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Valmistajaa ei voida pitaa vastuussa laitteen vaarasta kaytosta. Alkuperdisen asiakirjan kieli: italia. Valmistaja ei ole
virheistd. Taman kayttdohjeen kopioiminen edes osittain on kielletty.
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Turvallisuusohjeet

Turvallinen kaytto

o Kayttd ja puhdistus, jotka eivat ole tdssa kayttdohjeessa annettujen ohjeiden ja ohjeiden mukaisia, kat-
sotaan sopimattomiksi, ja ne voivat aiheuttaa vahinkoa, onnettomuuksia tai vakavia onnettomuuksia,
jotka aiheuttavat takuun ja valmistajan vastuun kumoamisen.

e Ennen laitteen kayttdonottoa tulee henkildkunnan saada tarvittavaa kolutusta laitteen kaytdsta ja ylla-
pidosta.

* Henkilot (mukaan lukien lapset), joiden fyysiset tai psyykkiset valmiudet tai tietotaito eivat ole riittdvat
eivat tule kayttaa laitetta ilman turvallisuudesta vastaavan henkildn valvontaa.

o Al kosketa sahkokomponentteja marilla kasilla tai jos olet paljain jaloin.

¢ On ehdottomasti kiellettya ohittaa tai peukaloida laitteen turvalaitteita (turvaritilat, varoitusmerkit jne.).
Valmistajaa ei voida pitaa vastuullisena, jos naita ohjeita ei noudateta.

o Ald tyonna ruuvimeisselia tai muita esineita laitteen turvalaitteiden lapi (tuulettimen turvaritild, hoyrys-
timen suoja jne.).

e Varmista kompressorin ja hoyrystimen ilmankierto, ala koskaan peita laitteen tuuletusaukkoja.

¢ HUOM.: Tulipalon sattuessa ALA KOSKAAN yrita sammuttaa vedella, kayttad CO2 (hiilidioksidi)
sammutinta ja jaahdyttaa laitteen koneistoa mahdollisimman nopeasti.

Oikea kaytto

o Tata laitetta pidetaan tuotteena, joka on tarkoitettu kosketuksiin elintarvikkeiden kanssa (EU-asetus
(EU) N: 0 1935/2004), ja sen tarkoituksena on kasitelld elintarvikkeita teollisissa ja ammattikayttdon
tarkoitetuissa keittidissa. Laitteessa ei ole tarkoituksenmukaista varastoida farmaseuttisia, kemiallisia
tai muita ei-elintarvikkeita.

¢ Ominaista:
- Lasivitriinit (+2/+8°C): sopii pullojen, pakattujen ruokien ym. sailytykseen ja esille panoon.

- Jadkaapit (-2/+8°C): sopii tuoreiden elintarvikkeiden seka ja valmiiden pakattujen elintarvikkeiden ja
juomien lyhytaikaiseen sailytykseen.

- Pakastekaapit (-22/-15°C): sopii jaadytettyjen tuotteiden pitkdaikaiseen sailytykseen.

- Pikajadhdytyslaitteet (+90/+3°C) (+90/-18°C): sopii ruokien pikajaahdytykseen

- Nostatuskaapit (-15/+40°C) (-2/+40°C): sopii taikinan nostattamiseen ja sailytykseen.
* Jotta laitteesta saataisi paras hyoty, ovat seuraavat saannot ratkaisevan tarkeita:

- Al3 aseta laitteeseen lampimia / kuumia tuotteita (paitsi pikajaahdytyksen yhteydessa), nesteits
avonaisessa astiassa, elavia elaimia tai syovyttavia aineita.

- Peitd ja suojaa eteenkin voimakkaasti tuoksuvia tuotteita.

- Aseta tuottest laitteeseen siten, etteivat ne esté laitteen ilmankiertoa. Al4 peité ritilahyllyja paperilla,
kartongilla tai vastaavalla.

- A4 avaa ovea tai pida sita auki tarpeettomasti.
- Odota muutama sekunti ennen kuin ovi avataan uudelleen sulkemisen jalkeen.
- Tayté laite alhaalta yldspain ja tyhjenné laite painvastaisessa jarjestyksessa ylhaalta alaspain. Max.
kuormitus = 40 kg (tasaisesti jaettuna) laatikkoa tai johdetta kohden.
o Naissé laitteissa on kaikki tarvittavat toiminnot kayttajan turvallisuuden ja terveyden varmistamiseksi.
Laitteessa ei ole vaarallisia kulmia tai teravid reunoja. Laite on vakaa myos oven ollessa auki. On kiel-
lettya roikkua ovelle.

¢ Ohjeiden noudattamatta jattaminen voi aiheuttaa vahinkoja, onnettomuuksia tai vakavia tapaturmia ja
johtaa takuun lakkauttamiseen.
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Virhetilanteen sattuessa

o Kytke laite pois paaltd mikali se vikaantuu tai toimii normaalista poiketen. Kayta laitteen huoltamiseen
valmistajan valtuuttamaa huoltoliikettd seka alkuperaisia varaosia.

o Varmistaaksesi, etta laite toimii taydellisesti ja on turvallinen kayttaa, suosittelemme, etta pateva huol-
tohenkilo tarkistaa laitetta vahintaan kerran vuodessa.

Muut riskit ) )

e PYORIIN LITTYVAT RISKIT: Jos laitteessa on pyorat, varo siirtdessasi laitetta. Ald tyonna laitetta voi-
makkaasti, jotta se ei kaadu. Ole varovainen myos kaltevilla ja epatasaisilla pinnoilla. Pyorilla varustet-
tuja laitteita ei voi saataa, varmista, ettd alusta on tasainen ja suora. Lukitse jarrut aina, kun laitetta ei
likuteta.

o LIIKKUVIIN OSIIN LIITTYVAT RISKIT: Ainoat liikkuvat osat ovat puhallin/puhaltimet, ja ne ovat hyvin
suojattuja turvaritilGilla.

c * Tarroja, joissa teksti “TEMPERATURE HAZARD" on kiinnitetty lahella vyohykkeitd, joissa voi esiintya
korkeita / matalia lampétiloja.

o SAHKOON LIITTYVAT RISKIT: Sahkiskun vaaraa on vahennetty suunnittelemalla sahkojarjestelma IEC
EN 60204-1: n ja IEC EN 60335-1: n mukaisesti. “High voltage” tekstilld varustetut tarrat osoittavat,
ettd jannitteelliset komponentit sijaitsevat osan takana.
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Yleista

Pikajaahdytys, katso sivu 14 Sulatus (riippuen varustuksesta) , katso sivu 33

¢ Pikajadhdytys alentaa tuotteen ydinlampdtilaa nopeasti e Hallittu sulatus sailyttaa tuotteen ominaisuudet ja optimoi
+ 3°C asteeseen, mika vahentad haihtumista ja yllapitda raaka-aineiden varastoinnin ja minimoi havikkia.
tuotteen kosteutta sekd estda bakteerien kasvua val- * Sulatus tapahtuu turvallisissa olosuhteissa, kun mikrokitey-
mistuksen jalkeen. tetty vesi hitaasti imeytyy uudelleen elintarvikkeessa.

* Pikajaahdytyksen avulla annoksia voidaan suunnitella * T&mé toiminto ei vahingoita tuotteen molekyylirakennetta,
etukateen jolloin tuottavuus kasvaa. Pikajaahdytys pitaa ja on ihanteellinen raaka aineille, jotka tarjoillaan raakana tai
tuotteen maun, varin, tuoksun ja painon muuttumattomana kylmana kuten kala tai leivonnaiset.
sekd eliminoi ruokamyrkytyksen riskin ja minimoi havikkia.

o Taydellinen ilman ja lampatilan saato laitteessa pitaa tuot-
teen kaikki aistinvaraiset ominaisuudet muuttumattomina.

20 NOV 2017

2% Fo

POSITIVO NEGATIVO

ABBATTIMENTO ABBATTIMENTO | SCONGELAMENTO

IMPOSTAZIONI

Erikoistoiminnot, katso sivu 48 Pikapakastus, katso sivu 23

e Tuotteen sisalampotila-anturin ¢ Pikapakastus laskee tuotteen ydin-
[ammitys lampdtilan  nopeasti -18°C  aste-

* hi-genie eseen ja pitda tuotteen rakennetta

Ja koostumusta muuttumattomana.

* Pikapakastuksen avulla annoksia
voidaan suunnitella etukéteen jollo-

* Jatkuva ohjelma in tuottavuus kasvaa. Pikapakastus
pitaa tuotteen maun, varin, tuoksun
Ja painon muuttumattomana seka
eliminoi ruokamyrkytyksen riskin

o Hallittu -40°C ilmavirta ja lampadtilan
saatd laitteessa sailyttavat kaikki
tuoreen tuotteen ominaisuudet.

e Sulatus
o Esijadhdytys

Asetukset, katso sivut 12 ja 13
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Mita pikajaahdytys / pikapakastus tekee?

Laite laskee nopeasti laitteeseen sijoitetun tuoreiden tai kypsytettyjen elintarvikkeiden lampétilan.
Elintarvikkeet ovat parhaimmillaan tuoreina tai heti kypsennyksen jalkeen. Jos niitd ei sydda heti, ne
menettavat hiljalleen alkuperaiset laatuominaisuudet ja jonkin ajan kuluttua niihin alkaa muodostaa mikro-
organismeja, jotka voivat olla haitallisia ihmisille.

Pikajaahdytys kaytetaan jadhdyttamaan ruokaa, jota ei syoda kahden tunnin kuluessa valmistumisen jal-
keen. Pikajaahdytys laskee ruoan lampdétilan -> +3°C 90 minuutissa. Taman jalkeen ruoka on séilytettava
jadkaapissa 0/3°C lampdtilassa, jossa se voidaan sailyttaa jopa 5 paivaa.

Pikapakastus kaytetdan silloin kun ruoka on sailytettava yli 5 paivaa. Pikapakastus laskee ruoan lam-
potilan -> -18° C. Taman jalkeen ruoka on séilytettavassa pakastimessa lampétilassa -20°C, jossa ruoka
voidaan sailyttaa 3 - 18 kuukautta riippuen tuotteesta edellyttaen, etta kylmaketjumaaraykset tayttyvat.

Tavanomaiset jadkaapit ja pakastimet, pikajaahdytys- / pikapakastuskaapeista poiketen, eivat pysty laske-
maan tuotteen tarpeeksi nopeasti jolloin tuotteen koostumus ja maku karsivat.

Miksi ohjattu sulatus?

Sulatustoiminnon avulla tdmé laite sulatta pakastetut tuotteet hallitulla ja nopealla tavalla, joka tayttaa
HACCP-standardit: tdma tarkoittaa, ettd lampétila on aina alhaisempi kuin [dmpdtilat, joissa bakteerijau-
hoja on lisatty.

Lisdksi on parempi valmistaa sulatettu tuote kuin valmistaa tuote suoraan pakkasesta silla se vahentaa
riskia etta tuote ei kypsy kauttaaltaan.
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Laitteen tayttaminen

Tuotteen on sijoitettava yhteen kerrokseen astiaan:
ilman kantta

astia tulee olla elintarviketurvallinen
astia tulee kestaa lampatiloja jotka voivat esiintya pakastuksen ja matalaldmpokypsennyksen yhte-

ydessa

astia tulee olla matalareunainen (max 4,5 cm).

Astiat tulee sijoittaa tasaisesti laitteeseen.
Oikea sijoitus mahdollistaa vapaan ilmankierron laitteen kammiossa. Valta iimanvaihtoaukkojen peittamis-
té ja laitteen ylikuormittamista.

Malli 051 081 121 161 122
Jadhdytyskapasi- .
teetti 90 minuutissa +90>+3°C kg 18 25 36 55 72
Pakastuskapasiteet-
1240 minuutissa | +90>-18°C kg 12 16 24 36 48
Johteikko max kpl. 18 36 49 68 49
Astioita / val GN1/1 GN1/1 GN1/1 GN1/1 GN2/1
600x400 ©600x400 600x400 600x400 600x800
60 mm vali kpl. 5 9 12 17 12
75 mm vali kpl. 4 7 10 14 10
OK
[ ] [ N ]
x [ /. I
< | T [ N ]
= [ /4\ ]
[ T [ A ]
L d
[ ]
Maks. kuormitus (tasaisesti sijoitettuna) / astia tai hylly: 40 kg
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Parempien tulosten ja turvallisten tyoolo-
jen saavuttaminen

¢ Pida koneikon ilmanvaihtoaukot vapaina ja polyttémina.

¢ Puhdista ja vaihda koneikon ilmanvaihtoaukon takana oleva suoda-
tin saannollisesti

s

1 |Suodattimen irrotus, katso “Puhdistus”

) 4

¢ Sijoita jadhdytettavat ja valmistettavat tuotteet laitteeseen edelli-
sen luvun ohjeiden mukaan.

* Sulje laitteen ovi huolellisesti jokaisen tydvaiheen aikana.

¢ Pida aina sulatusveden tyhjennysreiké vapaana.

¢ \/altd laitteen oven avaamista kdynnissa olevan ohjelman aikana.
¢ Suorita saanndlliset yllapitotoimenpiteet ohjeiden mukaisesti.

1 | Suodattimen irrotus, katso "Puhdistus”

¢ \almistettaessa erityisen rasvaisia tuotteita (esim. broileria) ritilahyll-
ylla tulee laitteen pohjalle sijoitta astia, joka keraa tippuvan rasvan.

o Ala kayta helposti syttyvid tuotteita tai nesteita (esim. alkoholi) ja4-
hdytettaessa.

Tuotteen sisalampdotila-anturin kaytto

Tuotteen sisalampdtila-anturi mittaa tuotteen ydinldmpdtilaa jaahdytyk-
sen tai valmistuksen aikana. Kun asetettu arvo tai oletusarvo saavute-
taan, on ruoka jaahtynyt (pikajaahdytys / -pakastus) tai valmis (matala-
lampokypsennys).

Anturi tydnnetaan kokonaan tuotteeseen niin, etta anturin paa on mah-
dollisimman lahella tuotteen ydinta eiké tydnny ulos tuotteen toiselta
puolelta (katso kuva).

Ala tyénna anturia tuotteen rasvaisiin osiin tai lahelle luita.

Jos tuote on liian ohut, aseta anturi tukipinnan suuntaisesti.

Pida aina anturipuhtaana ja desinfioituna.

KASITTELE ANTURI VAROVASTI. SE ONTERAVA JAVOI
RUOAN VALMISTUKSEN YHTEYDESSA KUUMENTUA.

Anturia voidaan lammittaa, jolloin se on helpompi irrottaa
pakastetusta tuotteesta, katso sivu 36.

jund o
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Kaytto -perusasetukset

Laitteen paalle ja poiskytkeminen

OV

01:40

06 NOV 2036

Péaésivu

20 NOV 2017

} ;% #Iﬁk ‘:f’

ABBATTIMENTO
POSITIVO NEGAT!

IMPOSTAZIONI

Toimintojen valintasivu

o Kytke laite paalle painamalla (I) ON/OFF: paasivu tulee nakyviin naytolle.
Q Sammuta laite painamalla (I) ON/OFF péésivulla.

