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SEHR GEEHRTER KUNDE, WIR DANKEN IHNEN, DASS SIE
SICH FUR UNSERE GERATE ENTSCHIEDEN HABEN.

Dieses Handbuch enthalt alle Informationen, die fur die ordnungsgemafRe Verwen-
dung und Wartung des Gerats erforderlich sind.

Wir raten Ihnen daher, es vor dem Gebrauch sorgfaltig zu lesen und fur spatere Bezug-
nahme aufzubewahren.

Sollten Sie eine weitere Klarung benotigen, stehen wir Innen weiterhin zur Verflgung,
um lhnen alle gewlnschten Informationen zur VerfUgung zu stellen.

DEAR CUSTOMER, THANK YOU FOR CHOOSING OUR
EQUIPMENT.

This manual contains all the information necessary for correct use and maintenance of
the equipment.

Please read it carefully before using the equipment and store it properly for future ref-
erence.

If you require further clarification, please contact us and we will be happy to provide
any additional information.
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NordCap CmbH & Co. KG
ThalenhorststraBe 15
28307 Bremen

Telefon: +49 421 48557-0
Telefax: +49 421 488650

bremen@nordcap.de
Geben Sie bei allen Informationen immer das Modell des Gerats und die Seriennum-

mer an, die sich auf dem Seriennummernschild befindet

When contacting us for any further information, please always indicate the equipment
model and the serial number found on the data plate
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Bedeutung der Symbole

Um das Lesen klarer und angenehmer zu
gestalten, wurden in diesem Handbuch
Symbole verwendet, um dem Leser die Be-
deutung oder Wichtigkeit der Informationen
zu vermitteln, die durch die daneben stehen-
den Satze vermittelt werden.

Dies weist darauf hin, dass bei der Dur-
chfihrung eines Vorgangs, der durch
einen Absatz mit diesem Symbol be-
schrieben wird, Vorsicht geboten ist.
Das Symbol weist auch darauf hin, dass
ein maximales Bewusstsein der Bedie-
ner erforderlich ist, um unerwunschte
oder gefahrliche Folgen zu vermeiden

Weist auf wichtige Informationen hin,
die zu lesen und zu beachten sind.

Zeigt Anforderungen fur Vorgange an,
die vermieden werden mussen.

Dieses Symbol auf der Maschine oder
auf das im Handbuch verwiesen wird,
kennzeichnet Bereiche mit elektri-
schen Gefahren.

Kennzeichnet die Erdung

Identifiziert Klemmen, die, wenn sie
miteinander verbunden sind, die ver-
schiedenen Teile eines Gerats oder Sy-
stems auf das gleiche Potential (nicht
notwendigerweise das Erdpotential)
bringen
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Weist darauf hin, dass es notwendig ist,
den mit diesem Symbol gekennzeich-
neten Absatz vor Montage, Gebrauch
und Wartung des Gerats sorgfaltig zu
lesen

=

Meaning of pictograms

To make this manual clearer and easier to
read, symbols are used to convey the me-
aning or importance of the information
provided by the text next to them.

Caution is required when car-
rying out an operation descri-
bed in a paragraph showing this
symbol. The symbol also indica-
tes that maximum attention is
required to avoid undesirable or
dangerous consequences

Important information to read
and comply with.

Requirements relating to actions
that must be avoided.

This symbol shown on the ma-
chine itself or referred to in the
manual identifies areas with
electrical hazardes.

Earthing

This symbol identifies the termi-
nals which, connected together,
bring the various parts of a piece
of equipment or of a system to
the same potential (not necessa-
rily the earth potential)
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Read the paragraph marked with
m [ﬂ this symbol carefully before in-
stalling, using or maintaining the

equipment



An wen ist dieses Handbuch
gerichtet

Diese Anweisungen sind in erster Linie far
den Bediener bestimmt, der sie vor der
Verwendung und Wartung des Gerats sor-
gfaltig lesen muss.
Von nun an bezeichnet der Begriff ,GERAT"
das Gerat NORTECH.
® Es ist absolut verboten, dass der Bediener
andere als die in diesem Handbuch vor-
gesehenen Vorgange durchfuhrt.
Der Hersteller ist in den folgenden Fallen von
Jegl|cher Haftung befreit:
unsachgemalle Installation;
nicht autorisierte Eingriffe;
Verwendung von nicht originalen oder
nicht modellspezifischen Ersatzteilen;
teilweise oder vollstandige Nichtbeach-
tung dieser Anweisungen.

Sicherheitshinweise fur den
Bediener

ALLGEMEINE WARNHINWEISE
Die Nichtbeachtung der folgen-
den Vorschriften kann zu Schaden

L.I und Verletzungen fuhren, ein-
schlieBlich toédlicher Verletzungen, und fuhrt
zum Erloschen der Garantie: Dies entbindet
den Hersteller von jeglicher Haftung bei Scha-
den an Personen, Tieren oder Eigentum. Das
Handbuch dient der Information Uber:
Sicherheitsvorschriften;

Betrieb;

Wartung;

Entsorgung und Recycling;

sichere Verwendung.

Lesen Sie dieses Handbuch sorgfaltig

durch, bevor Sie das Gerat benutzen.

s Eine andere als die in diesem Handbuch
angegebene und vorgesehene Verwen-
dung und Reinigung gilt als unsachge-
mafl und kann zu Schaden, Verletzun-
gen oder zum Tod fUhren, die Garantie
erldschen lassen und den Hersteller von
jeglicher Verantwortung befreien. Be-
wahren Sie keine explosionsfahigen Stof-

fe wie z.B. Spraydosen mit brennbarem
Treibmittel im Inneren des Gerates auf.

Who should read this manual

These instructions are mainly addressed
to the operator, who must read them ca-
refully before using and maintaining the
equipment.
From now on, the term “EQUIPMENT" re-
fers to the NORTECH machine.
® It is strictly forbidden for the user to
carry out operations other than those
provided for in these instructions.
The manufacturer is exempted from any
liability in the following cases:
improper installation;
unauthorised interventions;
use of non-original spare parts or parts
not specific to the model;
partial or total non-compliance with
these instructions.

Safety warnings for the
user

GENERAL WARNINGS
Failure to comply with the fol-
lowing rules may cause dam-

L.I age and even fatal injuries, void

the warranty and exempt the manufac-

turer from any liability in the event of dam-

age to persons, animals or property. The
purpose of this manual is to provide infor-
mation on:

safety rules;

operation;

maintenance;

disposal and recycling;

safe use.

Before using the equipment, please

read this manual carefully.

m  Use and cleaning other than what is
set out in this manual are considered
improper and may cause damage, in-
jury or fatal accidents; void the war-
ranty; and exempt the manufacturer
from any liability. Do not keep explo-
sive substances such as spray cans
with flammable propellent inside the
equipment.
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Dieses Handbuch ist ein integraler Be-
standteil des Gerats und muss als solches
fur jede zukunftige Nachschlagung durch
die verschiedenen Bediener sorgfaltig
aufbewahrt werden.

Wenn Sie den Inhalt dieses Handbuchs
nicht vollstandig verstanden haben,
wenden Sie sich bitte vorab an den Her-
steller.

Im Falle einer Weitergabe des Gerats
muss dieses Handbuch dem neuen Be-
diener ausgehandigt werden.

VERWENDUNGSZWECK

Bei dem Cerat handelt es sich um ein
Gerat, das in der Lage ist, die Tempera-
tur von Speisen, ob frisch oder bereits
gegart, schnell zu senken. Am Ende je-
des Zyklus muss die Speise aus dem
Gerat genommen und ordnungsgeman
gelagert werden.

Dieses Gerat eignet sich nicht fur die Be-
handlung von pharmazeutischen, che-
mischen oder anderen Nicht-Lebens-
mittelprodukten.

Das Gerat wurde mit den entsprechen-
den VorsichtsmalBnahmen hergestellt
und gebaut, um die Sicherheit und
Gesundheit des Bedieners zu gewahr-
leisten und weist keine gefahrlichen
Kanten, scharfen Oberflachen oder her-
vorstehenden Elemente auf.

WARNHINWEISE FUR DIE
VERWENDUNG

Nur geeignetes Personal, das zur richti-
gen Verwendung des Gerats geschult
wurde, darf diese verwenden. Das Per-
sonal darf das Gerat nicht bedienen,
wenn es Substanzen einnimmt, die die
Reaktionszeiten verkurzen.

A Vor der Verwendung des Gerats ist es not-

wendig, sich angemessene Kenntnisse
Uber dieses Gerat anzueignen. Aus die-
sem Grund ist es notwendig, es sorgfaltig
zu prufen, um sicherzustellen, dass alle in
diesem Handbuch enthaltenen Angaben
genau Ubereinstimmen. Benutzen Sie das
Gerat erst, wenn Sie eine ordnungsgema-
Be kognitive Untersuchung durchgefuhrt
haben.

This manual is an integral part of the
equipment and must be stored care-
fully for future reference.

If not all the contents of this manual
have been understood, please contact
the manufacturer first.

In case of transfer of the equipment,
make sure the new user receives this
manual.

INTENDED USE

The equipment is capable of rapid-
ly lowering the temperature of food,
whether fresh or already cooked. At
the end of each cycle, the food must
be removed from the equipment and
stored properly.

This equipment is not suitable for the
treatment of pharmaceutical, chemical
or any other non-food products.

The equipment was built and de-
signed to include the appropriate pre-
cautions in order to guarantee user
health and safety, with no dangerous
edges, sharp surfaces or elements pro-
truding from the overall dimensions.

WARNINGS FOR USE

Only suitable personnel trained on
how to use the equipment correctly
may operate the equipment. Person-
nel must not operate the equipment if
they are taking substances that could
reduce their reaction times.

AOperators must acquire adequate

knowledge of the equipment before
using it. For this reason, the equip-
ment must be inspected carefully and
you must make sure all the indications
in this manual are respected. Do not
use the equipment before having car-
ried out an adequate inspection to fa-
miliarise yourself with it.

Before use, make sure that there are
no non-compliant objects (e.g. instruc-
tion manuals or anything else) or de-
tergent residues inside the cabinet of
the equipment.

Do not overload the equipment be-
yond the set limits.
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Vergewissern Sie sich vor dem Gebrauch,
dass sich keine nicht konformen Gegen-
stande (z.B. Bedienungsanleitungen
oder ahnliches) oder Reinigungsmittel-
reste in der Geratzelle befinden.
Uberlasten Sie das Gerat nicht Uber die
angegebenen Grenzen hinaus.

KEINE Lebensmittel, explosiven oder
entflammbaren Substanzen (z.B. Spray-
dosen), elektrische Gerate unter Span-
nung in oder in der Nahe der Gerate ein-
fuhren oder aufbewahren.

Lassen Sie NICHT zu, dass Personen oder
Tiere in das Gerat eindringen, selbst
wenn es vom Strom getrennt oder nicht
in Betrieb ist.

Nahern Sie sich elektrischen Teilen
NICHT mit nassen oder bloen Handen.
Es ist absolut verboten, die angenom-
menen  Sicherheitsvorrichtungen  zu
manipulieren oder zu entfernen. Der
Hersteller lehnt jede Verantwortung ab,
wenn die oben genannten Anweisun-
gen nicht befolgt werden.

Verwenden Sie im Brandfall kein Was-
ser, verwenden Sie unbedingt einen CO,
(Kohlendioxid)-Léscher und kuhlen Sie
den Motorraumbereich so schnell wie
moglich.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat oder
Teilen davon (z. B. Netzkabel) spielen.
Stellen Sie keine festen oder flUssigen
Gegenstande auf das Gerat.

Achten Sie darauf, dass Sie sich beim
SchlieBen der Tur nicht die Finger ein-
klemmen.

Die Risiken elektrischen Ursprungs
wurden geldst, indem die elektrischen
Systeme in Ubereinstimmung mit der
Norm |IEC EN 60335-1 entworfen wur-
den. Aufkleber, die auf ,Hochspannung”
hinweisen, kennzeichnen Bereiche mit
Stromschlaggefahr.

Das Gerat wurde mit den entsprechen-
den VorsichtsmaBnahmen hergestellt
und konstruiert, um die Sicherheit und
Gesundheit des Bedieners zu gewahr-
leisten und weist keine gefahrlichen
Kanten, scharfen Oberflachen oder her-
vorstehenden Elemente auf. Ihre Stabi-
litat ist auch bei gedffneten Turen ge-
wahrleistet. In jedem Fall ist es verboten,
sich an die TUren zu hangen.

® DO NOT insert or store food, explosive
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or flammable substances (e.g. spray
cans), electrical equipment under volt-
age inside or near the appliance.

DO NOT allow people or animals to
enter the equipment, even if it is dis-
connected from the power supply or
not in operation.

DO NOT approach electrical parts with
wet or bare hands.

NEVER tamper with or remove the
safety devices that have been fitted.
The manufacturer declines all liability
if the above instructions are not re-
spected.

In the event of a fire, do not use water;
use a CO, (carbon dioxide) extinguisher
and cool the motor compartment as
quickly as possible.

® Children must not play with the equip-

Y

ment or parts of it (e.g. power cable).
Do not place solid or liquid objects on
top of the equipment.

Be careful not to trap your fingers
when closing the door.

The electrical risks were addressed by
designing the electrical systems ac-
cording to the CEl EN 60335-1 stan-
dard. Dedicated stickers indicating
‘high voltage” identify areas with elec-
trical hazards.

The equipment was built and de-
signed to include the appropriate pre-
cautions in order to guarantee user
health and safety, with no dangerous
edges, sharp surfaces or elements pro-
truding from the overall dimensions.
The equipment is stable even with the
doors open; however, do not hang on
the doors.

If the equipment does not work or you
notice any functional or structural al-
terations, disconnect it from the elec-
tricity and water supply (if provided)
and contact a service centre autho-
rised by the manufacturer without at-
tempting to repair it yourself. The use
of original spare parts is recommend-
ed. The manufacturer declines all re-
sponsibility for the use of non-original
spare parts.



Wenn das Gerat nicht funktioniert oder
wenn funktionelle oder strukturelle Ver-
anderungen festgestellt werden, trennen
Sie es von der Strom- und Wasserversor-
gung (falls zutreffend) und wenden Sie
sich an ein vom Hersteller autorisiertes
Kundendienstzentrum, ohne zu versu-
chen, es selbst zu reparieren. Die Ver-
wendung von Original-Ersatzteilen wird
empfohlen. Der Hersteller lehnt jede
Verantwortung fur die Verwendung von
Nicht-Original-Ersatzteilen ab.

