisées appuyer sur les touches @ @ .
Il est possible d’enregistrer jusqu’a 32 alarmes avec leurs informations:
-Pas d’alarmes enregistrées: I'écran indique I'écriture No Data.

-Présence d’alarmes enregistrées: I'écran indique I'horaire (14:21) et la date (10/10/12) de I'alarme et le numéro progressif d’alarme
d’A01 a A32 (A01).

AO01 Black Out
S 14:21 10/10/12

Appuyer une fois sur la touche pour visualiser:

-I'horaire de fin de I'alarme (si I'alarme est terminée) ou I'indication qu’elle est encore en cours
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-Appuyer encore sur la touche pour visualiser:

-la température maximum (17C) ou minimum détectée pendant I'alarme

Appuyer sur la touche @ pour retourner au Menu Principal.

NOTE: ALARME A01 Black Out
Indique qu’il y a eu un manque d’alimentation.

La platine réalimentée reprend le fonctionnement normal de I'armoire, en complétant les heures manquantes a la fin du programme

en cours avant le manque d’alimentation.
Exemple:
- 23 jours et 7 heures manquent a la fin du programme en cours

- 'alimentation manque pour 5 heures et I'alarme de BlackOut avec sa durée (5 heures) est mémorisée
- une fois I'alimentation est rétablie, I'armoire complétera le programme avec les 23 jours et 7 heures manquantes pour accomplir

le cycle.
LISTE ALARMES
LABEL DESCRIPTION REMEDE

Haute T Chambre la Tgmperature intérieure a dépasse le Contréler le fonctionnement du circuit frigorifique
seuil d’alarme

Baisse T Chambre la tgm?erature intérieure est sous le Contréler le fonctionnement du circuit de chauffage
seuil d’alarme

All BlackOut ::25 interruption de I'alimentation a eu Contréler la ligne électrique en amont de I'armoire

All sonde chambre |Sonde chambre en panne Remplacer la sonde chambre

All sonde ..vap Sonde évaporateur en panne Remplacer la sonde évaporateur

ALL Baisse T ..vap la tgm?erature évaporateur est sous le Contréler le fonctionnement du ventilateur
seuil d’alarme

ALL Sonde Cond Sonde condensateur en panne Remplacer la sonde condensateur

ALL Haute T Cond la temperature.de’ condensation est au Controler le fonctionnement du ventilateur condensateur
dessus du seuil d’alarme

ALL Cond Sale le condensateur est sale Nettoyer soigneusement le condensateur de l'installation frigo

ALL Sonde Humid Sonde humidité en panne Remplacer la sonde humidité

ALL Porte Ouverte la porte est restee ogverte pour'trop Eviter de laisser la porte ouverte longtemps (20m)
de temps avec armoire en fonction
Le compresseur est resté en fonction

ALL Usage Compres |pour trop de temps et il a dépassé les | Controler le fonctionnement de I'installation frigo
heures journaliéres prévues

v Impression 10

Permet d’imprimer (seulement pour modeéles pourvus d’imprimante) les alarmes éventuellement intervenus et les données de

fonctionnement du systéme.

-Appuyer sur la touche ,

-Faire défiler le Menu avec les touches @ @ jusqu’a trouver le Menu 10 Impression

-Confirmer avec la touche

-Faire défiler les choix d’impression avec les touches @ @ :

a)ALARMES: permet d’imi rimer toutes les alarmes détectées

Appuyer sur la touche

(

Impression
Alarmes

)
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b)DAILY: permet d'imprimer I'’échantillonnage des données détecté pendant la journée.

Impression
Daily

Avec un temps d’échantillonnage modifiable par un technicien autorisé, la platine enregistre chaque jour les valeurs suivantes:-Room
probe data

-Sonde Chambre,

- Sonde Evaporateur,

- Sonde Condensateur,

- Humidité,

- Alarmes,

- Dégivrages en cours.

La mémoire peut contenir jusqu’a 2800 enregistrements; une fois la place disponible est terminée, les nouvelles données remplacent
les vieilles.

Appuyer sur la touche pour 3 secondes pour commencer I'impression des données.

Appuyer sur la touche pour retourner au Menu Principal.

J/ Configurations 11

Modification configurations du systeme. Ce menu permet la modification de quelque parameétre par 'utilisateur et d’autres parameétres
modifiables par les techniciens autorisés.

-Appuyer sur la touche ,
-Faire défiler le Menu avec les touches @ @ jusqu’a trouver le Menu 11 Configurations
-Confirmer avec la touche

-Pour accéder a chaque sous-menu appuyer sur la touch .

Appuyer sur la touche pour retourner au Menu Principal.
SET UP SUBMENU DESCRIPTION
Service Protégé par mot de passe, usage exclusif par personnel autorisé
Langue Possibilité de sélectionner une langue
REglage Horloge Configuration de la date et de I'heure actuelles
EntrEes/Sorties Xéséualisation de I'état des entrées et des relais de sortie pour usage par personnel auto-

Configurations 1: Service

Sous-menu a usage exclusif par le Service pour les controles des Parameétres de fonctionnement de la platine électronique.

Service Mot de passe
01

Configurations 2: Langue
-Appuyer sur la touche pour entrer dans le sous-menu
-Faire défiler les langues configurables avec les touches @ @

Quand I'écran indique la langue désirée, appuyer sur la touche pour confirmer ou sur la touche @ pour sortir sans
modifier la configuration..

Langue
Francais
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Configurations 3: Réglaie Horloge

-Appuyer sur la touche pour entrer dans le sous-menu
-Modifier le numéro clignotant avec les touches
-Confirmer les valeurs avec la touche

-Retourner au Menu Configurations avec la touche @

Date 30/10/12
Heure 14:58.12

Configurations 4: Entrées / Sorties
-Appuyer sur la touche pour entrer dans le sous-menu.

Visualisation du relai et des valeurs relatives aux sondes

-Retourner au Menu Configurations avec la touche

L'écran indique la liste des valeurs détectées par chaque sonde (en ce cas Sonde chambre et Sonde évaporateur) et les valeurs des
relais.

Room 0
Evapor O

Liste Alarmes

C D FE R L UR E
O 0 1 1 0 O 1
Valeurs relai
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BEDIENUNGSANLEITUNG REIFUNGSKUHLSCHRANK
Kapitel 1 ALLGEMEINE NORMEN UND ANWEISUNGEN

1.1 PRUFUNG UND GARANTIE

Das Gerat wird gemal den gultigen Normen im Werk des Herstellers geprift und gebrauchsfertig geliefert.

Die Garantie betragt 12 Monate ab Gerat-Lieferdatum und umfasst Reparatur oder Ersatz defekter Teile, mit Ausnahme elektrischer
und elektronischer Teile.

Offensichtliche Fehler und eventuelle auftragsabweichende Lieferungen sind dem Herstel-ler innerhalb von 5 Tagen nach Warenerhalt
mitzuteilen; anderenfalls kénnen diesbezlglich keine Anspriiche mehr geltend gemacht werden.

Samtliche anderen Fehler (nicht offensichtlich) sind innerhalb von 5 Tagen nach dem Auftreten, auf jeden Fall innerhalb der 12-
monatigen Garantiefrist, mitzuteilen. Dem Auftraggeber wird ausschlie3lich der Anspruch auf die Reparatur und den Ersatz der Ware
gewahrt; ein Recht auf Schadensersatz bei direkten oder indirekten Schaden jedweder Natur ist in jedem Fall ausgeschlos—sen. Der
Anspruch auf Reparatur oder Ersatz der Ware muss auf jeden Fall in der durch die Garantie vorgegebenen Frist geltend gemacht
werden, wobei der Gesetz festgelegte Fristen auf die vertragsgemalRe Frist abgekirzt sind.

Reparatur oder Austausch der Materialien erfolgen im Werk des Herstellers, zu dem die Lieferung der entsprechenden Teile frachtfrei
erfolgt; die anschlieBende Ricksendung wird gegen Nachnahme vorgenommen.

1.2 EINLEITUNG

Das vorliegende Handbuch dient zur Vermittlung sémtlicher erforderlichen Anleitungen zum korrekten Gebrauch des Gerats, zum
Erhalt in einwandfreiem Zustand und zur Gewahrleistung der Benutzersicherheit.

In diesem Zusammenhang empfiehlt es sich, die Aufgaben und Verantwortlichkeiten folgender Fachkrafte und Personen zu
defin-ieren.

Monteur: ausgebildeter Techniker, der die Gerataufstellung und Inbetriebnahme geman den im vorliegenden Handbuch aufgefiihrten
Anleitungen ausfihrt.

Benutzer: Anwender des Geréats fir eigenen und empfohlenen Gebrauch nach sorgfaltiger Einsichtnahme des Handbuchs.

Der Benutzer ist verpflichtet, das vorliegende Handbuch aufmerksam zu lesen und darauf stets Bezug zu nehmen.

Es wird insbesondere darauf hingewiesen, den Abschnitt 1.5 - Allgemeine Sicherheitsnormen - sorgféltig und wiederholt
durch—zulesen.