Nappainlukko

20 NOV 2017

S

IMPOSTAZIONI

ok b
ABBA Al NTO SCONGELAMENTO
PO NEGATIVO

20 NOV 2017

} ﬁ%\& #Iﬁk ‘%ﬁ

ABBATTIMENTO
POSITIVO NEGATIVO

IMPOSTAZIONI

Perusasetukset (Kieli seka aika/paivamaara)

20 NOV 2017

o
%\5 Fk
ABBATTIMENTO
NI

ABBATTIMENTO
POSITIVO ATIVO

IMPOSTAS/ONI

@ Paina "Settings” Asetussivu
ilmestyy naytolle.

20 NOV 2017

(§ )

ALLARMI VALORI
INTERNI

R

LINGUE TRIGGER
HACCP

e Aseta paivamaara ja aika paina-
malla Paivamaara / Aika -painiketta

12| metos

20 NOV 2017

min «

DATA / ORA AL VALORI
INTERNI

SERVICE LINGUE TRIGGER
HACCP

e Aseta kaikkien nayttojen nayt-
tokieli painamalla Kielipainiketta.

MODIFICA OROLOGIO 10 MAG 2018

AG 2018

@ Kosketa muutettavaa arvoa: se
muuttuu siniseksi. Aseta se painikkeilla
" g g

oVahvista painamalla “y/" tai hylkaa

" n

asetetut arvot painamalla “x"

ABBATTIMENTO | SCONGELAMENTO
Ivo

ABBATTIMENTO | SCONGELAMENTO

Jos mitdan painikkeita ei paineta muu-
tamaan minuuttiin, lukkiutuu naytto au-
tomaattisesti jotta ei kdynnissa olevaa
toimintoa sammutettaisi vahingossa.
Avaa néppainlukko painamalla nay-
tolla nakyvaa lukon kuvaa, jolloin kuuluu
kolme &animerkkia ja lukko aukeaa.

LINGUE

ITALIANO
ENGLISH

FRANCAIS
} DEUTSCH/’/ N

ESPA[?V/G Y

© Kosketa haluamaasi kielté: yldosas-
sa oleva sana "LANGUAGES" muuttuu
valitun kielen mukaan

@ Vahvista painamalla €

20 NOV 2017

= @ ®) =

DATA / ORA ALLARMI VALORI
INTERNI

By

LINGUE
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Gastronomia / leipomo -asetukset

Aseta laite gastronomia- tai leipomotilaan: télla tavalla ndytetaan vain asiaankuuluvat reseptit

20 NOV 2017 20 NOV 2017 20 NOV 2017

e é
#* 060 SPILLONE } ** 066

ENTO ABBATTIMENTO | SCONGELAMENTO M
VO

E| O ABBATTIMENTO ABBATTIMENTO | SCONGELAMENTO
NEGATIVO

E
//-/ POSITIVO NEGATIVO
67 9 cicLo
2 CONTINUO

IMPOSTAZIONI IMPOSTAZIONI

Toimintojen valintasivu PLUS -sivu Toimintojen valintasivu

o Paina PLUS -painiketta

9 Nayttoon tulee ikkuna, jossa kayttaja voi valita joko GASTRONOMY “‘ tai PATIS-
SERIE g -tilan: valittu tila on korostettu tummansinisella.

€@ ahvista painamalla 5

Asetussivu

20 NOV 2017 TRIGGER HACCP VALORI INTERNI

Stato ciclo

Stato ciclo

Temp. Camera Temp. Spillone 1

= Y =

DATA / ORA ALLARMI VALORI
INTERNI

Numero di fase Numero di fase Temp. Evaporatore Temp. Spillone 2
Tipo di ciclo Tipo di ciclo Temp. Condensatore Temp. Spillone 3
Ciclo Sbrinamento Ciclo Sbrinamento Temp. Scheda Temp. Spillone 4
Modo Ciclo Modo Ciclo
Stato termica

3 B

SERVICE LINGUE

Stato termica

Aika / paivimaara HACCP Sisaiset arvot
. Talld sivulla valitset, mitka tiedot lada-  Talla sivulla ndytetdan antureiden havait-
1 | Lisda tietoa, katso sivu 12. taan, kun lataat HACCP-tietohistorian  semat ldmpdtilat.
USB-tikulle.
Huolto

1 | Lisaa tietoa, katso sivu 40.

Halytykset
1 | Lis&a tietoa, katso sivu 52.
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Pikajaahdytys

T — Pikajaahdytystoiminto laskee tuotteen siséldmpdtilan nopeasti ldmpétilaan +3°C.

ohjelmalla (Keittokirja), sivu 14

Kannattaa aina esijgahdyttaa laitetta ennen +3°C pikajdéhdytysta.
Lisaa tietoa, katso sivu 37.

i

Automaattinen tai manuaa-
linen pikajadhdytysohjelma,
sivu 14

Sailytys, sivu 18

Viimeksi  suoritetun  pika-
jadhdytysohjelman tallenta-
minen, sivu 19.

Pikajaahdytys tallennetulla ohjelmalla (Keittokirja)

Reseptit

GASTRONOMY versio
MEAT . FISH VEGETABLES FIRST COURSES
liha e kala vihannekset walkupalat
> BREAD  CAKES CREAMS
S8h 95 CROISSANT leipa . Kakut

—

-

- — 4

SAUCES
kastikkeet

kiisselit
PATISSERIE versio

=
BREAD « i&

* croissant BISQUIT, LAYERED F MIGNON
SPONGE/ROLLS leipd PATISSERIE
keksit, kaaretortut
=y TARTS CREAMS : FINE

CAKES e el m
jirakat kiisselit " PATISSERIE
kakut @ P SAUCES pienet keksit

kastikkeet

14| metos
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Tallennettujen ohjelmien kaytto

20 NOV 2017

o
ek ‘%‘

ABBATTIMENTO ABBATTIMENTO | SCONGELAMENTO
POSITIVO NEGATIVO

IMPOSTAZIONI

0Va|itse pikajadhdytys paasivulta pai-
namalla vastaavaa kuvaketta.

RICETTARIO

CONIGLIO ARROSTO
ARROSTO DI MAIALE

POLLO AL FORNO

CARNE GRANDE PEZZATURA

O Erilaisia tehdasasetettuja pikajaah-
dytysohjelmia jotka kuuluvat samaan
tuoteryhmaan (esimerkissa "MEAT")
nakyy naytolla.

Kosketa ohjelman nimed, esimerkisséa
"RABBIT ROAST"

Ohjelma loppuu kun tuotteen ase-
tettu sisalampotila saavutetaan. Tassa
tapauksessa sisalampdtila-anturia  on
kaytettava.

Ohjelma loppuu,kun asetettu aika
on kulunut loppuun.

20 NOV 2017

20 NOV 2017

BBATTIMENTO POSITIVO

@ \alitse jaahdytettavin ruoan kuvake
(esimerkissa "LIHA").

20 NOV 2017

$¥ ABBATTIMENTO POSITIVO

CONIGLIO ARROSTO

e Kéynnisté ohjelma painamalla START
-painiketta.

Jos ohjelma kayttaa tuotteen sisalampoti-
la-anturia nakyy naytolla muistutus asettaa
anturi tuotteeseen (Add needle probe)

1| Jos ohjelman vaiheisiin tarvittiin
joitain muutoksia, paina SET -painiketta.
Namé asetukset koskevat vain suoritet-
tavaa ohjelmaa (muutokset eivat ole py-
Syvia ja ne poistetaan, kun poistut ohjel-
masta). Asetuksia voidaan muuttaa vain
ennen ohjelman aloittamista, ei sen olles-
sa kaynnissa. Katso lisatietoja sivulta 16

INSERIRE SONDA SPILLONE }

20 NOV 2017

* ABBATTIMENTO POSITIVO

LE MIE
RICETTE RICETTARIO

@ Paina COOKBOOK -kuvaketta

20 NOV 2017

3,% ABBATTIMENTO POSITIVO o

CONIGLIO ARROSTO

-26°C 83°C
38 ventilazione

00:21

Sivu, joka nékyy kun ohjelma on kéynnistetty

Kammion todellinen lampdtila:
Valkoinen kuvake: kompressori ei
kay

Sininen kuvake: kompressori kdy
Vilkkuva kuvake: kompressorin
kdynnistysviive

Puhaltimen nopeus

Kulunut ja jaljella oleva ohjelma-
aika
Siséalampdtila-anturin - todellinen
lampatila

0 Ohjelma loppuu asetetun ajan lopussa (jos se on aikaohjattu ohjelma) tai kun asetettu
sisalampotila on saavutettu (jos ohjelmassa on tuotteen sisdlampdtila-anturi). Voit pyséyt-
taa ohjelman ennen sen loppumista painamalla STOP -painiketta.

Suoritetun pikajadhdytysohjelman jalkeen siirtyy laite automaattisesti sailytystoimintoon
(j4ékaappi)

%} CONSERVAZIONE POSITIVA o

-26°C 83°C
3B ventilazione

00:01

1 Ohjelmat, jotka paattyivat ja normaalisti siirtyivat sailytystoimintoon, voidaan tallen-
taa My recipes (Omat reseptit) -kansioon. Katso lisatietoja sivulta 18
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Tallennettujen ohjelmien (keittokirja) muokkaus ja uusien ohjelmien luonti (My recepies)

Keittokirjan ohjelmia ei pysty poistamaan tai muuttaa pysyvasti.
Muutoksia voidaan tehda ainoastaan niin, etta ne on voimassa niin kauan kun ohjelma on kaynnissa. Ohjelman loppuessa palautuu
ohjelma tehdasasetuksiin. Muutoksia voidaan tehda ainoastaan ennen kun ohjelma kéynnistetaan, ei enaa kun ohjelma on kéynnissa.
Jos halutaan tehda pysyva muutos, on ohjelma tallennettava uudella nimelld, esimerkiksi “"RABBIT ROAST WITH POTATOES" (kani-
paistia perunoilla). Ohjelma tallentuu talldin "My recipes” kansioon.

20 NOV 2017 20 NOV 2017

20 NOV 2017

S ABBATTIMENTO POSITIVO £ ABBATTIMENTO POSITIVO

* ABBATTIMENTO POSITIVO

CONIGLIO ARROSTO ‘ FASE1 FASE 2 FASE 3 CONS CONIGLIO ARROSTO

INSERIRE SONDA SPILLONE INSERIRE SONDA SPILLONE
3 T EEEeETe

= s 30’ 30’ 30’

o Jos muutoksia halutaan tehda Ohjelmaan e Kosketa muutettavaa arvoa: se Tassa vaiheessa voit:

ennen kun painetaan START (esimerkissd muuttuu siniseksi. Aseta se painikkeilla Q Kaynnistaa ohjelma asken tehdyil-
. "+ 18 muutoksilla painamalla START muista-

RABBITTOAST), paina SET. en, etta tehdyt muutokset koskevat vain

Jokaisen vaiheen lampdtila suoritettavaa ohjelmaa.

G Tallenna muutokset pysyvasti
tallentamalla ohjelma uudella nimelld
jonka jalkeen se loytyy painamalla "My
recipe”jonka alla kaikki tallennetut ohjel-

Tuotteen sisalampotila mat [0ytyvat.
Jos haluat tallentaa ohjelman nimelld, jat-

€© \ahvista painamalla “|" tai hylkas  ka seuraavaan kohtaan.

asetetut arvot painamalla “x’

Jokaisen vaiheen puhallinnopeus

Jokaisen vaiheen kesto

01:40 20 NOV 2017 20 NOV 2017

ol ---
02 ---

$¥ ABBATTIMENTO POSITIVO gawer tyuioop

Coniglio arrosto con patate

CONIGLIO ARROSTO

INSERIRE SONDA SPILLONE

a s d f g h j k |

Grossa pezzatura

N z x cvbnma@

&123 spazio . as&a

(P Tallenna uusi ohjelma painamalla SAVE ~ GB Kirjoita reseptin nimi néppéimiston (& Kosketa kohtaa, johon haluat tallen-
1 avulla (esimerkissé “ROAST RABBIT  taa ohjelman: vahvista valittu sijainti pai-

"o n

WITH POTATOES"), vahvista painamalla ~ namalla “y" tai peruuta painamalla "x"
“\/" tai peruuta painamalla "x" Jos valitussa paikassa on jo jokin toinen

ohjelma, nayttdon tulee vahvistettava
varoitus (Overwrite the existing recipe
in place 01") ("Korvaa nykyinen ohjelma
paikalla 01").

kuvaketta )

16| metos
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Pikajaahdytys automaattisella tai manuaalisella ohjelmalla

Jos tuoteryhman (esimerkiksi “MEAT") valitsemisen yhteydessa ei 10ydy resepteja jaahdytettavalle ruoalle, voit kayttaa joko auto-
maattista tai manuaalista pikajaahdytysohjelmaa.

20 NOV 2017

=S i b
ABBATTIMENTO ABBATTIMENTO SCONGELAMENTO
POSITIVO NEGATIVO

IMPOSTAZIONI

@ \alitse pikajashdytys pasivulta
painamalla vastaavaa kuvaketta.

20 NOV 2017

%ﬂ; ABBATTIMENTO POSITIVO

GRANDE
PEZZATURA

= SET START

RICETTARIO

LE MIE
RICETTE

@ Tarkista valitun ohjelman asetukset
painamalla SET -painiketta.

6 Jos asetukset sopivat tarpeisiisi,
kdynnistd  pikajadhdytys  painamalla
START.

Jos on tarvetta muutta asetuksia, katso
sivu 14 kohta @).

Muutokset koskevat vain tata ohjelmaa
(muutokset eivat ole pysyvia ja ne pois-
tetaan poistumalla ohjelmasta).

Kun puhaltimen nopeutta muutetaan
jaghdytyksen aikana, puhaltimen alku-
perainen arvo tallennetaan.

20 NOV 2017 20 NOV 2017

$ ABBATTIMENTO POSITIVO B2 ABBATTIMENTO POSITIVO

NI
PEZZATURA

LE MIE

RICETTE RICETTARIO

© \Valitse suoritettava
muuttuu siniseksi):

- Needle probe (Tuotteen sisalampatila-
anturi): automaattinen ohjelma sisalam-
potila-anturilla.

- Small size (pieni koko): manuaalinen
ohjelma, aikaohjattu, pienten ruokien
jaahdytys

- Large size (suuri koko): manuaalinen
ohjelma, aikaohjattu, suurien ruokien
jaahdytys

@ \alitse jaahdytettavan ruoan kuvake
(esimerkissa "LIHA").

ohjelma (se

Kaksi viimeista eivat vaadi tuotteen sisé-
lampatila-anturia, vaan asetetun jaahdy-
tysajan (muokattava).

20 NOV 2017

20 NOV 2017

%} ABBATTIMENTO POSITIVO %ﬂ; CONSERVAZIONE POSITIVA o

-26°C 83°C
98 ventilazione

26°C 83°C |p
9B Ventitazione

00:21 110 00:01

CICLO RIUSCITO

Kammion todellinen lampdtila:

Valkoinen kuvake: kompressori ei kay

Sininen kuvake: kompressori kdy

Vilkkuva kuvake: kompressorin kaynnistysviive

Puhaltimen nopeus
Kulunut ja jaljella oleva ohjelma-aika
Sisalampatila-anturin todellinen lampdétila

G Ohjelma loppuu asetetun ajan lopussa (jos se on aikaohjattu ohjelma) tai kun ase-
tettu sisdlampatila on saavutettu (jos ohjelmassa on tuotteen sisalampétila-anturi). Voit
pysdyttaa ohjelman ennen sen loppumista painamalla STOP -painiketta.