Wenn die Maschine mit Wasser uUber-
schwemmt ist, wenden Sie sich zur Re-
paratur an Ihren Handler, bevor Sie das
Gerat wieder verwenden.

Um sicherzustellen, dass sich das Gerat
in einwandfreiem Verwendungs- und Si-
cherheitszustand befindet, ist es ratsam, es
mindestens alle 6 Monate von qualifizier-
tem Personal warten und Uberprufen zu
lassen, um diese Arbeiten durchzufthren.
Dieses Produkt kann fluorierte Treib-
hausgase enthalten, die nach dem
Kyoto-Protokoll behandelt wurden; das
Kaltemittelgas befindet sich in einem
hermetisch geschlossenen System. Kal-
temittelgas: R404a hat ein Treibhauspo-
tenzial (GWP) von 3210.

Cyclopentan  wird als isolierendes
Schaumtreibmittel verwendet und ist ein
brennbares Gas. Seien Sie bei den Entsor-
gungsvorgangen besonders vorsichtig.
Achtung! Blockieren Sie nicht die vorde-
ren Lufteinlasse des Gerats. Ansonsten
kann das Gerat Uberhitzen und bescha-
digt werden.

WARNHINWEISE ZUR REINIGUNG

A Vor der DurchfUhrung gewdhnlicher oder

aul3erordentlicher Wartungsarbeiten ist
es erforderlich, die Stromversorgung des
Gerates zu unterbrechen und eine geeig-
nete personliche Schutzausrustung (z. B.
Schutzhandschuhe usw,) zu tragen.

Der Bediener darf nur die normale War-
tung des Gerates, d.h. die normale Rei-
nigung, durchfiihren; diese Arbeiten sind
nur geeignetem und fahigem Personal
vorbehalten und durfen nicht von Kin-
dern durchgefuhrt werden. Fur auf3er-
ordentliche Wartungsarbeiten (zB. den

m |f the machine is flooded with water,
contact your dealer for repair before
using the equipment again.

m  To make sure that the equipment is in
perfect condition in terms of use and
safety, qualified personnel should in-
spect and maintain it at least every 6
months.

m  This product may contain fluorinat-
ed greenhouse gases covered by the
Kyoto protocol; the refrigerant gas is
contained inside a hermetically sealed
system. Refrigerant gas: R404a has a
global warming potential (CGWP) equal
to 3210.

m  Cyclopentane is a flammable gas used
as an expanding agent for insulating
foam. Take extra care when disposing
of it.

m  Warning! Do not block the front air in-
takes on the equipment; it may over-
heat or become damaged.

CLEANING WARNINGS

A Before carrying out any routine or
non-routine Maintenance, disconnect
the equipment power supply and put
on appropriate personal protection
equipment (e.g. gloves).

= The user must only carry out routine
equipment maintenance, i.e. normal
cleaning; only suitable, capable per-
sonnel must perform these tasks; they
must not be performed by children.
For non-routine maintenance (e.g. re-
placing a component), please contact
a service centre requesting the inter-
vention of a qualified and authorised
technician.

m |In case of prolonged non-use of the
machine, unplug the power cable
and make sure that no-one can in-
advertently remain closed inside (eg.
children or animals that may have en-
tered when playing).

® To clean any component or accessory,
DO NOT use:
abrasive or powder detergents;
aggressive or corrosive detergents
(e.g. hydrochloric/muriatic or sulphuric
acid, caustic soda). Warning! Do not



Austausch einer Komponente) wenden
Sie sich an ein Kundendienstzentrum und
bitten Sie um den Einsatz eines qualifi-
zierten und autorisierten Technikers.

m  Wenn das Cerat Uber einen langeren
Zeitraum nicht verwendet wird, ziehen
Sie das Netzkabel ab und stellen Sie si-
cher, dass niemand versehentlich ein-
geschlossen wird (z.B. Kinder oder Tiere,
die zum Spielen eingetreten sind).
Bei der Reinigung von Komponente
oder Zubehorteile verwenden Sie NIE-
MALS:
scheuernde oder pulverformige Reini-
gungsmittel;
aggressive oder atzende Reinigungsmit-
tel (z. B. Salzsaure/Murit- oder Schwefel-
saure, Natronlauge usw.). Achtung! Ver-
wenden Sie solche Substanzen auch
nicht zur Reinigung des Bodens unter
dem Gerat;

kratzende oder scharfe Werkzeuge (z.B.

Schleifschwamme, Schaber, Stahlburs-

ten usw.);

Dampf- oder Druckwasserstrahlen.

m  Reinigen Sie das Gerat bei der ersten
Verwendung mit einem in hei3em Sei-
fenwasser getrankten Tuch und spu-
len Sie zum Schluss mit einem nur mit
Wasser angefeuchteten Tuch nach, das
grundlich trocknet.

m  Bei Schaden, die durch mangelnde

oder falsche Wartung (z.B. Verwendung

ungeeigneter Reinigungsmittel) entste-
hen, erlischt die Garantie.

Die zur Reinigung und Desinfektion der

Gerateoberflachen verwendeten Subs-

tanzen mussen mit den Baumaterialien

und Hygienevorschriften kompatibel sein.

Entfernen Sie keine Gerateabdeckungen

zu Wartungs- und Reinigungszwecken.

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat vor

dem Gebrauch vollstandig trocken ist.

Bei der Entsorgung des Gerats mussen das

Typenschild und die mit dem Kauf gelie-

ferte Dokumentation vernichtet werden.

®
\V
®
®

Restrisiken

Nachfolgend werden die Risiken, die in al-
len Betriebs- und Lebensphasen des Cerats
vorhanden sind, nach Betriebsart/Betriebszu-
stand geordnet gemeldet, mit einer kurzen

use these substances even to clean
the floor under the equipment;
abrasive or pointed tools (eg. abrasive
sponges, scrapers, steel brushes, etc);

jets of steam or pressurised water.

»  When using the equipment for the
first time, wash it with a cloth soaked
in warm soapy water and rinse with a
damp cloth, then dry carefully.

m  The warranty is void in the event of
damage caused by insufficient or in-
correct maintenance (e.g. using un-
suitable detergents).

. The substances used for cleaning and

disinfecting the equipment surfaces

must be compatible with the construc-
tion materials and hygiene require-
ments.

Do not remove the protective devices

on the equipment to perform mainte-

nance and cleaning.

Dry the equipment fully before use.

. When disposing of the equipment,
destroy the identification plate and

the documentation supplied at the

time of purchase.

\V
®

Residual risks

The risks present in all operational and li-
fecycle stages of the equipment are listed
below and organised by type of operation/
condition, with a brief description of the
measures taken to eliminate, as far as pos-
sible, the risks for operators and/or to limit
or reduce the risks deriving from the dan-
gers which cannot be fully eliminated at
source.

MECHANICAL RISKS

Risk from danger of: crushing or impact
with the equipment door.

Warning: the equipment door, if it is not
correctly levelled, may move uncontrol-
lably;

Prevention: make sure the equipment door
is stable, ensuring that when it opens it re-
Mains in position or at least closes slowly.

9
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Beschreibung der MalBnahmen, die ergriffen
wurden, um die Risiken fur die Bediener so
weit wie moglich auszuschlieBen und/oder die
Risiken zu begrenzen oder zu verringern, die
sich aus Gefahren ergeben, die nicht vollstand-
ig an der Quelle beseitigt werden kénnen.

MECHANISCHE GEFAHREN

Gefahr. Quetsch- oder Sto3gefahr an der Tur
des Schnellkuhlers.

Warnhinweis: Die TUr des Gerats kann sich
unkontrolliert bewegen, wenn sie nicht
richtig nivelliert ist;

Vorbeugung: Stellen Sie sicher, dass die
Tur des Cerats stabil ist, indem Sie darauf
achten, dass sie an Ort und Stelle bleibt oder
sich maximal langsam schlief3t.

RISIKO DURCH
VERFANGUNGSGEFAHR

Vorbeugung: Verwenden Sie Kleidung, die
eng am Korper anliegt und frei von Flugklap-
pen ist.

RISIKO EINER PERFORATION/
PUNKTION.

Vorbeugung: Behandeln Sie den Kerntem-
peraturfuhlervorsichtig und mit Schutzhand-
schuhen.

RISIKEN DURCH VERSCHIEBUNG

Gefahr: Stabilitatsverlust des Gerats auf Rad-
ern wahrend der Fahrt.

Warnung: Prufen Sie die Stabilitat des Gerats,
bevor Sie es auf seinen Radern bewegen;
Uberprufen Sie die Eigenschaften des Bo-
dens, auf dem das Gerat bewegt wird.
Vorbeugung: Vergewissern Sie sich vor der
Verschiebung des Gerats Uber den richtigen
Zustand des Bodens. Ziehen Sie das Gerat
nicht, sondern schieben Sie es.

RISIKEN DURCH AUSRUTSCHEN

Risiko durch Gefahr von: Ausrutschen
Warnung: Stellen Sie sicher, dass der Boden
in der Nahe des Gerats trocken und nicht
rutschig ist;

Vorbeugung: Uberprufen Sie den Zustand
des Bodens.

RISK FROM DANGER OF
ENTANGLEMENT

Prevention: use tightly fitting clothing with
no loose parts.

RISK OF PERFORATION/PUNCTURE.

Prevention: handle the core probe careful-
ly and wear protective gloves.

RISKS DUE TO MOVEMENT

Risk from danger of: loss of stability of the
equipment on wheels during movement.
Warning: check the stability of the equip-
ment before moving it on its wheels;
check the characteristics of the surface on
which the equipment is moved.
Prevention: check the correct conditions
of the flooring before moving; do not pull
the equipment, push it instead.

RISKS DUE TO SLIPPING

Risk from danger of: slipping

Warning: check that the flooring near the
equipment is dry and not slippery;
Prevention: check the condition of the flo-
oring.



Warnung uber Kaltemittelgas
Die Anlage arbeitet mit dem Kaltemittelgas
R452A (R404a auf Anfrage).

Hohe Einatmungsaussetzungen kdnnen zu
betaubenden Wirkungen fuhren. Sehr hohe
Aussetzungen konnen zu abnormalem Her-
zrhythmus und plétzlichem Tod fuhren. Ge-
spritztes oder verspruhtes Produkt kann Frost-
verbrennungen an den Augen oder der Haut
verursachen. Gefahrlich fur die Ozonschicht.

ERSTE-HILFE-MASSNAHMEN

Einatmen

Entfernen Sie den Verletzten aus der Aus-
setzung und halten Sie ihn warm und in
Ruhe. Falls erforderlich, Sauerstoff verabrei-
chen. Bei Atemstillstand oder Anzeichen ei-
nes Atemstillstands kunstlich beatmen. Bei
Herzstillstand externe Herzmassage dur-
chfuhren. Sofort arztliche Hilfe suchen.
Hautkontakt

Tauen Sie die betroffenen Bereiche mit Was-
ser auf. Kontaminierte Kleidung entfernen.
Warnung: Bei Frostverbrennungen kann
die Kleidung auf der Haut haften bleiben.
Bei Hautkontakt sofort mit viel lauwarmem
Wasser abwaschen. Bei Auftreten von Symp-
tomen (Reizung oder Blasenbildung) arztlic-
he Hilfe aufsuchen.

Augenkontakt

Sofort mit Augenspullosung oder sauberem
Wasser bei gespreizten Lidern mindestens 10
Minuten lang ausspulen. Arztliche Hilfe suchen.
Verschlucken

Kein Erbrechen herbeifUhren. Wenn die ver-
letzte Person bei Bewusstsein ist, Mund mit
Wasser ausspulen und 200-300 ml Wasser
trinken. Sofort arztliche Hilfe suchen.
Arztliche Weiterbehandlung
Symptomatische Behandlung und unter-
stutzende Therapie falls angegeben. Ve-
rabreichen Sie nach der Aussetzung kein
Adrenalin und ahnliche Sympathomimetika,
da das Risiko von Herzrhythmusstorungen
mit moglichem Herzstillstand besteht.

MASSNAHMEN ZUR
BRANDBEKAMPFUNG

Nicht entflammbar.

Bei der thermischen Zersetzung entstehen
sehr giftige und korrosive Dampfe (Chlorwas-
serstoff, Fluorwasserstoff). Imm Brandfall um-

Refrlgera Nt gas warnings
The equipment works with R452A refrige-
rant gas (R404a on request).

High inhalation exposures can cause ana-
esthetic effects. Very high exposures can
cause abnormal heart rhythms and even
sudden death. Sprayed or splashed pro-
duct can cause frost burns to the eyes or
skin. Dangerous for the ozone layer.

FIRST AID MEASURES

Inhalation

Remove the injured person from the place
of exposure, and keep them warm and re-
sted. If necessary, administer oxygen. Ad-
minister artificial respiration if breathing
has stopped or shows signs of stopping.
In case of cardiac arrest, perform external
cardiac massage. Seek immediate medi-
cal attention.

Contact with skin

Thaw the relevant areas with water.
Remove contaminated clothing. Warning:
clothing can stick to the skin in the event
of frost burns. In case of contact with the
skin, wash immediately and abundantly
with lukewarm water. If symptoms occur
(irritation or blistering) seek medical atten-
tion.

Contact with eyes

Wash immediately with eye wash solution
or clean water, holding the eyelids open
for at least 10 minutes. Request medical
assistance.

Ingestion

Do not induce vomiting. If the victim is
conscious, ask them to rinse their mouth
with water and drink 200-300 ml of water.
Seek immediate medical attention.
Further medical treatment
Symptomatic treatment and supportive
therapy when indicated. Do not admini-
ster adrenaline or similar sympathomime-
tic drugs following exposure due to the
risk of cardiac arrhythmia with possible
cardiac arrest.

FIRE-FIGHTING MEASURES

Non-flammable.

Thermal decomposition causes the emis-
sion of very toxic and corrosive vapours
(hydrogen chloride, hydrogen fluoride). In
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luftunabhangiges Atemschutzgerat und ge-
eignete Schutzkleidung verwenden.

LOSCHMITTEL

Verwenden Sie Loschmittel, die fur das lau-
fende Feuer geeignet sind.