Instandhalter fur allgemeine Wartung: ausgebildeter Techniker, der allgemeine Wartungsarbeite am Gerat gemal den im vorliegenden
Handbuch aufgefiihrten Anleitungen ausfihrt (siehe Kap. 5).

Instandhalter fur aulRerplanmafRige Wartung: vom Hersteller autorisierter Techniker, der auferplanmaRiger Wartungsarbe-iten am
Gerat ausfiihren kann (siehe Kap. 6).

Einige Handbuchabschnitte sind mit folgendem Symbol A zur Kennzeichnung eines wichtigen, aus Sicherheitsgriinden zu
beachtenden Hinweises versehen.

Der Hersteller Gbernimmt keinerlei Haftung bei unsachgemaflRem bzw. nicht vorgesehenem Gebrauch des Gerats und bei sémtlimchen
Maschineneingriffen, die nicht den im vorliegenden Handbuch aufgefihrten Anleitungen entsprechen.

Dieses Handbuch ist stets griffbereit aufzubewahren; ferner miissen samtliche Fachkrafte davon Kenntnis genommen haben (Monteur,
Benutzer, Instandhalter flr allgemeine und auRerplanmaRige Wartung).

Die Vervielfaltigung bzw. Verbreitung auch einzelner Abschnitte des Handbuchs ist in jedem Fall und in jeder Form verboten.

1.3 PRODUKTBESCHREIBUNG

Das Gerat besteht aus einem mit unterschiedlichen Materialen beschichtetem Modul-Karosserie und PUR-Schaum-Isolierung der
Dichte 42 kg/m3.

Die Instrumentierung ist auf dem Frontpaneel angebracht, das vorne das Motorgehause schliel3t, in dem die Verflissigereinheit und
die elektrische Verkabelung untergebracht werden kdénnen.

Im Geratinneren befinden sich Halterungen fiir Roste (Gitter) bzw. anderes mitgeliefertes Zubehor.

Die Tiren verfiigen iber eine automatische SchlieBvorrichtung und Magnet-Dichtungen.

Bei der Entwicklung und Fertigung wurde es den einschlagigen Sicherheitsanforderungen Rechnung getragen, z.B. abgerundete
Innenkanten, Tiefziehteile mit Kondensatablass nach auf3en, glatte Oberflachen, feste Schutzvorrichtungen an mobilen Komponenten
oder gefahrlichen Teilen.
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1.4 ALLGEMEINE SICHERHEITSNORMEN

Handbuch aufmerksam lesen und Anleitungen sorgfaltig beachten.

Der Benutzer haftet fuir Arbeiten am Gerat, die nicht gemafR den im Handbuch aufgefihrten Anleitungen vorgenommen wurden.

Im folgenden sind die wesentlichen allgemeinen Sicherheitsnormen aufgefihrt:

- in keinem Fall Gerat mit feuchten bzw. nassen Handen oder FiflRen berthren;

- Gerat nicht barfuRig berihren;

- keine Schraubenzieher oder sonstige Gegenstande zwischen die Schutzvorrichtungen oder Bewegungsteile einfiihren;

- nicht am Netzkabel zur Unterbrechung der Gerat-Stromversorgung ziehen;

- Kinder und nicht autorisierte Personen sind von der Geratbenutzung auszuschlief3en;

- vor jeglichen Reinigungs- und Wartungsarbeiten Stromversorgung durch Hauptschalterbetatigung und Ziehen des Steckers
unterbrechen;

- bei Defekten bzw. nicht einwandfreiem Betrieb Gerat ausschalten und in keinem Fall eigenméchtig Reparaturen oder direkte Eingriffe
vornehmen, sondern Fachpersonal verstandigen.

1.5 KUNDENSEITIGE VORKEHRUNGEN

Folgende Vorkehrungen sind vom Kunden zu treffen:

- elektrischer Anschluss des Gerats;

- sachgemale Vorbereitung des Aufstellungsorts;

- Bereitstellung der Reinigungsmittel;

- allgemeine Wartung;

- Vorbereitung und entfernt vorzunehmende Installation der mitgelieferten Verflissigereinheit (Split Kiihischrank)

- Funktions- und elektrischer Anschluss an eine geeignete, nicht mitgelieferte Verflissigereinheit in entfernt installierter Position (Spm
Schrank)

- entsprechende Schutzvorrichtungen flr aulRerhalb des Geréats installierte Leitungen und Kabel

Bei Unterbrechung des elektrischen Versorgungskreises oder Defekten ist zur Beibehaltung einer gleichmafligen Temperatur im
Geratinnern das Offnen der Tiiren zu vermeiden. Falls die Stérung nicht innerhalb weniger Stunden zu beheben ist, wird die Lagerung
der Lebensmittel an einem anderen, geeigneten Ort empfohlen.

1.6 HINWEISE FUR KUNDENDIENST
Bei technischen Stérungen und zur eventuellen Anforderung des Kundendienstes ist ausschliel3lich der betreffende Handler zu
benachrichtigen.

1.7 ANFORDERUNG VON ERSATZTEILEN

Fir die Anforderung von Ersatzteilen ist das entsprechende Ersatzteilhandbuch zur korrekten Beschreibung des auszutauschenden
Teils, zur Angabe des Bezugscodes und der Gerat-Seriennummer einzusehen.

Hierzu muss sich der Benutzer mit dem betreffenden Handler in Verbindung setzen.

Kapitel 2 TECHNISCHE DATEN

2.1 MASSEN
Die Abmessungen der in Karton, Holzkéafig oder Holzkiste verpackten Geréate sind in der Tabelle 1 angegeben.

2.2 PRODUKTANWENDUNG

Das Gerat dient ausschlieRlich zur Lagerung und Reifung von Lebensmittelprodukten (siehe Abschnitt 4.1).

Die Produkte sind unter Beachtung der in der Tabelle aufgefiihrten Ladekapazitat und unter Gewahrleistung der einwandfreien
Luftzirkulation im Gerateinnern zu lagern.

o =
=0
. Typ Ladekapazitéat in mm
T
P L PO L H P
700-1500 530 1500 650
H

64



A

VAN

REIFUNGSKUHLSCHRANK

2.3 ABGABE- UND AUFGENOMMENE LEISTUNG
Die technischen Daten bezliglich Abgabe- und aufgenommener Leistung sind der Tabelle 1 angegeben.
In diesem Zusammenhang sind die Betriebsbedingungen, siehe Abschnitt 4.4, stets zu beachten.

2.4 GERAUSCHEMISSION
Die Gerauschemission des Geréats liegt unter 70 dB (A).

2.5 MATERIALIEN UND KALTEMITTEL

Die Materialien mit ggf. direktem Kontakt zu den Lebensmittelprodukten entsprechen den Anforderungen der einschlagigen Richtlin-ien.
Entwicklung und Herstellung des Gerats wurden so vorgenommen, dass diese Materialien vor jedem Gebrauch gereinigt werden
koénnen.

Die verwendeten Kaltemittel (R404A) entsprechen den Anforderungen der einschlagigen Bestimmungen (siehe Tabelle 1).

Kapitel 3 INSTALLATION
3.1 TRANSPORT UND BEWEGUNG

Transport und Bewegung des Geréts sind ausschlie3lich unter Beibehaltung der senkrechten Position und Beachtung der Anleitungen
auf der Verpackung vorzunehmen.

Diese Vorkehrung ist notwendig, um ein EinflieRen von Kompressor 0l in den Kreislauf zu verhindern, wodurch nicht nur die Ventile
und Kihlschlangen beschadigt, sondern auch Probleme beim Elektromotorenstart entstehen wiirden.

Der Hersteller Gbernimmt keinerlei Haftung bei Stérungen, die auf den unsachgemafen Transport durch Nichtbeachtung der o.a.
Vorkehrungen zurlickzufthren sind.

Das dem Gerat beiliegende Zubehor (FUhrungen, Stange, Haken) ist separat verpackt und in dem Kiihischrank positioniert.

Das Gerat ist mit Schrauben (Bild 2) an einer Holzpalette befestigt und mit Polyethylenfolie bzw. Pappkarton oder in einem
Latten-verschlag bzw. einer Holzkiste verpackt.

Bezuglich der Entsorgung der Verpackungsmaterialien sind die Hinweise in Abschnitt 3.6 zu beachten.

Die Bewegung des Geréts ist unter Verwendung eines geeigneten Gabelstaplers oder Handgabelhubwagens vorzunehmen
(Gabelldngenmalle gleich oder gréRRer als 2/3 der Gerdtmalle).

Die Abmessungen und die Male der verpackten Gerate sind in der Tabelle 1 dargestellt.

Hinweise zur Stapelung und Position des Schwerpunkts sind auf dem Typenschild der Verpackung vermerkt.