Suoritetun pikajaahdytysohjelman jalkeen siirtyy laite automaattisesti sailytystoimin-
toon (jadkaappi).

1 Ohjelmat, jotka paattyivat ja normaalisti siirtyivat sailytystoimintoon, voidaan tal-
lentaa My recipes (Omat reseptit) -kansioon. Katso lisatietoja sivulta 18
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Sailytystoiminto (kylmasailytys)

Bkl Suoritetun pikajaahdytysohjelman jalkeen kaynnistyy sailytystoiminto automaat-
% CONSERVAZIONE POSITIVA 0 tisesti (+20C)_
| Puhaltimen nopeutta voidaan saataa, mutta muita sailytysparametreja ei voida muut-
-26°C 83°C taa.
98 ventiazione Lopeta sdilytysvaihe painamalla STOP.
00:01 111 Jos sailytystoiminto keskeytyy esimerkiksi sahkdkatkoksen takia, muuttuu séilytystoi-
minnon vihrea kentta punaiseksi.

Paattyneen pikajaahdytysohjelman tallentaminen
Ohjelmat, jotka paattyivat ja normaalisti siirtyivat tallennusvaiheeseen, voidaan tallentaa My recipes -kansioon.

o1:40 20 NOV 2017 | 20 NOV 2017 LE MIE RICETTE
* CONSERVAZIONE POSITIVA o o e o Lo o o el o -
02
- a s d f g h j k I
-26°C
N z x cvbnma@
one
00:01 8123 spazio . &&d

INDIETRO

@ Tallenna uusi ohjelma painamalla SAVE @ Kirjoita reseptin nimi nappéimiston © Kosketa kohtaz, johon haluat tallen-
1 avulla (esimerkissa “ROAST RABBIT  taa ohjelman: vahvista valittu sijainti pai-

"o n

WITH POTATOES"), vahvista painamalla  namalla “y/" tai peruuta painamalla “x

*\/" tai peruuta painamalla "x" Jos valitussa paikassa on jo jokin toinen
ohjelma, nayttéon tulee vahvistettava
varoitus (Overwrite the existing recipe
in place 01") ("Korvaa nykyinen ohjelma
paikalla 01").

kuvaketta )

el 0

Ohjelma tallennetaan pikajaahdytys (Positive Chilling) otsikon alle valittuun tuoteluokkaan (esim. “MEAT").

Kaikki ohjelmat jotka tallennetaan My recipes kansioon ohjelman paatyttya tallentuvat kopiona dsken suoritetusta ohjelmasta.
Tama tarkoittaa, ettd kaikki ajat ja ldmpoétilat toistuvat tarkasti seuraavan kerran kun ohjelma kéynnistetaan, joten tuotteen
sisaldmpdtila-anturia ei tarvitse silloin kéyttaa (tdma osoitetaan kellokuvakkeen ® avulla, joka nakyy ohjelman vieressa).
Ohjelma joka on tallennettu ylld mainitun mukaisesti, tulee kayttaa niin, etté niilld jadhdytetaan ainoastaan saman samantyyp-
pisid ja -kokoisia tuotteita mita kaytettiin kun ohjelma tallennettiin.

jund o
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Automaattisten ja manuaalisten pikajaahdytysohjelmien vakioasetukset (+3°C)

LIHA

Vaihe 1

Vaihe2

Vaihe 3

Sailytysvaihe

TUOTTEEN SISALAMPOTILA-ANTURIA KAYTTAEN
As. kammiolampadtila. -30°C -15°C 1°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
As. tuott.sisdalampatila 25°C 12°C 3°C -
PIENET KAPPALEET
As. kammiolampétila. -20°C -12°C 1°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 30 30 200 -
ISOT KAPPALEET
As. kammiolampadtila. -25°C -15°C 1°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 30’ 30 30 -
‘:'&?%4_?\ Vaihe 1 Vaihe2 Vaihe 3 Séilytysvaihe
KALA TUOTTEEN SISALAMPOTILA-ANTURIA KAYTTAEN
As. kammiolampétila. -5°C -5°C 1°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
As. tuott.sisalampatila 30°C 30°C 3°C -
PIENET KAPPALEET
As. kammiolampétila. -5°C -5°C 1°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 15’ o 5 _
ISOT KAPPALEET
As. kammiolampétila. -5°C -5°C 1°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 20 o 30 -
SF
VIHANNEKSET TUOTTEEN SISALAMPOTILA-ANTURIA KAYTTAEN
As. kammiolampétila. -5°C -5°C 1°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
As. tuott.sisdlampatila 30°C 30°C 3°C -
PIENET KAPPALEET
As. kammiolampadtila. -5°C -5°C 1°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 10’ 0 30 -
ISOT KAPPALEET
As. kammioldampotila. -5°C -5°C 1°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 20/ 0 30 -

metos |19
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A-Z? RS Vaihe 1 Vaihe2 Vaihe 3 Sailytysvaihe
ALKURUOAT TUOTTEEN SISALAMPOTILA-ANTURIA KAYTTAEN
As. kammioldampétila. -2°C -2°C 0°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
As. tuott.sisalampaotila 30°C 30°C 3°C -
PIENET KAPPALEET
As. kammiolampdtila. -2°C -2°C 1°C 2°C
Puhallinnopeu s 5 5 5 2
Aika 30' 0 15’ -
ISOT KAPPALEET
As. kammiolampadtila. -2°C -2°C 1°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 40 0 20 -
i i Vaihe 1 Vaihe2 Vaihe 3
KROISANTIT TUOTTEEN SISALAMPOTILA-ANTURIA KAYTTAEN
As. kammiolampétila. -5°C -5°C 1°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
As. tuott.sisalampaotila 25°C 25°C 3°C -
PIENET KAPPALEET
As. kammiolampétila. -5°C -5°C 1°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 25' 0 30 -
ISOT KAPPALEET
As. kammiolampadtila. -5°C -5°C 1°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 30 0 30 -
s, ; Vaihe 1 Vaihe2 Vaihe 3
LIEIPA TUOTTEEN SISALAMPOTILA-ANTURIA KAYTTAEN
As. kammiolampétila. -5°C -5°C 1°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
As. tuott.sisdlampatila 40°C 40°C 3°C -
PIENET KAPPALEET
As. kammiolampadtila. -5°C -5°C 1°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 20' 0 30 -
ISOT KAPPALEET
As. kammiolampadtila. -5°C -5°C 0°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 20' 0 40’ -
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77 Vaihe 1 Vaihe2 Vaihe 3 Sailytysvaihe
KAKUT TUOTTEEN SISALAMPOTILA-ANTURIA KAYTTAEN
As. kammiolampétila. -5°C -5°C 1°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
As. tuott.sisalampaotila 25°C 25°C 3°C -
PIENET KAPPALEET
As. kammiolampétila. -5°C -5°C 1°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 40' of 20 -
ISOT KAPPALEET

As. kammiolampétila. -5°C -5°C 1°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 60' o 30 -

Vaihe 1

Vaihe2

Vaihe 3

KIISSELIT - KASTIKKEET TUOTTEEN SISALAMPOTILA-ANTURIA KAYTTAEN

As. kammiolampétila. -20°C -5°C 0°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
As. tuott.sisalampaotila 30°C 12°C 3°C -

PIENET KAPPALEET
As. kammiolampétila. -20°C -5°C 0°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 30 20' 20' --
ISOT KAPPALEET

As. kammiolampétila. -20°C -5°C 1°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 35 20' 35 -

aw

Vaihe 1

Vaihe2

Vaihe 3

KEKSIT - KAARETORTUT TUOTTEEN SISALAMPOTILA-ANTURIA KAYTTAEN

As. kammiolampétila. -5°C -5°C -1°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
As. tuott.sisalampaotila 25°C 25°C 3°C -

PIENET KAPPALEET
As. kammiolampadtila. -5°C -5°C 0°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 20' - 20/ -
ISOT KAPPALEET

As. kammiolampadtila. -5°C -5°C 0°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 30 - 20’ -
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Vaihe 1

Vaihe2

Vaihe 3

Sailytysvaihe

TUOTTEEN SISALAMPOTILA-ANTURIA KAYTTAEN
As. kammiolampétila. -5°C -5°C 1°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
As. tuott.sisalampaotila 25°C 25°C 3°C /
PIENET KAPPALEET
As. kammiolampétila. -5°C -5°C 1°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 40' / 20' /
ISOT KAPPALEET
As. kammiolampétila. -10°C -5°C 1°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 30' 30' 30 /
Vaihe 1 Vaihe2 Vaihe 3
MIGNON PATISSERIE TUOTTEEN SISALAMPOTILA-ANTURIA KAYTTAEN
As. kammioldampétila. -5°C -5°C 1°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
As. tuott.sisdlampatila 25°C 25°C 3°C /
PIENET KAPPALEET
As. kammiolampétila. -5°C -5°C -1°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 20' / 20' /
ISOT KAPPALEET
As. kammioldampétila. -5°C -5°C -1°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 30' / 30 /
;ﬁ iy Vaihe 1 Vaihe2 Vaihe 3 Sailytysvaihe
PIENET KEKSIT TUOTTEEN SISALAMPOTILA-ANTURIA KAYTTAEN
As. kammiolampéotila. -5°C -5°C -1°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
As. tuott.sisdlampatila 25°C 25°C 3°C -
PIENET KAPPALEET
As. kammiolampétila. -5°C -5°C 1°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 2
Aika 20’ -- 10' /
ISOT KAPPALEET
As. kammiolampadtila. -5°C -5°C 1°C 2°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 20' / 20' /
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Pikapakastus

Pikapakastus tallennetul- Pikajadhdytystoiminto laskee tuotteen sisalampdtilan nopeasti lampotilaan -18°C.

la ohjelmalla (Keittokirja), . g o~
sivu 23 i Kannattaa aina esijadhdyttaa laitetta ennen 18°C pikapakastusta.

Lisaa tietoa, katso sivu 37

Automaattinen tai ma-
nuaalinen pikapakastus,
sivu 26

Sailytys, sivu 27
Viimeksi suoritetun pi-

kapakastusohjelman tal-
lentaminen, sivu 27.

Pikapakastus tallennetulla ohjelmalla (Keittokirja)

Reseptit
GASTRONOMY versio
MEAT FISH . VEGETABLES _ BREAD
& liha ’-kala mvihannekset leipé
o ICE CREAM FIRST COURSES ke s NTATION
.,.:;5'}_, CROISSANT jadtelo s alkupalat b
PATISSERIE versio
.. CROISSANT ICE CREAM 3 CAKES _ BREAD
3":53/ . jaatelo L ‘% kakut t leipd
. MOUSSE . CUPBOARDS CAKE JELLIES CREAM
FRUITES ;
S BAVAROISE Kuppikakutt Q- CAKE
“ hedelmat % SEMIFREDDO ﬁh " ~ Jaadyke, hyytelo,
Mousse kermakakku
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Tallennettujen ohjelmien kaytto

20 NOV 2017

25

ABBATTIMENTO
POSITIVO

&
8

ABBATTIMENTO | SCONGELAMENTO
NEGATIVO

IMPOSTAZIONI

o Valitse pikpakastus paasivulta pai-
namalla vastaavaa kuvaketta.

RICETTARIO

SURGELAZIONE CARNI COTTE
PETTI DI POLLO
ARROSTO DI MAIALE

RANDE PEZZATURA

o Erilaisia tehdasasetettuja pikapakas-
tusohjelmia jotka kuuluvat samaan tuo-
teryhmaan (esimerkissa "MEAT") nakyy
naytolla.

Kosketa ohjelman nimed, esimerkissa
"ROAST PORK"

Ohjelma loppuu kun tuotteen ase-
tettu sisdlampotila saavutetaan. Tassa
tapauksessa  sisalampdtila-anturia  on
kaytettava.

Ohjelma loppuu,kun asetettu aika
on kulunut loppuun.

24 | Mmetos

20 NOV 2017

@ Valitse jaahdytettavan ruoan kuvake

(esimerkissa "LIHA").

20 NOV 2017
*ﬂf;: ABBATTIMENTO NEGATIVO

ARROSTO DI MAIALE
INSERIRE SON’g

e Kaynnista ohjelma painamalla START
-painiketta.

Jos ohjelma kayttaa tuotteen sisalampoti-
la-anturia nakyy naytollda muistutus asettaa
anturi tuotteeseen (Add needle probe)

1| Jos ohjelman vaiheisiin tarvittiin
joitain muutoksia, paina SET -painiketta.
Nama asetukset koskevat vain suoritet-
tavaa ohjelmaa (muutokset eivat ole py-
Syvid ja ne poistetaan, kun poistut ohjel-
masta). Asetuksia voidaan muuttaa vain
ennen ohjelman aloittamista, ei sen olles-
sa kaynnissa. Katso lisatietoja sivulta 16

01:40 20 NOV 2017

5}'* ABBATTIMENTO NEGATIVO

LE MIE RICETTARYD

RICETTE

@ Paina COOKBOOK -kuvaketta

01:40 20 NOV 2017
*:?ka ABBATTIMENTO NEGATIVO o
ARROSTO DI MAIALE —
-26°C 83°C
9B Ventilazione
00:21 100

Sivu, joka nékyy kun ohjelma on kéynnistetty

Kammion todellinen lampétila:
Valkoinen kuvake: kompressori ei
kay

Sininen kuvake: kompressori kay
Vilkkuva kuvake: kompressorin
kaynnistysviive

Puhaltimen nopeus

Kulunut ja jaljelld oleva ohjelma-
aika
Sisélampdtila-anturin - todellinen
lampatila

Ohjelma loppuu asetetun ajan
lopussa (jos se on aikaohjattu oh-
jelma) tai kun asetettu sisalampo-
tila on saavutettu (jos ohjelmassa
on tuotteen sisalampdtila-anturi).
\Voit pyséyttdd ohjelman ennen
sen loppumista painamalla STOP
-painiketta.

Suoritetun  pikapakastusohjel-
man jalkeen siirtyy laite auto-
maattisesti  sailytystoimintoon
(pakastin)

1 | Ohjelmat, jotka padttyivat
Ja normaalisti siirtyivat sailytystoi-
mintoon, voidaan tallentaa My re-
cipes (Omat reseptit) -kansioon.
Katso lisatietoja sivulta 27
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Tallennettujen ohjelmien (keittokirja) muokkaus ja uusien ohjelmien luonti (My recepies)

Keittokirjan ohjelmia ei pysty poistamaan tai muuttaa pysyvasti.
Muutoksia voidaan tehda ainoastaan niin, etta ne on voimassa niin kauan kun ohjelma on kaynnissa. Ohjelman loppuessa palautuu
ohjelma tehdasasetuksiin. Muutoksia voidaan tehda ainoastaan ennen kun ohjelma kéynnistetaan, ei enaa kun ohjelma on kéynnissa.
Jos halutaan tehda pysyva muutos, on ohjelma tallennettava uudella nimelld, esimerkiksi "ROAST PORK WITH POTATOES"" (kani-
paistia perunoilla). Ohjelma tallentuu talléin "My recipes” kansioon.