TOXIKOLOGISCHE INFORMATIONEN

Einatmen

Hohere atmospharische Konzentrationen
konnen zu betaubenden Wirkungen mit
moglichem  Bewusstseinsverlust  fuhren.
Sehr hohe Aussetzungen konnen zu abnor-
malem Herzrhythmus und plétzlichem Tod
fuhren. Héhere Konzentrationen konnen au-
fgrund des reduzierten Sauerstoffgehalts in
der Atmosphare zu Erstickung fuhren.
Hautkontakt

Spritzer von Flussigkeit und zerstaubter
FlUussigkeit kénnen Frostverbrennungen ve-
rursachen. Es ist unwahrscheinlich, dass es
durch Hautabsorption gefahrlich wird. Wie-
derholter oder langerer Kontakt kann dazu
fUhren, dass Hautfett entfernt wird, was zu
Trockenheit, Rissbildung und Dermatitis
fUhren kann.

OKOLOGISCHE INFORMATIONEN

In der unteren Atmosphare (Troposphare)
zersetzt es sich relativ schnell. Die Zerset-
zungsprodukte sind hoch gestreut und wei-
sen daher eine sehr niedrige Konzentration
auf. Es wirkt sich nicht auf den photoche-
mischen Smog aus (d.h. er gehdrt nicht zu
den flUchtigen organischen Verbindungen
-VOC- gemaf UNECE-Abkommen). Das Ozo-
nabbaupotenzial (ODP) ist sowohl fur R404A
als auch fur R452A 0O, gemessen an einem
Standard-OPD von 1 fur cfcll (gemal3 der
uNeP-Definition). Das globale Erwarmungs-
potential des Gases (GWP) betragt 3260 fur
R404A und 2141 fur R452A.

Der Stoff ist im Montrealer Protokoll (Revi-
sion 1992) geregelt. Produktaustritte, die in
die Atmosphare gelangen, verursachen kei-
ne langfristige Wasserverschmutzung.

case of fire, use self-contained breathing
apparatus and suitable protective clothing.

EXTINGUISHING AGENTS

Use extinguishing agents appropriate to
the surrounding fire.

TOXICOLOGICAL INFORMATION

Inhalation

Higher atmospheric concentrations can
cause anaesthetic effects with possible
loss of consciousness. Very high exposures
can cause abnormal heart rhythms and
even sudden death. Higher concentrations
can cause asphyxiation due to the redu-
ced oxygen content in the atmosphere.
Contact with skin

Splashes of liquid and sprayed liquid can
cause frost burns. It is unlikely to be dan-
gerous by skin absorption. Repeated or
prolonged contact can cause the removal
of skin fat, resulting in dryness, chapping
and dermatitis.

ECOLOGICAL INFORMATION

It decomposes relatively quickly in the
lower atmosphere (troposphere). The de-
composition products are highly disper-
sed and therefore have a very low level
of concentration. It does not affect pho-
tochemical smog (i.e. it is not considered
a volatile organic compound (VOC) in the
UNECE agreement). The ozone depletion
potential (ODP) is O for both R404A and
R452A measured against a standard ODP
equal to 1 for cfcll (according to the uNeP
definitions). The global warming potential
of gas (GWP) is 3260 for R404A and 2141
for R452A.

The substance is regulated by the Montre-
al Protocol (1992 revision). Product dischar-
ges released into the atmosphere do not
cause long-term water contamination.



ANMERKUNGEN ZUR ENTSORGUNG
Die beste Ldsung ist die Ruckgewinnung
und Wiederverwertung des Produkts. Wenn
dies nicht moglich ist, muss die Vernichtung
in einer zugelassenen Anlage erfolgen, die
SO ausgerustet ist, dass sie saure Gase und
andere toxische Verarbeitungsprodukte ab-
sorbieren und neutralisieren kann.

MASSNAHMEN BEI )
UNBEABSICHTIGTER VERSCHUTTUNG

Achten Sie auf einen angemessenen per-

sonlichen Schutz (unter Verwendung von

Atemschutzgeraten), wenn Sie verschuttete

FlUssigkeiten entsorgen.

Wenn die Bedingungen ausreichend sicher

sind, isolieren Sie die Quelle der Verschuttung.

Bei kleinen Verschuttungen, das Material bei

ausreichender Beluftung verdunsten lassen.

Erhebliche Verschuttung:

» den Bereich belUften;

» verschuttetes Material mit Sand oder ei-
nem anderen geeigneten absorbieren-
den Material eindammen;

» verhindern, dass die FlUssigkeit in AbflUsse,
Abwasserkanale, Keller und Arbeitsgruben
gelangt, da die Dampfe eine erstickende
Atmosphare schaffen konnen.

HANDHABUNG

Vermeiden Sie das Einatmen hoher Dam-
pfkonzentrationen. Atmospharische Kon-
zentrationen mussen auf ein Minimum re-
duziert und so niedrig gehalten werden, wie
dies vernunftigerweise unter dem Arbeit-
splatzgrenzwert erreichbar ist. Dampfe sind
schwerer als Luft, und daher kénnen in Bo-
dennahe, wo die allgemeine Beluftung sch-
lecht ist, hohe Konzentrationen auftreten.
Sorgen Sie in solchen Fallen fur ausreichen-
de BelUftung oder tragen Sie ein geeigne-
tes Atemschutzgerat mit Luftzufuhr. Vermei-
den Sie den Kontakt mit offenem Feuer und
heiBen Oberflachen, da sich reizende und
toxische Zersetzungsprodukte bilden kénn-
en. Vermeiden Sie den Kontakt zwischen
Flussigkeit und Augen/Haut.

Der Hersteller behalt sich das Recht vor, jederzeit und ohne vorherige
Ankundigung Verbesserungen an den Geraten oder Zubehorteilen vor-
zunehmen. Die vollstandige oder teilweise Vervielfaltigung dieses Hand-
buchs ist ohne Zustimmung des Herstellers verboten. Die angegebenen
Messwerte sind indikativ und nicht verbindlich. Im Falle von Streitigkei-
ten ist die Originalsprache des Handbuchs Italienisch. Der Hersteller ist
nicht verantwortlich fir Ubersetzungs-/Dolmetschfehler.

DISPOSAL INFORMATION

The best solution is to recover and recycle
the product. If this is not possible, de-
struction must take place in an authorised
system equipped to absorb and neutralise
acid gases and other toxic processing pro-
ducts.

MEASURES IN CASE OF ACCIDENTAL
SPILLAGE

Ensure adequate personal protection (for
the nose and mouth) during the elimina-
tion of spills.

If conditions are sufficiently safe, isolate

the source of the leak. For small spills, al-

low the material to evaporate, on condi-
tion that there is adequate ventilation.

For large leaks:

» ventilate the areg;

» limit the material spilled using sand or
another suitable absorbent material;

» prevent liquid from entering drains,
sewers, basements and work pits, be-
cause the vapours may create a suffoca-
ting atmosphere.

HANDLING

Avoid the inhalation of high concentra-
tions of vapours. Atmospheric concentra-
tions must be kept to a minimum as far as
is reasonably possible, below the occupa-
tional exposure limit. The vapours are hea-
vier than air, therefore high concentrations
may form near the ground where general
ventilation is poor. In these cases, ensure
adequate ventilation or wear suitable re-
spiratory protective devices with an air
supply. Avoid contact with naked flames
and hot surfaces, as irritating and toxic
decomposition products may form. Avoid
contact between liquid and the eyes/skin.

The manufacturer reserves the right to make improvements to the
equipment or accessories at any time without prior notice. Full or
partial reproduction of this manual is forbidden without the man-
ufacturer's consent. The measurements provided are indicative and
not binding. In the event of any disputes, the original manual lan-
guage is Italian. The manufacturer shall not be liable for any transla-
tion/ interpretation errors.
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Verwendung

Use

Das Gerat kennen

EINSATZMOGLICHKEIT

NORTECH ist ein Gerat, das die DurchfuUhrung von
Kaltezyklen ermaoglicht.

Alles fUr die maximale Organisation und Rationali-
sierung der Arbeit in der Kuche.

Familiarising yourself with
the equipment
USES

NORTECH equipment can be used to run cold cycles.
This all helps to maximise organisation and stream-
line your work in the kitchen.

Wenn Symbole sichtbar sind, bedeuten sie, dass ein Steri-
lisierungs- oder Entfrostungszyklus programmiert wurde.

If there are icons visible, this mean that a sanitization
or defrosting cycle has been programmed.

Tha 30 Apr 2020 -ﬁ_ﬂ - oa21
NORMANN

’ p~ 29 EXTRAORDINARYCHILLING } p. 29
SCHNELLKUHLUNG +3°C TIEFKUHLEN -18°C
BLAST CHILLING +3°C +3 -18 SHOCK FREEZING -18 °C
} p 42 BLAST CHILLING SHOCK FREEZING } p 54
AUFTAUEN SCHNELLSTART
THAWING QUICK START
P p. 47 P 57
SONDERZYKLEN ZELLENZYKLEN
SPECIAL CYCLES CABINET CYCLES

STAND-BY TASTE
(Achtung, es schaltet die Ma-
schine nicht aus)

STANDBY BUTTON
(please note this does not turn
off the power to the machine)

| ZWA

Zugang zu den Rezepten
Access the cookbook

14‘

Wenn der Zyklus eingeschaltet ist, sig-
nalisiert er einen aufgetretenen Alarm

If on, an alarm has occurred

| ZRA

Zugriff auf Benutzereinstellungen | SET UP
Access to user settings | SET-UP
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} EINIGE ANMERKUNGEN ZU...

‘ SCHNELLKUHLZYKLEN (+3°C) ps.29

S TIEFKUHLZYKLEN (-18°C) P> S. 29

Frische oder frisch gekochte Lebensmittel haben
die hochste Qualitat und den besten Geschmack,
doch wenn sie nicht gegessen werden, beginnt
bereits nach wenigen Stunden die Vermehrung
von Bakterien und die Lebensmittel verlieren

ihre urspringlichen Qualitatsmerkmale. Dieses
Gerat ist im Gegensatz zu normalen Kuhl- und
TiefkUhlschranken in der Lage, die Temperatur
frischer oder bereits gegarter Speisen je nach
Bedarf schnell auf positive +3°C (Schnellkiihlung)
oder negative -18°C (Tiefkiihlung) zu senken. Auf
diese Weise behalten sie, wenn sie zum Servieren
regeneriert werden, ihre organoleptischen
Eigenschaften, ihr Aussehen und ihren Geschmack
bei, als waren sie gerade zubereitet worden.

Mit der Zeit neigen Lebensmittel dazu, zu dehydrie-
ren, d.h. Feuchtigkeit und damit Weichheit und Saf-
tigkeit zu verlieren. Vermeiden Sie es daher, gekoch-
te, zu schnellkiihlende und/oder einzufrierende
Speisen filir langere Zeit bei Raumtemperatur auf-
zubewahren, und starten Sie den Schnellkuhl- oder
TiefkUhlzyklus, sobald das Garen beendet ist, indem
Sie die Speise bei einer Temperatur von nicht weni-
ger als +70°C in das Gerat einfUhren. Die gegarten
Speisen kédnnen auch bei sehr hohen Temperaturen
(>100°C) in das Gerat eingeflUhrt werden, solange der
Zelle vorgekuhlt ist.

} BASIC CONCEPTS

BLAST-CHILLING CYCLES (+3°C) B p. 29

= SHOCK-FREEZING CYCLES (-18°C) P p.

29

Fresh food or food that has just been cooked

offers the best quality and flavour; however, if it is
not consumed, after a few hours bacteria starts to
proliferate and the food begins to lose its initial
quality properties. This piece of equipment, unlike
normal refrigerators and freezers, is able to quickly
lower the temperature of fresh or cooked food to
positive values +3°C (blast chilling) or negative
values -18°C (shock freezing) as required; in this
way, when the food is regenerated for serving, it will
mMaintain its organoleptic properties, appearance
and flavour as though it had just been prepared.

Over time, foods tend to dehydrate, i.e. it loses hu-
midity and, consequently, its tenderness and juici-
ness. For this reason, avoid keeping cooked foods to
be blast chilled and/or shock frozen for a long time
at room temperature and start the blast chilling or
shock freezing cycle as soon as the cooking is fin-
ished by putting the food into the blast chiller at a
temperature not below +70°C. Cooked food can also
be placed in the equipment at very high tempera-
tures (>100°C), provided the cabinet is pre-cooled.
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SCHNELLKUHLEN
BLAST CHILLING

+3°C

+3°C @
oy 5

Tage

days

Die positive Schnellkiihlung (oder Kuhlung) redu-
ziert die Temperatur des Produkts so schnell wie
moglich auf +3°C im Kern. Das Produkt muss dann
im KUhlschrank bei einer Temperatur von 0/+3°C ge-
lagert werden, wo es bis zu 5 Tage aufbewahrt wer-
den kann.

Einstellung und Start p S. 29

Positive blast chilling (or refrigeration) reduces the
temperature of the product in the shortest possible
time until it reaches +3°C at the core. The product
must then be stored in the refrigerator at a tempera-
ture of 0/+3°C, where it can be kept for up to 5 days.
Settings and start-up p p. 29

1)

> 70°C

%)
TIEFKUHLUNG
SHOCK FREEZING
ODNSERVIERUNG
HOLDING

7

-18°C

3-18

Monate

months

Durch Tiefklihlen (oder negative Schnellkihlung)
wird die Temperatur des Produkts in klrzester Zeit
auf -18°C im Kern reduziert. Das Produkt muss dann
in einem TiefkUhlschrank bei einer konstanten Tem-
peratur von -20°C gelagert werden und kann nach
3/18 Monaten (je nach Art des Produkts) verzehrt
werden, sofern die Kuhlkette eingehalten wird.
Einstellung und Start p S. 29

Shock freezing (or negative blast chilling) reduces
the temperature of the product until it reaches -18°C
at the core in the shortest possible time. The prod-
uct must then be stored in a freezer at a constant
temperature of -20°C and can be consumed even af-
ter 3/18 months (depending on the type of product)
provided the cold chain is respected.

Settings and start-up p p. 29

17
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Um ein Gericht schnellzukthlen oder einzufrieren, kénnen

Sie auf zwei verschiedene Arten vorgehen: durch die Einstel-

lung eines manuellen Zyklus (der Benutzer muss manuell

die Parameter der Zyklen einstellen, die er zu starten beab-
sichtigt) oder durch die Verwendung eines bestehenden Zy-
klus, der vom Hersteller gespeichert wird.

