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Gratulujeme vam k zakoupeni naseho zafizeni!

Prace se zafizenim je velmi jednoducha diky intuitivni grafice ovladaciho panelu. Dotykovy ovladaci panel
byl navrzen tak, aby pozadované programy byly okamzité zobrazeny a identifikovany.

Veskera potrebna technologie je integrovana do jediného pfistroje. UmozZnuje provadét rizné doplnkové
¢innosti pro zvyseni efektivity v kuchyni. Na misto provadéni dlouhych a sloZitych postup(, budete moci
pracovat ihned a to diky 300 prednastavenym program(m a cyklim.

Tato pfiru¢ka obsahuje vSechny potfebné informace pro spravné pouzivani zafizeni a jeho spravnou
udrzbu.

Pfed kazdou operaci si pozorné prectéte pokyny, protoze poskytuji zakladni informace tykajici
bezpecného pouzivani zafizeni.
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BEZPECNOSTNiIi USTANOVENI A POKYNY

Bezpecnostni pokyny pro uZivatele

Pouziti a udrzba, které se lisi od toho, co je uvedeno v této priruce, mlze vést k poskozeni pristroje nebo
zranéni a smrtelné nehodé. Takovéto kondni ma za nasledek propadnuti zaru¢ni doby. Vyrobce nenese
zadnou odpovédnost za takovéto pocinani a jeho dlsledky.

Poufziti je vyhrazeno pouze pro vhodné vyskoleny personal, ktery se musi pravidelné vzdélavat.
Nedotykejte se elektrickych soucasti mokrymi rukama nebo bosou nohou.

Je zcela zakdzadno provadét zmény nebo Upravy bezpeénostnich zafizeni (Ochranné mfizky, Stitky s
vyznacenym nebezpecim, atd.).

Vyrobce nenese Zzadnou odpovédnost, pokud predchozi pokyny nejsou brany v potaz.

Nepokladejte sSroubovaky ani jiné pfedméty do krytu motoru, vyparnik( atd.

Nikdy neblokujte vétraci otvory nutné pro spravnou funkci kompresoru a vyparniku.

V pripadé pozaru nepouzivejte vodu, pouzijte hasici pfistroj CO, a co nejdrive nechte vychladnout prostor
motoru.

Spravné pouziti spotrebice

« Toto zafizeni je vhodné pro praci s potravinami (nafizeni EU ¢. 1935/2004) a je uréeno pro zpracovani

potravin v primyslovych kuchynich. Neni vhodné pro uchovavani farmaceutickych a chemickych produkt

nebo jinych nepotravinarskych vyrobkda.

Podrobné:

e Vystavni, prezentaéni skfiné (+2/+8°C): vhodné pro uchovavani lahvi, plechovek apod.

e Chladici skiiné (-2/8°C): jsou vhodné pro kratkodobé uchovani cerstvych zasob, predvarenych potravin
a pro chlazeni ndpoju

e Mrazici skf¥iné (-22/-15°C): jsou vhodné pro konzervaci mrazenych produktd po delsi dobu

e Sokové zchlazovale a zmrazovace (+90/+3°C) a (+90/-18°C) jsou vhodné pro rychlé snizeni teploty
potravin pfi zachovani jejich organoleptickych vlastnosti.

e Stop kynarny (-15/+40°C) (-2/+40°C): jsou vhodné pro zpracovani a fizené zrani a uchovani tést.

Pro dosazeni nejlepSiho mozného vykonu zafizeni je treba dodrzovat nasledujici pokyny:

e Nevkladejte teplé pokrmy (s vyjimkou funkci zchlazovani a zmrazovani) nebo nezakryté pokrmy,
kapaliny, Ziva zvifata nebo Ziraviny do zafizeni.

e Zvlasté opatiujte obalem potraviny, které jsou kofenéné nebo obsahuiji bylinky.

e Ukladejte potraviny v zatizeni tak, aby nedochdazelo k omezeni cirkulace vzduchu, vyhnéte se
umistovani papiru, karton(, fezanych desek, apod. na mfizky (brani cirkulaci vzduchu)

e Vyhnéte ¢astému a dlouhodobému otevieni dvefi.

e Vyckejte nékolik okamzikd po otevieni dvefi pred opétovnym otevienim.

e Vkladejte potraviny do zafizeni postupné ze zdola nahoru a vyjimejte postupné z vrchu dol. Maximalni
zatiZzeni (rovnomérné rozloZzeno) na jeden rost je 40 kg.

Zafizeni bylo vyrobeno v souladu s pfislusnymi bezpecnostnimi opatfenimi a bylo navrieno s ohledem na

zajisténi maximalni bezpecnosti a zdravi uZivatele, nemaji Zadné nebezpecné ostré hrany nebo vycnivajici

soucasti. Jeho stabilita je zarucena i pfi otevienych dvefich, ale je zakdzdno se véset na dvere. NedodrZeni

téchto pokynl muze vést ke zranéni nebo smrti a ke ztraté zaruky.




Pokyny v pripadé poruchy zafizeni

e Pokud pfistroj nefunguje nebo pokud si vSimnete funkénich nebo strukturalnich zmén, odpojte napajeci
zdroj a pfivod vody a kontaktujte zakaznicky servis. Nesnazte se provadét opravy sami. Doporucujeme
pouZiti originalnich nadhradnich dili. Vyrobce neni zodpovédny za poufZiti soucasti od tretich stran.

e Aby bylo zajisténo, Ze zafizeni je v dokonale funkénim a bezpecném stavu, doporucujeme ho alespon
jednou za rok nechat zkontrolovat smluvnim zakaznickym servisem.

Rizika spojena s pouzivanim zafizeni

e RIZIKO POHYBU NA KOLECKACH: Davejte pozor, abyste pfistroj pfi pfemistovani netlacili pFili§ rychle,
pokud jsou namontovana kolecka, aby se zabranilo prfevraceni a poskozeni ptistroje. Rovnéz vénujte
pozornost mozZnym nerovhomérnostem na povrchu, po kterém zafizeni prfemistujete. Zatizeni
s namontovanymi kole¢ky nemuizZe byt vySkové vyrovnavano. Proto, aby zafizeni bylo ve vodorovné
pracovni poloze, musi byt umisténo na dokonale vodorovném povrchu. Vidy zablokujte kola pomoci
prislusnych zamka.

e RIZIKA POHYBLIVYCH PRVKU: Jedinym pohyblivym prvkem je ventilator, ale ten je chranén ochrannou
mfizkou upevnénou Srouby.

e RIZIKA VYSOKA / NiZKA TEPLOTA: Oblasti s nebezpe&im vysoké/nizké teploty byly opatfeny nalepkami s
upozornénim "NEBEZPECI — TEPLOTA.“

e RIZIKA Z ELEKTRICKE ENERGIE: Elektrické riziko bylo zajisténo elektrickym systémem vyhovujicim
pozadavkim normy CEl EN 60335-1. Zobrazeno nalepkou s poznamkou "HIGH VOLTAGE - Vysoké
napéti“ v blizkosti elektricky nebezpecnych oblasti.




INFORMACE O ZARIZENI

Strana 14 Strana 37
Sokové zchlazovani Rozmrazovani
e umoziuje rychlé snizeni teploty potravin +3°C, e funkce fizeného rozmrazeni zachovava viechny

zabrani se pfirozenému odparovani —
zachovani vlhkosti, zabranuje pomnozovani
bakterii po uvareni potravin

Sokové chlazeni umoznuje dopredu si
naplanovat pfipravu produktu, udrzovat

dlouhodobé jeho chut, vini, vahu zabraruje .

kaZzeni produktu €i vzniku moznosti otravy.
dokonalou kontrolou vzduchu a teploty
zUstavaji zachovany vsechny smyslové

vlastnosti produktu

smyslové vlastnosti potravin a zabranuje jejich
kazeni

rozmrazovani probihd v rdmci maximalni ochrany
potravin, mikrokrystalicka voda obsazena uvnitt
potravin je pomalu absorbovana

vhodné pro syrové Ci za studena poddvané potraviny
napf. Ryby nebo cukrarské vyrobky, pfi tomto
procesu neni narusena molekuldrni struktura
produktu
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Strana 41
Specidlni funkce

Vyhfivani vpichové sondy
Sterilizace

Rozmrazeni

Pred - zchlazeni
Nepretrzity cyklus

Strana 25
Sokové zmrazovani

e umoznuje rychlé snizeni
teploty v jadre potraviny
na — 18 °C pro udrzeni
struktury a konzistence

potravin

e rychlé zmraZeni, umoznuje

dlouhodobé zachovan

Cerstvosti potravin jako v
dobé zakoupeni a to diky

fizenému proudéni
vzduchu o teploté —
40 stupnd Celsia

Strana 12
Nastaveni

P
|




INFORMACE O ZARIZENI

K éemu slouzi Sokové zchlazovani a zmrazovani

Soker je zafizeni, které rychle snizi teplotu Cerstvych nebo uvafenych potravin. Cerstvé & pravé uvafené
potraviny maji ty nejlepsi Organoleptické vlastnosti. Pokud vSak nejsou ihned zkonzumovany, ztraceji béhem
Casu svoje puvodni vlastnosti a dochazi ke vzniku potencialné nebezpecnych mikroorganizmd.

Sokové zchlazovani je funkce, ktera sniZi teplotu potravin na +3°C béhem 90 minut. Toto je vhodné pro
potraviny, které nejsou ihned zkonzumovany. Nasledné po zchlazeni musi byt potraviny uchovany v chladnicéce
pfi teploté v rozmezi 0 az +3°C, kde mlZou byt takto uchovany az 5 dni.

Sokové mrazeni se vyuzivad k udrieni viech organoleptickych vlastnosti potravin. Chladici jednotka snizuje
teplotu potravin v jadie az na — 18°C. Nasledné musi byt vyrobek skladovan v mrazaku pfi stalé teploté -20°C.
Takto mohou byt potraviny uchovany 3 a7 18 mésicll, (délka se muze lisit dle druhu produktu) pokud nedojde
k pferuseni mraziciho procesu. Klasické lednicky a mrazni¢cky na rozdil od Sokového mrazdku nedovedou
teplotu produktu tak rychle snizit, proto dochazi ke ztraté jeho organoleptickych vlastnosti.

Proc ridit rozmrazovani?

Tato funkce slouzi k rychlému a fizenému rozmrazeni zmrazenych potravin v souladu s HACCP standardy: to
znamen3, Ze teplota produktu stalé zUstava pod urovni teploty, pfi které dochazi k pomnoZovani bakterii a
nezadoucich mikroorganisma.

Rizenym rozmrazovanim sniiime riziko nedostate¢né tepelné Upravy, byt jen v &asti potraviny, ke kterému
mUzZe dojit nedostatecnym rozmrazenim nefizenym zptsobem.

Jak spravneé vyuzit kapacitu zarizeni
Potraviny by méli byt umistény v nddobach v jedné vrstvé

* nezakryté

¢ v nadobach vhodnych pro styk s potravinami

¢ v nadobach odolnych vidi teplotam pri Sokovém zmrazovani nebo pfti cyklech pomalého vareni

¢ s nizkymi okraji — max. 45 mm

Nadoby by mély byt rovnomérné rozmistény uvnitf komory. Spravné rozmisténi umozniuje volnou cirkulaci
vzduchu. Zabrante zanaseni vétracich otvord a vyhnéte se pretiZeni pfistroje.
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Zchlazovaci
kapacita +90>+3 °C kg 18 25 36 55 72
za 90 min.
Zmrazovaci
kapacita +90>-18 °C kg 12 16 24 36 48
za 240 min.
Pocet vsun( Max. 18 36 49 68 49
Typ plechad / GN 1/1 GN 1/1 GN 1/1 GN 1/1 GN 2/1
rostt 600 x 400 600 x 400 600 x 400 600 x 400 600 x 800
Rozte€ 45 mm| ks 6 12 17 23 17
Kapacita plechi | Rozte¢ 60 mm| ks 5 9 12 17 12
Rozte¢ 75 mm| ks 4 7 10 14 10
OK L
l ] 1l 3 ]
x l —/ ]
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o I 4| | = :\ :
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Maximalni zatiZzeni na plech, pravidelné

rozloZeno, je 40 kg.