20 NOV 2017 - 20 NOV 2017 20 NOV 2017

;}) ABBATTIMENTO NEGA Vgi‘g ABBATTIMENTO NEGATIVO

ARROSTO DI MAIALE ARROSTO DI MAIALE

3ONDA SPILLONE INSERIRZZSSONDA

o Jos muutoksia halutaan tehda Ohjelmaan e Kosketa muutettavaa arvoa: se Tassa vaiheessa voit:

ennen kun painetaan START (esimerkissd muuttuu siniseksi. Aseta se painikkeilla QKéynniStéé ohjelma asken tehdyil-
un 18 muutoksilla painamalla START muista-

en, ettd tehdyt muutokset koskevat vain

uon

ROAST PORK), paina SET. ja

Jokaisen vaiheen lampdtila suoritettavaa ohjelmaa.

G Tallenna muutokset pysyvasti
tallentamalla ohjelma uudella nimelld
jonka jalkeen se loytyy painamalla "My
recipe”jonka alla kaikki tallennetut ohjel-

Tuotteen sisalampdtila mat [0ytyvat.
Jos haluat tallentaa ohjelman nimelld, jat-

€© Vahvista painamalla “|" tai hylkas  ka seuraavaan kohtaan.

asetetut arvot painamalla “x’

Jokaisen vaiheen puhallinnopeus

Jokaisen vaiheen kesto

20 NOV 2017 20 NOV 2017

LE MIE RICETTE

*‘:\X‘ ABBATTIMENTO NEGATIVO

Arrosto di maiale con patate
ARROSTO DI MAIALE
INSERIRE SOND/g Grossa pezzatura

INDIETRO

(P Tallenna uusi ohjelma painamalla SAVE  GB Kirjoita reseptin nimi nappéimiston ( Kosketa kohtaa, johon haluat tallen-
1 avulla (esimerkissa “ROAST PORKWITH  taa ohjelman: vahvista valittu sijainti pai-

"o n

POTATOES""), vahvista painamalla “y"  namalla "y" tai peruuta painamalla "x’
tai peruuta painamalla “x" Jos valitussa paikassa on jo jokin toinen

ohjelma, nayttdon tulee vahvistettava va-
roitus (“Overwrite the existing recipe
in place 01") (“Korvaa nykyinen ohjelma
paikalla 01").

kuvaketta .
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Pikapakastus automaattisella tai manuaalisella ohjelmalla

Jos tuoteryhman (esimerkiksi “MEAT") valitsemisen yhteydessa ei 16ydy resepteja jaahdytettavalle ruoalle, voit kayttaa joko auto-
maattista tai manuaalista pikajaahdytysohjelmaa.

20 NOV 2017 [ 20 NOV 2017

BATTIMENTO NEGATIVO *afk ABBATTIMENTO NEGATIVO

” ] & & & A -

PEZIATORA
ABBATTIMENTO | ABBATTIMENTO | SCONGELAMENTO

POSITIVO NEGATIVO " T
| . ¥ [ PO

IMPOSTAZIONI Iﬁfcpé!rgre RICETTARIO
OVaIitse pikapakastus paasivulta pai- QValitse jaéhdytettavan ruoan kuvake o Valitse suoritettava ohjelma (se
namalla vastaavaa kuvaketta. (esimerkissa "LIHA"). muuttuu siniseksi):

- Needle probe (Tuotteen sisélampatila-
anturi): automaattinen ohjelma sisalam-
potila-anturilla.

- Small size (pieni koko): manuaalinen
ohjelma, aikaohjattu, pienten ruokien
jaahdytys

- Large size (suuri koko): manuaalinen
ohjelma, aikaohjattu, suurien ruokien
jaahdytys

Kaksi viimeista eivat vaadi tuotteen sisa-

lampatila-anturia, vaan asetetun jaahdy-
tysajan (muokattava).

20 NOV 2017

20 NOV 2017

01:40 20 NOV 2017

4% ABBATTIMENTO NEGj ABBATTIMENTO NEGATIVO o CONSERVAZIONE NEGATIVA (i )

&,
&

-26°C 83°C |p g -26°C 83°C

) L ) X
38 ventilazione ‘ i 98 Ventilazione

00:21 110 00:21 110

sToP SALVA

Sivu, joka nékyy kun ohjelma on kdynnistetty

LE MIE
RICETTE RICETTARIO

@ Tarkista valitun ohjelman asetukset Kammion todellinen lampotila:
painamalla SET -painiketta. Valkoinen kuvake: kompressori ei kdy
Sininen kuvake: kompressori kéy
6 Jos asetukset Sopivat tarpeisiisi’ Vilkkuva kuvake: kompl’eSSOl‘in kéynnistySViiVe
kdynnistd  pikajaahdytys  painamalla
START. Puhaltimen nopeus

Jos on tarvetta muutta asetuksia, katso

Kulunut ja jaljelld oleva ohjelma-aika
sivu 14 kohta @). Jajal) i

Muutokset koskevat vain tata ohjelmaa Sisalampatila-anturin todellinen [dmpotila

(muutokset eivat ole pysyvia ja ne pois-

tetaan poistumalla ohjelmasta). Q Ohjelma loppuu asetetun ajan lopussa (jos se on aikaohjattu ohjelma) tai kun ase-
tettu sisdlampatila on saavutettu (jos ohjelmassa on tuotteen sisalampétila-anturi). Voit

Kun puhaltimen nopeutta muutetaan pysdyttaa ohjelman ennen sen loppumista painamalla STOP -painiketta.

jaahdytyksen aikana, puhaltimen alku-  Suoritetun pikapakastusohjelman jélkeen siirtyy laite automaattisesti séilytystoimintoon

perdinen arvo tallennetaan. pakastin.

1 Ohjelmat, jotka paattyivat ja normaalisti siirtyivat sailytystoimintoon, voidaan tal-
lentaa My recipes (Omat reseptit) -kansioon. Katso lisatietoja sivulta 27
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Sailytystoiminto (pakaste)

20 NOV 2017

Suoritetun pikapakastus ohjelman jilkeen kaynnistyy sailytystoiminto automaat-
tisesti (-20°C).
Puhaltimen nopeutta voidaan saataa, mutta muita sailytysparametreja ei voida muut-

‘%ﬂ CONSERVAZIONE NEGATIVA

e -26°C 83°C taa. _ _ _
Y SN 9B ventizions Lopeta sdilytysvaihe painamalla STOP.
00:21 100 Jos sailytystoiminto keskeytyy esimerkiksi sahkdkatkoksen takia, muuttuu sailytystoi-

minnon vihrea kentta punaiseksi.

Paattyneen pikajaahdytysohjelman tallentaminen

Ohjelmat, jotka paattyivat ja normaalisti siirtyivat tallennusvaiheeseen, voidaan tallentaa My recipes -kansioon.

01:40 20 NOV 2017 [ 20 NOV 2017

% CONSERVAZIONE NEGATIVA o

g w e r ty ui op 01~
a s d f g h j kI 03

» z x cvbnma@ 05

&123 spazio 101}

o Tallenna uusi ohjelma painamalla SAVE 9 Kirjoita reseptin nimi nappaimiston 9 Kosketa kohtaa, johon haluat tallen-
1 avulla (esimerkissa “ROAST PORKWITH  taa ohjelman: vahvista valittu sijainti pai-

", n

POTATOES""), vahvista painamalla "y" ~ namalla "y" tai peruuta painamalla "'
tai peruuta painamalla "x" Jos valitussa paikassa on jo jokin toinen

ohjelma, nayttéon tulee vahvistettava
varoitus (Overwrite the existing recipe
in place 01") ("Korvaa nykyinen ohjelma
paikalla 01").

kuvaketta )

Ohjelma tallennetaan pikapakastus(Negative Chilling) otsikon alle valittuun tuoteluokkaan (esim. “MEAT").

jund o

Kaikki ohjelmat jotka tallennetaan My recipes kansioon ohjelman paatyttya tallentuvat kopiona dsken suoritetusta ohjelmasta.
Tama tarkoittaa, ettd kaikki ajat ja ldmp0tilat toistuvat tarkasti seuraavan kerran kun ohjelma kéynnistetaan, joten tuotteen
sisalampdtila-anturia ei tarvitse silloin kéyttaa (tdma osoitetaan kellokuvakkeen @ avulla, joka nakyy ohjelman vieressa).
Ohjelma joka on tallennettu ylld mainitun mukaisesti, tulee kayttaa niin, ettd niilla jadhdytetaan ainoastaan saman samantyyp-
pisia ja -kokoisia tuotteita mita kaytettiin kun ohjelma tallennettiin.

jund o
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Fish sanitation ohjelma
(loisten ja alkuelaimien tuhoaminen alle -20 asteen pakastuksessa) - gastronomy malli

20 NOV 2017 20 NOV 2017

%, ABBATTIMENTO NEGATIVO % ABBATTIMENTO NEGATIVO

-
3 f—
‘% A INSERIRE QILLONE

LE MIE
RICETTE RICETTARIO

o , ol
o o ) Paina START :Kolmeen osaan jaettu ohjelma, joka tuhoaa mahdolliset loiset ja alkue-

o Tyonna tuotteen sisaldampdétila-anturi laimet kaynnistyy:

pakastettavaan tuotteeseen. - Pikapakastus -40°C kammiolampétilalla (parametri AK1) kunnes sisalampétila-anturi
saavuttaa -20°C (parametri AK2).
- Yllapito Kammioldmpétilassa -20°C (parametri AK2) 24 tuntia (parametri AK3)
- Sailytys -20°C kammioldmpoatilalla (parametri AK4).
Kun sisdlampétila-anturi saavuttaa pikapakstuksen asetettua pakastuslampoétila siir
tyy laite automaattisesti yllapitovaiheeseen. Yllapitovaiheen jalkeen siirtyy laite auto-
maattisesti sailytysvaiheeseen.

1 JANISAKIS

Ra'asta kalasta ihmiseen joutunut Anisakis simplex tai saman Anisakidae-heimon toinen sukkulamato (Pseudoterranova decipi-
ens, turskamato) voi johtaa ylavatsakipua aiheuttavaan sairauteen, jonka itdmisaika voi olla Iyhyt, vain 1-12 tuntia. Qireet johtuvat
mahan tai suolen limakalvoon tarttuneesta loisesta tai loisista. Oireet voivat olla myds vahdisempaa kakomista, yskimistd tai
oksentelua, jos loinen (tai loisia) nousee vatsasta nieluun limakalvoon kiinnittymatta. Joskus harvoin loinen (myds kuollut) voi ai-
heuttaa allergisen reaktion, kuten nokkosihottumaa tai jopa anafylaktisen shokin. Joskus vakavia oireita saattaa tulla vasta jonkun
paivan tai jopa viikon kuluttua loisen syomisen jalkeen.

Jaatelon pehmennystoiminto

20 NOV 2017

Tama toiminto mahdollistaa jaatelén pehmentamisen sen jalkeen, kun se on otettu pakas-
timesta (-18°C). Pehmennysjakson algoritmi ja vastusten antama ldmp0 tuo jaateldn lam-
potilaan -12 / 13°C, ihanteellinen esille panoa ja myyntia varten. Saastda aikaa pilaamatta
jaateloa.

Taman ohjelman kayttamiseksi on tuotteen sisélampétila-anturi asetettava jaateloastiaan:
tyonna se syvalle keskiosaan estéen sen koskemasta sivuihin: anturi pyséyttaa ohjelman
kun se havaitsee, ettéd asetettu lampdtila on saavutettu.

28| metos



METOS BOOSTER

ED. 11-2018

Automaattisten ja manuaalisten pikapakastusohjelmien vakioasetukset (-18°C)

Vaihe 1

Vaihe2

Vaihe 3

Sailytysvaihe

KOTT TUOTTEEN SISALAMPOTILA-ANTURIA KAYTTAEN
As. kammiolimpétila. -40°C -40°C -40°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
As. tuott.sisdalampétila -18°C -18°C -18°C -
PIENET KAPPALEET
As. kammiolampadtila. -40°C -40°C -40°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 40’ 40 40’ --
ISOT KAPPALEET
As. kammioldmpadtila. -40 °C -40°C -40°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 80’ 80’ 80’ -

Vaihe 1

Vaihe2

Vaihe 3

Sailytysvaihe

KALA TUOTTEEN SISALAMPOTILA-ANTURIA KAYTTAEN
As. kammiolampétila. -40°C -40°C -40°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
As. tuott.sisdlampétila -18°C -18°C -18°C -
PIENET KAPPALEET
As. kammioldmpaétila. -40°C -40°C -40°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 30’ 30 30’ --
ISOT KAPPALEET
As. kammioldmpaétila. -40°C -40°C -40°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 50 50’ 50 -
w» Vaihe 1 Vaihe2 Vaihe 3 Sailytysvaihe
HEDELMAT TUOTTEEN SISALAMPOTILA-ANTURIA KAYTTAEN
As. kammiolampatila. -40°C -40°C -40°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
As. tuott.sisdlampotila -18°C -18°C -18°C -
PIENET KAPPALEET
As. kammiolampadtila. -40°C -40°C -40°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 30’ 30 30’ --
ISOT KAPPALEET
As. kammiolampatila. -40°C -40°C -40°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 40' 40' 40' -
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Vaihe 1 Vaihe2 Vaihe 3 Sdilytysvaihe
e
LEIPA TUOTTEEN SISALAMPOTILA-ANTURIA KAYTTAEN
As. kammiolampadtila. -35°C -35°C -35°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
As. tuott.sisalampaotila -18°C -18°C -18°C -
PIENET KAPPALEET
As. kammiolampatila. -35°C -35°C -35°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 20 20' 20’ --
ISOT KAPPALEET
As. kammiolampatila. -35°C -35°C -35°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 80' 80' 80’ --
" B Vaihe 1 Vaihe2 Vaihe 3
KROISANTIT TUOTTEEN SISALAMPOTILA-ANTURIA KAYTTAEN
As. kammiolampatila. -40°C -40°C -40°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
As. tuott.sisalampétila -18°C -18°C -18°C -
PIENET KAPPALEET
As. kammiolampatila. -40°C -40°C -40°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 20 20' 20’ -
ISOT KAPPALEET
As. kammiolampétila. -40 °C -40 °C -40 °C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 25 25 25 -
»
JAATELOT TUOTTEEN SISALAMPOTILA-ANTURIA KAYTTAEN
As. kammiolampétila. -40°C -40°C -40°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
As. tuott.sisalampotila -18°C -18°C -18°C -
PIENET KAPPALEET
As. kammioldmpatila. -40°C -40°C -40°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 30 30 30 -
ISOT KAPPALEET
As. kammioldampatila. -40 °C -40 °C -40°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 80 80’ 80’ -
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e
Ak

ALKURUOAT TUOTTEEN SISALAMPOTILA-ANTURIA KAYTTAEN
As. kammiolampétila. -40 °C -40°C -40°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
As. tuott.sisdlampaotila -18°C -18°C -18°C -
PIENET KAPPALEET
As. kammiolampétila. -40°C -40°C -40°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 30 o 15 -
ISOT KAPPALEET
As. kammiolampatila. -40°C -40°C -40°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 40' 40' 40 -
Vaihe 1 Vaihe2 Vaihe 3 Sdilytysvaihe
HEDELMAT TUOTTEEN SISALAMPOTILA-ANTURIA KAYTTAEN
As. kammiolampétila. -40°C -40°C -40°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
As. tuott.sisdalampatila -18°C -18°C -18°C -
PIENET KAPPALEET
As. kammiolampétila. -40°C -40°C -40°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 30’ 30’ 30’ -
ISOT KAPPALEET
As. kammiolampétila. -40°C -40°C -40°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 40' 40' 40 -