Jeder manuelle Schnellkdhl- oder Tiefkuhlzyklus kann:

] } S. 30 nach einer bestimmten Zeit beenden. Die
ablaufenden Zyklen kénnen in den folgenden Modi
verwaltet werden:

/ MIT KERNTEMPERATURFUHLER: Der Bediener
muss den Kerntemperaturfiihler in die schnellzukiih-
lende Speise einfiihren. Auf diese Weise erfasst er stin-
dig die Kerntemperatur der Lebensmittel in der Zelle.
Der Schnellkiihl- oder Tiefkiihlzyklus endet, wenn der
Fiihler feststellt, dass die fiir den gewdhlten Zyklus
eingestellte Temperatur erreicht wurde (z.B. -20°C).

AUF ZEIT: Der Bediener muss die Zyklusdauer des
Garens manuell einstellen.

Der Schnellkiihl- oder Tiefkiihlzyklus endet, wenn die
eingestellte Zeit erreicht wurde (z.B. 240 Min).

&

= )S. 33 kontinuierlich sein (Zyklus mit Wasserfal-
leffekt, unendlich). In diesem Fall funktioniert das Gerat
auf unbestimmte Zeit: Das ist nutzlich, wenn Sie groBe

Mengen an Speisen behandeln mussen. In diesem Fall

kénnen Sie bis zu 4 Kerntemperaturfiihler oder einen

Timer verwenden. Die unendlichen Zyklen kénnen in

den folgenden Modi verwaltet werden:

/ MIT KERNTEMPERATURFUHLER: Die Fiihler
(bis zu 4) miissen in die zu behandelnde Speise ein-
gefiihrt werden, und fiir jeden Fiihler wird eine Tem-
peratur eingestellt. Speisen konnen bei unterschiedli-
chen Anfangstemperaturen und zu unterschiedlichen
Zeiten eingefiihrt werden. Wenn der eingestellte Wert
erreicht wurde, zeigt ein akustisches Signal und eine
Bildschirmseite an, dass die Speise, in die der Fiih-
ler eingefiihrt wurde, schnellgekiihlt oder tiefgekiihlt
wurde und aus der Zelle entnommen werden kann.
Um es einfacher zu machen, die einzelnen Fiihler zu
unterscheiden, konnen Sie ihnen Namen zuweisen.
MIT TIMER: Es konnen bis zu 6 unterschiedliche
Timer eingestellt werden. Wenn die vorgesehene Zeit
abgelaufen ist, werden Sie durch ein akustisches Si-
gnal und eine Bildschirmseite darauf aufmerksam
gemacht, dass die Speisen des Timers schnellgekiihlt
oder tiefgekiihlt wurden und daher aus der Zelle ent-
fernt werden konnen. Um es einfacher zu machen,
die einzelnen Timer zu unterscheiden, konnen Sie
ihnen Namen zuweisen.

There are two ways you can blast chill or shock

freeze a dish: by setting a manual cycle (the user has

to manually set the parameters for the cycles to be

started) or using a preset cycle, saved by the manu-

facturer.

Each manual blast chilling or shock freezing cycle

can:

= ) p. 30 finish after a set amount of time.

Cycles with a set time can be managed with:

WITH A CORE PROBE: the operator must
insert the core probe into the food to be blast
chilled. It reads the core temperature of the
food in the cabinet at all times.
The blast-chilling or shock-freezing cycle ends
when the probe detects that the temperature
set for the selected cycle has been reached (e.g.
-20°C).

BY SETTING A TIME: the operator must
manually enter the blast-chilling cycle dura-
tion.

The blast-chilling or shock-freezing cycle ends
once the set time has elapsed (e.g. 240 mins).

&

" } p 33 be continuous (cascading cycles or
cycles that run indefinitely). In this case, the
equipment continues operating indefinitely; this
is useful when you have large quantities of food
to prepare. In this case, you can use up to 4 core
probes or timers. Cycles with no set time can
be managed:

WITH A CORE PROBE: the probes (up to 4)
must be inserted in the food to be cooked and
a temperature set for each one. Food can be
introduced at different initial temperatures
and at different times. When the set value is
reached, you will hear a sound and a screen
will show to indicate that the food (where
present) has been blast chilled or shock fro-
zen and can be removed from the cabinet. To
make the probes easier to recognise, they can
be assigned a name.
WITH TIMERS: up to 6 different timers can
be set. When the set time has elapsed, you
will hear a sound and a screen will show to
indicate that the food associated with the
timer has been blast chilled or shock frozen
and can be removed from the cabinet. To
make the timers easier to recognise, they can
be assigned a name.



Ein Zyklus, sowohl mit Kerntemperaturfiihler als auch
ein Zeitzyklus, muss aus mindestens einer PHASE (PHA-
SE1) bestehen oder kann bis in zu maximal 3 PHASEN
¢ mit unterschiedlichen Parametern unterteilt werden.
Durch die ERWEITERTE Programmierung konnen Sie,
falls erforderlich, die Parameter jeder Phase einstellen.
¢ Der Ubergang von einer Phase zur nichsten wird, wenn
o1 maoglich, erfolgt direkt iiber das Gerit.

Am Ende jedes Schnellkiihl- oder Tiefkiihlzyklus beginnt
automatisch eine KONSERVIERUNGSPHASE (HOL-
: DING) der Produkte (bei +3°C oder -18°C, je nachdem,
ob die Speisen gekiihlt oder gefroren wurden), um sie bis
s zu ihrer Entnahme, die so schnell wie maglich erfolgen
sollte, auf Temperatur zu halten. Durch die ERWEITER-
¢ TE PROGRAMMIERUNG kinnen Sie diese Phase aus-
schlieflen.

BLAST CHILLING CORE
PROBE

%

ADVANCE

PHASE 1

E O &K v

-3°C +3°C 100%
PHASE 2

o
L O v
PHASE 3

@ &L &

HOLDING
o & s
+3°C 70%

CANCEL START

( B D L @

Durch die erweiterte Programmierung ist es moglich, die Pha-
sen eines Zyklus zu sehen und eventuell einzustellen. pp Der
Bildschirm auf der rechten Seite zeigt ein Beispiel fiir einen
Kerntemperaturfiihlerzyklus, der aus nur einer Phase (PHASE
1) und einer End-Konservierung (HOLDING) besteht;

B der Bildschirm auf der rechten Seite zeigt ein Beispiel fiir ei-
nen Kernfiihlerzyklus, der aus 3 Schnellkiihlphasen und einer
End-Konservierungsphase (HOLDING) besteht.

A cycle, both with a core probe and timed, must
have at least one PHASE (PHASE1) or it can be
: divided up into a maximum of 3 PHASES with
different parameters for each phase. By entering
ADVANCED programming, if necessary, you can
: set the parameters for each phase. The equipment
transitions from one phase to the next autono-
o1 mously, where applicable.

At the end of each blast-chilling or shock-freezing
: cycle, a product HOLDING PHASE begins auto-
matically (at +3°C or -18°C depending on wheth-
s er the food has been blast chilled or shock frozen)
: to keep it at temperature until it is removed, which
must happen in the shortest possible time. By enter-
: ing ADVANCED programming, this phase can be
excluded.

BLAST CHILLING CORE
PROBE

%

ADVANCE
PHASE 1
E O & e
-3°C +3°C 100%
PHASE 2
F O ®»
-3°C +3°C 100%
PHASE 3
&§ O & »
-3°C +3°C 100%
HOLDING
& K &
+3°C 70%

CANCEL START

( B D@ |- ®

By entering advanced programming, you can view and
set (where required) the phases of a cycle. pp The screen
on the left shows an example of a cycle with a core probe
consisting of a single phase (PHASE 1) and a final hold-
ing phase;

P The screen on the right shows an example of a core
probe cycle consisting of 3 blast chilling phases and a final
holding phase.

19
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Am Ende jedes Schnellkiihl- oder Tiefkiihlzyklus
¢ beginnt automatisch eine KONSERVIERUNGS-
¢ PHASE (HOLDING) der Produkte (bei +3°C oder
02 -18°C, je nachdem, ob die Speisen gekiihlt oder ge-
s froren wurden), um sie bis zu ihrer Entnahme, die so
schnell wie maglich erfolgen sollte, auf Temperatur
¢ zu halten. Durch die ERWEITERTE PROGRAM-
MIERUNG kénnen Sie diese Phase ausschliefSen.

BLAST CHILLING CORE

%

At the end of each blast-chilling or shock-freezing
: cycle, a product HOLDING PHASE begins auto-
matically (at +3°C or -18°C depending on wheth-
02 : er the food has been blast chilled or shock frozen)
i to keep it at temperature until it is removed, which
must happen in the shortest possible time. By enter-
: ing ADVANCED programming, this phase can be

excluded.

PROBE
ADVANCE
PHASE 1
&§ 2 ®»
-3°C +3°C 100%
PHASE 2

HOLDING

X e

B O &N e

B 2

HOLDING shock-freezing cycle
il QA

W
+3°C 70% HOLDING

Aktive Konservierungsphase: Am Ende wird der Schnellkiihl- oder
Tiefkiihlzyklus durchgefiihrt
Holding phase active: it will be run at the end of a blast-chilling or

X Y

CANCEL START

( B D | @

B &K 2
Konservierungsphase NICHT aktiv: Am Ende wird der Schnellkiihl-
oder Tiefkiihlzyklus NICHT durchgefiihrt

Holding phase NOT active: it will NOT be run at the end of a blast-chill-
ing or shock-freezing cycle

Es ist ratsam, die schnellgekUhlten oder tiefgekuhl-
ten Speisen in Lebensmittelbehaltern zu lagern, die
mit einem luftdichten Deckel verschlossen sind, und
die Verpackungen mit einem Klebeetikett zu verse-
hen, auf das der Inhalt sowie das Herstellungs- und

Verfallsdatum geschrieben werden kann.

Inhalt

Datum der Vorbereitung

Verfallsdatum

Store blast-chilled or shock-frozen foods inside food-
safe containers, closed with an airtight lid and la-
belled with an adhesive stating the contents, date of
preparation and expiry date.

Contents

Preparation date

Expiry date




BESONDERE SPEISEN

Das Cerat kann die folgenden Sonderzyklen verwal-
ten:

Q Flaschenkiihlung p S. 47 SchellkUhlung
4 der Flaschen

Fischsterilisierung p S. 48 Der Sterilisie-

rungszyklus tdtet, wenn er korrekt durchge-
fuhrt wird, die Larven von Anisakis Simplex,
einem Parasiten, der auf nicht ausreichend
gekochten oder roh servierten Fischproduk-
ten vorhanden sein konnte.

Eiscremehartung p S. 49 Kontinuierlicher
m TiefkGhlzyklus, der hauptsachlich in Eisdielen
und Konditoreien verwendet wird, um den zu
verarbeitenden Produkten einen ,Thermo-
schock” durch Schockfrostung zu geben.

Auftauen p S. 42 Das Gerat taut gefrorene
Speisen kontrolliert auf, indem es langsam

das in den Speisen enthaltene mikrokristalli-
sierte Wasser absorbiert. Das ermadglicht es,
die organoleptischen und asthetischen Ei-
genschaften der Lebensmittel intakt zu hal-
ten.

SPECIAL CYCLES

The equipment is also able to manage the following
special cold cycles:

0 Bottle cooling p p. 47 cool bottles quicky

{a Fish sanitizing p p. 48 The sanitizing cycle,
if performed correctly, kills the larvae of Ani-
sakis Simplex, a parasite that may present it-
self in fish products that are not sufficiently
cooked or served raw. If the larvae penetrate
the gastric mucosa, they cause abdominal
pain and, in severe cases, can cause serious
complications.

PEH SARITIzMD

Ice cream hardening p p. 49 This continu-

m ous freezing cycle is mainly used in ice cream
parlours and patisseries to give the products
being processed a “thermal shock”.

Q Thawing p p 42 The equipment thaws fro-
zen food in a controlled way, slowly reabsorb-
ing the micro-crystallised water contained in
the food; this preserves the organoleptic and
aesthetic properties of the food.
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DAS GERAT RICHTIG LADEN

Die Lebensmittel sollten in einer Schicht in Behalter
gelegt werden:

unbedeckt: Es wird empfohlen, die Bleche nicht
mit Deckeln oder Isolierfolien zu bedecken, welche
die Verarbeitungszeiten beeintrachtigen konnten.
fur Lebensmittel geeignet;

bestandig gegen die Temperaturen, die durch
SchockkUhlung (+3°C) oder TiefkUhlung (-18°C) er-
reicht werden;

mit niedrigen Seitenrandern: Bleche mit einer
geringeren Tiefe und auf jeden Fall nicht mehr
als 40 mm, behindern nicht den Luftstrom, der
das Produkt eindringt. Der Mindestabstand von
einem Blech zum anderen betragt 2 cm.

Fur eine optimale Leistung durfen die in der Tabel-
le angegebenen Tragfahigkeiten nicht Uberschritten

werden:

HOW TO LOAD THE EQUIPMENT
CORRECTLY

The dishes should be arranged, in a single layer, in

containers that are:

= uncovered: avoid covering the trays with lids or
insulating film which could affect the processing
time.

= suitable for food use;

m  resistant to temperatures reached by blast chill-
ing cycles (+3°C) or shock freezing cycles (-18°C);

= made with low edges: shallow trays no deeper
than 40 mm do not hinder the flow of air that
reaches the product. The minimum space to
keep between one tray and the otheris 2 cm.

For optimal performance, do not exceed the load ca-
pacities shown in the table:

PLUS 5 PLUS7 | PLUS10
FASSUNGSVERMOGEN || CAPACITY
Innere Abmessungen (mm) | Internal dimensions (mm) | 646 x 422 x 406 | 646 x 422 x 560 | 646 x 422 x 806
% GN1/1 | H40 - H.65 GN1/1 | h40-h65 n°s n7 n“10
S 6N [H20 = GN11 | h20 n° n13 19
% EN 60 x40 cm g EN 60x40 cm n10 N4 n20
§ Grillroste GN 1/1 § GN 1/1 grills n10 n°14 n20
@ 1 Wagen GN 1/1 g 1 trolley GN 1/1 - - -
i‘% 1Wagen 60 x40 cm g 1 trolley 60x40 cm - - -
E" GN2/1 | H40-H65|= GN2/ | h40-h65 - - -
< GN2/1 | H20 GN2/1 | h20 . . .
e o | me | e |
Tiefkunlungsleisung | Shock freezing ield 1ok 21kg 20k




Die Behiilter sollten gleichmdfSig und gleichfor-
mig innerhalb der Zelle platziert werden.