INFORMACE O ZARIZENI

Dosazeni nejlepsich vysledku
a bezpecné prace

UdrZujte prostor pted agregatem zafizeni volny
pravidelné Cistéte od prachu a ménte filtr

@ Dalsi informace o vyméné filtru naleznete
v ¢asti Udrzba zafizeni na strané 56.

Zvlast uchovavejte potraviny, které maji byt zchlazovany
nebo vareny, jak je uvedeno v predchozi kapitole.
Peclivé zaviete dvirka pfistroje béhem

kazdého pracovniho cyklu

Ponechte volny odtok pro zkondenzovanou vodu
Neotevirejte dvere pfi zchlazovacich nebo
zmrazovacich cyklech a pfi nizkoteplotni Gpravé

@ Dalsi informace o vyméné filtru naleznete
v &asti Udriba zafizeni na strané 56.

PFi Upravé zvlast tuénych potravin, napf. dribeze, poloZte

na dno komory plech pro zachyceni odkapavajiciho tuku.
Nepouzivejte lehce hotlavé potraviny
nebo tekutiny, napf. alkohol.

Jak pouzivat jehlovou sondu

Vpichova sonda béhem zchlazovani a nizkoteplotniho
vareni snima teplotu v jadfe potraviny. Jakmile je
dosaZeno pozadované teploty (prednastavené

nebo zvolené uZivatelem), znamena to, Ze je dosazeno
cile; potravina je zchlazena (zmraZena) ev. uvarena.
Vpichovou sondu zasurite do potraviny tak, aby hrot
sondy byl uprostred daného kusu, v jadre potraviny.
Dbejte pfitom, aby sonda nebyla zapichnuta do velmi
tuénych mist a blizko kosti. Pokud je potravina pfilis
tenk3, vlozte sondu rovnobézné s opérnou plochou.
VZdy udrzujte sondu Cistou a dezinfikovanou.

A Davejte pozor pfi praci s jehlou, je velmi ostr3,

a pokud je vyuZivana pfi vareni,
zahfiva se na vysoké teploty

@ Sondu muZete pfedehfat, pro usnadnéni vyjmuti

sondy ze zmrzlé potraviny, viz str. 41

10




POUZITI

Zapnuti a vypnuti zarizeni

20 NOV 2007
& 2
F :
@ l % $$ la*
ABBATTIMENTO ABBATTIMENTO | SCONGELAMENTO
POSITIVO NEGATIVO
01 '40 06 NOV 2036 PLUS IMPOSTAZIONI

Hlavni obrazovka Zobrazeni volby reZzim

o Pro zapnuti napajeni klepnéte na ikonu: o Zobrazi se hlavni obrazovka.

9 Po ukonéeni ¢innosti vypnete zafizeni stiskem ikony O na hlavni obrazovce

Zamknuti a odemknuti klavesnice

o, R & o,
* =Y 4 ’ :“"% e ()

‘= 'm
ABBA —yroe NTO |SCOMGELAMENTO ABBATTIMENTO | ABBATTIMENTO | SCOMGELAMENTO
PO —' NEGATIVD POSITIVO NEGATIVO
PLUS IMPOSTAZIONI PLUS IMPOSTAZIONI
Uzamcena obrazovka Odemcena obrazovka

Po nékolika minutach nepouzivani se klavesnice automaticky uzamkne, aby nedoslo k ndhodnému zastaveni
probihajiciho cyklu.

o Chcete-li odemknout klavesnici, klepnéte na ikonu zeleného visaciho zamku na displeji,
ozvou se tfi pipnuti a kldavesnice je odemcena.

11




ITALIAND

= I . ENGLISH
* S - WTE FRANCAIS
- DEUTSCH -
ABBATTIMENTO ABBATTIMENTO | § o H ESPARF

p s
POSITIVO NEGATIVO PO m({ /

IMPOSTARONI

o Klepnéte na ikonu nastaveni a zobrazi se moznosti dalSiho nastaveni.
9 PoZadovany jazyk vyberete kliknuti na symbol jazyka.

e Kliknéte na pozadovany jazyk, ten se zméni dle vybrané volby.

Orotvrdte tlatitkem 2

20 NOV 2017 MODIFICA OROLOGIO 10 MAG 2018 20 NOV 2017
= g ¥ =
DATA / ORA ALLARMI VALOD
- INTERNI
MAG 2018 o
12 3 ) =
- J\_ SERVICE LINGUE TRIGGER

9 Nastavte datum a aktudlni ¢as pres tlacitko Datum /Cas.

0 Klepnéte na pozadovanou hodnotu, kterou chcete zménit: hodnota zmodrda. Pomoci tlacitek

nastavte pozadovanou hodnotu.

o Potvrdte tlaitkem . nebo . pro smazani nastaveni.

Gastronomie / Cukrafstvi

Zafizeni lze nastavit pro gastronomii nebo pro cukrédfstvi. V zdvislosti na vybéru jsou pak zobrazeny pouze

pfislusné recepty.

20 NOV 2017

oI C—

|r(\ / e "L
* * RISG 9 SARINAME] RER. % && *
% ? ; SERINAMENTO PRERE A
H& ) ’ < ' H% ‘s
BE [TIMENTO ABBATTIMENTO | SCONGELAMENTO / / Q & ABBATTIMENTO ABBATTIMENTO | SCONGELAMENTO
SITVO NEGATIVOD POSITIVO NEGATIVO

HI-GIENE LD
CONTINGD

o o

Obrazovka volby rezim( Obrazovka PLUS Obrazovka volby rezima

MENU

o Klepnéte na tlacitko PLUS: Zobrazi se moZnosti nastaveni. e Na obrazovce PLUS muZete zvolit rezim

. % v ,-l-i-'“ . ;e , « .
gastronomie nebo cukrarstvi====_ Zvoleny provozni rezim je zvyraznén tmavé modrou barvou.

e Svou volbu potvrdte tlacitkem = .

12




Nastaveni stranky

20 NOV 2017
= 7 ¥ =
DATA / ORA ALLARMI VALO®:
INTERNI
SERVICE LINGUE

TRIGGER HACCP

Stato ciclo Stato ciclo
Numero di fase Numero di fase
Tipe di ciclo Tipe di ciclo

Clcle Sbrinamento Ciclo Sbrinamento

Medo Cicle Medo Cicle

Stato termica Stato termica

VALORI INTERNI

Temp. Spillone 1
Temp. Spilione 2

'emp. Evaporatore
Temp. Condensatore Temp. Spilione 3

Temp. Scheda Temp. Spilione 4

T Jazyk / datum a €as
Dalsi informace viz kap.
"Nastaveni stranky" Strana 12

T Servis
Dalsi informace viz strana 45.

T Alarmy
Dalsi informace viz strana 58.

Aktivace HACCP

Na této strance muizete
kliknout na data, stazené
historické udaje HACCP
mohou byt pfeneseny na
USB disk.

Vnitini hodnoty

Na této strance jsou
zobrazené teplotni hodnoty
z teplotniho snimace.
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Sokové zchlazovéni s
vyuzitim predvolenych
receptl (Kucharka), viz
strana 14.

Sokové zchlazovani

s automaticky nebo
manualné nastavenymi
cykly, strana 17.

Konzervacni faze po
Sokovém chlazeni,
strana 19.

UloZeni dokoncenych
zchlazovacich cykl,
strana 19.

*/ Symboly nejsou
obsazeny v cukrarské
verzi.

POUZITi - SOKOVE ZCHLAZOVANI +3°C

Vychozi nastaveni

Funkce Sokového chlazeni rychle snizi teplotu cerstvych ¢i pravé dohotovenych

potravin na teplotu +3°C.

@ Pred spusténim Sokového zchlazovani vzdy vyuzijte predchlazeni vnitiniho prostoru skfiné. Vice formaci o

spusténi funkce predchlazeni naleznete na strané 42.

Sokové zchlazovani s vyuZitim predvolenych recepti (Kucharka)

Dostupné receptury

Verze GASTRONOMIE

% MASO

28  CROISSANTS
Verze CUKRARSTVI

S8 CROISSANTS

/&‘

CROISSANTS

™

RYBY

‘;‘D CHLEBA
>

BISKUIT - SUSENKY
DACQUOISE

MURBETEIG
KREHKE TESTO

ZELENINA @‘Qp ERSTE GANGE
: PRVNI CHOD

4/, DORTY = MY
& - OMACKY
\\\ CHLEB il MIGNON - ZAKUSKY
T D\ GEBACK

= KREMY JEw neeick

= POLEVY

JEMNE PECIVO
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Pouziti prednastavenych recepti

20 NOV 2017 20 NOV 2017 01:40 20 NOV 2017

» ABBATTIMENTO POSITIVO

7
ey

ABBATTIMENTO | ABBATTIMENTO |SCONGELAMENTO
POSITIVO NEGATIVO

IMPOSTAZIONI LE MIE

RICETTE RICETTARIO

o Na hlavni obrazovce zvolte cyklus Sokového chlazeni dotykem na pfislusnou ikonu.

e Zvolte symbol potraviny, kterd ma byt Sokové chlazena (v pfikladu "MASQ").

e Klepnéte na ikonu Recepty.

COMIGLIO ARROSTO
ARROSTO DI MAIALE

45 ABBATTIMENTO POSITIVO & ABEATTIMENTO POSITIVO o

POLLO AL FORNO
CARN[ FRANDE PEZZATURA

o Zobrazi se rdzné
moznosti Sokového

chlazeni, jedna se o vychozi

nastaveni od vyrobce a vse
je uzplsobeno pro
vybranou kategorii
produktu (v prikladu
"Maso").

Klepnéte na pfislusny
nazev, v prikladu "peceny
kralik".

V cyklu se na
potravinu, kterou chcete
zchladit pouziva jehlova
sonda. Proces konci po
dosazZeni prfednastavené
teploty.

Cyklus skonci po
uplynuti prednastaveného
casu

COMIGLIO ARROSTO

9 Spustte recept pomoci
tlacitka START. Pokud je
pro cyklus nutnd jehlova
sonda, bude uzivatel
upozornén hlaskou (vlozte
jadrovou sondu).

@ Pro nezbytné zmény

ve fazich cyklu stisknéte
tlacitko SET. V tomto
pfipadé se zménéné
parametry vztahuji pouze
na aktualni cyklus (zmény
nejsou trvalé a po ukonceni
programu jsou vymazany).
Parametry Ize trvale ménit
pouze pred spusténim cyklu
a nikoliv béhem jeho
provadeéni. Dalsi informace
naleznete na strance. 16

CONIGLIO ARROSTO

-26°C | 83°C
35 ventiiazions

00:21 |11

Aktualni teplota ve skfini:
Bild ikona: kompresor vypnuty
Modra ikona: kompresor zapnuty
Blikajici ikona: kompresor nebézi

Otacky ventilatoru

Cas od zacatku startu cyklu
a Cas, ktery zbyva do konce cyklu.

Aktualni teplota jadra

15




20 NOV 2017 o . , , e
Recept skonéi uplynutim planovaného ¢asu (pokud
s CONSERVAZIONE POSITIVA 0 . . .. - —
ir se nejednd o docasny cyklus) nebo konci po dosazeni
= nastavené teploty jadra (cyklus s jehlovou sondou).
-26°C | 83°C Chcete-li predcasné ukoncdit cyklus, stisknéte tlacitko
OB ventaazions STOP. Na konci cyklu chlazeni Sokem se cyklus
O0:01 ) automaticky prepne na cyklus Sokového zmrazeni.
sTop SALVA

@ Dokoncené cykly, které pravidelné prechazeji do
faze konzervace, lze ulozit do slozky "Moje recepty".
Dalsi informace naleznete na strance. 19

Zména prednastavenych recepti (kniha receptti)
a vytvoreni vlastniho receptu (Moje recepty)

Recepty obsazené v sekci Kucharka nemohou byt trvale smazany nebo zménény. Jejich parametry lze ménit
pouze pred spusténim aktualniho cyklu (zmény nejsou trvalé a pfi ukonceni programu jsou vymazany).
Parametry Ize ménit pouze pred spusténim cyklu a nikoliv béhem jeho provadéni.