Sailytysvaihe

KAKUT TUOTTEEN SISALAMPOTILA-ANTURIA KAYTTAEN
As. kammiolampatila. -40°C -40°C -40°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
As. tuott.sisdlampaotila -18°C -18°C -18°C -
PIENET KAPPALEET
As. kammiolampatila. -40°C -40°C -40°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 20' 20' 20' -
ISOT KAPPALEET
As. kammiolampétila. -40°C -40°C -40°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 25’ 25’ 25’ -
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g “% Vaihe 1 Vaihe2 Vaihe 3 Sailytysvaihe
MOUSSE TUOTTEEN SISALAMPOTILA-ANTURIA KAYTTAEN
As. kammioldampétila. -40 °C -40°C -40°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
As. tuott.sisdlampotila -18°C -18°C -18°C -
PIENET KAPPALEET
As. kammiolampatila. -40°C -40°C -40°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 30/ - 20/ -
ISOT KAPPALEET
As. kammiolampatila. -40°C -40°C -40°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 30 30 30 -
“E:' Vaihe 1 Vaihe2 Vaihe 3 Séilytysvaihe
KUPPIKAKUT TUOTTEEN SISALAMPOTILA-ANTURIA KAYTTAEN
As. kammioldampétila. -40 °C -40°C -40°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
As. tuott.sisdlampotila -18°C -18°C -18°C -
PIENET KAPPALEET
As. kammiolampatila. -40°C -40°C -40°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 40' - 20/ -
ISOT KAPPALEET
As. kammiolampatila. -40°C -40°C -40°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 60’ - 40 -
ixr‘a" Vaihe 1 Vaihe2 Vaihe 3 Sailytysvaihe
JAADYKE, HYYTELO, —— - -
KERMAKAKKU TUOTTEEN SISALAMPOTILA-ANTURIA KAYTTAEN
As. kammiolampatila. -40°C -40°C -40°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
As. tuott.sisdlampatila -18°C -18°C -18°C -
PIENET KAPPALEET
As. kammioldampatila. -40°C -40°C -40°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 20' - 20' -
ISOT KAPPALEET
As. kammiolampétila. -40°C -40°C -40°C -20°C
Puhallinnopeus 5 5 5 2
Aika 30 - 30 -
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Sulatus (riippuen laitteen varustuksesta

# SCONGELAMENTO
¥

&

% ek

ABBATTIMENTO ABBATTIMENTO | SCONGELAMENTO
POSITIVO NEGATIVO

UHT =0

LE MIE

IMPOSTAZIONI RICETTE

RICETTARIO

@ Valittavissa on kolme erilaista sula-
tusohjelmaa riippuen tuotteen paksuu-
desta.

o Valitse sulatustoiminto (Thawing)
painamalla toiminnon kuvaa.

Pieni (Small size), paksuus 50 mm tai va-
hemman, ohjelman pituus 60 min
Keskikoko (Medium size] paksuus 50 -
100 mm, ohjelman pituus 240 min

Iso (Large size) tpaksuus yli 100 mm, oh-
jelman pituus 360 min

20 NOV 2017

f&; SCONGELAMENTO
()

GRANDE
PEZZATURA

N
== SET

LE MIE
RICETTE

BT =0

RICETTARIO

1 Jos ohjelman vaiheisiin tarvittiin
joitain muutoksia, paina SET -painiketta.
Nama asetukset koskevat vain suori-
tettavaa ohjelmaa (muutokset eivat ole
pysyvia ja ne poistetaan, kun poistut
ohjelmasta). Asetuksia voidaan muut-
taa vain ennen ohjelman aloittamista, ei
sen ollessa kaynnissa. Katso lisatietoja
sivulta 3b.

20 NOV 2017

# SCONGELAMENTO
I

9. 1012

LE MIE
RICETTE

9 Jos haluat, etta ohjelma:

RICETTARIO

# SCONGELAMENTO
g

LE MIE

RICETTE RICETTARIO

6 NOV 2017

NJE Dom | Lun | Mar | Mer  Gio Ven  Sab

IPAZIONE FINE CICLO

toimenpide...

mité tapahtuu...

ruoka on valmista...

kaynnistyy heti

€] Paina START

Sulatusohjelma kaynnistyy heti

... 60, 240 tai 360 minuutin ku-
luttua valitusta koosta riippuen.

kdynnistyy myohemmin, jotta
ruoka on valmis tiettynd aikana
/ péivana

paina jokin seuraavista:

+24 : sulatus kaynnistyy 24
tunnin kuluttua painikkeen pai-
namisesta

+48 : sulatus kaynnistyy 48
tunnin kuluttua painikkeen pai-
namisesta

calendar (kalenteri) @: aseta
tassa tapauksessa paivamaara
ja kellonaika, jolloin haluat ruo-
an olevan valmis @ vahvista
painikkeella " €. Paina mo-
lemmissa tapauksissa START

Sulatusohjelma e kaynnisty
heti. Ruoka pidetaan sailytys-
lampotilassa (-20 ° C), kunnes
ohjelma alkaa. Tama on auto-
maattista, ja sitd ohjaa sulatuk-
sen asetettu kdynnistymisaika
ja tarvittava sulatusaika (60,
240 tai 360 minuuttia valitun
koon perusteella) perusteella.
Kun ruoka on sailytyksessa
(-20°C), punaisen "STOP Sto-
rage in progress"” -painikkeen
painaminen kaynnistad sula-
tusohjelman heti, kun painat
sitd uudelleen, se pysahtyy.

... asetettuna paivana ja kellon-
aikana (sulatuksen paattymis-
aika nakyy naytdssa).
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Sulatusohjelma on jaettu 5 vaiheeseen (60, 240 tai 360 minuuttia valitusta koosta riippuen).

Ensimmaisen vaiheen aikana (tuotteen vield ollessa pakastettuna) on kammion lampétila 20°, 25° tai 30°C valitusta koosta riippuen.
Tama lampatila laskee hiljalleen niin, etta se viimeisen vaiheen lopussa on 12°C.

Sulatustoiminnon jalkeen siirtyy laite automaattisesti sailytystoimintaan (3°C), danimerkki kuuluu useamman sekunnin ajan ja viesti
“Thawing in progress” STOP-ndppdimessa muuttuu “Storage in progress”: sulatus on paattynyt.

01:40 20 NOV 2017

%c‘ SCONGELAMENTO o 3?(:‘ SCONGELAMENTO

20 NOV 2017

(<) Tempo
[1] Temp. camera (&) mancante

orw | -26°C 00:21

%y Umidita

Kammion todellinen lampétila:

Valkoinen kuvake: kompressori ei kdy

Sininen kuvake: kompressori kdy

Vilkkuva kuvake: kompressorin kaynnistysviive

Sulatusohjelman jljella oleva aika

Kammion kosteus

Kosteus (Humidity) on térkeé jos tuote sulatetaan suojaamattomana jolloin tuote voi kuivua ja menettaa painoa. Jos tuote
on pakattu pussiin tai suljettuun astiaan lisdkosteutta ei tarvita.

-~ © =

Lisattava kosteus sulatusohjelman aikana voidaan saataa nollasta (ei kosteutta) viiteen (maksimikosteus) koko ohjelman
aikana painamalla “Humidity" kuvaketta naytolla.
Ohjelman ensimmaisen vaiheen aikana “Humidity” toiminto ei ole kaytettavissa.

4| metos
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PIENI Kammion Kammion
(paksuus < alkulampét. loppuldmpdt. | gjjeye
50 mm) Vaihe 1 Vaihe 5
(sulatettu tuote)

Kammiolampétila

(pakastettu tuote)
20°C

automaattinen

automaattinen

automaattinen

12°C

3°C

Puhaltimen nopeus

5

5

5

ON/OFF

Kosteus

Voidaan saatda 0 (ei kosteutta) - 5 (maks. kosteus)

Ohjelman pituus (aika)

60 minuuttia

Keskikoko

(paksuus 50

-100 mm)

Kammiolampatila

Kammion
alkulampaot.
Vaihe 1
(pakastettu tuote)

25°C

Vaihe 2

automaattinen

Vaihe 3

automaattinen

VEILEY

automaattinen

Kammion

loppulampot.

Vaihe 5

(sulatettu tuote)

12°C

Sailytys

3°C

Puhaltimen nopeus

5

5

5

ON/OFF

Kosteus

Voidaan sdataa 0 (ei kosteutta) - 5 (maks. kosteus)

Ohjelman pituus (aika)

240 minuuttia

ISO Kammion Kammion
alkulampét. loppulampét. | gijytys
(paksuus > Vaihe 1 Vaihe 3 Vaihe 4 Vaihe 5
100 mm)
(pakastettu tuote) (sulatettu tuote)

Kammiolampétila

30°C

automaattinen

automaattinen

automaattinen

12°C

3°C

Puhaltimen nopeus

5

5

5

ON/OFF

Kosteus Voidaan saatda 0 (ei kosteutta) - 5 (maks. kosteus)

360 minuuttia

Ohjelman pituus (aika)

Sulatusparametrien asetus (optio)

20 NOV 2017
F,  SCONGELAMENTO
&

GRANDE
PEZZATURA

6:4 SCONGELAMEN

ABBATTIMENTO
POSITIVO

ABBATTIMENTO
NEGATIVO

SCONGELAMENTO

LE MIE
RICETTE RICETTARIO

IMPOSTAZIONI

o Kayttaja voi tarvittaessa asettaa:

GValitse sulatusohjelma, joka sopii par-
haiten sulattavan tuotteen paksuuteen.

oVaIitse sulatustoiminto (Thawing) pai-
namalla toiminnon kuvaa.

- kammiolampatila, vaihe 1 (Initial set
chamber, kammion alkuldmpdtila)

- kammiolampdtila, vaihe 5 (End set
chamber, kammion loppuldmpdtila)

- ohjelman kesto (Time, aika)

- sailytystoiminnon (Storage) lampatila.

© Paina SET -painiketta

e Kaynnista sulatusohjelma muutos-
ten jalkeen painamalla back -painiketta
ja START -painiketta.
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Erikoistoiminnot

Tuotteen sisdlampotila-anturin lammitys

Helpottaakseen sisalampdtila-anturin irrottamista pakastetusta tuotteesta voidaan anturi [immittaa. LAmmitystoimintoa voidaan kayt-

tad vain jos anturin lampdétila on alle -5°C.

20 NOV 2017

o
ek ‘%‘

ABBATTIMENTO | SCONGELAMENTO
NEGATIVO

IMENTO
e}

IMPOSTAZIONI

@ Paina nayton vasemmassa alanurkas-
sa olevaa PLUS -painiketta

Sulatus avoimella ovella

20 NOV 2017

% 2
i ooo

ENTO ABBATTIMENTO | SCONGELAMENTO
o NEGATIVO

IMPOSTAZIONI

LAITTEEN OVI ON OLTAVA AUKI TAMAN
TOIMINNON AIKANA

@ Peina nayton vasemmassa alanurkas-
sa olevaa PLUS -painiketta

36 | metos
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é

PRERAFFREDDAMENTO

SBRINAMENTO

Q PO

cicLo MENU
CONTINUO

@Valitse Needle Probe heating jolloin
ohjelma kaynnistyy.

20 NOV 2017

e é

PRERAFFREDDAMENTO

RISCALDAMENTO SBRINAMENTO
I

g

HI-GIENE

@ Valitse Defrosting jolloin ohjelma
kaynnistyy.

20 NOV 2017

119 SONDA RISCALDATA

0

PILLO
IN RISCALDAMENTO...

e Lammitys paattyy automaattisesti
kun anturi saavuttaa oikean lampdtilan
jolloin nédytollad ndkyy “remove needle
probe’ Poista anturi tuotteesta ja pois-
tu toiminnosta painamalla iimoitusta.

20 NOV 2017

@ SBRINAMENTO

é

SBRINAMENTO
IN CORSO...

Sulatus kaynnistyy automaattisesti kai-

kissa sailytysohjelmissa, tuotteen olles-

sa paikallaan. Sulatuksen jalkeen laite

palaa normaaliin toimintaan. Sulatus

kaynnistyy vain, jos hoyrystimen lam-

potila on alle 3°C.

Sulatus paattyy:

e kun sulatuslampdtila on saavutettu.
(Nakyviin tulee viesti "Cycle com-
pleted”")

¢ painamalla STOP ("Cycle interrup-
ted”)
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Esijaahdytys

Ennen +3°C pikajadhdytysohjelman tai -18°C pikapakastusohjelman suorittamista tulee kammio esijaahdyttadd ennen kun tuotteen
laitetaan kammioon.

Kaynnista toiminto alla olevien kohtien o ja 9 mukaisesti jolloin esijaghdytystoiminto kaynnistyy ja laskee kammiolampatilan ->
-25°C (laskeva kammioldmpdtila ndkyy naytélla toiminnon aikana).

Kun asetettu lampétila on saavutettu kuuluu 3 sekunnin aanimerkki 60 sekunnin vélein, jolloin laite on valmis suorittamaan +3°C
pikajaahdytysohjelmaa tai -18°C pikapakastusohjemaa.

Keskeytd esijadhdytys etuajassa avaamalla laitteen ovi tai painamalla STOP.

20 NOV 2017 20 NOV 2017 20 NOV 2017

EJ PRERAFFREDDAMENTO

RISCALDAMENTO SBRINAMENTO PRERAFFH |DAMENTO
SPILLONE

ok
ek

PRERAFFREDDAMENTO 240C

NTO ABBATTIMENTO  SCONGELAMENTO IN CORSO.
(o] NEGATIVO

< Q
el cicLo
CONTINUO

00:21

IMPOSTAZIONI

HI-GIENE (Sisalampaotila-anturin sterilointi, optio) -ainoastaan vaunutayttomalliset.

Kaynnista sterilointitoiminto painamalla ensin “Plus” ja sen jalkeen "HI-GIENE":

Sterilointitoiminto voidaan kéynnistaa, jos kammion lampétila on yli 15°C ja laitteen ovi on kiinni.
Sterilointitoiminto pysahtyy:

* kun asetettu aika on kulunut umpeen

e painamalla STOP

¢ avaamalla laitteen ovi.

Sterilointitoiminnon jaljella oleva aika nakyy naytdssa.

Kun toiminto on suoritettu loppuun, nakyy naytolla “Cycle completed” Poistu toiminnosta painamalla ilmoitusta.
Sterilointitoiminto keskeytyy jos laitteen ovi avataan ja sahkokatkon sattuessa.

20 NOV 2017 20 NOV 2017

é

A\ EnTo SBRINAMENTO PRERAFFREDDAMENTO
P

20 NOV 2017

L HI-GIENE

o
k% %ﬁ

NTO ABBATTIMENTO | SCONGELAMENTO
o NEGATIVO

Q <

HI-GIENE cicLo
CONTINUO

IMPOSTAZIONI
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Jatkuva ohjelma

Tamé toiminto mahdollistaa ldmpétilan ja puhallinnopeuden asettamista jatkuvalle ohjelmalle joka jatkuu kunnes painetaan STOP.
Edellisen lisdksi voidaan ohjelman kaynnistamisen jalkeen painaa "Multi level” ja aktivoida jopa 8 ajastinta, jotka voidaan asetta

kammion jokaiselle aikavalille.

20 NOV 2017

o
ok :f‘

NTO ABBATTIMENTO | SCONGELAMENTO
0 VO

NEGATI

IMPOSTAZIONI

@ Paina nayton vasemmassa alanurkas-

sa olevaa PLUS -painiketta

(’ CICLO CONTINUO

21°C

MULTIL @ELLO

O Tarvittaessa voidaan asettaa enin-
taan 8 ajastinta, jotka varoittavat asete-
tun ajan paattymisesta.