3.2 HINWEISE ZUR AUFSTELLUNG

Eine nicht einwandfreie Aufstellung kann Schaden am Gerat hervorrufen und eine Gefahr fir das Personal darstellen; der Monteur
ist gehalten, sich nach folgenden allgemeinen Normen zu richten:

- Gerat mit einem 3 cm - Mindestabstand zu jeder Wand positionieren

- Die Raumlichkeiten mussen ausreichend beliftet sein

- Gerat nicht in der Nahe von Warmequellen positionieren

- Direkte Sonneneinstrahlung vermeiden

- Verpackung entfernen (Polyathylen, Pappkarton, Kiste, Lattenverschlag)

Polyethylenfolie stellt eine Gefahr fiir Kinder dar

- Mitgeliefertes Zubehor herausnehmen

Wegschaffung der Holzpalette: das Gerat seitlich schragstellen und die zwei selbstschneidende Schrauben 16sen (Bild 2);

(3] (4
<= —

1}
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das Gerat riickwarts ziehen und die Palette festhalten; der Schrank ein wenig riickwarts schragstellen und die Palette vorwarts
wegnehmen.

Bei Abnahme von Holzverpackung und -palette sind geeignete Arbeitshandschuhe zum Schutz der Hdnde gegen Holzsplitter zu tragen

- Gerat unter Verwendung einer Wasserwaage positionieren und ggf. korrekte Einstellung an den Fuflen des Metall-Untergestells
vornehmen (Bild 3)

- PVC-Folie zum Schutz der dufieren Geratoberflachen abnehmen

- Stangefiihrungen in die entsprechenden Bohrungen der Lochleisten einfiihren (Bild 4)

- Kondensat-Auffangschale in die vorgesehenen, bereits befestigten Flihrungen unter dem Gerat einfligen

65



REIFUNGSKUHLSCHRANK

3.3 VERKABELUNG UND ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Anlagenmontage und elektrischer Anschluss sind von Fachpersonal auszufiihren.

Aus sicherheitstechnischen Griinden sind folgende Hinweise zu beachten:

- Sicherstellen, dass die Anlagenkapazitat der aufgenommenen Leistung des Gerats
entspricht

- Bei fehlender Ubereinstimmung zwischen Steckdose und Geréatstecker ist dieser durch
eine passende und normgerechte Steckdose zu ersetzen

- Keine Adapter oder Reduzierstiicke verwenden (Bild 7)

In jedem Fall sicherstellen, dass das Gerét korrekt an eine einwandfreie, fachgerecht
ausgeflihrte Erdungsanlage gemdafR den einschld—~gigen Gesetzesvorschriften
angeschlossen wird.
750 | 920
Anschluss an Wasserversorgungssystem ‘
Alle Modelle von Reifungskiihlschrank benétigen den Anschluss
an Wasserversorgungssystem, um Kontrollfunktionen und
Feuchtigkeitssteuerung auszufihren. |
Anschluss an Wasserversorgung ist gemaf Einleitungen
des Herstellers von Fachpersonal durchzuflihren. Das
Verbindungselement mit 3/4 Inch Durchmesser befindet sich =
an der unteren rechten Seite des Kihlschranks, 150 cm vom /‘
T

|_——ATTACCD ACQUA 3/

=0

Boden. Nur kaltes, nicht destilliertes noch demineralisiertes ATIACED AGUA 34
Wasser im Gerat eingeben. Betriebsdruck muss zwischen 0,1
und 0,3 MPA sein.
DielnstallationeinesHahnszumAusschlussder\Wasserversorgung VISTA ARMADIO
fir Instandhaltung ist empfohlen. Falls Wasser besonders hart g}'ﬂ?ﬁgmm LATERALE

ist, ist es auch wichtig, das System mit einem Wasserentharter

auszustatten. Festkorper wie z.B. Sand kdénnen durch die
Installation eines kontrollierbaren und regelmaRig reinigbaren
mechanischen Filters beseitigt werden. prai 385

225

1441.5

E LIQUIDI 30

3.4 EINSTELLUNGEN INTERNI e
Um Stérungen und Unfallen vorzubeugen, sind vor der Gerat-
Inbetriebnahme verschiedene Uberpriifungen zur Feststellung

ACQUA DI By I_I
eventuel-ler Schaden durch Transport, Bewegung und O CONDENSA
Anschlussarbeiten vorzunehmen. = 375 375 SCARICO 260
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Erforderliche Uberpriifungen

- Unversehrtheit des Versorgungskabels (darf keine Reibstellen oder Schnitte aufweisen)

- Festigkeit der FURe, Turscharniere und Ablagenhalterungen

- Unversehrtheit und einwandfreie Befestigung der AulRen- und Innenteile (Leitungen, Abstrahlteile, Geblase, Elektroteile usw.)
- Unversehrtheit der Tur- und Schubladendichtungen (ohne Schnitte noch Reibstellen) und einwandfrei dichtes SchlieRen

Im folgenden sind Hinweise fiir den Benutzer zur einwandfreien Betriebsbedingungen aufgefiihrt.
Hinweise flr einwandfreien Betrieb

- In keinem Fall Luftversorgung fiir Motorgehause beeintrachtigen

- Turen stets sorgfaltig wiederverschlieen

- einwandfreien Ablass fur Abtauwasser stets sicherstellen

- Haufigkeit und Dauer der Tiréffnungen, falls méglich, begrenzen, da mit jeder Offnung eine Temperaturdnderung im Gerat
stattfindet

- allgemeine Wartung regelmafig ausfiihren (siehe Kap. 5)

3.5 INSTALLATION AN ANDERER STELLE
Folgende Vorgehensweise ist hierbei zu beachten:

- Gerat Uber Hauptschalter ausschalten

- Versorgungskabel aus der Steckdose ziehen

- Bewegung gemal Beschreibung in Abschnitt 3.1 ausfiihren

- Aufstellung und Anschluss gemafR Beschreibung in Abschnitten 3.2 und 3.3 ausfiihren

3.6 ENTSORGUNG
Die Entsorgung ist gemaf den einschlagigen Normen des jeweiligen Landes vorzunehmen.
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Kapitel 4 BETRIEB
4.1 ANWENDUNGEN UND GEBRAUCHSBESTIMMUNG

4.1.1 Gebrauchsbestimmung, vorgesehene und empfohlene Anwendung
Das Gerat ist zur Behandlung von Lebensmittelprodukten - Kihlung, Konservierung und Lagerung in Geschaftsbereichen -
ausgelegt.

4.1.2 Unsachgemafe und nicht erlaubte Anwendung
1) Behandlung von Produkten mit kontinuierlichem Kontrollbedarf, Kennzeichnungspflicht nach Temperaturanderungen bzw.
Unter-brechungen der Kiihlkette, z.B.:

- Medikamente
- Blutplasma
- temperaturanfallige chemische Reagenzien

2) Aufstellung in Bereichen mit Explosionsgefahr

Jeder nicht vorgesehene Gebrauch wird ausdriicklich als “unsachgemaR” betrachtet; der Hersteller Gibernimmt in solchen Fallen
keinerlei Haftung.

4.2 SICHERHEIT UND UNFALLSCHUTZ

Das Gerat ist mit den entsprechenden Vorrichtungen zur Gewahrleistung von Sicherheit und Gesundheit des Benutzers
aus—gerustet.

Im folgenden sind die entsprechenden MafRnahmen zum Schutz gegen mechanisch bedingte Gefahren aufgefiihrt:

- Stabilitat: Das Gerat ist gemal Entwurf und Herstellung so konzipiert, dass auch bei ausgezogenen Rosten und unter den
vorges—ehenen Betriebsbedingungen ein Umstlrzen, Umfallen oder unvorhergesehenes Verstellen auszuschlief3en ist

- Oberflachen, Kanten, Ecken: Die zuganglichen Geréatteile sind - unter Beachtung der Bedingungen fir eine einwandfreie
Funk-tionsweise - frei von scharfen Ecken, Kanten und rauen Oberflachen, die zu Verletzungen fihren kénnen

- Bewegliche Teile: Entwurf, Herstellung und Position wurden so vorgenommen, dass Gefahrensituationen vermieden werden. Einige
Teile sind mit festen Schutzvorrichtungen zur Unfallvermeidung durch Kontakt versehen

Im folgenden sind die MalRnahmen zum Schutz gegen sonstige Gefahren aufgefihrt:

-Strom: Das Geratistgemal Entwurf und Herstellung - und unter Beachtung der einschlagigen Normen - so konzipiert und aus—gerustet,
dass Gefahren durch den anliegenden Strom auszuschlief3en sind

- Gerauschemission: Das Gerat ist gemaf Entwurf und Herstellung so konzipiert, dass Gefahren durch Gerauschemissionen auf
ein Minimum reduziert sind

4.3 VORHANDENE SICHERHEITSVORRICHTUNGEN
Folgendes ist in jedem Fall untersagt (Abb. 8):

- Abnahme bzw. Eingriff in die Verdampfer-Schutzabdeckung, die Schnittverletzungen an den
Verdampferlamellen verhindern soll

- Abnahme der an der Innenkante des Motorgehduses angebrachten Typenschilder mit Hinweisen
zu den technischen Eigenschaften (1) und zur Erdung (2)

- Abnahme des am Schutzgehause des Verdampfers und bei der elektrischen Verkabelung im
Motorgehause angebrachten Typenschilds mitdem Hinweis der Unterbrechung der Stromversorgung
vor Arbeiten am Gerat (3)

- Abnahme des im Motorgehauseinnern angebrachten Typenschilds mit Erdungshinweis (4)

- Abnahme des am Versorgungskabel angebrachten Typenschilds mit dem Hinweis zur Versorgungsart (5)
Bei Nichtbeachtung der o.a. Hinweise Ubernimmt der Hersteller keinerlei Verantwortung bezuglich
der Sicherheit des Gerats.