Pfipadné zménény recept mlze uZivatel uloZit pod jinym jménem (napf.: peceny krélik s bramborami) do sekce

Mé recepty.

o . . ., Rovnéz je mozné:

Chcete_li zménit Pro pozadovane nastaveni
parametry pozadovaného klepnéte na hodnotu, kterou m Spustte nové zadany recept
cyklu pfed jeho spusténim (v chcete zmeénit: ta se zméni na  gijsknutim  tlagitka START a

pFikIadu "PECENY, KRA,U,K”), modrou. Tlaélltky "-g "4 pak nezapomeﬁte' 7e provedené

stisknéte tlacitko SET. nastavte poZadovanou hodnotu. zmény budou platné pouze pro
tento aktudlni cyklus, ktery se
aplota v konkrétni fazi provadi.

ktudlni otacky ventilatoru
oba trvani faze E UloZte nové zadané receptury s

tudlni teplota v jad¥e vybérem ndzvu, pod kterym ma
byt uloZen; potom klepnéte na
ikonu Moje recepty pro poufziti
Ulozte polozky kliknutim na \/ tohoto a vSech ostatnich osobnich
nebo je odstrafite pomoci ¥ receptl. UloZte recept snovym

nazvem nasledujicim zplsobem.
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CONIGLIO ARROSTO

20 NOY 2017
¥ ABBATTIMENTO POSITIVO
Coniglie arosts con patats
q

Grossa puzzatur

1
m Novy recept ulozite klepnutim na tlacitko UloZit H

m Zadejte nazev receptury (v piikladu "PECENY KRALIK S BRAMBORAMI") a potvrdte tlagitkem 4 nebo

zruste polozku tlacitkem X .

m Klepnéte na misto, kam chcete recept uloZzit:

v

Potvrdte vybranou pozici a nebo informace vymaite x .
Pokud je zvolena pozice jiz obsazena jinym receptem, zobrazi se na displeji zprava

("Prepsat existujici recept na pozici 01").

Sokové chlazeni s automatickym nebo manualnim cyklem
Pokud po vybéru kategorie produktu (v pfikladu "MASQ") nenaleznete vhodny recept pro chlazeni Sokem, je
mozné si vybrat mezi automatickym nebo rué¢nim Sokovym chlazenim.

20 NOV 2017 20 NOV 2017

3
CL Y ‘?‘

GRANDE
ABBATTIMENTO | ABBATTIMENTO |SCONGELAMENTO PEZZATURA
POSITIVO NEGATIVO

IMPOSTAZIONI LE MIE RICETTARIO

RICETTE

Zvolte cyklus Sokového chlazeni na hlavni obrazovce kliknutim na odpovidajici symbol.

Vyberte symbol potraviny, které maji byt Sokové zchlazeny (v pfikladu "MASQ").

Vyberte poZadovany cyklus (zméni se na modry):
- sonda jadra: automaticky cyklus s jddrovou sondou,
- Malé rozméry: manualni cyklus na ¢as, chlazeni 3okem menSich potravin

- Velky rozmér: manualni cyklus na ¢as, Sokové chlazeni vétsich potravin

Posledni dva cykly nevyzZzaduji pouziti sondy jadra, misto toho je prednastaveny ¢as pro chlazeni Sokem (Ize
zménit).
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20 NOV 2017 20 NOV 27

B ABBATTIMENTO POSITIVO o CONSERVAZIONE POSITIVA o

-26°C | 83°C
95 ventilazions g 38 ventiazions

n 00:01 1}

SALVA

n Klepnutim na tla¢itko SET muzete zkontrolovat nastaveni vybraného cyklu.
B Kdy? nastaveni splfiuje vase pozadavky, stisknutim tla¢itka START spustite $okové chlazeni.

Jinak viz strana 14 bod E

Zmény se tykaji pouze provadéného cyklu (Zmény nejsou trvalé a budou po ukonceni programu smazany).
Pti zméné rychlosti ventilatoru béhem chlazeni Sokem se vsak uklada pocatecni hodnota ventilator(.

Aktualni teplota komory:
Bild ikona: kompresor je vypnuty
Modry symbol: kompresor je zapnuty
Blikajici ikona: kompresor ¢eka

otacky ventildtoru
Cas od zpusténi cyklu a ¢as zbyvajici do konce cyklu

Aktualni teplota jadra

Recept konci uplynutim prednastaveného ¢asu (pokud se jedna o casové omezeny cyklus) nebo skondi, kdyz je
dosaZena prednastavena teplota jadra (pokud cyklus vyZaduje poutziti jehlové sondy).

Chcete-li predcasné ukoncit cyklus, stisknéte tlacitko STOP. Po ukonceni cyklu Sokového chlazeni dochazi k
automatickému prepnuti do rezimu Sokového zmrazeni.

G Dokoncené cykly, které byly pravidelné prepinany do konzervaéni faze, lze ulozit do slozky
"Moje recepty". Dalsi informace viz strana 19.

18




LRIV Konzervacni — uchovavaci faze

45 GONSERVAZIONE POSITIVA 0 Béhem uchovavaci (skladovaci) faze, kterd automaticky

nasleduje po kazdém cyklu Sokového chlazeni, se teplota ve
= skfini udrZzuje na + 2 ° C. Rychlost ventilatoru mlze byt
-26°C | 83°C AN 5 eoli
zméneéna, dalsi parametry nikoliv.
o Ventilazions Stisknutim tla¢itka STOP ukoncdite cyklus.

_ Pokud béhem uchovavaci faze doslo k vypadku el. proudu
sTOR SALVA . s . . .
nebo doslo k jinému problému, zelena plocha, kterd

oznacuje konzervacni fazi z€ervena.

Ulozeni dokonceného sokového chlazeni

Cykly, které byly dokonceny a v pofadku vstoupily do faze konzervace, Ize ulozit do sekce Moje recepty.

[ g w e r t yul op
Conig losto con patate
/ a s d rgh j kI

Grossa pazzmturs

T zxc vbenm@

B123 spazio . &ed

1
n Ukongeny cyklus ulozte klepnutim na tlagitko ULOZIT. H
E Zadejte nazev receptury (v piikladu "PECENY KRALIK S BRAMBORAMI") a potvrdte pomoci "V" nebo
odstrante polozky "X".
B Dotknéte se pozice, ve které chcete recept ulozit: Potvrdte vybranou pozici "V" nebo informace
vymazte "X". Pokud je vybrand pozice jiz obsazena jinym receptem, zobrazi se na displeji potvrzovaci zprava
("Prepsat existujici recept na pozici 01").

O Recepty se ulozi v sekci Sokové chlazeni podle kategorie produktu (napt. "MASQ").

Vsechny provedené cykly uloZzené v mych receptech jsou opakovanim ¢ast a teplot zaznamenanych
béhem drivéjsiho procesu. Pouziti jehlové sondy neni pozadovano (oznaceno znackou symbol hodiny

vedle ndzvu receptu ).
Cykly z Mych Receptii ulozenych z UKONCENYCH CYKLU mohou byt pouZity vyhradné jen pro stejny
typ potraviny a stejné velikosti produktu.
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POUZITi - SOKOVE ZCHLAZOVANI +3°C

Vychozi hodnoty pro automatické a manualni cykly Sokového zchlazovani

Faze Konzervace

MASO* S POUZITIM JEHLOVE SONDY
Teplota ve skfini -30°C -15°C 1°C 2°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Teplota v jadru 25°C 12°C 3°C ---
MALE KOUSKY
Teplota ve skfini -20°C -12°C 1°C 2°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 30’ 30’ 20°
VELKE KUSY
Teplota ve skfini -25°C -15°C 1°C 2°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 30’ 30’ 30’

Ve

i ;_'"‘:' )(\ Faze Konzervace
m;ﬁ- : — .
RYBY* S POUZITIM JEHLOVE SONDY

Teplota ve skfini -5°C -5°C 1°C 2°C

Rychlost ventildtoru 5 5 5 2

Teplota v jadru 30°C 30°C 3°C -

MALE KOUSKY

Teplota ve skfini -5°C -5°C 1°C 2°C

Rychlost ventilatoru 5 5 5 2

Cas 15’ 0 25’
VELKE KUSY

Teplota ve skfini -5°C -5°C 1°C 2°C

Rychlost ventilatoru 5 5 5 2

Cas 20° 0’ 30°

*/ Tyto cykly neobsahuji cukrafské verze
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Faze Konzervace

ZELENINA* S POUZITiIM JEHLOVE SONDY

Teplota ve skfini -5°C -5°C 1°C 2°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Teplota v jadru 30°C 30°C 3°C ---
MALE KOUSKY
Teplota ve skfini -5°C -5°C 1°C 2°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 10° 0 30° -
VELKE KUSY
Teplota ve skfini -5°C -5°C 1°C 2°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 20° 0 30

‘;: l‘a's,',"}/} Faze Konzervace
%ISKRMY* S POUZITIM JEHLOVE SONDY
Teplota ve skfini -2°C -2°C 0°C 2°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Teplota v jadru 30°C 30°C 3°C -
MALE KOUSKY
Teplota ve skfini -2°C -2°C 1°C 2°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 30’ 0 15’
VELKE KUSY
Teplota ve skfini -2°C -2°C 1°C 2°C
Rychlost ventildtoru 5 5 5 2
Cas 40 0 20

Faze Konzervace

Y S
kCROISSANA}i'Y S POUZITIM JEHLOVE SONDY
Teplota ve skfini -5°C -5°C 1°C 2°C
Rychlost ventildtoru 5 5 5 2
Teplota v jadru 25°C 25°C 3°C ---
MALE KOUSKY
Teplota ve skfini -5°C -5°C 1°C 2°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 25’ 0 30°
VELKE KUSY

Teplota ve skfini -5°C -5°C 1°C 2°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 30° 0 30°
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Faze Konzervace

. — .
PECIVO S POUZITIM JEHLOVE SONDY
Teplota ve skfini -5°C -5°C 1°C 2°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Teplota v jadru 40°C 40°C 3°C ---
MALE KOUSKY
Teplota ve skfini -5°C -5°C 1°C 2°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 20° 0 30°
VELKE KUSY
Teplota ve skfini -5°C -5°C 0°C 2°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 20° 0’ 40

-k

DORTY

S POUZITiM JEHLOVE SONDY

Faze Konzervace

Teplota ve skfini -5°C -5°C 1°C 2°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Teplota v jadru 25°C 25°C 3°C -
MALE KOUSKY
Teplota ve skfini -5°C -5°C 1°C 2°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 40 0 20°
VELKE KUSY
Teplota ve skfini -5°C -5°C 1°C 2°C
Rychlost ventildtoru 5 5 5 2
Cas 60’ 0 30°

\

KREMY, OMACKY

S POUZITiM JEHLOVE SONDY

Faze Konzervace

Teplota ve skfini -20°C -5°C 0°C 2°C
Rychlost ventildtoru 5 5 5 2
Teplota v jadru 30°C 12°C 3°C ---
MALE KOUSKY
Teplota ve skfini -20°C -5°C 0°C 2°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 30° 20° 20°
VELKE KUSY
Teplota ve skfini -20°C -5°C 1°C 2°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 35’ 20° 35’
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P

ZAKUSKY

Faze Konzervace

S POUZITIM JEHLOVE SONDY
Teplota ve skfini -5°C -5°C -1°C 2°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Teplota v jadru 25°C 25°C 3°C ---
MALE KOUSKY
Teplota ve skfini -5°C -5°C 0°C 2°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 20° 20°
VELKE KUSY
Teplota ve skfini -5°C -5°C 0°C 2°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 30° 20°

= Faze Konzervace
==
KREHKE S POUZITIM JEHLOVE SONDY
Teplota ve skfini -5°C -5°C 1°C 2°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Teplota v jadru 25°C 25°C 3°C -
MALE KOUSKY
Teplota ve skfini -5°C -5°C 1°C 2°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 40 20°
VELKE KUSY

Teplota ve skfini -10°C -5°C 1°C 2°C
Rychlost ventildtoru 5 5 5 2
Cas 30° 30° 30°

Faze Konzervace

-

INONKY S POUZITIM JEHLOVE SONDY
Teplota ve skfini -5°C -5°C 1°C 2°C
Rychlost ventildtoru 5 5 5 2
Teplota v jadru 25°C 25°C 3°C ---

MALE KOUSKY
Teplota ve skfini -5°C -5°C -1°C 2°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 20° 20°
VELKE KUSY

Teplota ve skfini -5°C -5°C -1°C 2°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 30° 30°




ﬁ Ay Faze Konzervace

JEMNE SUSENKY S POUZITIM JEHLOVE SONDY
Teplota ve skfini -5°C -5°C -1°C 2°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Teplota v jadru 25°C 25°C 3°C -
MALE KOUSKY
Teplota ve skfini -5°C -5°C 1°C 2°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 20° 10’
VELKE KUSY
Teplota ve skfini -5°C -5°C 1°C 2°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 20° 20°
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Sokové zmrazovani s POUZITI — SOKOVE ZMRAZOVANI -18°C

vyuzitim predvolenych VVChOZI' nastaveni
receptd (Kucharka), viz

e Sokové zmrazovani rychle snizi teplotu &erstvych &i pravé dohotovenych potravin

o
Sokové zmrazovani na -18°C.

s automaticky nebo

manualné nastavenymi @ Pfed spusténim vzdy vyuzijte predchlazeni vnitiniho prostoru skfiné. Vice

cykly, strana 28. formaci o spusténi funkce predchlazeni naleznete na strané 42.