: Die richtige Positionierung der Behiilter ermig-
: licht eine freie Luftzirkulation innerhalb der

03 Zelle: Veri?.deiden Sie eine Verstopfung der Liifter
: und eine Uberlastung des Gerdts iiber die zulds-
: sigen Grenzwerte hinaus.

Es wird auch empfohlen, Behdlter oder heifSe
: Bleche nicht direkt auf den Boden der Zelle zu
stellen.

OK

3
¢ The containers must be arranged evenly and uni-
: formly inside the cabinet.

: By correctly positioning the containers, the air
03 : inside the cabinet can circulate freely: avoid ob-
i structing the ventilation fans and overloading the

equipment beyond the permitted limits.

Do not place hot containers or trays directly on
the bottom of the cabinet.

X

=4

v

-

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

PLUS12 | PLUS15 | PLUS18 | PLUS 20 | PLUS 7F | PLUS 12F
B406 X 422 X 956 | 646 x 422 x 1206 | 646 x 422 X 1436 | 686 x 870 x 1870 | 716 x 548 x 611 | 716 X 548 x 1066
n°12 n°15 n18 n°12
Nn°23 n°29 n°35 n°23
Nn°24 Nn°30 Nn°36 Nn°14 Nn°24
Nn°24 n°30 Nn°36 Nn°14 Nn°24
n°20 -
n° 20 -
n°7 n°12
n°15 n°25
51 kg 63 kg 70 kg 85 kg 59 kg 92 kg
36 kg 47 kg 54 kg 60 kg 42 kg 74 kg
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Bevorzugen Sie immer Bleche mit einer geringeren Tiefe und
auf jeden Fall nicht mehr als 40 mm, um den Luftstrom, der
das Produkt umgibt, nicht zu behindern. Der Mindestab-
stand von einem Blech zum anderen betrigt 2 cm.

Nutzen Sie die gesamte Fliche des Blechs, indem Sie die
Produkte entsprechend voneinander entfernt positionie-
ren. Das angegebene Gewicht darf jedenfalls nicht iiber-
schritten werden.

Teilen Sie das zu behandelnde Produkt in so viele Teile wie
moglich, um die der Einwirkung des Geriits ausgesetzte
Oberfliche zu vergrofSern.

04

©0000000000000000000000000000000000 00

Always prefer shallower trays not deeper that 40
mm, so as not to obstruct the airflow reaching the
product. Keep a minimum of 2 cm space between
one tray and the next.

Use all of the available tray surface, spacing the
products out appropriately. Do not exceed the in-
dicated weight.

Divide the product to be prepared into as many
pieces as possible to increase the exposed surface.

MIN. 2cm

Die vorderen Liiftungsoffnungen diirfen nicht verdeckt
werden.

Wenn das Gerdt mit Ridern ausgestattet ist, betdtigen Sie
bei normaler Verwendung die Bremse an den Vorderri-
dern, um eine unbeabsichtigte Bewegung zu verhindern.

Y
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Do not cover the front ventilation slits.

If the equipment is fitted with wheels, during nor-
mal use, lock the front wheel brake to prevent ac-
cidental movements.




WIE MAN DEN
KERNTEMPERATURFUHLER VERWENDET

Der KerntemperaturfUhler muss in die zu behandeln-
de Speise eingefuhrt werden: Auf diese Weise erfasst
er standig die Kerntemperatur der Lebensmittel in
der Zelle. Wenn der Fuhler feststellt, dass die fur den
gewahlten Zyklus eingestellte Temperatur erreicht
wurde (z.B. 3°C), endet der Schnellkthl- oder Tiefklhl-
zyklus mit der Gewissheit, dass die Speise auch im In-
nersten richtig gekuhlt oder gefroren ist.

Der Fiihler muss in der Mitte des grofSeren oder
geschnittenen Produkts eingefiihrt werden, wobei
darauf zu achten ist, dass seine Spitze nicht aus
dem Produkt herausragt oder das Blech beriihrt.

06

Der KerntemperaturfUhler muss bis in die Mitte
der Speise eingefuhrt werden, wobei darauf zu
achten ist, dass er nicht herauskommt. Behan-

A

deln Sie den Fuhler vorsichtig, da er spitz ist.
Entfernen Sie am Ende des Arbeitszyklus den FUhler
aus der Speise, bevor Sie das Blech aus dem Cerat
nehmen, reinigen Sie ihn mit einem weichen Tuch
und lauwarmem Wasser und setzen Sie ihn dann
wieder in die Zelle ein.

Lassen Sie den Kerntemperaturfuhler nicht auBer-
halb der TuUre des Gerats hangen.

Um unerwunschte Verunreinigungen zu vermeiden,
muss der FUhler vor jedem Arbeitszyklus gereinigt
und desinfiziert werden.

Behandeln Sie den FUhler sehr vorsichtig, da er sehr
spitz ist.

X
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HOW TO USE THE CORE PROBE

The core probe must be inserted in the food to be
prepared so that it can read the core temperature of
the food in the cabinet at all times. When the probe
detects that the temperature set for the selected
cycle has been reached (e.g. 3°C) the blast chilling
or shock freezing cycle ends as the food, even at its
innermost point, has been correctly blast chilled or
shock frozen.

The probe must be inserted in the centre of the
largest piece/cut of product, ensuring that the tip
does not come out of the other side or touch the
pan.

06

A The core probe must be inserted fully into the

core of the food, making sure that it does not
come out the other side. Handle the probe

with care because it is pointed.

At the end of the operating cycle, pull the probe out

of the food before removing the tray from the equip-

ment, clean it using a soft cloth and warm water,

then put it back in the cabinet.

Do not leave the core probe hanging outside the

equipment door.

To avoid undesirable contamination, clean and sani-

tise the probe before each work cycle.

Handle the probe with care because it is extremely

sharp.

a® a®

X

&
X
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Verwendung

Lesen Sie vor dem Gebrauch die Sicherheitshinwei-
se auf S. 38 sorgfaltig durch. Sie zu beachten
bedeutet, das Gerat sicher zu benutzen und seine
Leistung Uber die Zeit zu erhalten. Wenn Sie es zum
ersten Mal verwenden, reinigen Sie es wie auf S.
68 angegeben.

STARTSEITE | HOME

Die Seite HOME zeigt die wichtigsten verfUgbaren
Funktionen.

O

STAND-BY-SEITE: BerUh-

Use

Before using the equipment, please read the safety
warnings on p. 38 carefully. Compliance involves
using the equipment safely and maintaining its per-
formance over time. When using the equipment for
the first time, clean it as indicated on p. 68.

HOME

The HOME page shows the main functions available.

STANDBY SCREEN: tap

ren Sie die Seite irgend-
wo, um die Startseite wie-
der zu 6ffnen

anywhere on the screen
to open the main home
screen

Wenn Symbole sichtbar
sind, bedeuten sie, dass
ein Sterilisierungs- oder
Entfrostungszyklus  pro-
grammiert wurde.

If there are icons visible,
this mean that a saniti-
zation or defrosting cycle
has been programmed.

NORMANN
UHRZEIT
TIME
DATUM
o 19:03 3 ® ‘

Mon 06 Apr

Tha 30 Apr 2020 -p_g ;
P .29 o b

SCHNELLKUHLUNG +3°C
BLAST CHILLING +3°C

BLAST CHILLING SHOCK FREEZ

P 42
AUFTAUEN
THAWING

P p. 47
SONDERZYKLEN
SPECIAL CYCLES

P 29

TIEFKUHLEN -18°C
SHOCK FREEZING -18 °C

e

P p. 54
SCHNELLSTART
QUICK START

P 57
ZELLENZYKLEN
CABINET CYCLES

Wenn der Zyklus eingeschaltet ist, sig-
nalisiert er einen aufgetretenen Alarm

SPECIAL CYCLES

STAND-BY TASTE
(Achtung, es schaltet die Ma-
schine nicht aus)

If on, an alarm has occurred

STANDBY BUTTON
(please note this does not turn
off the power to the machine)

| ZRA

Zugriff auf Benutzereinstellungen | SET UP
Access to user settings | SET-UP

| ZWA

Zugang zu den Rezepten
Access the cookbook

26‘
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SCHNELLKUHLEN UND TIEFKUHLEN
BLAST CHILLING AND SHOCK FREEZING




SCHNELLKUHLEN UND TIEFKUHLEN

Um eine Speise schnellzukiihlen oder tiefzu-
¢ kiihlen, konnen Sie auf zwei verschiedene Arten
07 vorgehen: durch die Einstellung eines manuellen
Zyklus oder durch die Verwendung eines fertigen,

: vom Hersteller gespeicherten Zyklus.

MANUELLE ZYKLEN: Der Bediener muss manu-

ell die Parameter der Zyklen, die er starten mochte,

manuell einstellen. Manuelle Zyklen kénnen:

= ) S 30 beenden (Laufzeitzyklen) wenn eine
Kerntemperatur erreicht wurde oder wenn Zeit
abgelaufen ist

= ) S. 33 kontinuierlich sein (Zyklus mit Was-
serfalleffekt, unendlich). In diesem Fall funkti-
oniert das Gerat auf unbestimmte Zeit: Das ist
nutzlich, wenn Sie gro3e Mengen an Speisen
behandeln mussen.

AUTOMATISCHE ZYKLEN: Vorgeschlagene Zyk-
len, die bereits vom Hersteller gespeichert sind, un-
terteilt in Lebensmittelkategorien (z.B. HUHNCHEN,
LAMM, usw..).pp S. 38

Bevor ein SchnellkUhl- oder Tiefklhlzyklus durchge-
fuhrt wird, kdnnen Sie die Zelle bei Bedarf vorkthlen
ps. 57

Falls erforderlich, kénnen Sie die Zyklen speichern,
die manuell oder durch Andern der Werksdaten er-
stellt wurden. Siehe P S. 40. Um einen persén-
lichen Zyklus oder einen bereits im Werk gespei-
cherten Zyklus zu starten, siche } S. 41

E BLAST CHILLING

MANUAL

P .30
MANUELLER ZYKLUS
MANUAL CYCLE

P 33
AUTOMATISCHE ZYKLEN
AUTOMATIC CYCLES

POULTRY

BLAST CHILLING AND SHOCK
FREEZING

: There are two ways you can blast chill or shock
07 : freeze a dish: by setting a manual cycle or using a
preset cycle, saved by the manufacturer.

MANUAL CYCLES: the user must manually set

the parameters for the cycles to be started.

Manual cycles can:

" } p. 30 end when a core temperature is
reached or after a set time

" } p 33 be continuous (cascading cycles or
cycles that run indefinitely). In this case, the
equipment continues operating indefinitely; this
is useful when you have large quantities of food
to prepare.

AUTOMATIC CYCLES: these are cycles pre-stored
by the manufacturer, divided into food categories
(e.g. CHICKEN, LAMB, etc)) P p. 38

If necessary, before a blast-chilling or shock-freezing
cycle, the cabinet can be pre-cooled } p. 57

If necessary, you can save cycles created manually or
modified preset cycles. See } page 40.

For information on how to start a custom or preset
cycle, please see } p 41.

________________________________________________________________

Wenn Sie die Anzei- By scrolling towards
ge nach links scrollen, the left on the display,
kdbnnen Sie weitere you can see other :
Lebensmittelkatego- food categories '

rien sehen
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c o TIMED MANUAL CYCLES

N % MANUELLE ZYKLEN
= \\Vith core probe or timed

= it KerntemperaturfUhler oder auf Zeit

Der Benutzer muss Folgendes manuell einstellen: The user must manually set:
s die Temperaturin der Zelle = the temperature inside the cabinet
= wann der Zyklus abschlief3t. = when the cycle must end.

Das Ende des Zyklus kann eingestellt werden: The end of the cycle can be set:
H H

MIT KERNTEMPERATURFUH- / WITH A CORE PROBE: the op-
: LER: Der Bediener muss den Kern-

erator must insert the core probe
temperaturfiihler in die schnellzukiih-

08:

: into the food to be blast chilled. It
08 lende Speise einfiihren. Auf diese Weise erfasst er

s standig die Kerntemperatur der Speisen in der

s Zelle. Der Zyklus endet, wenn der Fiihler feststellt,

s dass die fiir den gewdihlten Zyklus eingestellte

Temperatur erreicht wurde (z.B. +3°C).

AUF ZEIT:: Der Bediener muss die
Dauer des Schnellkiihl- oder Tiefkiihl-
09 : zyklus manuell einstellen. Der Zyklus

endet, wenn die eingestellte Zeit erreicht wurde
: (z.B. 240 Min).

: reads the core temperature of the food in the
: cabinet at all times. The cycle ends when the
: probe detects that the temperature set for the
selected cycle has been reached (e.g. +3°C).

BY SETTING A TIME: the oper-
: ator must manually enter the blast
09 : chilling or shock freezing cycle du-

: ration. The cycle ends when the set time is
: reached (e.g. 240 mins).

} DIE PARAMETER FUR EINE VEREINFACHTE PROGRAMMIERUNG EINSTELLEN
} HOW TO SET THE SIMPLIFIED PROGRAMMING PARAMETERS

......................................................................................

ZYKLUS MIT KERNTEMPERATURFUHLER: Der Zyk-

..................................................................................

: ZYKLUS AUF ZEIT: Der Zyklus endet mit Erreichen

: lus endet, wenn der Fiihler feststellt, dass die eingestellte

i Temperatur erreicht wurde

: CYCLE WITH CORE PROBE: the cycle ends when the }

i probe detects that the set temperature has been reached

der eingestellten Zeit

TIMED CYCLE: the cycle ends when the set time has
i elapsed :

.
sececececscscscscscscscscscsene o geccccscccccccccccsccccccccsccsccccccccsscscccccne eececesccsssccenessssssecesssssscccesesssstees  cecsssssssccsscsssccccssccsstee o

m BLASTLHILLING BYTIME 34

4
2 © ks &

INSERT THE FOOD PROBE IN THE FRODUCT AND
PRESS START WHEN READY

®

Einstellung der Einstellung der

internen Zellentemp. TARGET CABINET TEMPERATURE internen Zellentemp. TARGET CABINET TEMPERATURE
Set temp. § = Set temp. § =

inside cabinet B e—y inside cabinet B ey

sl CYCLE TIME
instellung der Daver

. in Stunden: Minuten O 01:30
+

Set duration . —
temp. in hours:
minutes
ADVANCE START ADVANCE START

< B & v @ B & |l @

Einstellung der
Kernfiihlertemperatur

TARGET FOOD TEMPERA\ZRE
\LD +3°C
Set core probe . l



Ein Zyklus, sowohl mit Kerntemperaturflhler als auch ein
Zeitzyklus, muss aus mindestens einer PHASE bestehen
oder kann bis in zu maximal 3 PHASEN mit unterschiedli-
chen Parametern unterteilt werden. Der Ubergang von ei-
ner Phase zur nachsten erfolgt, wenn maoglich, direkt Gber
das Gerat.