4.4 GRENZBETRIEBSBEDINGUNGEN

Das Gerat ist gemaf Entwurf und Herstellung fir den Betrieb in Umgebungen mit Temperaturen
zwischen+10°Cund +43°C. In Umgebungen mit Eigenschaften, die nichtden o.a. Daten entsprechen,
kénnen die vom Hersteller zitierten Leistungen nicht gewahrleistet werden.

Das Gerat muss mit folgender serienmaRige Spannung versorgt werden: 230 V +/- 10 % 50Hz.
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Kapitel 5 ALLGEMEINE UND PROGRAMMIERTE WARTUNG

Die in diesem Kapitel aufgefuhrten Anleitungen sind fir den Benutzer bzw. nicht ausgebildetes und fur die allgemeine Wartung
zustandiges Personal bestimmt.

5.1 GRUNDLEGENDE SICHERHEITSNORMEN
Es wird auf die in Abschnitt 1.5 aufgefiihrten, grundlegenden Normen verwiesen, die die uneingeschrankte Sicherheit des Benut-zers
oder zustandigen Personals bei der Ausfiihrung allgemeiner Wartungsarbeiten gewahrleisten sollen:

- in keinem Fall Gerat mit feuchten bzw. nassen Handen oder Fu3en berthren

- Gerat nicht barfuRig berthren

- keine Schraubenzieher oder sonstige Gegenstande zwischen die Schutzvorrichtungen oder Bewegungsteile einfiihren

- nicht am Netzkabel zur Unterbrechung der Gerat-Stromversorgung ziehen

- vor jeglichen Reinigungs- und Wartungsarbeiten Stromversorgung durch Hauptschalterbetatigung und Ziehen des Steckers
unterbrechen

5.1.1 Abnahmeverbot der Schutzvorrichtungen
Die Abnahme der Schutzvorrichtungen zur Ausflihrung allgemeiner Wartungsarbeiten ist ausdriicklich verboten.
Bei Nichtbeachtung des o.a. Hinweises ibernimmt der Hersteller keinerlei Haftung.

5.1.2 Notvorkehrungen im Brandfall

Netzstecker ziehen oder allgemeine Versorgung unterbrechen
- Kein Wasser flir Loscharbeiten verwenden
- AusschlieBlich Pulver- oder Schaumfeuerldscher verwenden

5.2 REINIGUNG

Aufgrund der Lagerung von Lebensmittelprodukten ist aus hygienischen und gesundheitlichen Griinden eine entsprechende Reinigung
des Gerats vorzunehmen. Auch wenn die Geratreinigung bereits werkseits vorgenommen wurde, wird eine weitere Reinigung des
Geratinnern vor der Inbetriebnahme empfohlen; hierbei ist es sicherzustellen, dass der Netzstecker gezogen ist.

5.2.1 Innen- und AuBenreinigung
Folgendes ist zu beachten:

- Reinigungsmittel: Wasser und nicht scheuernde Neutralreiniger. IN KEINEM FALL LOSUNGS- ODER VERDUNNUNGSMITTEL
VERWENDEN

- Reinigungsmethode: Mit Lappen oder Schwamm und geeigneten Mitteln Innen- und AuRenteile abwaschen

- Desinfektion: in keinem Fall Mittel verwenden, die die Lebensmitteleigenschaften (Geschmack, Geruch usw.) verandern konnen.

- Nachwaschen: Mit in Wasser getranktem Lappen oder Schwamm. IN KEINEM FALL MIT WASSER ABSPRITZEN.

- RegelmaRigkeit: nach jedem Zyklus empfohlen. GemalR den gelagerten
Lebensmittelnistdem Benutzer die Festlegung derregelmafiigen Reinigung
Uberlassen.

5.2.2 Reinigung des Verfliissigers

Die Leistungsfahigkeit der Verflissigereinheit wird durch einen
verstopften Verflissiger wesentlich beeintrachtigt; demnach ist in
monatlichen Abstédnden eine entsprechende Reinigung vorzunehmen.
Vor Ausfuhrung dieser Arbeiten Gerat ausschalten, Netzstecker ziehen
und folgender~mafen vorgehen:

Motor oben — Bei Modellen mit festem umklappbarem Stirnbrett, auf eine
sichere Leiter steigen und direkt den Verflussiger im Oberteil des Gerates
erreichen. Mit einem Luftstrahl oder mit einem trockenen Pinsel, senkrecht
(Bild 9) Staub und Flaum von den Rippen entfernen. Bei Fettablagerungen
ist es empfohlen, den Pinsel in geeigneten Reinigungsmitteln zu tranken.
Bei Modellen mit klappbarem Stirnbrett die Sperrschraube losschrauben und das Stirnbrett nach oben drehen. Nun die Sduberung
beginnen wie oben beschrieben. Nach Fertigstellung der Reinigung das Gerat wieder einschalten.

Fiir diese Arbeiten sind folgende personenbezogene Sicherheitsvorkehrungen zu treffen: Schutzbrille, Atemschutzmaske und
chemi-kalienbesténdige Handschuhe (Benzin, Alkohol) tragen.

5.3 REGELMASSIGE UBERPRUFUNGEN
Folgende Geratteile bzw. Aggregate sind auf ihre Unversehrtheit bzw. Wirksamkeit regelmaRig zu tberprifen:

- Turdichtungen;

- TUrscharniere;
- Versorgungskabel und Elektroteile.
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A Die Kondensat-Auffangsschale unter dem Kihlschrank manuell entleeren.

5.4 VORKEHRUNGEN BEI LANGER NICHTVERWENDUNG
Hierbei wird von einer langer als 15 Tage dauernden Stilllegung ausgegangen.
Folgendes ist vorzusehen:

- Gerat ausschalten und elektrische Versorgung unterbrechen

- Sorgfaltige Reinigung gemaR Anleitungen in Abschnitt 5.2 vornehmen: Geratinnenraum, Ablagen, Schalen, Fiihrungen und Halterungen
mit besonderer Beachtung der kritischen Punkte, z.B. Verbindungsstellen und Magnetdichtungen.

- Turen fur Luftaustausch und zur Vermeidung von Restfeuchtigkeit halboffen stehen lassen.

5.5 VORBEUGENDE WARTUNG

5.5.1 Wiedereinschaltung nach langer Nichtverwendung

Vor dem Einschalten nach langer Nichtverwendung sind folgende vorbeugende Wartungsmafinahmen zu treffen:
Gerat gemal Beschreibung in Abschnitt 5.2 sorgfaltig reinigen.

5.5.2 Uberpriifung der Melde- und Bedienvorrichtungen
Die fehlerfreie Arbeitsweise der verschiedenen Steuerungen nachpriifen. Es empfiehlt sich, mit dem jeweiligen Handler einen Vertrag
fur Kundendienst und regelmaRige Wartung mit folgendem Inhalt abzuschlieRen:

- Reinigung des Verflissigers
- Uberpriifung der Kéltemittelbefiillung
- Uberpriifung des vollstéandigen Betriebszyklus
- elektrische Sicherheit
Kapitel 6 AUSSERPLANMASSIGE WARTUNG UND REPARATUR

Samtliche, nichtinden vorhergehenden Kapiteln beschriebenen Wartungsarbeiten sind als “Auerplanmaflige Wartung” zu betra—chten.
Auferplanmafige Wartung und Reparaturen sind ausschlief3lich von ausgebildetem und durch den Hersteller autorisiertem Fachpersonal
vorzunehmen. Bei vom Benutzer oder nicht autorisiertem Personal durchgefiihrten Eingriffen und der Verwendung von nicht originalen
Ersatzteilen Ubernimmt der Hersteller keinerlei Haftung.

Kapitel 7 STORUNGSSUCHE

Folgende Stérungen kdnnen auftreten, siehe Tabelle:

STORUNGSBESCHREIBUNG MOGLICHE URSACHEN ABHILFE

Keine Gerateinschaltung. Hauptschalter auf - O - Hauptschalter auf -1 -
Keine Spannung. Stecker, Steckdose, Sicherungen, elektrische

Anlage Uberprufen.

Sonstiges. Kundendienst verstandigen.

Kein Start des Klhlaggregats. Angewéhlte Temperatur erreicht. Neue Temperatur eingeben.
Abtauvorgang geschaltet. Zyklusende abwarten, aus- und wieder

einschalten.

Steuerpaneel defekt. Kundendienst verstandigen.
Sonstiges. Kundendienst verstandigen.

Bei kontinuierlichem Betrieb des Raumlichkeiten zu warm. Luftung verstarkt vornehmen.

Kuhlaggregats kein Erreichen der Verfllssiger verschmutzt. Verfllssiger reinigen.

angewahlten Temperatur. Kéltemittel nicht ausreichend. Kundendienst verstandigen.
Blockierung des Verfllssiger-Fligelrads.| Kundendienst verstandigen.
Unzureichende Dichtigkeit der Turen. Dichtungen bzw. Positionierung der Waren
Uberprifen.
Verdampfer vollstandig bereift. Manuelles Abtauen.
Abtauventil offen. Kundendienst verstandigen.