Konzervace, strana 30.

v , v , * H
Ulozeni dokongenych / Symboly nejsou
zmrazovacich cykld, obsaZeny v cukrarské
strana 30. verzi.

Sokové zmrazovani s vyuzitim predvolenych recepti, Kucharka
Recepty, které jsou k dispozici

Provedeni pro gastronomii

A [ f' RYBY ‘

.‘% MASO — @lfa ZELENINA (0  CHLEBA

iy ZMRZLINA . i SANIFIZIERUNG
_{  CROISSANTS * M FrmicoD * FISCH

Provedeni pro cukrarstvi

v ZMRZLINA :
"\ CROISSANTS Q Gy o

5 MOUSSE . .
“ s T oomscecee RS saoképrivo  Speee  ZELATINA
S HALGGEFRORENES ' KREMOVA JiDLA
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Pouziti prednastavenych receptu

20 NOV 2017

20 NOV 2017

"z ABBATTIMENTO NEGATIVO

ABBATTIMENTO ABBATTIMENTO
POSITIVO NEGATIVO

LE MIE
RICETTE RICETTAKIO

IMPOSTAZIONI

n Zvolte cyklus Sokového zmrazeni na hlavni obrazovce dotykem na pfislusnou ikonu
E Zvolte symbol potraviny, kterd ma byt zmrazena (v pfikladu "MASQ").

B Dotknéte se symbolu Kucharka

20 NOV 2017

20 NOV 2017

RICETTARIO

SURGELAZIONE CARNI COTTE 4B, ABBATTIMENTO NEGATIVO j%, ABBATTIMENTO NEGATIVO o

PETTI DI POLLO
ARROSTO DI MAIALE
CARN[ BFRANDE PEZZATURA INSERIRE SON

ARROSTO DI MAIALE —

-26°C 83°C

ARROSTO DI MAIALE

00:21

n Zobrazi se rlizné prednastavené zmrazovaci cykly, které patfi do vybrané kategorie vyrobk
(v prikladu "MASQ"). Zadejte pfislusné pojmenovani, napf. ,Vepfova pecené”.

V tomto cyklu se na potravinu, kterou chcete zmrazit, pouziva jehlova sonda. Proces skon¢i po dosazeni
pfednastavené teploty.

Tento cyklus skonéi po uplynuti pfednastaveného ¢asu

E Spustte recept pomoci tlacitka START. Je-li pro cyklus nutné pouZit jehlovou sondu,
uzivateli ji pfipomene hlaska na displeji (viozte jehlovou sondu).

(‘ Pro nezbytné zmény ve fazich cyklu stisknéte tlacitko SET. V tomto ptipadé se zménéné parametry

j vztahuji pouze na aktudlni cyklus (zmény nejsou trvalé a po ukonceni programu jsou vymazany).
Parametry Ize ménit pouze pfed spusténim cyklu a nikoliv béhem jeho provadéni. Dalsi informace
naleznete na strance. 27

Aktualni teplota komory:

Bild ikona: kompresor vypnuty
Modra ikona: kompresor zapnuty
Blikajici ikona: kompresor pozastaven
Otacky ventilatoru

Cas od zacatku startu cyklu a &as, ktery zbyva do konce cyklu

Aktudlni teplota jadra
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Recept skonci uplynutim planovaného casu (pokud se nejedna o docasny cyklus) nebo konci po dosazeni
nastavené teploty jadra (cyklus s jehlovou sondou). Chcete-li pfedcasné ukoncit cyklus, stisknéte tlacitko STOP.
Na konci cyklu Sokového zmrazovani se cyklus automaticky pfepne na cyklus konzervace-hluboké zmrazeni.

Q

Dokoncené cykly, které byly bez problému prevedeny do konzervacni faze, lze ulozit do slozky

Moje recepty". Dalsi informace naleznete na strance 27.

Zmény prednastavenych recepti (Kucharka) a vytvoreni vlastniho receptu (Moje
recepty)

Recepty obsaZené v sekci Kucharka nemohou byt trvale smazany nebo zménény. Jejich parametry Ize ménit
pouze pro aktualni cyklus, ktery ma byt proveden (zmény nejsou trvalé a pfi ukonceni programu jsou
vymazany). Parametry Ize ménit pouze pred spusténim cyklu a nikoliv béhem jeho provadéni.

Alternativné maze uZivatel uloZit zménény recept pod jinym jménem (napf .: PECENY KRALIK S BRAMBORAMI)
do sekce Mé recepty.

20 NOV 2017 : 20 NOV 2017 20 NOV 2017

_:‘V ABBATTIMENTO NEGAT]

ARROSTO DI MAIALE o\ |:H
1 ovon spusone B I
@ 30 3é'U 30"

::,. ABBATTIMENTO NEGATIVO

ARROSTO DI MAIALE

o Chcete-li  zménit Pro poZadované nastaveni Rovnez je mozne:
parametry pozadovaného klepnéte na hodnotu, kterou B Spustte nové zadany recept
cyklu pred jeho spusténim (v chcete zménit: ta se zméni na

stisknutim  tla¢itka START a

nezapomerite, ze provedené
stisknéte tlacitko SET. nastavte poZadovanou hodnotu. zmény budou platné pouze pro

pFlkIadu "PECENY, KRA,U,K”), modrou. Tlaél'tky nanog g pak

tento aktudlni cyklus, ktery se
Teplota v konkrétni fazi provadi.

Aktualni otdcky ventilatoru

Doba trvani faze E UloZte nové zadané receptury s

AktudIni teplota v jadre vybérem nazvu, pod kterym ma

byt uloZen; potom klepnéte na
ikonu Moje recepty pro pouziti

Ulozte polozky kliknutim na & tohoto a vSech ostatnich osobnich

receptl. UloZte recept snovym

nebo je odstrarite pomoci , X“ . . o o
) P ” nazvem nasledujicim zplsobem.
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¢:¢ ABBATTIMENTO POSITIVO
Caniglie armosts con patate

CONIGLIO ARROSTO

Grossa puzzaturs

|
m Novy recept ulozZite klepnutim na tlacitko UloZit H

m Zadejte nazev receptury (v piikladu "PECENY KRALIK S BRAMBORAMI") a potvrdte tlagitkem v nebo

zruste polozku tlacitkem X .

m Klepnéte na misto, kam chcete recept uloZit:

v

Potvrdte vybranou pozici a nebo informace vymaite X .
Pokud je zvolend pozice jiz obsazena jinym receptem, zobrazi se na displeji zprava

("Prepsat existujici recept na pozici 01").

Sokové zmrazeni s automatickym nebo manualnim cyklem

Pokud po vybéru kategorie produktu (v ptikladu "MASQ") nenaleznete vhodny recept pro Sokové zmrazeni, je
mozné si vybrat mezi automatickym nebo rué¢nim Sokovym zmrazenim.

20 NOV 2017

20 NOV 2017

BATTIMENTO NEGATIVO &% ABBATTIMENTO NEGATIVO

®

e GRANDE
. ; PEZZATLRA
. i

LE MiE RICETTARIO

ABBATTIMENTO ABBATTIMENTO | SCONGELAMENTO
POSITIVO NEGATIVO

IMPOSTAZIONI

RICETTE

Zvolte cyklus Sokového zmrazovani na hlavni obrazovce kliknutim na odpovidajici symbol.

Vyberte symbol potraviny, které maji byt Sokové zmrazeny (v pfikladu "MASQ").

Vyberte pozadovany cyklus (zméni se na modry):
- sonda jadra: automaticky cyklus s jadrovou sondou,
- Malé rozméry: manualni cyklus na ¢as, Sokové zmrazovani mensich kusd potravin

- Velky rozmér: manualni cyklus na ¢as, Sokové zmrazovani vétsich kus( potravin

Posledni dva cykly nevyzaduji pouziti sondy jaddra, misto toho je pfednastaveny cas pro Sokové zmrazovani
(Ize zmeénit).
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B, ABBATTIMENTO NEGATIVO :ar CONSERVAZIONE NEGATIVA 0

2%

=& | -26°C | 83°C
95 ventilazione " o 2 9 ventilazions
00:21 110 00:21 110

n Klepnutim na tla¢itko SET muzete zkontrolovat nastaveni vybraného cyklu.
E KdyZ nastaveni splriuje vase pozadavky, stisknutim tla¢itka START spustite $okové zmrazovani.

Jinak viz strana 14 bod E

Zmény se tykaji pouze provadéného cyklu (Zmény nejsou trvalé a budou po ukonceni programu smazany).
PFi zméné rychlosti ventilatoru béhem Sokovém zmrazovani se v3ak uklada pocatecni hodnota ventilatord.

Aktualni teplota komory:
Bild ikona: kompresor je vypnuty
Modry symbol: kompresor je zapnuty
Blikajici ikona: kompresor ¢eka

Otacky ventilatoru
Cas od zpusténi cyklu a €as zbyvajici do konce cyklu

Aktudlni teplota jadra

Recept konci uplynutim prednastaveného casu (pokud se jedna o ¢asové omezeny cyklus) nebo skondi, kdyz je
dosaZena prednastavena teplota jadra (pokud cyklus vyZaduje poutziti jehlové sondy).

Chcete-li predcasné ukondit cyklus, stisknéte tlacitko STOP. Po ukonéeni cyklu Sokového zmrazovani dochazi k
automatickému prepnuti do rezimu mrazici konzervace.

O Dokoncené cykly, které korektné presly do skladovaci (konzervacni) faze, lze ulozit do slozky
"Moje recepty". Dalsi informace viz strana 27.
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P Béhem uchovavaci (skladovaci) faze, ktera automaticky

& CONSERVAZIONE NEGATIVA
= nasleduje po kazdém cyklu Sokového zmrazovdni, se teplota

-— ve skfini udrZuje na -20°C. Rychlost ventildtoru miZe byt
-26°C  83°C zménéna, dalsi parametry nikoliv.
S ventiazions Stisknutim tlac¢itka STOP ukoncite CyklUS.

0021 l I l Pokud béhem uchovavaci faze doslo k vypadku el. proudu
STOR SALVA nebo doslo k jinému problému, zelend plocha, ktera

oznacuje konzervacni fazi z€ervena.

Ulozeni dokonc¢eného sokového zmrazovani

Cykly, které byly dokonceny a v pofadku vstoupily do faze konzervace, Ize ulozit do sekce Moje recepty.

0140 20 NOV 2017

% CONSERVAZIONE NECATIVA
£

qwertywul op

- a s d g h | k I

T z x ¢c v b n m @

B123 spazlo - Asd

I
n Ukongeny cyklus ulozte klepnutim na tlagitko ULOZIT. H
E Zadejte nazev receptury (v piikladu "PECENY KRALIK S BRAMBORAMI") a potvrdte pomoci "V" nebo

odstrante polozky "X".
B Dotknéte se pozice, ve které chcete recept ulozit: Potvrdte vybranou pozici "V" nebo informace

vymazte "X". Pokud je vybrand pozice jiz obsazena jinym receptem, zobrazi se na displeji potvrzovaci zprava

("Prepsat existujici recept na pozici 01").
O Recepty se uloZi v sekci Sokové zmrazovani podle kategorie produktu (napf. "MASQ").

Vsechny provedené cykly uloZzené v mych receptech jsou opakovanim ¢asl a teplot zaznamenanych
béhem drivéjSiho procesu. Pouziti jehlové sondy neni pozadovano (oznaceno znackou symbol hodiny

vedle ndzvu receptu ).