Paina Multi level jolloin ajastin -nayttd
avautuu.

38| metos
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e

RISCALDAMENTO AJro
SPILLONE

il ¢ <

HI-GIENE cicLo MENU
CONTINUO

QValitse Continous cycle jolloin ohjel-

ma kaynnistyy.

20 NOV 2017

O O O Feina haluttua ajastinta ja

[ non

asetaaika "+" ja "-" -painikkeiden avul-
la. Kéynnisté ajastin painamalla "+/"
Aseta kaikki tarvittavat ajastimet samal-
la tavalla.

PRERAFFREDDAMENTO

20 NOV 2017

Q CICLO CONTINUO

21°C

9 Aseta kammion ldmpdétila ja pu-
haltimen nopeus tavalliseen tapaan ja
paina START -painiketta: nyt laite toi-
mii jatkuvasti asetettujen parametrien
mukaisesti kunnes STOP -painiketta
painetaan.

20 NOV 2017

MULTILIVELLO

FINE

@ Kun asetettu aika on kulunut lop-
puun, nakyy ndytollda END vihredna.
Avaa laitteen ovi tai paina aikaa palaut-
taaksesi ajastin arvoon” - - - " (ei ase-
tettua arvoa).

Jos ajastin  paattyy “Continuous
Cycle” sivulla siirtyy laite automaatti-
sesti Multi level tilaan.
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USB valikko

Nayton ollessa pois paalta (OFF) voidaan USB muistitikku (FAT 32 formatoitu) liittaa laitteeseen, jolloin laite automaattisesti siirtyy

USB sivulle.

O

20 NOV 2017

. ] ¥

DOWNLOAD
RIDOTTE

DOWNLOAD
HACCP

¥
[-<-H
01:40 06 NOV 2036
DO;AD Download recipes: My recipes koko sisélté ladataan laitteesta USB muistille.
< B Upload recipes: USB:n koko My recipes siséltd ladataan USB muistilta laitteen muistiin.

UPLOAD
RICETTE

@&
DOWNLOAD

PARAMETRI

Download parameters: laitteen kaikki parametrit ja asetukset ladataan laitteen USB muistille.

t

a1 Upload parameters: kaikki parametrit ja asetukset ladataan USB muistilta laitteeseen.
¥

% Download HACCP: HACCP loki tallennetaan USB muistille.

Kun haluttu toiminto on valittu pyytaa laite vahvistamaan valintaa, kaynnisté toiminto painamalla “+/" Palaa USB valikkoon paina OK
kun toiminto on suoritettu onnistuneesti loppuun.

HACCP lokitiedoston tallennus (Download HACCP), vahvista painamalla “y/" kdynnista tallennus asettamalla paivamaéra ja aika.

Ohjelmiston paivitys

DOWNLO!
wwwriuling

ze I

Lataa kaksi paivitystiedostoa valmistajan
sivustolta ja pura ne ja kopioi ne FAT 32
alustetulle USB-muistitikulle.

Update UI file
Wait....

Update user program
Wait...

Remove usb

Muutaman minuutin kuluttua nayttoker
too lataamisen onnistumisesta: poista
USB-tikku

Update UI file
Wait....

01:40

06 NOV 2036

Aseta muistitikku laitteeseen nayton ol-
lessa OFF -tilassa.

Paivityssivu iimestyy automaattisesti.

20 NOV 2017

ABBATTIMENTO ABBATTIMENTO | SCONGELAMENTO
POSITIVO NEGATIVO

IMPOSTAZIONI

Nayttd kaynnistyy automaattisesti uu-
delleen hetken kuluttua ja paasivu tulee
nakyviin.
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Huolto

Service valikko (huolto) on tarkoitettu seka patevalle henkildstolle ettd loppukayttajalle. Jotkin toiminnot on suojattu salasanalla, jolla
valmistaja estda ei-toivotut muutokset koneen toimintaan seka vahingot, joita takuu ei kata.

SET POINT (Asetukset)
Valitse Settings -valikosta Service ja sitten SetPoint ja kirjoita salasana -19 avataksesi asetusvalikon

20 NOV 2017 PASSWORD

20 NOV 2017

¥ = @)

ALLARMI VALORI R RIPRISTINA CANCELLAZIONE
INTERNI PARAMETRI RICETTE

=\ = ! @)

LINGUE SET POINT RIPRISTINA CANCELLAZIONE
SETPOINT HACCP

SERVICE

Label Chilling set point Default MIN MAX

Ab01 PHASE 1 cell set point in chilling +3°C Soft Manual 0°C -60°C 100°C

Ab02 PHASE 1 core set point in chilling +3°C Soft Manual 10°C -60°C 100°C

Ab03 PHASE 1 time set point in chilling +3°C Soft Manual full load 30min Omin 240min
Ab04 PHASE 2 cell set point in chilling +3°C Soft Manual 0°C -60°C 100°C

AbO05 PHASE 2 core set point in chilling +3°C Soft Manual 5°C -60°C 100°C

Ab06 PHASE 2 time set point in chilling +3°C Soft Manual full load 30min Omin 240min
Ab07 PHASE 3 cell set point in chilling +3°C Soft Manual 0°C -60°C 100°C

Ab08 PHASE 3 core set point in chilling +3°C Soft Manual 3°C -60°C 100°C

Ab09 PHASE 3 time set point in chilling +3°C Soft Manual full load 30min Omin 240min
Ab10 Cell set point in storage +3°C Manual 2°C -60°C 100°C

Ab11 PHASE 1 cell set point in chilling +3°C Hard Manual -20°C -60°C 100°C

Ab12 PHASE 1 core set point in chilling +3°C Hard Manual 22°C -60°C 100°C

Ab13 PHASE 1 time set point in chilling +3°C Hard Manual full load 30min Omin 240min
Ab14 PHASE 2 cell set point in chilling +3°C Hard Manual -9°C -60°C 100°C

Ab15 PHASE 2 core set point in chilling +3°C Hard Manual 10°C -60°C 100°C

Ab16 PHASE 2 time set point in chilling +3°C Hard Manual full load 30min Omin 240min
Ab17 PHASE 3 cell set point in chilling +3°C Hard Manual 0°C -60°C 100°C

Ab18 PHASE 3 core set point in chilling +3°C Hard Manual 3°C -60°C 100°C

Ab19 PHASE 3 time set point in chilling +3°C Hard Manual full load 30min Omin 240min
Ab20 Reserved 90

Ab21 PHASE 1 cell set point in chilling -18°C Soft Manual -10°C -60°C 100°C

Ab22 PHASE 1 core set point in chilling -18°C Soft Manual 3°C -60°C 100°C

Ab23 PHASE 1 time set point in chilling -18°C Soft Manual full load 80min Omin 240min
Ab24 PHASE 2 cell set point in chilling -18°C Soft Manual -25°C -60°C 100°C

Ab25 PHASE 2 core set point in chilling -18°C Soft Manual -5°C -60°C 100°C

Ab26 PHASE 2 time set point in chilling -18°C Soft Manual full load 80min Omin 240min
Ab27 PHASE 3 cell set point in chilling -18°C Soft Manual -40°C -60°C 100°C

Ab28 PHASE 3 core set point in chilling -18°C Soft Manual -18°C -60°C 100°C

Ab29 PHASE 3 time set point in chilling -18°C Soft Manual full load 80min Omin 240min
Ab30 Cell set point in storage -18°C Manual -20°C -60°C 100°C
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Label Chilling set point Default MIN MAX
Ab31 PHASE 1 cell set point in chilling -18°C Hard Manual -40°C -60°C 100°C
Ab32 PHASE 1 core set point in chilling -18°C Hard Manual -18°C -60°C 100°C
Ab33 PHASE 1 time set point in chilling -18°C Hard Manual full load 80min Omin 240min
Ab34 PHASE 2 cell set point in chilling -18°C Hard Manual -40°C -60°C 100°C
Ab35 PHASE 2 core set point in chilling -18°C Hard Manual -18°C -60°C 100°C
Ab36 PHASE 2 time set point in chilling -18°C Hard Manual full load 80min Omin 240min
Ab37 PHASE 3 cell set point in chilling -18°C Hard Manual -40°C -60°C 100°C
Ab38 PHASE 3 core set point in chilling -18°C Hard Manual -18°C -60°C 100°C
Ab39 PHASE 3 time set point in chilling -18°C Hard Manual full load 80min Omin 240min
Ab40 Fan speed PHASE 1 5 0 5
Ab41 Fan speed PHASE 2 5 0 5
Ab42 Fan speed PHASE 3 5 0 5
Ab43 Fan speed in storage 5 0 5
Ab44 Maximum chilling time set point +3°C 120min Omin 999min
Ab45 Maximum chilling time set point -18°C 300min Omin 999min
Ab46 PHASE 1 time set point in chilling +3°C Soft Manual half load 30min Omin 240min
Ab47 PHASE 2 time set point in chilling +3°C Soft Manual half load 30min Omin 240min
Ab48 PHASE 3 time set point in chilling +3°C Soft Manual half load 30min Omin 240min
Ab49 PHASE 1 time set point in chilling +3°C Hard Manual half load 30min Omin 240min
Ab50 PHASE 2 time set point in chilling +3°C Hard Manual half load 30min Omin 240min
Ab51 PHASE 3 time set point in chilling +3°C Hard Manual half load 30min Omin 240min
Ab52 PHASE 1 time set point in chilling -18°C Soft Manual half load 80min Omin 240min
Ab53 PHASE 2 time set point in chilling -18°C Soft Manual half load 80min Omin 240min
Ab54 PHASE 3 time set point in chilling -18°C Soft Manual half load 80min Omin 240min
Ab55 PHASE 1 time set point in chilling -18°C Hard Manual half load 80min Omin 240min
Ab56 PHASE 2 time set point in chilling -18°C Hard Manual half load 80min Omin 240min
Ab57 PHASE 3 time set point in chilling -18°C Hard Manual half load 80min Omin 240min
Label Thawing set point Default MIN MAX
Sco1 Initial set point in thawing cycle with high load 30°C -60°C 100°C
Sc02 End set point in thawing cycle with high load 12°C -60°C 100°C
Sc03 Thawing cycle duration with high load 360min Omin 999min
Sc04 Initial set point in thawing cycle with medium load 25°C -60°C 100°C
Sc05 End set point in thawing cycle with medium load 12°C -60°C 100°C
Sco6 Thawing cycle duration with medium load 240min Omin 999min
Sco7 Initial set point in thawing cycle with low load 20°C -60°C 100°C
Sc08 End set point in thawing cycle with low load 12°C -60°C 100°C
Sc09 Thawing cycle duration with low load 60min Omin 999min
Sc10 Fan speed during phase 1 5 0 5
Scl1 Fan speed during phase 2 5 0 5
Sc12 Fan speed during phase 3 5 0 5
Sc13 Fan speed during phase 4 5 0 5
Sc14 Fan speed during phase 5 5 0 5
Sc15 Dead zone in thawing cycle 1°C 0°C 10°C
Sc1é Heat hysteresis in thawing cycle 2°C 0°C 10°C
Sc17 Cold hysteresis in thawing cycle 2°C 0°C 10°C
Sc18 Storage set point in thawing cycle 3°C -60°C 100°C
Sc19 Set humidity during phase 1 0 0 5
Sc20 Set humidity during phase 2 0 0 5
Sc21 Set humidity during phase 3 0 0 5
Sc22 Set humidity during phase 4 0 0 5
Sc23 Set humidity during phase 5 0 0 5
Sc24 Set humidity during storage 0 0 5
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Label Cooling set point Default MIN MAX
PRO1 Pre-cooling chamber set point -25°C -60°C 45°C
PRO2 Pre-cooling chamber set point Positive cycles only -25°C -60°C 45°C
PRO3 Buzzer sounding period at end pre-cooling 60 sec 3 sec 600 sec
Label Anisakis Killer set point Default MIN MAX
AKO1 Chamber set point in chilling -40°C -60°C 100°C
AK02 Needle Probe set point end chilling -18°C -60°C 100°C
AKO3 Maintenance phase duration 24h Th 99h
AKO4 Chamber set point in storage -20°C -60°C 100°C
AKO5 Maximum phase 1 needle probe duration 5h 1h 99 h
Label Retarder set point Default MIN MAX
FLO1 FLO4, FLO5, FLO6 parameter offset 1°C 1°C 15°C
FLO2 Minimum settable se:e?ﬁ;rwetrg?i;tnhgﬁgg? storage and manual 22°C 99°C FLO3
FLO3 Maximum settable Seé%?é?rejﬁé?&%?ecﬁ storage and manual 25°C FLO2 45°C
FLO4 neutral cold zone for block,pskt]ggz;gs]e and manual refrigeration 1°C 0°C 10°C
FLOS neutral cold zone for activation, rising and manual heating phases 3°C 0°C 10°C
FLO6 neutral cold zone for delay baking phase 1°C 0°C 10°C
FLO7 FL10, FL11 parameter offset 1°C 1°C 15°C
FLOS Minimum settab\e;ﬁgprg;ngjglrggit?%ivpaﬁaosg;‘rising, delay baking 0°C 99°C FLO9
FLO9 Maximum settableasr?ée;);?]tufglrgzgt?§5|\éaﬁ|ac;2;r|smg, delay baking 40°C FLO8 45°C
FL10 neutral hot zone for activation, rising and manual heating phases 3°C 0°C 10°C
FL11 neutral hot zone for delay baking phase 1°C 0°C 10°C
FL12 Cycle time to turn on the hearggger;sistances in the event of heat 60 sec 1 sec 600sec
FL13 Heating resistance activation time in cycle time FL12 45 sec 1 sec 600 sec
FL14 Number of resistance regulation steps in activation phase 4 1 10
FL15 Percent 1st activation step increase 25% 0% FL16
FL16 Percent 2nd activation step increase 50% FL15 FL17
FL17 Percent 3rd activation step increase 75% FL16 FL18
FL18 Percent 4th activation step increase 100% FL17 100
FL19 Percent 5th activation step increase ---- FL18 FL20
FL20 Percent 6th activation step increase - FL19 FL21
FL21 Percent 7th activation step increase - FL20 FL22
FL22 Percent 8th activation step increase - FL21 FL23
FL23 Percent 9th activation step increase ---- FL22 FL24
FL24 Percent 10th activation step increase - FL23 100%

FL15 25%, FL16 50%, FL17 75%, FL18 100%
Example of 7 regulation steps: FL15 14%, FL16 29%, FL17 43%, FL18 57%, FL19 71%, FL20 86%, FL21 100%

NOTE: visibility of parameters FL15 to FL24 depends on the number of regulation steps selected with parameters FL14. Conse-
quently, even the parameter default value will change to have a linear percent increase as default. Example of 4 regulation steps:

FL25 Number of resistance regulation steps in rising phase 4 1 10

FL26 Percent Tstrising step increase 25% 0% FL27
FL27 Percent 2nd rising step increase 50% FL26 FL28
FL28 Percent 3rd rising step increase 75% FL27 FL29
FL29 Percent 4th rising step increase 100% FL28 100
FL30 Percent 5th rising step increase - FL29 FL31
FL31 Percent 6th rising step increase - FL30 FL32
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Label Retarder set point Default MIN MAX
FL32 Percent 7th rising step increase - FL31 FL33
FL33 Percent 8th rising step increase - FL32 FL34
FL34 Percent 9th rising step increase - FL33 FL35
FL35 Percent 10th rising step increase S FL34 100%