Kein Klhlaggregat-Betriebsstopp Steuerpaneel defekt. Kundendienst verstandigen.

bei Erreichen der angewéhlten Temperatursensor E1 defekt. Kundendienst verstandigen.

Temperatur.

Verdampfer vollstandig vereist. UnsachgemaBe Anwendung. Siehe Abschnitte 3.4
Steuerpaneel defekt. Kundendienst verstandigen.
Abtausensor E2 defekt. Kundendienst verstandigen.

Wasser oder Eis im Tropfenfanger. | AblaB verstopft. AblaB und AuslaB reinigen.
Geratpositionierung nicht einwandfrei. Siehe Abschnitt 3.2.
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REIFUNGSKUHLSCHRANK

Wir Danken Ihnen flr lhre Wahl einer Everlastings Reifungskuhlschrank.

Unser Reifungskuhlschrank wurde entwickelt, um die notwendige und bestmdgliche Temperatur- und Feuchtigkeitsbedingungen fir
die Reifung von Wiirsten und Kasen und das Abhangen von Fleisch wiederzugeben, abgesehen von den Umweltbedingungen.

Die Reifung von Wirsten besteht z.B. darin, einem Produkt eine bestimmte Ruhezeit mit geeigneten Umweltbedingungen zu geben,
damit ein optimales Ergebnis was organoleptische Eigenschaften, Knusprigkeit und Geschmack anbelangt so schnell wie mdglich
erreicht wird.

Im Kihlschrank sollen die Produkte auf den geeigneten gelieferten Stangen gehangt werden, damit die Luft ohne Berlihrung zwischen
den Wirsten frei zirkulieren kann.

Auferdem empfiehlt es sich fiir ein optimales Ergebnis, Reifungszyklen mit Produkten mit mdglicherweise gleichen Eigenschaften
und StlickgroRe zu machen.

Die Reifungsperiode besteht aus drei Hauptphasen:

1) SCHMOREN / ABTROPFEN: dauert wenige Stunden und fordert die Verbreitung der Aromen in der Fleisch und die Aktivierung
des natirlichen Garungsprozess.

2)TROCKNUNG: dauert ungefahr 6 Tagen, wahrend denen es einen wichtigen Wasserverlust stattfindet, der so gleichmaflig wie
moglich sein muss, damit der Darm durch abwechselnden Arbeits- und Ruhephasen elastisch bleibt, um das innere Wasser nach
aulen anzuziehen.

3)REIFUNG: die Dauer hangt vom Produkttyp ab; wahrend dieser Periode fordert eine gute Regulierung der Feuchtigkeitsniveau
die Entstehung von naturellen enzymatischen Erscheinungen, d.h. “guten Schimmeln”, die die vollige Reifung des Produkts, ihre
Konservierung und Gesundheit fordern.

Dank dem Steuerungspaneel ist es mdglich, 20 verschiedene PROGRAMME mit 6 PHASEN (F1...F6) zu fertigen und speichern. Fir
jede PHASE ist es mdglich, die folgende Werte zu kontrollieren: Temperatur, relative Feuchtigkeit, Dauer und Ruhepausen.

Jede Phase kann auch aufgrund des Produkttyps und gewiinschtes Programs abgebrochen werden: fir das Programm Waurstreifung
werden z.B. alle 6 Phasen aktiviert, jede mit spezifischen eingestellten Werten.

Fir das Programm Keller wird im Gegenteil nur die erste Phase mit unbegrenzter Dauer aktiviert, da es ein Programm fir stéandige
Beibehaltung von Temperatur und Feuchtigkeit ist.

Fir andere Produkte kdnnen die Phasen anders programmiert und aktiviert werden.

Sehen Sie spater wie man ein dediziertes Programm einstellt und wahit.
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Beschreibung Tasten elektronischer Steuerung Zeichnung Schalttafelsiebdruck

on/off @ Aux
MENU
up

enter
menu down

Taste ON/OFF

Anschaltung- und Ausschaltungstaste.

- Anschaltung: die Taste ON/OFF einmal driicken.

- Ausschaltung: die Taste ON/OFF fiir 3 Sekunden driicken; das Gerat schaltet sich aus und das Display zeigt OFF

Taste Enter

Bestatigungs- und Wahltaste oder Zugangstaste zu den Untermends.

- Aktivierung/Deaktivierung des Entlufters: die Taste Enter fur 3 Sekunden drlcken.
Der Entlifter wird fir Lufterneuerung im Gerat zwangsaktiviert.

Y

Taste Menii

Zugangstaste zum Hauptmeni und zu jedem Untermen.

- Tastensperrung: die Taste Men fir 3 Sekunden driicken; das Display zeigt ein weilles S auf schwarzen Hintergrund.
Wahrend der Tastensperrung ist es auf jedem Fall méglich, den Summer im Alarmfall anzuschalten.

- Tastenentsperrung: die Taste Mend fir 3 Sekunden nochmals driicken.

Tasten Up @ Down

Scrollen-Tasten fiir die verschiedenen Menlis oder die Parameterwerte wahrend ihrer Anderung.

Wahrend dem normalen Betrieb:

- Gerat-Ruckstellung: die Taste Down flir 3 Sekunden driicken (das Gerat kehrt zum Anfang der Phase 1 zurtick)
- Anzeigen des Enddatums und Endzeit fir das laufende Programm: die Taste Up druicken.

>

©

Aux

Taste fUr die Anschaltung der Innenbeleuchtung.

- Aktivierung einer Ruheperiode: die Taste Aux fiir 3 Sekunden driicken.

Aktivierung einer manuellen Ruheperiode mit der in der spezifischen Phase voreingestellten Dauer.
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ANSCHALTUNG DES REIFUNGSKUHLSCHRANKS:

- Stecker anschliel3en

- Das Display zeigt OFF.

- Das Gerat mit der Taste anschalten

- Das Display zeigt die folgenden Werte:

Prog. 1
00h

UR55%

F1
20 C

- Oben links (Prog.1): Programmnummer (das Programm 01 ist automatisch eingestellt; den Anweisungen an Abschnitt Menu 08
Programme folgen, um das Programm zu andern)
- Oben rechts (F1): Programmphase
- Unten links (00 Stunden): verstrichenen Zeit vom Beginn der Phase
- Unten rechts (20C): Innentemperatur

- Mitte (UR55%): innere relative Feuchtigkeit

Die Steuerung enthalt zwei gespeicherte Programme:
- Programm 01: Leitprogramm mit voreingestellter Trocknung-Reifung-Abfolge fiir eine in naturellen Darm gefiiliten mantuanische
Salami mit Durchmesser 7 cm.

PHASE 1

PHASE 2

PHASE 3

PHASE 4

PHASE 5

PHASE 6

SCHMOREN

TROCKNUNG

TROCKNUNG

TROCKNUNG

TROCKNUNG

REIFUNG

v Sollwerttemp.22°

v Feuchtigkeit 85%

v Dauer 4h

v Entliift.10min/10h

v Ruhepause
Typ: Man
Verspat.: 0 gg
Dauer: 30min
Abstand: 3h
Tage: 1

v Sollwerttemp.20°

v Feuchtigkeit 45%

v Dauer 24h

V Entliift.10min/10h

v Ruhepause
Typ: Auto
Verspat.: 0 gg
Dauer: 90min
Abstand: 3h
Tage: 1

v Sollwerttemp.18°

v Feuchtigkeit 60%

v Dauer 48h

v Entliift.10min/10h

v Ruhepause
Typ: Auto
Verspat.: 0 gg
Dauer: 90min
Abstand: 3h
Tage: 2

V Sollwerttemp.16°

v Feuchtigkeit 70%

v Dauer 48h

v Entliift.10min/10h

v Ruhepause
Typ: Auto
Verspat.: 0 gg
Dauer: 90min
Abstand: 3h
Tage: 2

v Sollwerttemp.14°

v Feuchtigkeit 80%

v Dauer 48h

v Entliift.10min/10h

v Ruhepause
Typ: Auto
Verspat.: 0 gg
Dauer: 90min
Abstand: 3h
Tage: 2

v Sollwerttemp.12°

v Feuchtigkeit 85%

v Dauer 25day

v Entliift.10min/10h

v Ruhepause
Typ: Auto
Verspat.: 0 gg
Dauer: 90min
Abstand: 8h
Tage: 15

- Programm 20 (“Keller”): erlaubt die Beibehaltung von verschiedenen schon gereiften Produkten mit Temperatur- und Feuchtigkei-
tskontrolle. Da die Phase 1 eine unendliche Dauer hat, sind die anderen Phasen nicht aktiviert.