Cykly z Mych Receptti ulozenych z UKONCENYCH CYKLU mohou byt pouzity vyhradné jen pro stejny
typ potraviny a stejné velikosti produktu.
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Cyklus Sanitace ryb — Gastronomicka verze

20 NOY 2017

20 MOV 2017

gt ABBATTIMENTO NEGATIVO
[
D - el

I ¢ ]

_ i FesTARe

n Vlozte sondu jaddra do vychlazené potraviny.

E?:?-rt ABBATTIMENTO MEGATIVO

E Stisknéte tlacitko START: spusti se cyklus sanitace ryb, ta je rozdélena na nasledujici tfi faze:

e Sokové zmrazeni s pfednastavenou hodnotou komory -40 ° C (parametr AK1) , dokud jehlova sonda
nedosahne teploty -20 ° C (parametr AK2).

e Sanitacni ¢ast po dobu 24 hodin (parametr AK3) poZadovana teplota v komore -20 ° C (Parametr AK2).

e Konzervace — hluboké zmraZeni s poZadovanou hodnotou komory pti -20 ° C (parametr AK4).

Pokud jehlova sonda dosahne koncovou teplotu pro Sokové zmrazeni, zafizeni se automaticky pfepne na cyklus

udrzby. Po uplynuti ¢asu udrzby se pristroj automaticky prepne na konzervaci — hluboké zmrazeni.

: Anisakiéza je parazitni gastrointestindiniho infekce zplsobena konzumaci syrovych nebo
‘ J nedostatecné tepelné upravenych produktl z morskych ryb. Dlivodem jsou larvy Anisakis

simplex. Pokud larvy proniknou stfevni sténou, zpUsobi prudké bolesti bficha, nevolnost, horecku,
prdjem a zvraceni. Parazit u ¢lovéka muze zpUsobit perforaci streva.

Funkce ,,Zmékcovani“ zmrzlinového krému

0140 20 NOV 2017 Diky této specidlni funkci ziska zmrzlina, kterd ma po
vyjmuti z mraziciho boxu teplotu -18° C, dobrou

:;_'fj':_; ABBATTIM EGATIVO

\M}t}

nabératelnost klestémi.

m’ ! Zmékcovaci cyklus se zvlastnim algoritmem topnych

odporovych téles docili teploty zmrzliny pfiblizné na -

- 12 / 13 ° C, ideélni pro vlozeni zmrzliny do prodejnich
* boxl a prodej.

Velkd uUspora casu a zachovani kvality produktu. Aby
byl tento cyklus mozny, musi byt jehlova sonda viloZena
do jadra produktu. Sonda musi byt zavedena hluboko do stfedni ¢asti a neméla by se dotykat okrajd
zmrzlinového boxu. Jakmile sonda dosdhne nastavené provozni teploty, cyklus se ukondi.
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POUZITIi - SOKOVE ZMRAZOVANI -18°C

Vychozi hodnoty pro automatické a manualni cykly Sokového zmrazovani

S POUZITiIM JEHLOVE SONDY

Faze Konzervace

Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Teplota v jadru -18°C -18°C -18°C ---
MALE KOUSKY
Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 40’ 40’ 40’
VELKE KUSY
Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventiladtoru 5 5 5 2
Cas 80’ 80’ 80’

RYBY*

S POUZITiIM JEHLOVE SONDY

Faze Konzervace

Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Teplota v jadru -18°C -18°C -18°C ---
MALE KOUSKY
Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventildtoru 5 5 5 2
Cas 30° 30° 30°
VELKE KUSY
Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 50’ 50’ 50’

32




/ y Faze Konzervace

LI . i

ZELENINA S POUZITIM JEHLOVE SONDY
Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Teplota v jadru -18°C -18°C -18°C ---

MALE KOUSKY
Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 30° 30° 30°
VELKE KUSY

Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 40’ 40’ 40 -

i Faze Konzervace
N — .
CHLEBA, PECIVO S POUZITIM JEHLOVE SONDY
Teplota ve skfini -35°C -35°C -35°C -20°C
Rychlost ventiladtoru 5 5 5 2
Teplota v jadru -18°C -18°C -18°C ---
MALE KOUSKY
Teplota ve skfini -35°C -35°C -35°C -20°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 20° 20° 20°
VELKE KUSY
Teplota ve skfini -35°C -35°C -35°C -20°C
Rychlost ventildtoru 5 5 5 2
Cas 80 80 80
AR LR
ﬁ Faze Konzervace
CROISSANTY S POUZITIM JEHLOVE SONDY
Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventildtoru 5 5 5 2
Teplota v jadru -18°C -18°C -18°C ---
MALE KOUSKY
Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 20° 20° 20°
VELKE KUSY
Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 25’ 25’ 25’
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R A Faze Konzervace
R— > - ,
ZMRZLINA S POUZITIM JEHLOVE SONDY
Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Teplota v jadru -18°C -18°C -18°C ---
MALE KOUSKY
Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 30° 30° 30°
VELKE KUSY
Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 80’ 80’ 80’
L S Faze Konzervace
PREDKRMY S POUZITIM JEHLOVE SONDY
Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Teplota v jadru -18°C -18°C -18°C ---
MALE KOUSKY
Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 30’ 0 15’
VELKE KUSY
Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventildtoru 5 5 5 2
Cas 40 40 40

Faze Konzervace

OVOCE S POUZITIM JEHLOVE SONDY
Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventildtoru 5 5 5 2
Teplota v jadru -18°C -18°C -18°C ---
MALE KOUSKY
Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 30° 30° 30°
VELKE KUSY
Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 40’ a0’ 40 -
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"\ Faze Konzervace

DORTY S POUZITIM JEHLOVE SONDY
Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Teplota v jadru -18°C -18°C -18°C ---
MALE KOUSKY
Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 20° 20° 20°
VELKE KUSY
Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 25’ 25’ 25’

- .
§ & Faze Konzervace

ZAKUSKY, REZY S POUZITIM JEHLOVE SONDY
Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Teplota v jadru -18°C -18°C -18°C ---
MALE KOUSKY
Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 30’ 20°
VELKE KUSY
Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventildtoru 5 5 5 2
Cas 30° 30° 30°

s Faze Konzervace
BABOVKY S POUZITIM JEHLOVE SONDY
Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Teplota v jadru -18°C -18°C -18°C -
MALE KOUSKY
Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas a0’ 20°
VELKE KUSY
Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 60’ 40’




- g

-

ZELATINOVE ZAK.

S POUZITiIM JEHLOVE SONDY

Faze Konzervace

Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Teplota v jadru -18°C -18°C -18°C ---
MALE KOUSKY
Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 20° 20°
VELKE KUSY
Teplota ve skfini -40°C -40°C -40°C -20°C
Rychlost ventilatoru 5 5 5 2
Cas 30° 30°
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POUZIVANi - ROZMRAZOVANI

Funkce rozmrazovani umozniuje rychle rozmrazit hluboce zmrazené potraviny.

.::'. SCONGELAMENTO UJ LJ ‘:;:. SCONGELAMENTO
e : 8 }

g -
o "%‘t:‘}'fj = ser -

LE MIE
RICETTARIO RICETTE RICETTARIO

ABBATTIMENTO ABBATTIMENTO | SCONGELAMENTO
POSITIVO NEGATIVO

IMPOSTAZIONI LE MIE

RICETTE

n Na hlavni obrazovce vyberte dotykem pfislusné ikony cyklus rozmrazeni.

E Je mozZné poufZit rizné programy rozmrazovani, vybér zavisi na tloustce vyrobku, ktery ma byt

rozmrazen.
Velikost malého kusu: G Pokud by bylo nezbytné udélat néjaké zmény ve
Tloustka mensi nebo rovna 50 mm fazich cyklu, stisknéte tlacitko SET. V tomto
Doba rozmrazovdni: 60 min ptipadé se zménéné parametry vztahuji pouze na
aktudlni pouzity cyklus (zmény nejsou trvalé a pfi
Velikost stfedniho kusu: ukonceni programu jsou vymazany).

Tloustka mezi 50 - 100 mm

Doba rozmrazovani: 240 min Parametry Ize ménit pouze pred spusténim cyklu

a nikoliv béhem jeho provadéni.

Velikost velkého kusu:

Dalsi informace viz strana 40
Tloustka vétsi nez 100 mm

Doba rozmrazovani: 360 min

20 NOV 2017 s L 4 6 NOV 2017

o 101

+24  +as UL

23 | 24 26 | 27

MIE RICETTARIO LE MIE RICETTARIO

LE
RICETTE RICETTE
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Pokud chcete, aby cyklus rozmrazovani:

co délat ...

€O 5€ stane ...

jidlo je pfipravené...

spusti se okamzité

@ Stisknite tlaitko START

cyklus rozmrazovani se okamiité spusti

... po 60, 240 nebo 360 minutdch, v
zavislosti na zvolené velikosti kusu

spusti sse pozdéji,
aby se potravina

rozmrazila v urcitou
hodinu / denni
dobu

Stisknéte jedno z tladitek:

+24. Rozmrazovani zaéind po 24 h

x

+48: Rozmrazovani zaéind po 48 h
Kalender @: Zde lze specifikovat

datum a éas dokonéeni jidla, IE! C]

poturdte tladitkem "™ F’ ¥V obou

pripadech stisknéte kldvesu START. @

cyklus rozmrazovani se nesupusti
okamgité: jidlo se udriuje na
konzervaéni teploté (-20 ° C),
dokud cyklus nezaéne. To se
provadi automaticky, protoze vie
je Fizeno softwarem na zakladé
nastavené doby rozmrazovani a
poiadovaného £asu (60, 240
nebo 360 minut, v zavislosti na
zvolené velikosti kusu). Pokud je
potravina ve fazi konzervace (-20
® C), mizete stisknout éervené
tlaéitko "STOP Konzervace bézi "
ihned, zacne eyklus

rozmrazeni, druhym stiskem
tlaéitka STOP se eyklus zastavi.

.... VNastaveny den a &as (na
displeji se zobrazi konec doby
rozmrazovani).

Rozmrazovaci cyklus je rozdélen na 5 fazi; celkové trvani je (60, 240 nebo 360 minut v zavislosti na zvolené

velikosti kusu).

Na zacatku béhem faze 1 (kdyzZ je vyrobek stale jesté zmrzly), teplota odpovida poZadované hodnoté startu -
komory (20 ° C, 25 ° C nebo 30 ° C v zavislosti na zvolené velikosti kusu): v kazdé fazi se tato teplota
automaticky snizi, dokud nedosahne finalni nastavené hodnoty komory - faze 5 (12 ° C).

Na konci cyklu rozmrazovani se systém automaticky pfepne na konzervacni fazi (+2°C), spusti akusticky signal

(pipnuti) na nékolik sekund se na displeji objevi hlaska "rozmrazeni probiha" pres tlacitko STOP se zméni na

"Konzervace probihd": proces rozmrazovani je hotovy.
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3}:‘ SCOMGELAMENTD n '.E:_ SCOMNGELAMEMTD o
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P :i‘} o l FLR! *k'-i-i .B._:_; 5 '

sTOP STOP
Canseraziona in como..

Aktualni teplota komory:

Bild ikona: kompresor je vypnuty
Modra ikona: kompresor je zapnuty
Blikajici ikona: Kompresor je pozastaveny

Zbyvaijici ¢as do konce cyklu rozmrazovani
VIhkost v komofre

(‘ Zabezpeceni spravné vlhkosti v prostoru skfiné je velmi dalezité, zejména, pokud rozmrazujeme
= potraviny nebalené, kdy by mohlo dojit k dehydrataci a snizeni hmotnosti potraviny.
VIhkost neni nutné regulovat, pokud rozmrazujeme potraviny v uzavienych obalech.

VIhkost mizeme béhem cyklu zvysit z 0 (bez pfivodu vihkosti) az do 5 rliznych stupnd.
Vihkost mizZeme ménit béhem celé doby trvani cyklu a to dotykem na symbol ,, VLHKOST*
na displeji.