’ Bei der Nutzung der ERWEITERTEN Programmie-
: rung ist, falls erforderlich, Folgendes moglich:
m weitere Phasen zur ersten hinzufiigen

10 » die Parameter jeder Phase einstellen (in der Zelle
: erfasste Temperatur, Kernfiihlertemperatur oder
: Zykluszeit, Liiftergeschwindigkeit)
» die End-Konservierungsphase (HOLDING) deak-
: tivieren.

A cycle, both with a core probe and timed, must
have at least one PHASE or it can be divided up into
a maximum of 3 PHASES with different parameters
for each phase. The equipment transitions from one
phase to the next autonomously, where applicable.

By entering ADVANCED programming, if nec-
: essary, you can:
m add subsequent phases after the first

10 m set the parameters for each phase (cabinet
: temperature, probe temperature or cycle du-
: ration, and fan speed)
m disable the final holding phase.

} DIE PARAMETER DER ERWEITERTEN PROGRAMMIERUNG EINSTELLEN
} HOW TO SET THE ADVANCED PROGRAMMING PARAMETERS

Zeitzyklen: Dauer der Phase in Stunden:Minuten;

Zyklen mit Kerntemperaturfiihler: Temperatur, bei der der Zyklus endet oder zur niichsten Phase iibergeht (falls vorhanden)

Timed cycles: phase duration in hours:minutes;

Cycles with core probe: temperature at which the cycle ends or moves on to the next phase (where applicable)

Die in der Zelle wihrend Phase I festgestellte Temperatur
Cabinet temperature during phase 1

Liiftergeschwindigkeit wihrend Phase 1
Fan speed during phase 1

P, INSER 0 IWICT 4 S E T CHILLING CORE | BLAST CHILLING CORE | BLAST CHILLING CORE
m INSEWTF:“;I:;;E;:;‘TE“&T:;:;?”&N PROBE % PROBE % PROBE %
== (i—) (5 =) ADVANCE ADVANCE 4 MODIFY - PHASE 2 >
PHASE 1 PHASE 1 TARGET CABINET TEMPERATURE
F O e §F O K¢ Bemmo@l
TARGET CABINET TEMPERATURE .a°c +3°C 100% .a°c +3°C 100% -3°C
&i .3 PHASE 2 TARGET FOOD TEMPERATURE
£ £
B e—O K » &§ o & B-0 o
-3'C +3°C 1pam /[ +3°C
~ PHASE 3 ] FAN SPEED
TARGET FOOD TEMPERATURE ;;'_—T:EET' Vs B _ui b =) i ‘ o—) ’gg
2 e N ) 100%
' * HOLDING @
s QX s
+3°C 70% +3°C 70%
CANCEL START

< 2P ® < B2 L ®

Driicken Sie die Taste

e Das Hikchen der Phase 2 akti-
LERWEITERT*“

vieren: Standardmafig werden
die gleichen Parameter wie die vorhe-
rigen vorgeschlagen. Wenn diese Ihren
Bediirfnissen nicht entsprechen, fah-
ren Sie mit dem Vorgang fort

Tick phase 2: the same

parameters as the pre-
vious phase are shown by de-
fault; if they do not meet

your needs, continue with
the procedure

@ Press ADVANCED”

B P ®

Tippen Sie auf das
Symbol ,,STIFT®, um

auf die Parametereinstel-
lung von Phase 2 zuzugrei-

fen

@Stellen Sie die ge-
wiinschten Werte ein

@ Bestdtigen Sie mit der
Taste ,,BESTATIGEN

Tap the “PENCIL” @ Set the desired values
icon to access phase 2
parameter settings Press “CONFIRM” to

confirm
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Der Start des gerade eingerichteten Zyklus er-

1 :
folgt durch Driicken der Taste START.

n

P Einen Zeitzyklus STARTEN
P START A TIMED CYCLE

INSERT THE FOOD PROEE IN THE PRODUCT AND BLAST CHILLING'CORE %
PRESS START WHEN READY PROBE
('/ & flo = CYCLE N FAOGRESS - FHASE 1
TARGET CABINET TEMPERATURE +28°C :00
E e
. o (%)
100%
TARGET FOOD TEMPERATURE
B corerrose 1 27c ——

£ aze

8-o

EETE
< B RV B Dk A

}
¢ ',’
B

Der Start des gerade einge-
richteten Zyklus erfolgt durch
Driicken der Taste START

To start the cycle you have

To start the cycle you have just set up, press
: START.

In der Zelle festgestellte Temperatur
Cabinet temperature

Fiihlerzyklus: verstrichene Zeit seit Beginn des Zyklus
Zeitzyklus: fehlende Zeit am Ende der Phase

Probe cycle: running time since cycle start

Timed cycle: time remaining until the end of the phase

Ermaglicht Thnen die Anderung der Zyklusparameter
Modify the cycle parameters

Liiftergeschwindigkeit
Fan speed

Erfassungstemperatur des/der Kerntemperaturfiih-
ler (bei Zyklus mit Kerntemperaturfiihler)
Temperature measured by the core probe(s) (if
the cycle is with a core probe)

Das Driicken der STOPP-Taste bewirkt, dass der Zyk-
lus vorzeitig beendet wird, nachdem der Vorgang auf
der angezeigten Bildschirmseite bestdtigt wurde

Press the STOP button to stop the cycle early.
Confirm your choice in the window that appears

Offnet einen Bildschirm, der die fiir die ak-
tuelle Phase eingestellten Parameter anzeigt
Open a screen showing the parameters

just set up, press START

J PP set for the current phase

¥ Eor . : Durch Tippen “auf“ das : e o nimecone - i Beriihren ) Sie c?as S){mbol
i Mialll CARTE : Symbol ,STIFT® konnen : PROBE : ,GRAFIK®, um die Grafik der
S i Sie dem Fiihler iiber die i . s e i von dem/den Kerntempera-
: ¥ coreproBE1 B : aufleuchtende Tastatur ei- : i turfiihler(n) erfassten Tempe-
i nen Namen zuweisen. 0 i ratur grafisch darzustellen
;B t== @ i uping the PENCIL | F 7+ § Tap the “GRAPHIC” icon
i icon you can enter a name : i to display the trend of the
. [ soeseacecy B : for the probes using the : BY coreprose1 arc : temperature detected by
i keypad that appears. : @) comepros2  «rc  : the core probe(s) as a chart
[# coreProBE4 [« : ) coRrePROBES3 are i

B3 coreproses DEF

Pk BB & A i W AN-- A

..........................................

..........................................



% MANUELLE ZYKLEN
-------- auf unendliche Zeit

Dank des ,Wasserzyklus'-Zyklus ist es moglich, verschiedene
Arten von Speisen gleichzeitig zu behandeln.

Der Zyklus besteht aus einer einzigen Phase mit unendlicher
Zeitschleife (d.h. das Gerat arbeitet kontinuierlich).

Die unendlichen Zyklen kénnen in den folgenden Modi ver-

waltet werden:

» S 34 Kerntemperaturfiihler } die Fuhler (bis zu 4)
werden in die zu behandelnde Speise eingefihrt und
fur jeden von ihnen eine Temperatur eingestellt. Speisen
konnen bei unterschiedlichen Anfangstemperaturen und
zu unterschiedlichen Zeiten eingeftihrt werden. Wenn der
eingestellte Wert erreicht wurde, zeigt ein akustisches Si-
gnal und eine Bildschirmseite an, dass die Speise, in die
der FUhler eingefuhrt wurde, schnellgekuhlt oder tiefge-
kuhlt wurde und aus der Zelle entnommen werden kann.
Um es einfacher zu machen, die einzelnen Fuhler zu un-
terscheiden, kdnnen Sie ihnen Namen zuweisen.

s S 36 Timer } es kénnen bis zu 6 verschiedene Timer
eingestellt werden. Wenn das Zeitlimit abgelaufen ist,
werden Sie durch ein akustisches Signal und eine Bild-
schirmseite darauf aufmerksam gemacht, dass die Spei-
sen des Timers schnellgeklhlt oder tiefgeklhlt wurden
und daher aus der Zelle entfernt werden kénnen. Um es
einfacher zu machen, die einzelnen Timer zu unterschei-
den, kdnnen Sie ihnen Namen zuweisen.

:%» MANUAL CYCLES
-------- with no set time

With the “cascade” cycle, different types of food can
be handled at the same time.

The cycle consists of a single phase with no set time
limit (i.e. the equipment works continuously).

Cycles with no set time can be managed:

= p. 34 with a core probe }: the probes (up to
4) must be inserted in the food to be cooked and
a temperature set for each one. Food can be in-
troduced at different initial temperatures and at
different times. When the set value is reached,
you will hear a sound and a screen will show to
indicate that the food (where present) has been
blast chilled or shock frozen and can be removed
from the cabinet. To make the probes easier to
recognise, they can be assigned a name.

= p. 36 with timers: } up to 6 different timers
can be set. When the set time has elapsed, you
will hear a sound and a screen will show to indi-
cate that the food associated with the timer has
been blast chilled or shock frozen and can be
removed from the cabinet. To make the timers
easier to recognise, they can be assigned a name.
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UNENDLI CHER ZYKLUS MIT KERNTEMPERATURFUHLER
C ONTINUO US CYCLE WITH CORE PROBE

.............................................................................

E BLAST CHILLING SASCADE 354
L

e 2 &

BLAST CHILLING
E & o
-3*C 100%

HOLDING
+3°C

chicken

ADVANCE START +180°C
N lliii

< 8@ ©

R R R R R X L R

UNENDLI CHER ZYKLUS MIT TIMER
CON TINUOUS C YCLE WITH TIMER

................................

".. :. chicken
Egﬁcmmncam : % e
- © I
TARGET CABINET TEMPERATURE ! =
N 4
fish
00:40
. 2 beef
() o000 | (©) 0000 (<) oo:00 03:30
ADVANCE START
(m Q. o |G

12

.............................................



a9 . a9
MIT KERNTEMPERATURFUHLER 40 WITH CORE PROBES

Beim Verwenden der Kerntemperaturfiihler ist If you are using core probes, you must:

Folgendes notig: 13 : set the phase parameters (cabinet temperature

13 die Parameter der Phase cinstellen (in der Zelle : and fan speed)

ermittelte Temperatur und Liiftergeschwindigkeit)

: 14 % i h probe a different target temperature
14 : jedem Fiihler eine unterschiedliche Temperatur p assigneach prove ff g P

: zum Erreichen zuweisen : . S
: 1 assign a name to the individual probes (up to a

: den einzelnen Fiihlern einen Namen zuweisen : maximum of 4 probes). This step is optional but

14 : (bis zu maximal 4 Fiihlern). Dieser Schritt ist i makes the various probes easier to recognise
: optional, erleichtert aber die Erkennung der ver- :
i schiedenen Fiihler : When a probe detects that the set core tempera-

: S o : ture has been reached, you will hear a sound to
i Wenn ein Fiihler feststellt, dass die eingestellte 15 : indicate that the product in which it is inserted

: Kerntemperatur erreicht wurde, ertont ein akus- : has been blast chilled or shock frozen and can be
s tisches Signal, dass das Produkt, in das der Fiih- : removed from the cabinet. The same probe can be
15 % ler eingesetzt ist, gekiihlt oder gefroren wurde und P used later for a new product.

¢ daher aus der Zelle entnommen werden kann.
: Derselbe Fiihler kann dann zur Behandlung eines

S oen Produkts verwendet werden 15 : To start the cycle you have just set up, press

: : START.
15 i Der Start des gerade eingerichteten Zyklus er-
folgt durch Driicken der Taste START.

} DIE PARAMETER DER UNENDLICHEN ZEITSCHLEIFE MIT KERNTEMPERATURFUHLER EINSTELLEN
} HOW TO SET THE PARAMETERS FOR A CONTINUOUS PHASE WITH A CORE PROBE

BLAST CHILLING CASCADE % BLAST CHILLING CASCADE %

- (f:}_f} s = a4 MODIFY - BLAST CHILLING >
e e e Einstellung der in der Zelle gelesenen Temperatur
& ¢ ) — . e Set the cabinet temperature
-3°C 100% -
mm‘"G&; TR So Einstellung der Liiftergeschwindigkeit
= — -
-2 n% n ) 100% Set the fan speed
n +3°C ‘
B ‘ O zc
AT
B R L B, WK B2 LA O

@ Tippen Sie auf das Symbol ,STIFT®, um die Pha- @ Tap the “PENCIL” icon to set the continuous phase
senparameter auf unendliche Zeit einzustellen. parameters.

Stellen Sie die gewiinschten Werte ein. Set the desired values.
@ Bestitigen Sie mit der Taste ,BESTATIGEN“ @ Press “CONFIRM” to confirm



} DIE FUHLERTEMPERATUREN EINSTELLEN UND EINEN NAMEN VERGEBEN
} HOW TO SET THE PROBE TEMPERATURES AND ASSIGN A NAME

presey
w BLAST CHILLING CASCADE

== e e

BLAST CHILLING
§F & o
-3¢ 100%

HOLDING 1
§E & 2
+3°C 70%

CORE PROBE 1 CORE PROBE 2

B B8

CORE FROBE 4

n +3°C

@Tippen Sie auf das
Symbol ,STIFT", um

die Parameter der verschie-
denen Fiihler einzustellen
(Name und zu erreichende
Temperatur)

Tap the “PENCIL”

icon to set the parame-
ters for the various probes
(name and target tempera-
ture)

[ 4

MODIFY - BLAST CHILLING | 3
TARGET CABINET TEMPERATURE

B=(w=—o @ '

-3°C
NS

& ;A’jﬁ

G Stellen Sie fiir jeden Fiihler
die zu erreichende Kern-
temperatur ein.