PHASE 1

PHASE 2

PHASE 3

PHASE 4

PHASE 5

PHASE 6

KELLER

KELLER

KELLER

KELLER

KELLER

KELLER

v Sollwerttemp12°

v Feuchtigkeit 80%

v Dauer INF

v Entliift.10min/10h

v Ruhepause
Tipo: Auto

Nicht aktiviert

Nicht aktiviert

Nicht aktiviert

Nicht aktiviert

Nicht aktiviert

ACHTUNG: AuRer Programm 1 (voreingestellt fir mantuanische Salami) sind die andere Programme mit voreingestellten Werten
eingestellt, die vom Benutzer gedndert werden kénnen.
Deshalb ist es nétig, die Parameter (Arbeits-/Ruhezyklen, Dauer, Temperatur, Feuchtigkeit) nach zu reifenden Produkten einzustellen.
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Personalisierte Einstellung

Fur die personalisierte Einstellung eines Programms (2 voreingestellt und 18 vom Benutzer einstellbar) ist es hilfreich, die einzufligen-
den Daten gemaR der Logik wie in der folgenden Tabelle vorzubereiten. Die Einstellung jedes Paramaters (Temperatur, Feuchtigkeit,

Dauer, usw.) wird in einer waagerechten Reihenfolge stattfinden (
dann die Feuchtigkeitswerte fiir jede Phase, und so weiter fiir alle andere Werte

): erstens werden Temperatursollwerte fir jede Phase eingestellt,

PHASE 1

PHASE 2

PHASE 3

PHASE 4

PHASE 5

PHASE 6

SCHMOREN

TROCKNUNG

TROCKNUNG

TROCKNUNG

TROCKNUNG

REIFUNG

v Feuchtigkeit

v Sollwerttemp. —.»

v Sollwerttemp. —}

v Feuchtigkeit

v Feuchtigkeit

v Sollwerttemp. —’

V Sollwerttemp. —.»

v Feuchtigkeit

v Sollwerttemp. —»
v Feuchtigkeit

v Sollwerttemp.
v Feuchtigkeit

v Dauer ..... v Dauer ..... v Dauer ..... v Dauer ..... v Dauer ..... v Dauer .....

v Entliifter..... v Entliifter..... v Entliifter..... v Entliifter..... v Entliifter..... v Entliifter.....

v Ruhepause v Ruhepause v Ruhepause v Ruhepause v Ruhepause v Ruhepause
Typ: ... Typ: ... Typ: ... Typ: ... Typ: ... Typ: ...
Verspatung: ... Verspatung: ... Verspatung: ... Verspatung: ... Verspatung: ... Verspatung: ...
Dauer: ... Dauer: ... Dauer: ... Dauer: ... Dauer: ... Dauer: ...
Abstand: ... Abstand: ... Abstand: ... Abstand: ... Abstand: ... Abstand: ...
Tage: ... Tage: ... Tage: ... Tage: ... Tage: ... Tage: ...

ACHTUNG: Die Tabelle zeigt die Eintrdge des Hauptmendis, die fiir die Einstellung eines vollstdndigen Reifungszyklus gedndert werden
kénnen. Fiir die anderen Eintrdge des Hauptmenlis sehen Sie den Abschnitt Beschreibung des Hauptmeniis.

ESCHREIBUNG DES HAUPTMENUS:

Die Taste @ fur Zugang zum HauptmenU driicken, das mit den Tasten @ @ sichtbar ist und sich aus den

v Sollwert 01

Temperaturwert jeder Phase.

-Die Taste @ driicken,

-Das Meni mit den Tasten

-Mit der Taste bestatigen

-Das Display zeigt das Folgende:

@ scrollen, bis Ment 01 Sollwert, gefunden wird,

Set 1
aktuell

12 C
20 C

Zeigt den aktuell eingestellten Temperatursollwert der Phase 1 (20°C) und den zu andernden Wert (gewiinschte Temp. 12°C)

-Der Wert mit den Tasten andern @ @
-Mit der Taste bestatigen.

-Die Taste fur 5 Sekunden driicken, um den Sollwert der nachsten Phase zu dndern.

-Die Werte mit der Taste @ @ andern, und mit der Taste bestatigen.

-Auf die gleiche Art bis zur Phase 6 fortsetzen.

So wurden die fur jede Phase gewUlinschten Temperaturwerte eingestellt.

-Die Taste @ gedruckt halten, um zum Hauptmen( zurtickzukehren.
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/ Feuchtigkeit 02

Feuchtigkeitswert jeder Phase.

-Die Taste @ driicken,
-Das Menu mit den Tasten @ @ scrollen, bis Menii 02 Feuchtigkeit, gefunden wird

-Zugang zum MenU mit der Taste bestatigen,

Set 1 70%
aktuell 40%

Zeigt den aktuell eingestellten Feuchtigkeitssollwert der Phase 1 (40%)
und den zu andernden Wert (gewlinschte Feuchtigkeit 70%)

-Die Feuchtigkeit der Phase 1 mit den Tasten @ @ andern

-Mit der Taste @ bestatigen
-Die Taste fir 5 Sekunden driicken, um den Sollwert der nachsten Phase zu andern.

-Mit der Taste bestatigen.

-Den Vorgang bis zur Phase 6 wiederholen. So wurde den Feuchtigkeitswert fiir jede Phase eingestellt.

-Die Taste dricken, um zum Hauptmeni zurtickzukehren.

/ Dauer 03

Dauer jeder Phase.

-Die Taste @ driicken,

-Das Meni mit den Tasten @ scrollen, bis Meni 03 Dauer gefunden wird
-Mit der Taste bestatigen
Dauer 1: 72 h
aktuell 70 h

Das Display zeigt die eingestellte Dauer der Phase 1 (70h)
und den zu andernden Wert (gewlinschte Dauer 72h).

-Die Dauer mit den Tasten @ @ andern und mit der Taste bestatigen.

-Die Taste fur 5 Sekunden driicken, um die Dauer der nachsten Phase zu dndern
-Mit den Tasten andern

-Mit den Taste bestatigen.

-Den Vorgalle 6 Phasen wiederholen. So wird die dauer jeder Phase eingestellt.

-Die Taste driicken, um zum Hauptmeni zurlickzukehren.
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v Entl _fter 04
Lufterneuerung im Kuhlschrank und folgende Liftung der gelagerten Produkte mit voreingestellter Dauer von 10 Minuten. Es ist
moglich, die zyklische Haufigkeit der automatischen Aktivierung einzustellen.

-Die Taste @ drticken,
-Das Meni mit den Tasten @ scrollen, bis Menii 04 Entl _ fter gefunden wird

-Mit der Taste @ bestatigen

Abstand 1: 10 h
aktuell 7 h

Das Display zeigt den eingestellten Abstand der Phase 01
(Lufterneuerung jede 7 Stunden) und den zu andernden Wert (gewlinschten Abstand 10 h).

-Den Zeitabstand zwischen zwei Lufterneuerungen mit den Tasten @ @ andern
-Die Anderuni mit der Taste bestatigen
-Die Taste fir 5 Sekunden driicken, um den Zeitabstand der ndchsten Phase zu andern

-Die Anderung mit der Taste bestatigen

-Die Anderung mit der Taste bestatigen

-Den Vorgani bis zum sechsten Phase wiederholen. So werden die Lufterneuerungszyklen flr jede Phase eingestellt.

-Die Taste driicken, um zum Hauptmeni zuriickzukehren.

Anmerkung: Es ist ratsam, zwei Lufterneuerungen pro Tag fur eine optimale Liftung der Produkte durchzufiihren

/ Ruhepause 05

Zyklische Einstellung von Rehydrierung-Ruhepausen des Produkts fir jede Phase.

-Die Taste @ driicken,

-Das Menu mit den Tasten @ scrollen, bis Menli 05 Ruhepause gefunden wird
-Mit der Taste @ bestatigen
-Die Untermenis mit den Tasten @ scrollen:

TYP
VERSPfTUNG
DAUER
ABSTAND
TAGE

-Sich mit der Taste in jeden Untermenu begeben

Typ:
Typ von Verspatung-Einstellung, automatisch oder manuell.

Falls die manuelle Einstellung gewahlt wird, soll man nur die Dauer einstellen.
Falls die automatische Einstellung gewahlt wird, soll man alle Eintrdge des Untermen(s einstellen.

-Den Typ von Ruhepause (manuell oder automatisch) der Phase 1 mit den Tasten @ @ wahlen

-Mit der Taste bestatigen

Typ 1: AUTO
Aktuel AUTO

Das Display zeigt den Typ von eingestellter Ruhepause der Phase 01 (Auto)
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-Die Taste fur 5 Sekunden driicken, um zur nachsten Phase zu libergehen.
-Den Typ von Ruhepause (manuell oder automatisch) der zweiten Phase mit der Tasten @ @ wahlen

-Mit der Taste bestatigen

-Den Vorgani fur alle 6 Phasen wiederholen.

-Die Taste driicken, um zum Menl Ruhepause zurtickzugehen.

VERSPfTUNG:
Zeitraum zwischen dem Anfang einer Phase und die Aktivierung des Ruhezyklus der gleichen Phase. Er ist fiir jede Phase
einstellbar.

-Die Verspatung der ersten Phase mit den Tasten @ @ andern

-Mit der Taste bestatigen

Versph%tung 1: 2d
aktuell 1d

Das Display zeigt die eingestellte Verspatung fir die Phase 01 (1d)
und den zu andernden Wert (gewlinschte Verspatung 2d).