V prvni €asti cyklu rozmrazovani je zména vihkosti blokovana.
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MALE KUSY Pocate oncova

Tloustka ° i onze
CVAS O dze
do 50 mm rod rod
Teplota ve skFini 20°C Automaticka Automaticka Automaticka 12°C 3°C
teplota teplota teplota
Rychllqst 5 5 5 5 5 ON/OFF
ventildtoru
PF t 3 . s sy . TR .
Vlr:fon;s avena Volitelna od 0 (zadna pridana vlhkost) po 5 (maximalni pridana vihkost)
Délka cyklu 60 minut
STREDNI PO once
KUSY =plota Ve aze aze aze 4 =pIota Ve aze
Tloustka i i onze
azZe O dZe
50-100 mm rod rod
Teplota ve skfini 25°C Automaticka Automaticka Automaticka 12°C 3°C
teplota teplota teplota
Rych.lc3$t 5 5 5 5 5 ON/OFF
ventilatoru
pF -
Vlrﬁlijon;stavena Volitelna od 0 (Zadna pfidana vlhkost) po 5 (maximalni pfidanavlhkost)
Délka cyklu 240 minut
VELKE Pocate ONCOV3
KUSY =plota ve Aze aze Jze 4 eplota ve 296
Tloustka ° i onze
aze O dzZe
nad 100 mm rod rod
Teplota ve skFini 30°C Automatickd Automatickd Automatickd 12°C 3°C
teplota teplota teplota
Rych.lc3$t 5 5 5 5 5 ON/OFF
ventilatoru
Slr:fonsi“a"e”a Volitelna od 0 (¥4dna pfidana vihkost) po 5 (maximélni pfidanavihkost)
Délka cyklu 360 minut

Zmény parametrt funkce rozmrazovani

Hec | 0021 ‘
ABBATTIMENTO 1T P - Sat_can_ta Conssryasions
POSITIVO . e e Conservazions
26°C

IMPOSTAZIONI RICETTARIO

LE MIE
RICETTE

n Na hlavni obrazovce vyberte cyklus rozmrazeni dotykem prislusné ikony. E V zdvislosti na tloustce
vyrobku, ktery chcete rozmrazit, vyberte vhodny spoustéci program. B Dotknéte se tlacitka SET.

n UZivatel muzZe v pfipadé potieby zménit:

- teplota ve skfini béhem faze 1 - Po¢atecni nastaveni teploty v prostoru, kdy je produkt stdle zmrazeny
- teplota ve skfini béhem faze 5 — Konecné nastaveni teploty v prostoru na konci rozmrazovani cyklu

- doba trvani cyklu (¢as)

- teplotu v prostoru béhem faze konzervace

B Po nastaveni klepnéte na ikonu Zpét a START pro spusténi rozmrazovaciho cyklu.
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SPECIALNI FUNKCE

Vyhtivani vpichové sondy

Vyhfivani teplotni sondy je dlleZité pro snadné vyjmuti sondy ze zmrzlého produktu po Sokovém mrazicim
cyklu.

Zapnout vyhfivani sondy Ize pouze tehdy, je-li jeji teplota nizsi nez -5°C.

o140 20 NOV 2017 20 NOV 2017 01:40 20 NOV 2017

1o
@ ﬂ 114 SONDA RISCALDATA ©
*** % SBRINAMENTO PRERAFFREDDAMENTO
} } SPILLONE
ABBATTIMENTO SCONGELAMENTO p IN RISCALDAMENTO...
NEGATIVO O %

MENU

CICLO
CONTINUG

PLUS IMPOSTAZIONI

n Na hlavni obrazovce kliknéte na symbol PLUS.
E Kliknéte na symbol vyhfivani sondy.

Funkce ohfevu se automaticky vypne po dosazeni teploty vhodné pro odstranéni jehly z produktu a na

obrazovce se objevi zprava ,Vyjméte sondu”. Klepnutim na zprdvu ji odstranite.

Rozmrazovani pfi otevienych dvefich

20 NOV 2017 20 NOV 2017 01:40 20 NOV 2017
} @ . @ SBRINAMENTO (i )
RISCALDAMENTO SBRINAMENTO PRERAFFREDDAMENTO
% %* ‘6‘ SPILLONE @
SBRINAMENTO
VENTO | ABBATTIMENTO  SCONGELAMENTO Il IN CORSO...
o NEGATIVO - d
HI-GIENE MENU

IMPOSTAZIONI

Dvete Sokeru musi béhem celého procesu zUstat oteviené.

n Na hlavni obrazovce kliknéte na symbol PLUS.

E Kliknéte na symbol odtavani.

Rozmrazovani se automaticky spusti pfi vSech skladovacich cyklech s vlozenym produktem. Po rozmrazeni se
pfistroj vrati do normalniho provozu.

Rozmrazovani mlze byt aktivovano pouze v pfipadé, Ze teplota na vyparniku je pod 3 °C.

Odtavani kon¢i:

- kdyZ je dosazena konecna teplota odmrazovani (na displeji se zobrazi zprava "Cyklus dokoncéen ")

- stisknutim tlacitka STOP (zobrazi se zprava "Cyklus prerusen ").
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Predchlazeni

Pfed zahajenim cyklu "Sokového zchlazovéni + 3°C" nebo "Sokového zmrazovéni " -18°C by mél byt komora
predchlazena, jesté pred vloZzenim produkt(.

Chcete-li funkci spustit, postupujte podle bodl o a 9 nize uvedeného obrazku: okamzité se spusti cyklus,
ktery snizi teplotu v prostu skfiné na -25°C (pti spusténi cyklu displej zobrazuje teplotu ve skfini).

Jakmile je teplota dosazena, zazni bzué¢dk po dobu 3 sekund kazdych 60 sekund, coz znamen3, Ze je zafizeni
pFipraveno k vloZeni potravin a spusténi Sokového zchlazovéani +3°C nebo zmrazovani -18°C.

Predchlazeni ukoncite otevienim dvefi nebo kliknutim na tla¢itka STOP.

) PRERAFFREDDAMENTO
i ) i ]

20 NOW 2017

&

% * ‘6‘ QI‘SCsApII.EL.ﬁéNNEENTO BERINAMEMTO PRERAFFH JOAMENTO
rT ’ PRERAFFREDDAMENTOD 24 o C
ABE.E.&]_HTO SCONGELAMENTO m O 9 IN CORSO...
-
oo o&io 00:21

IMPOSTAZIONI

HI-GIENE (sterilizace vpichové sondy — volitelné) — Pouze pro zavazeci Sokery.

n Na hlavni obrazovce kliknéte na symbol PLUS.

E Kliknéte na symbol HI-GIENE a zahdji se cyklus sterilizace.

Sterilizace miiZe byt spusténa pouze v pfipadé, Ze teplota v komofe je nad 15°C a dvirka pfistroje jsou zaviena.
Sterilizace konéi:

- po uplynuti nastaveného ¢asu

- klepnutim na ikonu STOP

- otevienim dvefi.

Cas zbyvajici do konce sterilizace je zobrazen na display.

Po dokonéeni se zobrazi zprava ,,Cyklus dokonéen”. Klepnéte na zpravu pro ukonéeni cyklu.

Otevieni dvefi ¢i vypadek proudu prerusi cyklus sterilizace.

20 NOW 2017

i H-GIENE
" & o
* * * 2 SERINAMENTG PRERAFFREDDAMENTO
ENTO | ABBATTIMENTO | SCONGELAMENTO O & 00:21
CICLO HENU

COMTINUD

IMPOSTAZIONI
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Nepretrzity cyklus

Tato funkce umozZiuje rychle nastavit teplotu a rychlost proudéni ve skfini. Tato funkce konci pouze stiskem
ikony STOP.

Po startu mGzete klepnout na ikonu Multilevel, ¢imz aktivujete az 8 moznych ¢asovacu, které budou pfifazeny k
rdznym ¢asovym intervalim.

20 NOW 2017

1 o 0°C
i U 21°C

HI-GIEME.

IMPOSTAZIONI

n Na hlavni obrazovce kliknéte na symbol PLUS.
E Kliknéte na symbol Continudlniho cyklu.

Nastavte teplotu ve skfini a rychlost ventilatoru obvyklym zplsobem a stisknéte tlacitko START.

Zafizeni je nyni v nepretrZitém provozu s nastavenymi parametry, dokud neni stisknuto tlacitko STOP.

20 NOV 2017
C,l CICLO CONTINUD MULTILIVELLD

1
'—20(:

n V pripadé potreby lze nastavit az 8 ¢asovych vychozich hodnot. Akusticky signal signalizuje, kdy uplynul

21°C

nastaveny cas. Stisknutim tlacitka Vice urovni se dostanete na obrazovku ¢asovacu.

E E Dotknéte se pozadovaného casovacle a nastavte (zmérte) ¢as pomoci tlacéitek "+" a "=".

Spustte ¢asova¢ pomoci "V", pocitadlo béZi zpétné. Nastavte viechny potfebné Easovace stejnym zplsobem.

n Po skonceni kazdého Casovace se na displeji zobrazi zelené zprava KONEC . Oteviete dvifka nebo se
dotknéte casovace; odpocitavani se vrati do stavu "- - -" (bez nastaveni ¢asu). Pokud ¢asovac skonci s pocatecni
obrazovkou kontinudlniho cyklu, automaticky se pfepne do reZzimu Vice urovni, ktery zobrazuje ¢as na konci
Casovace.
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Menu USB

PFi vypnutém displeji (OFF), mlzZete vloZit USB (formatovani FAT 32) a automaticky se zobrazi obrazovka USB.

4

= H

DO HLOAD
RICETTE

)
< H

UPLOAD
RICETTE

¥
-

DO NLIOWAD
PARAMETRI

t
e

UPLCAD
PARAMETRI

4
iy

CHONAT HLCUALD

Po vybéru operace, kterou chcete provést, se zobrazi vyzva k potvrzeni. Stisknutim tlacitka "\ se spusti

stahovani dat a zobrazi se postup. Po Uspésném dokonceni procesu se stisknutim tlacitka OK vratite do nabidky

USB. Pokud chcete stdhnout data HACCP (Stahnout HACCP) a potvrdite klikem na ikonu mf , zobrazi se pole,

HACCP

O

01:40 06 NOV 2036

Stahnout recepty: celd sekce Mé recepty budou stazeny z pristroje na USB.

Nahrat recepty: Cela sekce Mé recepty v USB bude nahrana do pfistroje.

} Stahnout parametry: vSechny parametry a vSechny nastavené body budou stazeny
z ptistroje na USB.

Nahrat parametry: vSechny parametry a poZzadované hodnoty z USB budou nahrany

do pristroje

20 MOV 2017
- H - H [~
CEUWHMLOAD LIPLCAD DOAWHLOAD
RICOTTE RIDGTTE HACCR
= -2 H
COWHMLOAD UPLOAD
PARAMETRI PARAMETRI

Stahnout HACCP: veskera data historie budou staZzena na USB.

kde nastavite datum a cas, od kdy maji byt data stazena.

Aktualizace FIRMWARE

£

Fal

.ﬂ R

clik
™ cllk

_,,»NQ’

AN

Stahnéte si oba aktualizacni

soubory z webovych stranek

vyrobce a rozbalte jej; zkopirujte jej
na USB (formatovani FAT 32).

PFi vypnutém displeji (VYPNUTO)
vloZzte USB do pfislusného USB-
portu na zafizeni.

O

01:40 06 NOV 2036
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Update UI file
Wait....

Automaticky se zobrazi
obrazovka nacitani.




.
Update UI file

Wait....
Update user program

; ok e
gZ;z;é . usb 3% * % 666

ABBATTIMENTO ABBATTIMENTO SCONGELAMENTO
POSITIVO NEGATIVO

IMPOSTAZIONI

Po nékolika minutach se na Po chvilce se displej automaticky
obrazovce zobrazi zprava, Ze proces restartuje a zobrazi se hlavni
ukladani byl dokonéen. Odpoijte obrazovka
USB.

Servis

Nabidka Servis je urcena jak pro odbornika, tak pro koncového uzivatele. Nékteré funkce jsou dostupné, pouze
pokud je zadano vyrobcem poskytnuté heslo, to aby nedoslo k nespravnym zasahlim, které by mohly ovlivnit
provoz zatizeni ¢i zplsobit poskozeni, na které se pak nevztahuje zaruka.

Nastavenych hodnot

V nabidce Nastaveni vyberte Servis a poté Nastavit, zadejte 19 jako Heslo a otevrete nabidku Nastaveni.