@ Tippen Sie auf das Symbol
LSTIFTS, um dem Fiihler

einen Namen zuzuweisen.
For each probe, set the
target core tempera-
ture.
Tap the “PENCIL”

icon to assign a name
to the probe.

CORE PRC(

DEFAULT

Chicken

LAST CHILLING CASCADE %4 w CORE PROBE 1

®

.................................

@ Wiihlen Sie fiir jeden Fiihler einen Namen aus.

@ Um neue Namen einzugeben, tippen Sie auf die Taste
»HINZUFUGEN* und geben Sie den Namen auf der
angezeigten Tastatur ein. Bestdtigen Sie mit der Taste ,OK*.

@ Bestiitigen Sie mit der Taste ,BESTATIGEN.

@ Select the name to be assigned to each probe.

@ To insert a new name, tap the “ADD” button and
enter the name using the keypad that appears.
Confirm with “OK”.

@ Confirm with “CONFIRM”.

} EINE UNENDLICHE ZEITSCHLEIFE STARTEN
} HOW TO START A CONTINUOUS CYCLE

m BLAST CHILLING CASCADE #6

o © e =
BLAST CHILLING
EF & 2
-3°C 100%
HOLDING
& R
+3°C

chicken
B B
&
beef CORE PROBE 4

B 3 O c

n chicken

+130°C
N 4
M fish 2 fish
+95°C +3°C

ADVANCE

<@@'@®

START

Starttemperatur

Starting
temperature

e
m BLAST CHILLING CASCADE 3%

CYCLE IN PROGRESS - BLAST CHILLING o
& &
+29°C 00:00
Vi
100%
chicken +27°C
B +27°C
B0 beer +27°C

n CORE PROBE 4 DEF

STOP

G-

der Fisch hat die eingestellte Temperatur erreicht: Die
Speise kann aus der Zelle entnommen werden

The fish has reached the set temperature: the food can
be removed from the cabinet



MIT TIMER

Beim Verwenden der Timer ist Folgendes nétig:

17 :
: ximal 6 Timer);

LK
: folgt durch Driicken der Taste START.

: die Parameter der Phase cinstellen (in der Zelle

16 ermittelte Temperatur und Liiftergeschwindig-

i keit).

17 : jedem Timer eine andere Dauer zuweisen.

jedem Timer einen Namen zuweisen (bis zu ma-

Wenn ein Timer abliuft, ist das Produkt, dem der
: Timer zugeordnet ist, schnellgekiihlt oder tiefge-
18 kiihlt und kann daher aus der Zelle entfernt wer-
den. Derselbe Fiihler kann dann zur Behandlung

! eines neuen Produkts verwendet werden.

Der Start des gerade eingerichteten Zyklus er-

WITH TIMER

If you are using the timers, you need to:

16
: and fan speed).

17 % assign each timer a different duration.

17 :
i of 6 timers);

set the phase parameters (cabinet temperature

assign a name to each timer (up to a maximum

Once the set time has elapsed, the product to
: which the timer is assigned has been blast chilled
18 or shock frozen and can be removed from the
: cabinet. The same timer can be used for a new

product.

To start the cycle you have just set up, press
: START.

} DIE PARAMETER DER PHASE DER UNENDLICHEN ZEITSCHLEIFE MIT TIMER EINSTELLEN
} HOW TO SET THE PARAMETERS FOR A CONTINUOUS PHASE WITH A TIMER

| BLAST CHILLINCAA LA

o
TARGET CAB/
© A\ Einstellung der in der Zelle gelesenen Temperatur
— et the cabinet temperature

() o000

TIMER 1

S0 100%

Set the fan speed
TIMER 2 TIMER 3
(~} 00:00 |(~) 00:00
TIMER 4 | TIMER § . TIMER B

iy

) 0000 (=) 00:00 () 00:00

ADVANCE START

B & = @

Einstellung der Liiftergeschwindigkeit

Einstellung der Dauer fiir jeden Timer
Set the duration of each timer



} LEGEN SIE DIE DAUER DER TIMER FEST UND WEISEN SIE JEDEM TIMER EINEN NAMEN ZU
’ HOW TO SET THE TIMERS AND ASSIGN A NAME TO EACH ONE

w SAST L NSA LA % u TIMER 1 ) W TIMER 1 )

-~

— () s x"_:_‘) -f'_:“)
+ R + AN
TARGET CABINET TEMPERATURE [+ i | e— [ +] i
-':'- -3°C ’ TIMER 1 :
B e 8 SEEATET R — ;
FAN SPEED =
Qp ChICken CORE PROBE 1
- M Fish
. E—
- Beef
TIMER 1 TIMER 2 TIMER 3 ADD "“’.“.::::::::::::: llllllllllllll

(<) 00:00 | (~) 00:00

TIMER § TIMER B
oy

(<) 00:00 (~) 00:00

ADVANCE  START CONFIRM CONFIRM
< B L @

@‘ Stellen Sie die ge- @ Wihlen Sie einen Namen fiir den Timer aus (z. B. FISCH | FISH): Dieser Schrztt ist
wiinschte Zeit fiir optional, erleichtert aber die Erkennung der verschiedenen Timer

jeden Timer ein (z.B. 1:30
Minuten)

@ Wenn die vorgeschlagenen Namen nicht Ihren Bediirfnissen entsprechen, konnen Sie
neue Namen eingeben, indem Sie auf die Taste ,HINZUFUGEN“ tippen und den Na-
men auf der eingeblendeten Tastatur eingeben. Bestditigen Sie mit der Taste ,,OK*

@ e Set the desired @ Select the name to be assigned to the timer (e.g. FISH): this step is optional but

time for each tim- makes the timers easier to identify

o (o (g @ If the suggested names do not meet your needs, you can choose a new name by
tapping the “ADD” button and entering a name using the keypad that appears.
17 Confirm with “OK”

wenn Sie auf das Symbol des abgelaufenen Timers kurz tippen, dndern Sie den Timer. Sie kinnen ihn verlingern oder zuriicksetzen
Tap the expired timer icon briefly to change the timer or press and hold to reset the timer

| BLAST CHILLING A LA chicken - BLAST CHILLING A LA
m CARTE #6 01:00 ﬁ CARTE %
- e ,E':, v @ CYCLE IM PROGRESS - BLAST CHILLING o
TARGET CABINET TEMPERATURE .
K Eo||o
iy —y — +29°C 00:00

FAN SPEED )
Q 10 fish fish
‘}OO 00:40 00:00 C%D

chicken fish

(<) 00:00 () 00:00 (~) 00:00 el . -
B g A S e .
| . £)-0020 | () o000 (&) -01:50

TMER 4 TIMER § TIMER &

TIMER 4 TIMER 5 TIMER &

beef : =
0626:30 (-} 00:00 (~) 00:00 () 00:00

STOP

£ -y £
(~) 00:00 (-} 00:00 (- 00:00

ADVANCE ~ START
(e @ o | P ——

i )
Start der Timer der Timer des Fisches ist abgelaufen: Die Speise kann
Timer starts aus der Zelle entnommen werden

The fish timer has expired: the food can be removed
18 from the cabinet



>AUTOI\/IATISCHE ZYKLEN

Es werden bereits vom Hersteller gespeicherte Zyklen
vorgeschlagen, unterteilt in Lebensmittelkategorien (z.
B. HUHNCHEN, LAMM, usw..). Je nach gewahlter Kate-
gorie ist es maglich, den Zyklus anzupassen, indem Sie
z. B. zwischen der Schnellkihlung "SOFT" (delikater)
oder "HARD" (intensiver) auswahlen.

Diese Zyklen kénnen, je nach Lebensmittelkategorie,
aus einer oder mehreren Phasen mit unterschiedli-
chen Parametern bestehen. Durch die Nutzung der
ERWEITERTEN Programmierung koénnen bei Bedarf
die Parameter (Rauminnentemperatur, Temperatur
des KerntemperaturfUhlers oder Dauer, LUfterge-
schwindigkeit) jeder Phase geandert werden.

Die vorgenommenen Anderungen wirken sich je-
doch nur auf den gestarteten Zyklus aus. Das Ori-
ginalrezept wird nicht dauerhaft geandert (weitere
Informationen finden Sie auf} S. 40).

INSERT THE FOOD PROBE IN THE PRODUCT AND
PRESE START WHEN READY

m BLAST CHILLING

MANUAL

8

POULTRY

Wiihlen Sie die gewiinschte
Kategorie fiir Ihre Speise

e Wihlen Sie, ob die Schnell-

aus z.B. RINDFLEISCH | BEEF) ~ HARD aus.
Select the relevant cat- @ Der Start des gerade einge-
egory (e.g. BEEF) richteten ~ Zyklus  erfolgt
durch Driicken der Taste START.
e Select SOFT or HARD
blast chilling.

@ To start the cycle you
have just set up, press
START.

kiihlfunktion SOFT oder

4 AUTOMATIC CYCLES

These are cycles pre-stored by the manufacturer, di-
vided into food categories (e.g. CHICKEN, LAMB, etc.);
depending on the chosen category, the cycle can
be customised by choosing, for example, between
“SOFT” (more delicate) or“HARD” (more intensive)
blast chilling.

Depending on the food category, these cycles can
include a single PHASE or several PHASES with
different parameters. By entering ADVANCED pro-
gramming, if necessary, you can set the parameters
for each phase (temperature inside the cabinet, core
probe temperature or duration, and fan speed).
Please note that any changes made will only affect
the cycle in progress; the original recipe will not be
permanently modified (for more information, please
see p p. 40).

i len (z.B. Fisch) bieten die
Moglichkeit, den Zyklus
i auch zeitlich zu verwalten:
i in diesem Fall stellen Sie
i die gewiinschte Zeit ein.
I i Some saved cycles (e.g
© o - i fish) allow you to set a
i time to manage the cycle:
i in this case, set the desired
i time.

ADVAMNCE

.................................

: e o : Durch die erweiterte Pro-
: EPRQBE # b . . .
— i grammierung konnen  Sie,
: F O s falls erforderlich, die Para-
Fe e 00 : meter jeder Phase einstellen
i (fir weitere Informationen

i sie Abbildungp 20)

L QO ke

m ¥ & X e

HOLDING

© & + % By entering ADVANCED

+3°C 70% 3 . .
e | programming, if neces-
: sary, you can set the pa-
B2 @ ;
........................ i rameters for each phase
(for more information,
please see figurep 20)

19
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REZEPTE

» EB

einen Zyklus speichern

Falls erforderlich, kdnnen Sie die Zyklen mit manuell
eingestellten Daten oder mit dem vom Werk vorein-

gestellten geanderten Daten speichern.

COOKBOOK
saving a cycle

» EB

If necessary, you can save manually created cycles or

modified preset cycles.

INSERT THE FOOD PROBE IN THE FRODUCT AND
PRESS START WHEN READY

TARGET CABINET TEMPERATURE
& .3°C
. o)

TARGET FOOD TEMPERATURE

‘L:) +3°C
-

Stellen Sie einen ma-

nuellen Zyklus wie ge-
wohnt ein und driicken Sie
die Taste ,ERWEITERT

@ Set a manual cycle by
following the standard

procedure, then press “AD-
VANCED”

COOKBOOK

BLAST CHILLING

i
i

QBLAST CHILLING CORE PROBE

PHASE 1
TARGET CABINET TEMPERATURE
TARGET FOOD TEMPERATURE

-3°C
+3°C

BLAST CHILLING CORE
PROBE

PHASE 1

-3°C

PHASE 2
@f ( )

X o

100%

X o
e O &

HOLDING

g <

+3°€

‘Tippen Sie auf das
Symbol ,REZEPTE®

‘ Tap the “COOKBOOK”
icon

FAN SPEED 100%
HOLDING
TARGET FOOD TEMPERATURE +3°C
FAN SPEED 70%
NOTES

< I

55’6 COOKBOOK 52

NEW RECIPE

NAME
BLAST CHILLING A LA CARTE

NOTES

I
141}

COOKBOOK EE]

RECIPE SUMMARY

QBLAST CHILLING CORE PROBE

PHASE 1
TARGET CABSNET TEMPERATURE -3°C

TARGET FOOD TEMPERATURE +3°C

FAN SPEED 100%
HOLDING

TARGET FOOD TEMPERATURE +3°C

FaMN SPEED 70%

NOTES

G}

=0
< V>

@ Auf dem erscheinenden
Bildschirm  kionnen  Sie
dem Zyklus einen Name geben,
personliche Notizen einfiigen
und ihn als Favorit speichern

@ Tippen Sie auf "SPEI-
CHERN"

@ On the screen that ap-
pears, you can assign

a name to the cycle, add

notes and mark favourites

(D) Tap “SAVE”

| Fiihrt zu dem soeben gespeicherten Zyklus

| Go to the cycle you have just saved

Andert den soeben gespeicherten Zyklus
Change the cycle you have just saved

Loscht den soeben gespeicherten Zyklus
Delete the cycle you have just saved

< N~

Es erscheint ein Zusam-

menfassungsbildschirm:
Bestitigen Sie mit der Taste
»SPEICHERN®: Es offnet sich
eine Bildschirmseite zur Be-
stitigung der Speicherung

A summary screen

will appear. Confirm
by pressing “SAVE” and a
confirmation screen will
show



REZEPTE COOKBOOK
4 @I einen Speicherzyklus starten 4 @I starting a saved cycle

Durch Zugriff auf den Abschnitt ,REZEPTE" konnen  Access the “COOKBOOK" section to view and start all
Sie alle verfUgbaren Zyklen einsehen und starten, so-  available preset and custom cycles.
wohl die persdnlichen als auch die bereits im Werk

[CN*]
zZz
=1
Ii
-EE
i 5
-0
0T
zZn
39
T
:!)j
SiE
w—d

gespeicherten.