-Die Taste fir 5 Sekunden driicken, um zur nachsten Phase zu Uibergehen.

-Den Wert mit den Tasten andern

-Mit der Taste @ bestatigen

-Denselben Vorgang fur alle 6 Phasen wiederholen.

-Die Taste @ dricken, um zum MenU Ruhepause zurlickzukehren.

DAUER:
Dauer des Ruhezyklus in Minuten.

-Die Dauer des Ruhezyklus der Phase 1 mit den Tasten @ @ andern
-Mit der Taste @ bestatigen
-Die Taste fir 5 Sekunden driicken, um zur nachsten Phase zu ibergehen

-Den Wert mit den Tasten andern

-Mit der Taste bestatigen

-Denselben Vorgang fiir alle 6 Phasen wiederholen.

-Die Taste dricken, um zum Menu Ruhepause zurlckzukehren.

Schnellmenii zur Einstellung der Dauer eines Ruhezyklus:

-Wahrend dem normalen Betrieb, die Taste fur 5 Sekunden driicken, um die Ruhedauer manuell einzustellen.
-Die Dauer mit den Tasten andern

-Mit der Taste bestatigen

ABSTAND:

Zeitraum zwischen zwei Ruhezyklen. Er ist fir jede Phase einstellbar.
-Den Abstand der ersten Phase mit den Tasten andern

-Mit der Taste @ bestatigen

Abstand: 6h
aktuel 8h

Das Display zeigt den eingestellten Zeitabstand der Phase 01 zwischen zwei Ruhezyklen (8h) und den zu &ndernden
Wert (gewlinschter Abstand 6h).
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-Die Taste fir 5 Sekunden driicken, um zur nachsten Phase zu tubergehen.
-Den Wert mit den Tasten andern

-Mit der Taste bestatigen

-Denselben Vorgang fiir alle 6 Phasen wiederholen.

-Die Taste driicken, um zum Menu Ruhepause zurtickzukehren.

TAGE:
Zahl der Aktivierungstage des Ruhezyklus fiir jede Phase.

-Der Wert mit den Tasten andern

-Mit der Taste bestatigen

Tage O01: 3d
aktuell 2d

Das Display zeigt die eingestellte Aktivierungstage des Ruhezyklus
fur Phase 01(2d) und den zu andernden Wert (3d).

-Die Taste fir 5 Sekunden driicken, um zur nachsten Phase zu ubergehen.
-Den Wert mit der Tasten andern

-Mit der Taste @ bestatigen

-Denselben Vorgang fiir alle 6 Phasen wiederholen.

-Die Taste @ driicken, um zum Meni Ruhepause zurtickzukehren.

Anmerkung: Der Ruhezyklus ist wahrend der Trocknungsphase nétig, um eine GbermaRige oberflachliche Trocknung des Darms,
die die Absorption der Innenfeuchtigkeit der Wirste nach aufden hindern kénnte, zu verhindern. Es ist deshalb wichtig, die Ruhedauer
gemal der vergangenen Zeit einzustellen, nachdem sich der Darm noch nass nach einem ersten manuellen Ruhezyklus wird. Der
Darm soll immer elastisch und weich, nie trocken und rau sein.

v Geschwindigkeit des Ventilators 06
(nicht aktiver Parameter)

/ Enteisung 07

Die Enteisung is automatisch eingestellt; wenn nétig, eine manuelle Enteisung wird wie folg aktiviert:
-Die Taste driicken,

-Das Menu mit den Tasten @ scrollen, bis Menl 07 Enteisung gefunden wird

-Mit der Taste bestatigen

Enteisung aktivieren?
Nein Ja

-Die Taste @ driicken, um eine Enteisung zu aktivieren (wenn nétig)

-Die Taste driicken, um zum Hauptmeni zurlickzukehren.

v Programme 08

Programmenwahl.

-Die Taste driicken,

-Das Menu mit den Tasten @ scrollen, bis Menli 08 Programme gefunden wird
-Mit der Taste @ bestatigen

-Die Programme mit den Tasten @ scrollen (20 Programme sind zur Verfligung)
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Jedes Programm ist mit dem Folgende gekennzeichnet:
- Der Programmnummer (Prog 1, PO1) PO1 32d
- Der gesamten Dauer des Reifungsprogramms (32d=32 Tage) Prog. 01

-Das gewunschte Programm mit der Taste  bestatigen

-Die Taste driicken, um zum Hauptmenii zurliickzukehren

Wie startet man ein laufendes Programm wieder?
Wenn ein Reifungszyklus lauft, zeigt das Display die folgenden Informationen:

Set 1 F1
14d UR55% 20 C

Set 1: Programm 1 laufend

F1: Phase 1 laufend

14d: Stunden/Tagen nach der Aktivierung des Programms (14 Tage)
URS55%: innere relative Feuchtigkeit

20C: Innentemperatur

Es gibt zwei Verfahren, um das Programm vom Anfang wieder zu starten:
A) Die Taste @ fur 3 Sekunden driicken..

Das Display zeigt RELOAD und der Summer aktiviert sich fir 3 Sekunden.
So ist das Verfahren zum Nullsetzen aktiviert, und das Programm startet von der ersten Phase wieder.

B) Die Tafel zu OFF bringen, indem man fir 3 Sekunden die Taste @ driickt.

Die Taste driicken, um die Tafel wieder anzuschalten.

v Alarme 09

Visualisierung der eingetretenen Alarme.

-Die Taste driicken,

-Das Meni mit den Tasten @ scrollen, bis Ment 09 Alarme gefunden wird
-Mit der Taste bestatigen

-Die Tasten drticken, um die gespeicherten Alarme zu visualisieren..

Bis zu 32 Alarmen mit jeweiligen Informationen kénnen gespeichert werden:

- Kein gespeicherter Alarm: das Display zeigt No Data.

- Anwesenheit von gespeicherten Alarmen: das Display visualisiert die Uhrzeit (14:21) und das Datum (10/10/12) des eingetretenen
Alarms und die progressive Nummer des Alarms von A01 bis A32 (A01).

AO1 Black Out
S 14:21 10/10/12

Die Taste einmal driicken, um das Folgende zu visualisieren:
-Die Endeuhrzeit des Alarms (wenn das Alarm geendet ist) oder die Anzeige,
dass er noch laufend ist

AO01 Black Out
E 10:50 08/10/12

Die Taste nochmals driicken, um das Folgende zu visualisieren:
-Die Hochst- (17 C) und Tieftemperatur wahrend des Alarms

AO1 Black Out

. (:::) ) L Temp Max: 17 C
Die Taste dricken, um zum Hauptmenu zurickzukehren
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Anmerkung: Alarm AO01 Black Out

Ein Energiemangel hat sich ereignet.

Die wiederbetriebene Tafel nimmt das Gerat wieder gewohnlich auf, indem sie die Stunden bis Ende des laufenden Programms vor
dem Energiemangel erledigt.

Beispiel:

- 23 Tage und 7 Stunden bis Ende des Programms sind Ubrig

- Der Energiemangel dauert 5 Stunden; der Alarm fiir Stromausfall und seine Dauer (5 Stunden) werden gespeichert.

- Sobald der Strom wiederkommt, wird das Gerat das Programm mit den restlichen 23 Tagen und 7 Stunden des Zyklus beenden.

ALARMLISTE

LABEL

BESCHREIBUNG

LOSUNG

h“he T Zelle

Innentemperatur hat die
Alarmschwelle Uberschreitet

Bedienung des Kiihlkreises kontrollieren

tiefe T Zelle

Innentemperatur ist unter der Alarmschwelle

Bedienung des Heizungskreises kontrollieren

Stromausfallalarm

Gerat leidet unter einem Energiemangel

Stromleitung zum Gerat kontrollieren

Alarm Zellesonde

defekte Zellesonde

Zellesonde ersetzen

Alarm defekte Verdampfersonde Verdampfersonde ersetzen
Verdampfersonde
Al Tieftemp. Verdampfertemperatur ist unter der Alarmschwelle | Bedienung des Verdampferliifter kontrollieren
Verdampfer
Alarm . -
- defekte Verflissigersonde Verflussigersonde ersetzen
Verfl _ssigersonde
Al . H chsttemp. Yerflus&ggngstemperatur hat die Alarmschwelle Bedienung des Verfliissigerliifter kontrollieren
Verfl ss. Uberschreitet
Al . verschmutzter . - i
Verfl _ss. Verflissiger ist verschmutzt Verflissiger sorgfaltig reinigen
.A Iar_m defekte Feuchtigkeitssonde Feuchtigkeitssonde ersetzen
Feuchtigkeitssonde

Alarm offene T_r |[Turist mit Geratim Betrieb zu lange offen gelassen | Tur nicht lang (20 Min) offen lassen

Alarm ) Kompre§so[ wird zu Igng im Betrieb. Tagliche Betrie- Bedienung des Kihlkreises kontrollieren
Kompressorbetrieb |bszeit wird Gberschreitet
/ Druck 10

Erlaubt, die eventuell eingetretenen Alarme und die Bedienungsdaten des Systems zu drucken (nur fiir Modelle mit Drucker).