20 NOV 2007 PASSWORD

o e =

ALLARMI

RIPRISTING CANCELLATIONE
_J FARAMETH! RICETTE

Bl = 1t @)

SERVICE LIMGUE THIGGER SET POINT EHERISTIMA CANCELLATIONE
ccp HACCP

=

SETDOINT
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Label Chilling set point Default MIN MAX

AbO1 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

AbO3 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

AbO5 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 min 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 &0min 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 care 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 &0min 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
Abd4 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
5c02 End set point in thawing cycle with high load 12°C -60°C 100°C
5c03 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
5c05 End set point in thawing cycle with medium load 12°C -60°C 100°C
Sc06 Thawing cycle duration with medium load 240min Omin 999min
Sc07 Initial set point in thawing cycle with low load 20°C -60°C 100°C
5c08 End set point in thawing cycle with low load 12°C -60°C 100°C
5c09 Thawing cycle duration with low load 60min Omin 999min
5¢10 Fan speed during phase 1 5 0 5
Scll 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
Sc16 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 pointin chilling -40°C -60°C 100°C
AKO2 Needle Probe set point end chilling -18°C -60°C 100°C
AKO3 Maintenance phase duration 24 h Th 99 h
AKO4 Chamber set point in storage -20°C -60°C 100°C
AKO5 Maximum phase 1 needle probe duration 5h Th 99 h
Label Retarder set point Default MIN MAX
FLO1 FLO4, FLOS, FLO6 parameter offset 1°C 1°C 15°C
FLOD Minimum settable sertep?ﬁgir;tr;‘n;gtggﬂggs, storage and manual 99°C 99°C FLO3
FLO3 Maximum settable Serteﬁ?glgtraﬂtjignhpe)r?al?ecsk_' storage and manual 250 FLO? 45°C
FLO4 neutral cold zone for blockbsgggi%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
FLOG neutral cold zene for delay baking phase 1°C 0°C 10°C
FLOY FL10, FL11 parameter offset 1°C 1°C 15°C
FLO8 Minimum settableSﬁéprggngjglrgggt?ﬁg\gag;osr;&rismg, delay baking 0°C 99°C FLO9
FLO9 Maximum settableasg(tjp;gér%tufglrggaetia:;|\éaggiggr|smg, delay baking 40°C FLOS 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
EL12 Cycle time to turn on the hearteiggersets'\stances 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%

NOTE: visibility of parameters FL15 to FL24 depends on the number of regulation steps selected with parameters FL14.

Consequently, even the parameter default value will change to have a linear percent increase as default. Example of 4 regulation

steps: 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%

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

FL26 Percent 1st rising 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 ---- FL34 100%

NOTE: visibility of parameters FL15 to FL.24 depends on the number of regulation steps selected with parameters FL14.

Consequently, even the parameter default value will change to have a linear percent increase as default. Example of 4 regulation

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

Example of 7 regulation steps: FL15 149%, FL16 29%, FL17 43%, FL18 57%, FL19 719%, FL.20 86%, FL21 100%

Humidity contral mode:

FL36 0 =with humidity probe 1 0 1

1 = timed cycles based on set percent
FL38 Cycle time for humidifier start (if FL36 = 1) 60sec 1sec 600sec
FL39 Humidifier staﬁjmgi\{;i?nil_ﬁféy“c}ﬁc ELrg% t:o]?enerate 100% 30sec Isec 600sec
FL4O Hum\dlﬁcatlon/dehumggﬁéagéogh%osggro\ on during block and 0 0 1
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 solenaid 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 %rH 50 %rH
FL47 Cycle time for proportional humidification regulation 30sec Osec 255sec
FL48 Base times for proportional humidiﬁcat.ion 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
FL5T 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
CL0o2 Meat cooking time set phase 1 120 min -1 (INF) 900 min
CLO3 Meat needle probe caooking set phase 1 45°C 0°C 85°C
CLo4 Meat coaking fan set phase 1 2 0 5
CLOS Meat cooking humidity set phase 1 T 0 5
CLO6 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
CL10 Fish cooking humidity set phase 1 1 0 5
CL1 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
CL13 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
CL1e Meat cooking chamber temperature set phase 2 80°C 20°C 85°C
cL17 Meat cooking time set phase 2 120 min -1 (INF) 900 min
cLig 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
cL1e 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
CcL22 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
ClL24 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
CclL27 Bakery cooking time set phase 2 Omin -1 (INF) 900 min
CcL28 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
CL37 Chamber set in storage 42°C 20°C 85°C
CL32 Fan set in storage 2 0 5
CL33 Humidity set in storage 0 0 5
CL34 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
AsQ2 HARD drying duration 80 min 0°C 85°C
As03 De-icing solenoid hysteresis 0°C 0°C 85°C
AsQ4 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 0O min 900 min
Lb03 Leavening humidity set 4 0 5

L b04 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
Lb0O7 Conservation fan set 2 1 5
Label Standard drying set point Default 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
Av0O4 Pause time 120 sec 0 sec 999 sec
Av05 Fans in drying mode set 5 1 5
Av06 Evaporator set: below the compressaor turns off 0°C -60°C 85°C




Parametry

V nabidce Nastaveni vyberte Servis a pak Parametry, zadejte 19 jako heslo a oteviete nabidku Nastaveni
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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 threshald 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 0sec 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:
Conf23 0 = Positive and Negative cycles 0 0 1
1 = Positive cycles only
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Label Machine configuration Default min MAX
Conf24 HP alarm detection time 5 sec 0 sec 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:
Conf26 1= Alarm, the compresso?ar?g ee\igeg;rator fan turn off and the ] 0 W
condenser fan turns on
Conf27 LP alarm detection time 5 sec 0 sec 60 sec
Low Pressure digital input polarity
Conf28 0: DI Open =LPalarm 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= Pumpdgwn anq alarm management: in cooling s.ysterr.] 3 0 3
shutdown, 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 5 sec 0 sec 60 sec
Thermostat digital input polarity
Conf31 0: DI Open = Thermostat alarm on 0 0 1
1: DI closed = Thermostat alarm an
effect caused by thermostat input activation:
Conf2 1 = Alarm:, the compressor (a)ngofaenfsfeacr:d resistances will be turned ] v ]
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
Conf4Q Minimum compressor shutdown time 2 min 0min 30 min
Conf41 Minimum compressor an time 0 sec 0 sec 300 sec
Conf42 Minimum time between two compressor starts 0 min 0 min 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 996 sec
Conf49 Temperature difference at core in needle probe insertion test 4°C 0 10°C
Confs0 Temperature difference petwegn cell and core in needle probe soC 0 10°C
insertion test
Conf51 Instrument address 1 1 247
Conf52 Serial management: 0=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
Confss e e 0 0 1
Conf57 End defrost temperature 15°C -10°C 30°C
Conf58 Maximum defrost duration 15 min 1 min 90 min
Conf59 Interval between two defrosts in storage (0=excluded) 8 hours 0 hours 18 hours
Conf60 Defrost type: 0= air; 1= hot gas; 2= electric 1 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
Confeé 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
Confe8 Compressor OFF time in Neg cycles with Chamber probe fault 2 min 0 min 60 min
Confe9 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 0sec 600 sec
Conf/74 Initial splash 1 0 10
Conf75 Machine type: 0=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
Confg0 condenser tem perigjgzgr\:ir\/\;flw;’::qtt?igggtri‘sr which overheated 80°C 0°C 200°C
Conf8 condenser temperature over which the over which 90°C 0°C 200°C
compressor 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 tofignigir’ézzfrr/fe‘;stt:iv;g% =always ON ! v ]
Confg7 Enable evaporator probe: 0 = No; 1 =Yes 1 0 1
Confg88 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 cycleis 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
Confa3 eva_poratorfan shutdown dela.y from compresspr/heating Osec Osec 240sec
resistance shutdown (only valid for operations in parallel)
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
Confo8 Inverter fans speed 1 500 rpm 400 rpm 600 rpm
Confa9 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

Condenser fans during defrostin
Conf111 0=fans OFF; 1 = fgans ON ’ 0 0 ]
Conti12 g O | e | osee | e
Conf113 Sterilisation duration with Hi-giene 30 min 0 min 999 min
Confl14 Fan operations in Block phase: | 0 |
O=parallel to compressor; 1=always ON
Confl1s - parall 6 comptéssor Lamays On ! 0 !
N | : |
L | : |
Fan rations in Del king phase:
confiis O:apaorglIeelaic()J c;m pr;zéf?:alg\gysa g:‘N W 0 ]
Door effect:
Confiie 1= Evaporator, Compregsgrzigehcgating resistance fan off; ! 0 ?
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 S0min 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
Conf137 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
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UDRZBA ZARIZENI

Udrzba
PRED VYKONAVANIM JAKEKOLIV UDRZBY, ODPOJTE ZARIZENI OD
NAPAJENI.
VYUZIUTE OCHRANE POMUCKY PRO OSOBNi OCHRANU (NAPR.
RUKAVICE, ...)
UZIVATEL MUZE PROVADET POUZE BEZNOU UDRZBU, (CISTENI)
PRO MIMORADNOU UDRZBU KONTAKTTUJTE PROSIM SERVISN{
CENTRUM, A CEKEJTE NA POMOC OD TECHNIKA
ZARUKA PRISTROJE JE NEPLATNA, POKUD DOJDE K POSKOZENI
ZPUSOBENEMU NEBALOU NEBO SPATNOU UDRZBNOU. (NAPR.
POUZITi NEVHODNYCH CISTICICH PROSTREDKU).

Pro &i$téni viech soucasti nebo piislusenstvi NEPOUZIVEJTE:

- abrazivni nebo praskové Cistici prostiedky;

- agresivni nebo Ziravé Cistici prostfedky (napf. Kyselina sirova, louh
sodny, atd.). Varovani! Nepouzivejte tyto latky ani k ¢iSténi podlahy
pod zatizenim;

- abrazivni nebo ostré nastroje (napf. brusné houby, Skrabky,
ocelové kartace atd.);

- tryskové nebo stlacené vodni trysky.

Pfed prvnim pouziti umyjte podnosy a komoru pomoci
navlhéeného hadriku a teplé mydlové vody a ukoncete vysuste..
Pro odstranéni zbytkovych rezidui ponechte pfistroj volné bézet
cca. 30 min.

Cisténi vnéjsich kovovych ploch

Pouzivejte mékky hadfik namoceny v teplé mydlové vodé nebo
specifické Cistici prostfedky uréené pro nerezovou ocel. Potom
vnéjsi povrch otfete Cistou latkou a vysuste.

Cisténi vnitrku zafizeni

Komoru vycistéte denné, abyste udrZeli vysokou Uroven hygieny a
vykonu jednotky. Vidy pouzivejte latku navlhéenou teplou
mydlovou vodou, poté oplachnéte a vysuste.

Cisténi dotykové obrazovky

Po dlouhodobém vareni pockejte, az se spotiebi¢ ochladi; pak
pouzijte latku navlhc¢enou ve specidlnim  Cisticim prostiedku
urcenym pro sklo a postupujte podle pokynl vyrobce Ccisticiho
prostfedku. Nenandsejte pfili§ mnoho Cisticiho prostfedku na
obrazovku, aby nedoslo kinfiltraci prostfedku do displeje a jeho
naslednému poskozeni.
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Cisténi otvorq, drazek, ...

Pravidelnym cisténim vysavacem nebo Stétcem
udrZujte otvory bez usazenin a prachu. Jednou
tydné demontujte predni panel dle obrazku a
vycistéte filtr teplou mydlovou vodou.

Pokud je tfeba vyménit néjaky dil, obratte se na
svého dodavatele.

DelSi nepouzivani pristroje

Odpojte elektrické napajeni a privod vody
v pfipadé, Ze pfistroj dlouhodobé nepouzivate.
Osetrete vnéjsi ocelové soucasti hadfikem s
vazelinovym olejem.

Ponechte dvefe oteviené, aby bylo zaruceno
spravné vétrani.

Pfed opétovnym uvedeni do provozu:

- dUkladné vycistit zafizeni a prislusenstvi

- pfipojte zafizeni k napdjeni a vodovodni ptipojce
- zkontrolujte zafizeni pred jeho pouZitim

- zafizeni restartujte pfi nizké teploté a po dobu
nejméné 60 minut a to bez naplnéni produktem .