FL15 25%, FL16 50%, FL17 75%, FL18 100%

Example of 7 regulation steps: FL15 149, FL16 29%, FL17 43%, FL18 57%, FL19 71%, FL20 86%, FL21 100%

NOTE: visibility of parameters FL15 to FL24 depends on the number of regulation steps selected with parameters FL14. Conse-
quently, even the parameter default value will change to have a linear percent increase as default. Example of 4 regulation steps:

Humidity control mode:

FL36 0 = with humidity probe 1 0 1
1 =timed cycles based on set percent
FL37 Minimum cell temperiar%rceoumr;?(;elrg/vitr:ihcigi?gdmidifymg/dehumidify— 10°C 99°C 45°C
FL38 Cycle time for humidifier start (if FL36 = 1) 60sec 1sec 600sec
FL39 Humidifier start time mﬂﬁig Eéfﬁ\((eiftiFTsegi%enerate 100% humid- 30sec lsec 600sec
FL40 Humidification/dehumidification control on during block and 0 0 1
storage phases
FL41 dehumidification offset 5 %rH 1 %rH 100 %rH
FL42 neutral dehumidification zone value 2 %rH 0 %rH 100 %rH
FL43 dehumidification attempt duration with pump-down solenoid valve 10 sec 0 sec 255 sec
FL44 humidification offset 5 %rH 1 %rH 100 %rH
FL45 neutral humidification zone value 2 %rH 0 %rH 100 %rH
FL46 humidification proportional band value 10 %rH 0 9%rH 50 %rH
FL47 Cycle time for proportional humidification regulation 30sec Osec 255sec
FL48 Base times for proportional humidiﬁcation regulation cycle time: 0 0 0 1
= seconds; 1 = minutes
FL49 Compressor forced startup at the start of Activation and Leavening Omin Omin 240min
FL50 Reserved 0
FL51 Reserved 10
FL52 Reserved 20
FL53 Reserved 30
Label Slow cooking set point Default MIN MAX
CLO1 Meat cooking chamber temperature set phase 1 80°C 20°C 85°C
CcLo2 Meat cooking time set phase 1 120 min -1 (INF) 900 min
CLO3 Meat needle probe cooking set phase 1 45°C 0°C 85°C
CLo4 Meat cooking fan set phase 1 2 0 5
CLO5 Meat cooking humidity set phase 1 1 0 5
CL06 Fish cooking chamber temperature set phase 1 85°C 20°C 85°C
cLo7 Fish cooking time set phase 1 90 min -1 (INF) 900 min
CLo8 Fish needle probe cooking set phase 1 40°C 0°C 85°C
CL0O9 Fish cooking fan set phase 1 2 0 5
cL1o Fish cooking humidity set phase 1 1 0 5
CL11 Bakery cooking chamber temperature set phase 1 45°C 20°C 85°C
CL12 Bakery cooking time set phase 1 120 min -1 (INF) 900 min
CcL13 Bakery needle probe cooking set phase 1 42°C 0°C 85°C
CL14 Bakery cooking fan set phase 1 2 0 5
CL15 Bakery cooking humidity set phase 1 0 0 5
CL16 Meat cooking chamber temperature set phase 2 80°C 20°C 85°C
CcL17 Meat cooking time set phase 2 120 min -1 (INF) 900 min
CcL18 Meat needle probe cooking set phase 2 70°C 0°C 85°C
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Label Slow cooking set point Default MIN MAX
CL19 Meat cooking fan set phase 2 2 0 5
CL20 Meat cooking humidity set phase 2 1 0 5
CL21 Fish cooking chamber temperature set phase 2 80°C 20°C 85°C
CL22 Fish cooking time set phase 2 90 min -1 (INF) 900 min
CL23 Fish needle probe cooking set phase 2 68°C 0°C 85°C
CL24 Fish cooking fan set phase 2 2 0 5
CL25 Fish cooking humidity set phase 2 1 0 5
CL26 Bakery cooking chamber temperature set phase 2 45°C 20°C 85°C
CL27 Bakery cooking time set phase 2 Omin -1 (INF) 900 min
CL28 Bakery needle probe cooking set phase 2 42°C 0°C 85°C
CL29 Bakery cooking fan set phase 2 2 0 5
CL30 Bakery cooking humidity set phase 2 0 0 5
CL31 Chamber set in storage 42°C 20°C 85°C
CL32 Fan setin storage 2 0 5
CL33 Humidity set in storage 0 0 5
ClL34 Resistance activation period in proportional band (Conf120) 0 sec 0 sec 600 sec
Label Drying set point Default MIN MAX
AsO1 SOFT drying duration 40 min 1 10
As02 HARD drying duration 80 min 0°C 85°C
As03 De-icing solenoid hysteresis 0°C 0°C 85°C
As04 Heating hysteresis 0°C 0 sec 999 sec
As05 Cell drying set point 5 0 5
As06 not used 70 -60°C 85°C
Label Short leavening set point Default MIN MAX
Lb01 Leavening heating set point 26°C 0°C 45°C
Lb02 Leavening set point 120 min 0 min 900 min
Lb03 Leavening humidity set 4 0 5
Lb04 Conservation fan set 2 1 5
Lb05 Conservation heating set point 10°C 0°C 45°C
Lb06 Conservation humidity set point 4 0 5
Lb07 Conservation fan set 2 1 5
Label Standard drying set point DI E MIN MAX
AvO1 Number of drying cycles 4 1 10
Av02 Heating set point 45°C 0°C 85°C
Av03 Cooling set point 15°C 0°C 85°C
Av04 Pause time 120 sec 0 sec 999 sec
Av05 Fans in drying mode set 5 1 5
Av06 Evaporator set: below the compressor turns off 0°C -60°C 85°C
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Parametrit
Valitse Settings -valikosta Service ja sitten Parameters ja kirjoita salasana 19 avataksesi asetusvalikon

20 NOV 2017 20 NOV 2017 PASSWORD

() = U W

ALLARMI RIPRISTINA CANCELLAZIONE
CETTE

VALORI
INTERNI PARAMETRI

pey : Q 1]

SERVICE LINGUE RIPRISTINA CANCELLAZIONE
SETPOINT HACCP

Label Machine configuration Default min MAX
Conf00 Hysteresis for temperature alarm reset 2°C 0°C 10°C
Conf01 High Temperature alarm threshold in positive storage for Set CONS 7°C 0°C 50°C
Conf02 Low Temperature alarm threshold in positive storage 0°C -10°C 0°C
Conf03 | High Temperature alarm threshold in negative storage for Set CONS 6°C 0°C 50°C
Conf04 | Low Temperature alarm threshold in negative storage for Set CONS -10°C -50°C 0°C
Conf05 Temperature alarm delay from start storage or defrost 60min Omin 300min
Conf06 Temperature alarm delay 30min Omin 300min
Conf07 Maximum blackout duration 2min Omin 300min
Conf08 Keyboard lock timeout 180sec Osec 600sec
Conf09 0: Celsius; 1: Fahrenheit 0 0 1
Conf10 Cell probe offset 0°C -10°C 10°C
Conf11 Evaporator probe offset 0°C -10°C 10°C
Conf12 Condenser Probe offset 0°C -10°C 10°C
Conf13 Needle Probe 1 offset 0°C -10°C 10°C
Conf14 Needle Probe 2 offset 0°C -10°C 10°C
Conf15 Needle Probe 3 offset 0°C -10°C 10°C
Conf16 Needle Probe 4 offset 0°C -10°C 10°C
Door open polarity
Conf17 0: DI closed = door Closed 0 0 1
1: DI closed = door Open
Conf18 Door Open alarm delay 2 min 0 min 60 min
Conf19 Enable buzzer (0 disabled; 1 Enabled) 1 0 1
Conf20 Buzzer duration at end chilling cycle 10 sec 0 sec 600 sec
Conf21 Alarm buzzer duration 1 min 0 min 90 min
Conf22 Enable needle probe acknowledge (0 disabled; 1 Enabled) 0 0 1
Positive Chilling cycles only:
0 = Positive and Negative cycles and thawing
Conf23 1 = Positive and Negative cycles 0 0 1
2 = Positive cycles and thawing
3 = Positive cycles only
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Label Machine configuration Default min MAX
Conf24 HP alarm detection time 5 sec 0sec 60 sec
High Pressure digital input polarity
Conf25 0: DI Open = HP alarm on 0 0 1
1: DI Closed = HP alarm on
effect caused by high pressure input activation:
0=no effect
Conf26 1= Alarm, the compressor and evaporator fan turn off and the con- 1 0 1
denser fan turns on
Conf27 LP alarm detection time 5 sec 0sec 60 sec
Low Pressure digital input polarity
Conf28 0: DI Open = LP alarm on 0 0 1
1: DI closed = LP alarm on
effect caused by low pressure input activation:
0=no effect
1 = Low Pressure alarm: the compressor, heating and evaporator
fan are turned off.
Conf29 2= Pumpdown and alarm management: in cooling system shut- 3 0 3
down, the input will turn of the compressor output; if the input
does not trigger at the end of pumpdown time, the compressor
turns off and an alarm is generated.
3 = Compressor overload alarm: the compressor and fans and
resistances will be turned off.
Conf30 Thermostat alarm detection time 5sec 0 sec 60 sec
Thermostat digital input polarity
Conf31 0: DI Open = Thermostat alarm on 0 0 1
1: DI closed =Thermostat alarm on
effect caused by thermostat input activation:
0=no effect
conf32 1 = Alarm:, the compressor and fans and resistances will be turned W 0 1
off.
Conf33 Door resistance on set point 10°C -10°C 20°C
Conf34 UVC sterilisation duration 15 min 0 min 999 min
Conf35 Minimum temperature for start sterilisation 15°C 0°C 100°C
Conf36 Temperature under which needle probe heating can start -5°C -50°C 50°C
Conf37 Needle Probe Heating duration 90 sec 0 sec 600 sec
Conf38 End needle probe heating temperature 30°C 0°C 100°C
Conf39 Compressor on off hysteresis 1°C 0°C 20°C
Conf40 Minimum compressor shutdown time 2 min 0min 30 min
Conf41 Minimum compressor on time 0 sec 0 sec 300 sec
Conf42 Minimum time between two compressor starts 0 min 0min 30 min
Conf43 Reserved 0
Conf44 Delta set point in needle probe control with cell probe error -2°C -10°C 10°C
Conf45 Minimum needle probe temperature for start chilling 90°C 0°C 90°C
Conf46 Needle probe insertion test duration 3 min T min 240 min
Conf47 Fan ON with compressor off in storage 30 sec 0 sec 999 sec
Conf48 Fan OFF with compressor off in storage 120 sec 0 sec 999 sec
Conf49 Temperature difference at core in needle probe insertion test 4°C 0 10°C
Conf50 Temperature difference betvvegn cell and core in needle probe soC 0 10°C
insertion test
Conf51 Instrument address 1 1 247
Conf52 Serial management: O=not used; 1= ModBus 1 0 1
Conf53 BaudRate: 0 = 2400; 1 = 4800; 2 = 9600; 3 = 19200 2 0 3
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Label Machine configuration Default min MAX
Conf54 Parity : 0 = no parity; 1 = odd; 2 = even 2 0 2
Conf55 Sampling time 10 min 1 min 60 min
Run defrost at start chillin
Conf56 0Nt s g 0 0 1
Conf57 End defrost temperature 8°C -10°C 30°C
Conf58 Maximum defrost duration 15 min 7 min 90 min
Conf59 Interval between two defrosts in storage (O=excluded) 0 hours 0 hours 18 hours
Conf60 Defrost type: 0= air; 1= hot gas; 2= electric 0 0 2
Conf61 Dripping time 1 min 0 min 90 min
Conf62 Compressor start delay with hot gas defrost 0 sec 0 sec 600 sec
Conf63 Temperature under which defrost can start 3°C -10°C 30°C
Confe4 Fan stop temperature delta after defrost 5°C 0°C 10°C
Conf65 Compressor ON time in Pos cycles with Chamber probe fault 3 min 0 min 60 min
Conf66 Compressor OFF time in Pos cycles with Chamber probe fault 7 min 0 min 60 min
Conf67 Compressor ON time in Neg cycles with Chamber probe fault 8 min 0 min 60 min
Conf68 Compressor OFF time in Neg cycles with Chamber probe fault 2 min 0 min 60 min
Conf69 Compressor on delay from Power-On 2 min 0 min 30 min
Conf70 Minimum speed settable by the user 1 0 5
Conf71 Maximum speed settable by the user 5 0 5
Conf72 PWM fan peak speed 80% 0% 100%
Conf73 PWM fan peak time 5sec 0 sec 600 sec
Conf74 Initial splash 1 0 10
Conf75 Machine type: O=Gastronomy; 1=Bakery 0 0 1
Conf76 Minimum PWM fan linearised speed 10% 0% 100%
Conf77 Maximum PWM fan linearised speed 60% 0% 100%
Conf78 Enable Evaporator fan regulation temperature set 25°C -50°C 50°C
Conf79 Reserved 0
Confs0 condenser temperactgrzzg%/féxﬁmgfr: ttkrwizggfsr which overheated 80°C 0°C 200°C
Confs condenser temperature over which the over which compres- 90°C 0°C 200°C
sor blocked alarm triggers
Conf82 compressor blocked alarm delay 1 min 0 min 15 min
Conf83 Compressor shutdown delay (Pumpdown) 10 sec 0 sec 600 sec
Conf84 Solenoid start delay (Pumpdown) 60 sec 0 sec 600 sec
Conf85 Reserved 0
confeo O=parallel tofacgnii?gizfr??elgsigar\\évézgi =always ON ] 0 1
Conf87 Enable evaporator probe: 0 = No; 1 = Yes 1 0 1
Conf88 Enable condenser probe: 0 = No; 1 = Yes 0 0 1
Conf89 Blackout duration during a cycle over which the cycle is interrupted 15min Omin 60min
Instrument behaviour at restored power
0 = the cycle is interrupted
Confo0 1 =the cycle is resumed 1 0 2
2 =the cycle is resumed if the interruption duration was under
parameter Conf89
Conf91 Reserved 1
Conf92 evaporator fan speed during dehumidification 2 0 5
Conf94 | Cycle time for evaporator fan start (valid when fans should be off) 60sec Osec 600sec
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Label Machine configuration Default min MAX
Conf95 Evaporator fan activation time in cycle time Conf94 60sec Osec 600sec
Conf96 Evaporator Fan: O=Inverter; 1=PWM 1 0 1
Conf97 evaporator fan delay at door closure 3sec Osec 240sec
Conf98 Inverter fans speed 1 500 rpm 400 rpm 600 rpm
Conf99 Inverter fans speed 2 700 rpm 600 rpm 800 rpm
Conf100 Inverter fans speed 3 900 rpm 800 rpm 1000 rpm
Conf101 Inverter fans speed 4 1100 rpm 1000 rpm 1200 rpm
Conf102 Inverter fans speed 5 1300 rpm 1200 rpm 1400 rpm
Conf103 PWM fans speed 1 20% 0% 100%
Conf104 PWM fans speed 2 40% 0% 100%
Conf105 PWM fans speed 3 60% 0% 100%
Conf106 PWM fans speed 4 80% 0% 100%
Conf107 PWM fans speed 5 100% 0% 100%
Conf108 Sterilisation: O=Hi-giene; 1=UVC 0 0 1
Conf109 Condenser fan activation hysteresis 2°C 0°C 20°C
Conf110 Condenser fan activation set point 15°C -50°C 50°C

ndenser fans durin frostin
R : : |
Conf113 Sterilisation duration with Hi-giene 30 min 0 min 999 min
confi4 - parsle o compreson Toatamys O W 0 1
Confis - parall 1o compresson oamass ON W 0 1
B | : |
B | : |
confie e paralel 1 compreseb; ooy ON W 0 1
Door effect:
confrTo 1= Evaporator, Compre(isgr()zaigehcgating resistance fan off; 2 0 2
2= Evaporator and heating resistance fan off;