-Die Taste @ driicken,

-Das Menu mit den Tasten @ scrollen, bis Ment 10 Druck gefunden wird

-Mit der Taste @ bestatigen

-Die Druckmdglichkeiten mit den Tasten @ @ scrollen:

a) Alarme: erlaubt, alle festgestellten Alarme zu drucken.

Druck
Alarme

Die Taste fur 3 Sekunden driicken, um Daten drucken zu starten.

Druck

b) DAILY: erlaubt, die Stichprobendaten des ganzen Tags zu druicken. Dai Iy
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CMit einer von einem autorisierten Techniker modifizierbaren Stichprobenzeit speichert die Tafel taglich die folgenden Werte:

- Zellesonde,

- Verdampfersonde,

- VerflUssigersonde,

- Feuchtigkeit,

- Alarme,

- laufende Enteisungen.

Der Speicher kann bis 2800 Aufzeichnungen enthalten; wenn es kein Platz mehr gibt, werden neue Daten die Alten Uberschreiben.

Die Taste @ fur 3 Sekunden driicken, um Daten drucken zu starten.

Die Taste driicken, um zum Hauptmeni zurlickzukehren.

J/ Einstellungen 11

Anderung der Systemeinstellungen. Dieses Menii erlaubt, einige Parameter von Benutzern und andere von autorisierten Technikern
zu andern.

-Die Taste @ drlicken,

-Das Menu mit den Tasten @ scrollen, bis Menu 11 Einstel lungen gefunden wird
-Mit der Taste @ bestatigen

-Das Untermenu Einstellungen 11 mit den Tasten @ @ scrollen.

Die Taste . driicken, um zu jedem Untermen( einzugehen.
Die Taste @ driicken, um zum Hauptmeni zurliickzukehren

Einstellungen-Untermeniis Beschreibung
Service passwortgeschitzt, von autorisiertem Personal ausschlieRlich zu benutzen
Sprache SprachwahIméglichkeit
Uhrzeiteinstel lung Einstellung der aktuellen Date und Uhrzeit
Eingabe/Ausaabe Visualisierung der Zustand von Eingaben und Ausgaberelais; von autorisiertem Personal
9 9 ausschlieBlich zu benutzen

Einstellungen 1 : Service

Untermenti ausschlieB3lich fur Kontrolle der Bedienungsparameter der elektronischen Tafel durch autorisiertes Personal.

Service
Password 01

Einstellungen 2: Sprache
-Die Taste driicken, um sich ins Untermeni zu begeben
-Die einstellbare Sprachen mit den Tasten scrollen

Wenn das Display die gewlinschte Sprache zeigt, driicken Sie die Taste fur Bestatigung oder die Taste @ um zu been-
den, ohne die Einstellungen zu andern.

Sprache
Italienisch
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Einstellung 3: Uhrzeiteinstel lung

-Die Taste driicken, um sich ins Unterment zu begeben
-Die blinkende Zahl mit den Tasten andern .
-Die Werte mit den Tasten @ bestatigen.

-Zum Einstellungen-MenU mit der Taste zurlickkehren.

Data 30/10/12
Ora 14:58.12

Einstellung 4: EINngabe / Ausgabe

-Die Taste driicken, um sich ins Unterment zu begeben

-Visualisierung der Relais und Sondenwerte.

-Zum Einstellungen-Menu mit der Taste zurtickkehren.

Das Display zeigt die Liste der von den Sonden festgestellten Werte (in diesem Fall Zellensonde und Verdampfersonde) und die
Relaiswerte.

Zelle 0
Verdampfer O
Alarmliste
C D FE R L UR E
0O 0 1 1 0 O 1
Relaiswerte
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SCHEMI ELETTRICI ARMADIO STAGIONATORE
ELECTRICAL DIAGRAMS SEASONING CABINETS
SCHEMAS ELECTRIQUES ARMOIRE DE MURISSEMENT

TR - TRASFORMATORE
R1 - RELE’ AUS. RESISTENZA POWER SUPPLY
URT - RELE’AUS. UMIDIFICATORE . A
TR - VOLTAGE TRANSFORMER TS ]‘ FAN
R1 - HEATING AUX RELAY d EVAP.
URT1 - HUMIDIFIER AUX RELAY COMP
TR - TRANSFORMATEUR @ TR DEF FAN | 59)
R1 - RELAI AUX. RESISTANCE
UR1 - RELAI AUX. HUMIDIFICATEUR ASTRATT.
[
Sonda Cella - Room probe - Sonde Chambre O T _
Evaporatore - Evaporator - Evapor. L
Condens. - Cond. 12V AC
12V i L? Q.
MICRO PORTA‘L\
MICRO DOOR o O—N
MICRORUPTEUR PORTE
Eqa=
=55 (O
s== o __________
3%% | !
| - |
| |
LEGENDA UMIDIFICATORE | |
SL - SONDA CONTROLLO DI LIVELLO | |
EVI - ELETTROVALVOLA INGRESSO ACQUA , EVI RB
CL - CONTROLLO LIVELLO |
RB - BOILER | |
! 7]16]5]4[3]2]1 [
LIST HUMIDIFIER 1 |
SL - LEVEL CONTROL PROBE | CL 1
EVI - WATER INLET ELECTROVALVE | |
CL - LEVEL CONTROL | |
RB - BOILER | UMIDIFICATORE =~ = o
LEGENDE HUMIDIFICATEUR 1 HUMIDIFIER |
SL - SONDE CONTROLE DU NIVEAU 1 HUMIDIFICATEUR |
EVI - ELECTROVANNE ENTREEEAU —~ -~ - -~ - -~~~ =~ === =77
CL - CONTROLE NIVEAU
RB - CHAUDIERE
MORSETTIERA COLLEGAMENTI
RELAYS POWER SUPPLY TERMINAL BOARD
BORNIER RACCORDEMENTS LEGENDA MORSETTIERA

LI LTI T[] ]

L . TERRA
TS - TERMOSTATO SICUREZZA

L TS TS L1 L1 NI NI

N1 LI ESVERSCP U R

LIST OF COMPONENTS

L . GROUND

TS - SAFETY THERMOSTAT

L1 - LINE-IN 230V 50Hz PHASE

N1 - LINE-IN 230V 50Hz PHASE

LI - INTERIOR LIGHT

ES - EXTRACTOR (FAN ESTRAT.)
VE - EVAPORATOR FAN (FAN EVAP)
RS - DEFROST RESISTANCE (DEF)
CP - COMPRESSOR (COMP)

U - HUMIDIFIER

R - RESISTANCES (RES.)

L1 - INGRESSO ALIMENTAZIONE 230V 50Hz FASE

N1 - INGRESSO ALIMENTAZIONE 230V 50Hz NEUTRO

LI - LUCE INTERNA (LUCE)
ES - ESTRATTORE (FAN ESTRAT)

VE - VENTOLA EVAPORATORE (FAN EVAP.)
RS - RESISTENZA SBRINAMENTO (DEF.)
CP - COMPRESSORE (COMP)

U - UMIDIFICATORE

R - RESISTENZE (RES.

LEGENDE BORNIER

L

- TERRE

TS - THERMOSTAT DE SECURITE
L1 - FASE ENTREE ALIMENTATION 230V 50HZ PHASE

N1

- ENTREE ALIMENTATION 230V 50HZ NEUTRE

- ECLAIRAGE INTERIEUR (LUCE)

ES - EXTRACTEUR (FAN ESTRAT,)

VE - VENTILATEUR EVAPORATEUR (FAN EVAP))
RS - RESISTANCE DEGIVRAGE (DEF)

CP - COMPRESSEUR (COMP)

u-
R-

HUMIDIFICATEUR
RESISTANCES (RES.)
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peso del materiale refrigerante
ingombri del materiale imballato peso _imballato (kg ) volume potenza refrigerant type
TABELLA 1 Dimensions of packed material unitario shipping weight ( kg ) denos power fluide
encombrements du matériel emballé unit poids du matériel stofa - puissance frigorigéne
TAV. 1 Abmessungen verpackte Geréate . emballé (kg ) g Leistung Kéltemittel
weight volume
TABLEAU 1 % Gewicht verpackte |
poids Gerite (kg ) volume
itaire dépdt
TABELLE 1 i unitair
cartone gabbia / cassa Einheit | cartone | gabbia | cassa | Lager resa assorb. i
cadboard crate/case icht | output absorb.
) gewicht| c.board| crate | case |volumen . type
carton cage / caisse carion] Rcagall lcaisse fournie absorb. type Kg
Karton Lattenverschlag/Holzkiste Karton | Latten | Holzki Abgabeleis. | aufgenomm. T
modello - model - modéle - Modell L [ H [ P L [ H [ P Kg Kg watt watt
STAGIONATORE
701 830 2180 895 910 2310 935 137 144 149 207 100 1089 1800 R404A | 0,32
701 GLASS 830 2180 895 910 2310 935 156 163 168 226 100 1089 1820 R404A | 0,32
1502 1580 2180 895 1640 2310 935 193 200 205 266 200 1736 2200 R404A| 04
1502 GLASS 1580 2180 895 1640 2310 935 250 257 262 323 200 1736 2240 R404A| 04
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