Aby bylo zajisténo, Ze zafizeni je v dokonale
funkénim a bezpecném stavu, doporucujeme,
aby bylo zafizeni pravidelné alespon 1x za rok
zkontrolovano odbornym servisem.
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POPRODEJNI SRVIS

Pokud zafizeni nefunguje, nebo zaznamenate funkéni nebo
konstruk¢ni zmény:

- odpojte pfistroj od elektrického napajeni a vodovodniho
radu

- v nize uvedené tabulce zkontrolujte navrhovanad reseni

Pokud feSeni nenaleznete v tabulce, obratte se na Vaseho
dodavatele a sdélte mu:

- povahu vady

- kdd zafizeni a sériové Cislo zafizeni uvedené ve specifikaci
na Stitku

Pro opravy vyuZivejte pouze originalni nahradni dily!
Vyrobce nepiebirda Zadnou odpovédnost, pokud nejsou
vyuzZity originalni ndhradni dily, nevztahuje se na to také

5 |
zaruka! 1 wyrobce 11 wwkon osvétleni
Pro zajisténi dokonalého stavu a chodu pfistroje a 2 sérioveé Eislo 12 minimalni a maximélni
ceviv s , v , , y tlak
pro zajisténi dokonalych bezpecnostnich podminek, 3 kod
v . v, . . . v v 4 3 ici i

doporucujeme, aby byl pFistroj aspofi jednou ro¢né Model 13 chladici kapalina, typ a
C vy mnazsti
2 Napeti
6

zkontrolovan autorizovanym servisem.

Kontakt na vyrobce:

F.R.C.

Via Treviso, 4 33083 - Taiedo di Chions (PN) - Italia
Tel. +39.0434.635411 - Fax. +39.0434.635414

Spotfeba energie za 15 izolaéni plyn
provozu 16 datum wroby

17 energeticka tfida

10 wykon jinych rezistori

POPIS PROBLEMU

NEZ ZAVOLATE SERVIS, ZKONTROLUJTE ....

Zaftizeni je zcela vypnuto

zda je v siti napéti a zda neni zastrcka privodniho kabelu

omylem vytaZena ze zasuvky

Zatizeni chladi nedostatecné

... zda zafizeni neovliviiuje externi zdroj tepla;

... zda nejsou dvere pooteviené

... zda filtr kondenzatoru neni zanesen

... zda predni vétraci otvory nejsou blokovany predméty

nebo prachem

... zda potraviny ve skfini jsou dobte rozlozeny a nebrani

volné cirkulaci vzduchu

... zda ve skfini neni zaloZeno vétsi mnozstvi produktd nez

je povolena kapacita dle navodu k obsluze

Zarizeni je velmi hlu¢né

... zda zafizeni se nedotyka jiného predmétu Ci pristroje

... zda je zatizeni ustaveno do vodorovné polohy

... zda viditelné spoje (Srouby) jsou dobre utazené

Nikdy se nepokousejte se sami zafizeni opravovat! Mohlo by to zptlisobit vainé skody lidem,

zvifatim a majetku a dojit ke zruseni zaruky na zafizeni.

Vidy si vyzadejte servis od autorizovaného servisniho stiediska a pozadujte originalni

nahradni dily.




ALARMY

Aktivni alarmy jsou signalizovany v horni ¢asti displeje, ktery se rozsviti cervené.

Pokud je indikovana néjaka porucha, je na displeji

zobrazen alarm.

20 nov 2017 - 01:39 Sonda condensatore

Nékteré alarmy brani zafizeni vjeho dalsim
provozu, jiné alarmy pouze omezuji urcité funkce
zafizeni.

Zavada prostorového teplotniho cCidla (ve skfini) - Volejte servis

Prostorové ¢idlo méfi teplotu v prostoru skiiné. Zavada tohoto Cidla spusti alarm v horni ¢asti displeje a rozezni se

bzucak, ktery Ize vypnout kliknutim na displej. Pokud je odstranéna pficina alarmu, vypne se bzucak automaticky.

PFi poruse prostorového cidla je mozné spustit zchlazovaci nebo zmrazovaci cyklus fizeny ¢asem nebo v ném
pokracovat.

Zchlazovaci nebo zmrazovaci cyklus fizeny vpichovou sondou, ktery nebyl jesté spustén, bude automaticky pfi
startu prepnut na cyklus fizeny ¢asem.

Spustény zchlazovaci nebo zmrazovaci cyklus fizeny teplotou se prepne na cyklus fizeny ¢asem v pfipadé, ze
teplotni vpichovd sonda nebyla zastréena v potravingé; vtomto pfipadé teplotni sonda prebere funkci
prostorového cidla.

Spustény zchlazovaci nebo zmrazovaci cyklus fizeny teplotou v pfipadé, Ze vpichovd sonda je zastréena
v potraviné pokracuje dal, ¢innost kompresoru je dale fizena dle pfedchoziho zaznamu chodu kompresoru
béhem zchlazovani nebo konzervace.

Zavada teplotniho Cidla na vyparniku — Volejte servis

Porucha teplotniho ¢idla na vyparniku spusti alarm, ktery je signalizovan v horni ¢asti displeje. Bzu¢ak vypnete

klepnuti na displej. Po opravé zdvady se alarm automaticky resetuje.

Alarm vysoka teplota béhem konzervace

Béhem konzervace po Sokovém zchlazovani nebo zmrazovani se alarm spusti, pokud je teplota v prostoru

skfiné vyssi, nez nastavend. Alarm je signalizovan v horni ¢asti displeje.

Zvukova vystraha mlze byt zrusena klepnutim na displej. KdyZ se teplota vrati pod prah alarmu, alarm se

automaticky resetuje. Alarm je ulozen do protokolu HACCP.

Alarm nizka teplota béhem konzervace

Béhem konzervace po Sokovém zchlazovani nebo zmrazovani se alarm spusti, pokud je teplota v prostoru

skfiné nizsi, nez nastavena. Alarm je signalizovan v horni ¢asti displeje.

Zvukova vystraha muze byt zrusena klepnutim na displej. KdyZ se teplota vrati pod prah alarmu, alarm se
automaticky resetuje. Alarm je uloZen do protokolu HACCP.
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Alarm jehlové sondy (kontaktujte oddéleni péce o zakazniky)

Porucha jehlové vpichové sondy spusti alarm, pokud je zafizeni v pohotovostnim rezimu (Stand-by) nebo pokud
probiha cyklus Sokového zchlazovani nebo zmrazovani podle teploty v jadie. Vtomto pfipadé se zafizeni
prepne na cyklus fizeny ¢asem. Pokud k zdvadé dojde béhem nizkoteplotniho vareni, bude vareni ukonceno.
Alarm je signalizovan v horni ¢asti displeje. Zvukova vystraha muzZe byt zrusena klepnutim na displej. Po opravé
poruchy se alarm automaticky resetuje. U vicebodové vpichové jehlové sondy se alarm spusti, pokud jeden
z méficich bodu hlasi chybu.

Alarm Otevrené dvere

Pokud se béhem provozu oteviou dvefe, spusti se po definované prodlevé alarm Oteviené dvere a kompresor
se okamiZité zastavi. Alarm je signalizovan na v horni ¢ast displeje. Zvukova vystraha muze byt zrusena
klepnutim na displej. Po uzavieni dvefi se alarm automaticky resetuje.

Alarm Vysokotlaky ventil — volejte servis

Pokud je detekovan vysoky tlak v okruhu, zobrazi se alarm Vysokotlaky ventil, béZici zchlazovaci a zmrazovaci
cykly budou okamzité ukonceny. Kompresor a ventilator vyparniku budou zastaveny a na displeji se zobrazi
alarm. Bzucak lze vypnout dotykem displeje. Po odstranéni zavady se alarm automaticky resetuje.

Alarm Nizkotlaky ventil (pouze u modeli, které jsou jim vybaveny) - volejte servis

Pokud je detekovan nizky tlak v okruhu, zobrazi se alarm Nizkotlaky ventil, béZici zchlazovaci a zmrazovaci cykly
budou okamzité ukonceny. Kompresor a ventilator vyparniku budou zastaveny a na displeji se zobrazi alarm.
Bzucdk Ize vypnout dotykem displeje. Po odstranéni zavady se alarm automaticky resetuje.

Alarm PretiZzeni kompresoru (pouze u modeld, které jsou jim vybaveny) - volejte servis

Pokud je detekovano pretizeni kompresoru, zobrazi se alarm, bézici zchlazovaci a zmrazovaci cykly jsou
okamzité ukoncéeny. Kompresor a ventilator vyparniku jsou zastaveny a na displeji se zobrazi alarm. Bzucak Ize
vypnout dotykem displeje. Po odstranéni zavady se alarm automaticky resetuje.

Alarm Bezpecnostni termostat - volejte servis

Pokud je detekovdn alarm Bezpecnostni termostat, béZici zchlazovaci a zmrazovaci cykly jsou okamZité
ukonceny. Kompresor, ventildtor vyparniku a topna télesa jsou vypnuty a na displeji se zobrazi alarm. Bzucak
Ize vypnout dotykem displeje. Po odstranéni zavady se alarm automaticky resetuje.

Alarm vypadku proudu - Blackout

Pokud béhem probihajiciho cyklu dojde k vypadku napdjeni, zafizeni se po obnové dodavky el. Proudu nastavi
do mista, ve kterém se nachazelo pred vypadkem. Tolerance trvani vypadku pro Sokové chladici cykly je 10
minut. Zvukovou vystrahu muizZete ukoncit klepnutim na disple;j.
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LIKVIDACE

Nechte odpojit pfistroj od elektrické energie a vodovodni pfipojky pouze kvalifikovanym personalem.

Je tfeba odstranit a zabranit Uniku:

- chladici kapaliny, plynu

- nemrznouci kapaliny v hydraulickych obvodech

Likvidacni prace musi probihat vsouladu se Smérnici Evropského parlamentu a Rady 2012/19/EU o
odpadnich elektrickych a elektronickych zafizenich.

Ilkona preskrtnuté popelnice znamena, Ze vyrobek byl uveden na trh po 13. srpnu 2015, nesmi s nim byt
nakladdno jako s béZznym domovnim odpadem, ale musi byt likvidovan samostatné.

Vsechna zafizeni jsou vyrobena z recyklovatelnych kovovych materiall (nerez, Zelezo, hlinik, pozinkovany plech,
méd' atd.)

Vénujte pozornost chodu pfistroje ke konci jeho Zivotnosti, snizite negativni dopad na Zivotni prostrfedi a
efektivné vyuzijete zdroje, podle zdsady prevence, opétovného pouziti, recyklace a obnovy. "kdo znecistuje,
plati."

Nezapomerite, Ze nedovolena nebo nespravna likvidace produktu je nezakonna.
Informace o likvidaci v zemich Evropské unie

Smérnice EU o zafizeni (OEEZ) byla pfijata v kazdé zemi jinym zplsobem. Z toho dlvodu je nutné
oslovit pro spravnou likvidaci ptislusny obecni Urad, prodejce ¢i firmu, kterd ma pro uvedenou ¢innost pfislusné
opravnéni.

Pfi cekani na demontdz a likvidaci zafizenim muZe byt zafizeni docasné skladovano i venku, to vsak za
predpokladu, Ze elektrické, chladici a hydraulické okruhy nejsou poskozené a netésné. Ujistéte se, Ze dvere
nemohou byt uzavieny/uzamceny, aby se zabranilo uviznuti.

Postupujte podle zakonl na ochranu Zivotniho prostfedi v zemi uZivatele.

ZARUKA

Zaruka vyrobce na zafizeni a jeho Casti je po dobu jednoho roku od data vystaveni faktury. Objevi-li se v dobé
zaruky zavada, nese naklady na nahradni dily vyrobce.

Vyrobce opravi pfipadné nedostatky a vady za pfedpokladu, Ze je zafizeni instalovdno a pouZivano v souladu s
pokyny uvedenymi v tomto navodu k obsluze. Zaruka se nevztahuje na Skody zplsobené vodnim kamenem,
prepétim nebo manipulaci neopravnénych osob. Na dily, jako jsou tésnéni, Zarovky a dalsi spotfebni material,
se zaruka nevztahuje.

Béhem zarucni doby zakaznik nese naklady tykajici se dopravy a prace vynaloZzené na opravu ¢i vyménu
nahradnich dild.

Nahradni material v dobé zaruky zlstava nasim majetkem a musi byt vracen na naklady kupujiciho.
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