Conf120 Heating proportional band in cooking 1°C 0°C 20°C
Conf121 Spray time in humidification during cooking 2sec Osec 60sec
Conf122 Cycle time in humidification during cooking 15min Omin 999min
Conf123 Humidification activation delay at start cooking Tmin Omin 99min
Conf124 Spray time in humidification during thawing 2sec Osec 60sec
Conf125 Cycle time in humidification during thawing 15min Omin 999min
Conf126 Humidification activation delay at start thawing 90min Omin 99min
Conf127 Spray time in humidification during leavening retarder 2sec Osec 60sec
Conf128 Cycle time in humidification during leavening retarder 15min Omin 999min
Conf129 Humidification activation delay at start leavening retarder Omin Omin 99min
Conf130 Continuous Cycle set point 0°C -50°C 85°C
Conf131 Fan set in continuous cycle 5 0 5
Conf132 Leavening humidifying spray time 2 sec 0 sec 60 sec
Conf133 Leavening humidifying cycle time 15 min 0 min 999 min
Conf134 Humidifying delay during leavening 1 min 0 min 99 min
Conf135 Compressor dead zone in slow cooking cycles 3°C 0°C 20°C
Conf136 Maximum duration on compressor during cooking 15sec Osec 250sec
Conf137 duration on buzzer 5sec Osec 600sec
Conf138 duration off buzzer 55sec Osec 999sec
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Yllapito (puhdistus)

Katkaise aina virransyotto laitteeseen ennen puhdistustoi-
@ menpiteitd ja kayta aina asianmukaisia suojavalineita (esi-
merkiksi suojahanskoja) suorittaessasi yllapitotoimenpiteita.

Kayttdja tulee suorittaa ainoastaan rutiininomaiset yllapitotehta-
vat (puhdistus). Muu huolto ja yllapito, ota yhteytta valtuutettuun
huoltoliikkeeseen.

Valmistaja ei ole vastuussa vahingoista, jotka johtuvat vaarin

A suoritetusta yllapidosta (esimerkiksi sopimattoman puhdistusai-
neen kayttd) tai suorittamatta jatetysta yllapidosta. Tallin rauke-
aa myos takuu.

Laitteen ja sen osien puhdistuksen yhteydessa, ALA KOSKAAN KAYTA:

¢ hionta-aineita sisaltdvia puhdistusaineita

¢ vahvoja tai syOvyttavia puhdistusaineita (esimerkiksi suolahappo tai
rikkihappo, lipedkived ym.). Varoitus! Ald mydskaan koskaan kayta nai-
ta aineita laitteen alla tai ympérilld olevan lattian puhdistamiseen.

e hiovia tai terdvia tyokaluja (esimerkiksi hioma-aineet, lastat, terashar
jatym.)

® hoyry- tai painepesu.

Ennen ensimmaista kayttokertaa, puhdista hyllyt ja kammio liinalla joka
on kostutettu lampimalld saippuavedelld ja huuhtele ja kuivaa lopuksi.
Jaannosten poistamiseksi kayta laitetta tyhjana noin 30 minuutin ajan.

Ulkoisten teraspintojen puhdistus

Anna laitteen jdahtya jos Slow Cooking toimintoa on kéytetty. Puhdista
ulkoiset teraspinnat liinalla joka on kostutettu lampimalla saippuavedella
tai terakselle tarkoitetulla puhdistusaineella. Huuhtele ja kuivaa lopuksi.

Kammion puhdistus

Puhdista kammio paivittain korkean hygienian ja laitteen suorituskyvyn yl-
lapitamiseksi. Kaytd lampimalla saippuavedelld kostutettua liinaa ja lopeta
huuhtelemalla ja kuivaamalla.

Kosketusnaytto

Puhdista kosketusnayttd liinalla, joka on kostutettu lasinpuhdistusaineel-
la, seuraa puhdistusainevalmistajan ohjeita.

Ala suihkuta suuria maaria puhdistusainetta, puhdistusaine saattaa tun-
keutua kosketusnayttdon vaurioittaen sita.
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limanvaihtoaukot

Pida iimanvaihtoaukkoja vapaina esteistd ja polysti, puhdista ne
usein polynimurilla tai harjalla.

Suosittelemme, ettd irrotat etupaneelin kerran viikossa kuvien mu-
kaisesti () - €)) ja puhdistat suodatinta limpimalla saippuave-
della. Vaihda suodatin tarvittaessa (ota yhteytta jalleenmyyjaan
varaosien tilaamiseksi)

Jos laitetta ei kayteta vahaan aikaan

Katkaise sahko- ja vedensyottd jaos laitetta ei kaytetd vahaan ai-
kaan. Suojaa ulkoiset terdspinnat levittdmalld niihin ohut kerros
vaseliinioljya pehmealld liinalla.

Jata laitteen ovi raolleen jottei kammioon muodostu ummehtunut-
ta hajua.

Kun laite taas otetaan kayttdon:

e puhdista laite ja sen lisavarusteet huolellisesti

o kytke sahko- ja vedensyotto laitteeseen

e tarkista laite ennen kayttoa

e kaynnista laite matalalla lampoatilalla ja anna sen kayda vahin-
taan 60 minuuttia ilman ruokaa kammiossa.

Jotta laite toimisi kunnolla ja turvallisesti, suositte-
lemme, etta valtuutettu huoltohenkilosto tarkistaa
ja huoltaa laitteen vahintaan kerran vuodessa.
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Huolto

Jos laite vikaantuu tai toimii normaalista poiketen:

¢ katkaise sahkdn- ja vedensyotto laitteeseen

e kay lapi alla oleva taulukko 16ytadksesi mahdollisen ratkaisun
Jos taulukko ei ratkaise ongelmaa, ota yhteytta huoltoon ja kerro:
* vian laatu

¢ laitteen valmistusnumero joka l0ytyy laitteen tyyppikilvesta.

Vain alkuperéisia varaosia saa kayttaa laitteen huoltamiseen. Val-
mistaja ei ole vastuussa mahdollisista virheistd, jos muita kuin
alkuperaisia varaosia on kaytetty. Talloin raukeaa myos takuu.

i Jotta laite toimisi kunnolla ja turvallisesti, suositte-
lemme, etté valtuutettu huoltohenkilosto tarkistaa
ja huoltaa laitteen véahintaan kerran vuodessa.

Valmistaja:
FR.C. 1 Valmistaja 11 Lampun teho
Via Treviso, 4 33083 - Taiedo di Chions (PN) - ltalia 2 Sarjanumero 12 Suurin ja pienin paine
3 Koodi 13 Jaahdytysneste,
4 Mall tyyppi ja maara
5 Jannite 15 Eristysvaahto
6 Virrankulutus 16 Valmistusvuosi
8 Sulatusvastuksenteho 17 ilmastoluokka (#)
9 Sulatusvastuksen teho
10 Muiden vastusten

nimellisteho

Tarkista ennen huollon kutsumista etta...

Laite on kokonaan pois paéalta ¢ laitteen sahkdpistoke on kunnolla liitetty pistorasiaan.

Laite ei jadhdy tarpeeksi e mikaan ulkoinen ldmmaonlahde ei vaikuta laitteen toimintaan

¢ laitteen ovi on kunnolla kiinni

e poly tai esineet eivat tuki laitteen ilmanvaihtoaukkoja

* tuotteet laitteessa on jaettu tasaisesti eivatka esta iimankier
toa kammiossa

* laitetta ei ole ylikuormitettu liian suurella maaralla tuotteita
(seuraa ohjeita)

Laite on danekas ¢ laite ei ole mekaanisessa kosketuksessa muihin laitteisiin tai
esineisiin

* laite seisoo suorassa

e kaikki ndkyvat ruuvit ovat tiukalla

A Al yrita korjata laitetta itse. Tama voi johtaa vakaviin henkilo- tai omaisuusvahinkoihin. Talloin raukeaa myés takuu.
Laitteen huoltoa saa suorittaa vain valtuutettu huoltohenkilosto alkuperéisten varaosien avulla.
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Halytykset

ALLARMI ATTIVI Halytystilanteen sattuessa nakyy ndyt0ssa varoitus.
Jotkut halytykset estavat koneen kaytdn, toiset vain
rajoittavat joitain toimintoja.

20 nov 2017 - 01:39 Sonda condensatore

Pag. 01

Chamber Probe Alarm, kammion lampétila-anturi (ota yhteytta huoltoon)

Naytossa nakyy varoitus. Vaimenna aanimerkki koskettamalla nayttoa. Halytys nollautuu kun vika on korjattu.
Seuraavia toimintoja voidaan kéyttdd Chamber Probe hélytyksen ollessa aktiivinen:

¢ Aikaohjattu jadhdytys (tuotteen sisalampatila-anturi ohjaa kompressoria).

e | dampodtilachjattu jaahdytys joka ei vield ole kdynnistetty muuttuu kaynnistettdessa aikaohjatuksi.

e Kaynnissa oleva lampdtilaohjattu jaahdytys muuttuu aikaohjatuksi jos tuotteen sisalampatila-anturi ei ole kayt0ssa.
e Kaynnissa oleva aikaohjattu jdahdytys jota ohjaa tuotteen sisalampdtila-anturi.

Evaporator Probe Alarm, hoyrystinhalytys (ota yhteytta huoltoon)
Naytossa nakyy varoitus ja aanimerkki kuuluu. Vaimenna aanimerkki koskettamalla nayttoa. Halytys nollautuu kun vika on korjattu.

High Temperature alarm during storage, korkea lampétila sailytysvaiheen aikana

Halytys annetaan lampdtilan ollessa tietyn ajan yli asetusarvon sailytysvaiheen aikana (kylma tai pakkasséilytys).Naytosséa nakyy
varoitus ja aanimerkki kuuluu. Vaimenna aanimerkki koskettamalla naytt6a. Halytys lakkaa kun lampétila palaa normaaliin. Halytyksen
tiedot tallentuvat HACCP lokitiedostoon.

Low Temperature alarm during storage, matala lampétila sailytysvaiheen aikana

Halytys annetaan lampdtilan ollessa tietyn ajan alle asetusarvon séilytysvaiheen aikana (kylma tai pakkassailytys). Naytossa nakyy
varoitus ja aanimerkki kuuluu. Vaimenna aanimerkki koskettamalla naytt6a. Halytys lakkaa kun lampétila palaa normaaliin. Halytyksen
tiedot tallentuvat HACCP lokitiedostoon.

Needle Probe Alarm, tuotelampétila-anturin halytys (ota yhteytta huoltoon)

Halytys annetaan valmiustilan tai jadhdytyksen aikana (tdssa tapauksessa suoritetaan jaahdytys loppuun aikaohjattuna) tai matalalam-
pokypsennyksen aikana (tdssa tapauksessa ohjelma keskeytyy).Naytossa nakyy varoitus ja aanimerkki kuuluu. Vaimenna aanimerkki
koskettamalla nayttoa. Halytys nollautuu kun vika on korjattu. Jos kéytdssa on monipisteanturi riittaa, etta yksi mittauspiste anturissa
vikaantuu halytyksen kéynnistamiseksi.

Door Open alarm, avoimen oven halytys

Halytys annetaan kun laitteen ovi on ollut auki tietyn ajan. Kompressori pysahtyy, ndyton ylareuna muuttuu punaiseksi ja aanimerkki
kuuluu. Vaimenna aanimerkki koskettamalla nayttoa. Halytys nollautuu kun ovi suljetaan.
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HP pressure gauge Alarm, korkea paine (ota yhteytta huoltoon)

HP pressure gauge halytyksen sattuessa keskeytyy kaynnissé oleva jaahdytysohjelma heti. Kompressori ja hdyrystimen puhallin
pysahtyvat myods heti.

Naytossa nakyy varoitus ja danimerkki kuuluu. Vaimenna aanimerkki koskettamalla ndyttda. Halytys nollautuu kun vika on korjattu.

LP pressure gauge alarm, matala paine (riippuen mallista) (ota yhteytta huoltoon)

LP pressure gauge halytyksen sattuessa keskeytyy kaynnisséa oleva jaahdytysohjelma heti. Kompressori ja hdyrystimen puhallin
pysahtyvat myods heti.

Naytossa nakyy varoitus ja danimerkki kuuluu. Vaimenna aanimerkki koskettamalla ndyttda. Halytys nollautuu kun vika on korjattu.

Compressor overload alarm, kompressori ylikuormitettu (riippuen mallista) (ota yhteytta huoltoon)

Compressor overload gauge halytyksen sattuessa keskeytyy kdynnissa oleva jadhdytysohjelma heti. Kompressori ja hoyrystimen
puhallin pyséhtyvat myos heti.

Naytossa nakyy varoitus ja danimerkki kuuluu. Vaimenna aanimerkki koskettamalla ndyttéd. Halytys nollautuu kun vika on korjattu.

Safety Thermostat alarm, turvatermostaatti (kontakta service)

Safety Thermostat hélytyksen sattuessa keskeytyy kdynnissa oleva jaahdytysohjelma heti. Kompressori ja hoyrystimen puhallin py-
sahtyvat myos heti.

Naytossa nakyy varoitus ja danimerkki kuuluu. Vaimenna aanimerkki koskettamalla ndyttéa. Halytys nollautuu kun vika on korjattu.

Blackout alarm, séhkokatkos

Kun sdhkokatkoksen aiheuttama halytys annetaan kaynnissa olevan ohjelman aikana jatkaa laite ohjelmaa taas jos sahkot kytkeytyvat
paalle 10 minuutin kuluessa.

Vaimenna aanimerkki koskettamalla néyttoa.
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Laitteen poistaminen kaytosta (ympariston suojelu)

Laitteen palveltua taloudellisen elinikdnsa loppuun on sen havittdmisessa noudatettava voimassa olevia paikallisia méaa-
A rayksia ja ohjeita. Mikali kaytdsta poistettua laitetta sailytetdan valvomattomassa tilassa, on syytd varmistua siita, etta
iimatiiviisti sulkeutuvat ovet eivat aiheuta vaaratilanteita ihmisille.

Laitetta El saa havittaa talousjatteiden tai metalliromun seassa. Varo erityisesti vahingoittamasta jaahdytyspiiria, varsinkin
lammaonvaihtimen lahistolla.

Jateastia, jonka paalle on merkitty rasti, tarkoittaa, ettd Euroopan unionin alueel-

la tuote on toimitettava erilliseen kerdyspisteeseen, kun tuote on kaytetty lop-

puun.

Téamé koskee seka laitetta etta talla symbolilla merkittyja lisélaitteita. Naita tuot-
I teita ei saa heittaa lajittelemattoman yhdyskuntajatteen joukkoon.
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