‘i
i

Thu 30 Apr 2020 5& 0821 — o -
COOKBOOK 52 1| COOKBOOK E2
0 SELECT THE CYCLE

NORMANN

EXTRAGROINARYEHILLING *F‘AWRITES

BLAST CHILLING CORE PROBE
+3 -18 W

7 BLAST CHILLING CORE PROBE

BLAST CHILLING SHOCK FREEZING

viv v v.Vvy

reeeCzEr Mune

ICE CREAM HARDENING

7 BLAST CHILLING CORE PROBE

0] A\ <

<
@Offnen Sie den Ab- Waiihlen Sie die gewiinsch- @ Wiihlen Sie den gewiinschten
schnitt ,REZEPTE". te Art der Funktion aus Zyklus aus (z. B. SCHNELL-

(z. B. SCHNELLKUHLEN) KUHLEN)

Accessing the “COOK- Select the desired type Select the desired cycle (e.g.
BOOK?” section. of function (e.g. BLAST BLAST CHILLING)
CHILLING)

I
141}

= BLAST CHILLING CORE
COOKBOOK 52 m PROBE %

BLAST CHILLING ADVANCE

QBLAST CHILLING CORE PROBE REASEL

— F O & o

TARGET CABINET TEMPERATURE -3°C -3°C £3°C 100%
TARGET FOOD TEMPERATURE +3°C PHASE 2
FAN SPEED 100% = i
o mf O &Ko
TARGET FOOD TEMPERATURE +3°C . 4 &
FAN SPEED 70% PHASE 3
NoTES Cancel the cycle m O & e
loscht den Zyklus - , :
Modify cycle i
@ pamr{ayetgrs i‘?c ;%i ‘
== Grid e
ugang zur Anderun :
< W o de?g Zy luspammeterg < B k2 @
Ein  Zusammenfassungsbild- Den Zyklus durch Be-
schirm erscheint: Tippen Sie auf @ tatigung der Taste
das Symbol ,ZUM ZYKLUS GEHEN* _START” starten
A summary screen will Start the cycle by tap-
@appear. Tap the “GO @ ping “START”

TO THE CYCLE” icon



AUFTAUEN
THAWING

-




4 @ AUFTAUEN

Das Gerat taut die Speisen kontrolliert auf und ab-
sorbiert dabei langsam das in der Nahrung enthalte-
ne mikrokristallisierte Wasser. Dadurch bleiben die
organoleptischen und asthetischen Eigenschaften
der Nahrung erhalten.

Das Ende des Zyklus kann eingestellt werden:

: MIT KERNTEMPERATURFUH-
: LER: Der Bediener muss den Kerntem-
: peraturfiihler in die aufzutauende

22 s Speise einfiihren. Auf diese Weise erfasst er stin-
; dig die Kerntemperatur der Speisen in der Zelle.
: Der Zyklus endet, wenn der Fiihler feststellt, dass
die eingestellte Temperatur erreicht wurde.

: AUF ZEIT: der Bediener muss die
22 Dauer des Auftauzyklus manuell ein-

: geben. Der Zyklus endet, wenn die ein-

gestellte Zeit erreicht wurde (z.B. 240 Min).

4 @ THAWING

The equipment thaws frozen food in a controlled
way, slowly reabsorbing the micro-crystallised water
contained in the food; this preserves the organolep-
tic and aesthetic properties of the food.

The end of the cycle can be set:

: WITH A CORE PROBE: the opera-
tor must insert the core probe into the
22 food to be thawed. It reads the core
¢ temperature of the food in the cabinet at all times.

: The cycle ends when the probe detects that the set
: temperature has been reached.

: BY SETTING A TIME: the operator

22: must manually enter the thawing cycle
: duration. The cycle ends when the set
time is reached (e.g. 240 mins).

} DIE PARAMETER FUR EINE VEREINFACHTE PROGRAMMIERUNG EINSTELLEN

} HOW TO SET THE SIMPLIFIED PROGRAMMING PARAMETERS

..................................................................................

ZYKLUS MIT KERNTEMPERATURFUHLER: Der
i Zyklus endet, wenn der Fiihler feststellt, dass die einge- }
stellte Temperatur erreicht wurde 3

CYCLE WITH CORE PROBE: the cycle ends when the
probe detects that the set temperature has been reached

..............................................................................

INSERT THE FOOD PROBE IN THE PRODUCT AND
PRESE START WHEN READY

TARGET FOOD TEMPERA(
'(F:_) +3°C

B e

START

{ B & £ @

ADVANCE

...................................................................................

ZYKLUS AUF ZEIT: Der Zyklus endet mit Erreichen
i der eingestellten Zeit 3

i TIMED CYCLE: the cycle ends when the set time has
i elapsed 3

...............................................................................
S

THAWING ‘J:'I’J.;E g

= ©

CYCLE TIME
.“-“.\
) 0600

- ] 8

ADVANCE START

{ B & £ @

@ Einstellen der Kernfiihlertemperatur oder Zyklus- @ Set the core probe temperature or the cycle duration

dauer

‘ Wiihlen Sie zwischen der Auftaufunktion SOFT
(delikater) oder HARD (intensiver) aus.

‘ Select SOFT or HARD thawing.



Ein Zyklus, sowohl mit Kerntemperaturfuhler als
auch ein Zeitzyklus, muss aus mindestens einer PHA-
SE bestehen oder kann bis in zu maximal 3 PHASEN
mit unterschiedlichen Parametern unterteilt wer-
den. Der Ubergang von einer Phase zur nachsten er-
folgt, wenn maoglich, direkt Uber das Gerat.
’ Die Nutzung der ERWEITERTEN Programmie-
s rung ist, falls erforderlich, moglich:
m weitere Phasen zur ersten hinzufiigen
: m die Parameter jeder Phase einstellen (in der
Zelle erfasste Temperatur, Kernfiihlertempera-
tur oder Zykluszeit, Liiftergeschwindigkeit)
m die End-Konservierungsphase (HOLDING)
deaktivieren.

A cycle, both with a core probe and timed, must
have at least one PHASE or it can be divided up into
a maximum of 3 PHASES with different parameters
for each phase. The equipment transitions from one
phase to the next autonomously, where applicable.
By entering ADVANCED programming, if nec-
s essary, you can:
» add subsequent phases after the first
23 m set the parameters for each phase (cabinet
: temperature, probe temperature or cycle du-
ration, and fan speed)

m disable the final holding phase.

} DIE PARAMETER DER ERWEITERTEN PROGRAMMIERUNG EINSTELLEN
} HOW TO SET THE ADVANCED PROGRAMMING PARAMETERS

Zeitzyklen: Dauer der Phase 1 in Stunden:Minuten;

Zyklen mit Kerntemperaturfiihler: Temperatur, bei der der Zyklus endet oder zur néiichsten Phase iibergeht (falls vorhanden)

Timed cycles: duration of phase 1 in hours:minutes;

Cycles with core probe: temperature at which the cycle ends or moves on to the next phase (where applicable)

Die in der Zelle wihrend Phase I festgestellte Temperatur
Cabinet temperature during phase 1

Liiftergeschwindigkeit wihrend Phase 1
Fan speed during phase 1

INSERT THE FOOD PROBE IN THE PRODUCT AND
PRESE START WHEN READY

vy

TARGET FOOD TEMPERATURE
'(:_) +3°C

THAWING CORE PROBE
ADVANCE
F »

(D)

PHASE 1

¥ 2

15°C -10°C 100%
.- 'PHASE:'” ) o .
—— O XK e

o°c 70%
O X 2

3°C 50%

; HARD HOLDING *
Lk e
+3°C 20%

e THAWING COREPROBE  $ THAWING COREPROBE  §

ADVANCE 4 MODIFY - PHASE 2 | 3
PHASE 1 TARGET CARINET TEMPERATURE
£ [l
P @ &% s B=-o
_ #15C  -10°C 100% @ : e
PHASE 2 . TARGET FOOD TEMPERATURE s
&3 & c% Va B s——() 54
+10°C o°c 70% oc
PHASE 3 FAN SPEED 5
&5 & 2 (P c—( X
+6°C +3°C % 70%
HOLDING
QXK e

+3°C 20%

o R T R T
Lok P | @ B & @ B & @ @ |

®

Driicken Sie die Taste

G Das Hikchen der Phase 2
LERWEITERT®

aktivieren: StandardmifSig
werden die gleichen Parameter
wie die vorherigen vorgeschlagen.
Wenn diese Ihren Bediirfnissen
nicht entsprechen, fahren Sie mit
dem Vorgang fort.
Tick phase 2: the same

parameters as the pre-
vious phase are shown by de-
fault; if they do not meet
your needs, continue with
the procedure.

@ Press ADVANCED”.

Tippen Sie auf das
Symbol ,,STIFT®, um
auf die Parametereinstel-
lung von Phase 2 zuzugrei-

@Stellen Sie die ge-

wiinschten Werte ein.
@ Bestitigen Sie mit der

Taste ,BESTATIGEN“
fen.
Tap the “PENCIL” @ Set the desired values.
icon to access phase 2
parameter settings. Press “CONEIRM” to

confirm



4 Der Start des gerade eingerichteten Zyklus er- 24 To start the cycle you have just set up, press
: folgt durch Driicken der Taste START. : START.

P Einen AUFTAUZYKLUS STARTEN In der Zelle festgestellte Temperatur

) START A THAWING CYCLE Cabinet temperature

Fiihlerzyklus: verstrichene Zeit seit Beginn des Zyklus
Zeitzyklus: fehlende Zeit am Ende der Phase

o o Probe cycle: running time since cycle start
ﬁ ﬂ it Timed cycle: time remaining until the end of the phase
~ 1O v s

Ermaglicht Thnen die Anderung der Zyklusparameter

TARGET FOOD TEMPERATURE
'(F:_) +3°C

B ey 0

Modify the cycle parameters

Liiftergeschwindigkeit
Fan speed

20%

Erfassungstemperatur des/der Kerntemperaturfiih-
ler (bei Zyklus mit Kerntemperaturfiihler)
Temperature measured by the core probe(s) (if
the cycle is with a core probe)

B corerrose 1 +27°C

ADVANCE START

< ‘9@@’0

Der Start des gerade einge- K Press the STOP button to stop the cycle early.
@ richteten  Zyklus  erfolgt & Confirm your choice in the window that appears
durch Driicken der Taste START B

Das Driicken der STOPP-Taste bewirkt, dass der Zyk-
lus vorzeitig beendet wird, nachdem der Vorgang auf
der angezeigten Bildschirmseite bestditigt wurde

o
[}

%

p
P
B
-

2

2 Offnet einen Bildschirm, der die fiir die ak-
@ To start the cycle you o tuelle Phase eingestellten Parameter anzeigt

have just set up, press Y Open a screen showing the parameters
START set for the current phase

.

.
...................................... .
. ]

: o ¢ Durch Tippen auf das : g : Beriihren Sie das Symbol
;[‘ﬁmmmmmm i i Symbol ,STIFT“ konnen §[§’H“W"‘“"“EP“°BE 8 :  GRAFIK um die Grafik der

MDCNFY - CORE PROEE 1D o

i Sie dem Fiihler iiber die } . o ® : von dem/den Kerntempera-
% core proBE 1 @ i aufleuchtende Tastatur ei- : = i turfiihler(n) erfassten Tempe-
{ nen Namen zuweisen. P i ratur grafisch darzustellen
> o). 8 By tapping the PENCIL | - { Tap the “GRAPHIC” icon
i icon you can enter a name : - i to display the trend of the
(7 core proBE 3 B8 : for the probes using the : e e | temperature detected by
keypad that appears. ! B corerrose2 - the core probe(s) as a chart
: [# corePROBE4 [« [ : [ COREPROBE3 arc
n CORE PROBE 4 DEF
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SONDERZYKLEN

HOME

SPECIAL CYCLES

P p. 47
FLASCHENKUHLUNG
BOTTLE COOLING

E SPECIAL CYCLES @)

P p. 48
FISCHSTERILISIERUNG
FISH SANITIZING

BROTTLE COOLING FISH SANITIZING

P p. 49
EISCREMEHARTUNG
ICE CREAM HARDENING

g4
8
nG
_
=-——— ZB
' A7
» Rl <UHLUNG DER FLASCHE » Rl 5OTTLE cooLING
Mit dieser Funktion kénnen die in die Zelle gestellte  This function allows you to quickly cool bottles place
Flaschen schnell gekuhlt werden. inside the cabinet.

E BOTTLE COOLING #h

STARTING CYCLE

TARGET CABINET TEMPERATURE

@ Die von der Zelle gemessene Temperatur einstellen
Die Dauer des Kiihlzyklus einstellen

@ Den Zyklus durch Betitigung der Taste ,,START “ starten

@ Set the cabinet temperature

Set the refrigeration duration
@ Start the cycle by tapping “START”



Die Fischsterilisierung, wenn sie korrekt durchge-
fuhrt wird, totet die Larven von Anisakis Simplex, ei-
nem Parasiten, der auf nicht ausreichend gekochten
oder roh servierten Fischprodukten vorhanden sein
konnte.

Der Zyklus umfasst eine anfangliche TiefkUhlphase,
an deren Ende automatisch eine 24-stindige Erhal-
tungsphase beginnt (vorgeschrieben durch die Be-
handlungsregeln von Fisch zur Vermeidung von Ani-
sakiasis). Wahrend dieser Phase wird die fehlende
Zeit am Ende des Zyklus auf dem Display angezeigt.

Fish sanitizing, if performed correctly, kills the larvae
of Anisakis Simplex, a parasite that may present itself
in fish products that are not sufficiently cooked or
served raw. If the larvae penetrate the gastric muco-
sa, they cause abdominal pain and, in severe cases,
can cause serious complications.

The cycle includes an initial shock-freezing phase,
after which a 24-hour maintenance phase starts
automatically (required according to the rules on
handling fish and preventing anisakis). During this
phase, the time remaining until the end of the cycle
is shown on the display.

} EINEN FISCH-STERILISIERUNGSZYKLUS STARTEN
} HOW TO START A FISH SANITIZING CYCLE

FISH SANITIZING

STARTING CYCLE

£

Ermoglicht es Ihnen,
nach der Sterilisie-
rung der Fische einen
automatischen Auf-
tauzyklus zu starten.

#  BERORE TO START THE CICLE REMEMBER TO

INSERT THE CORE PROEE

7 automaTicTH Start an automatic
thawing cycle after
sanitizing fish.

ADVANCE STAFR

o8
.......
ot
eole"
es2se”
.....
pes2ll
......
......
......
....

: Durch Tippen auf das
¢ Symbol ,STIFT* kénnen
i Sie dem Fiihler iiber die
i aufleuchtende Tastatur ei-
i nen Namen zuweisen.

.o
.

: m THAWING COREPROBE &

MDCRFY - CORE PROEE 1D o

[#] corEproBE1

[# corerroBE2

i By tapping the PENCIL
i icon you can enter a name
: for the probes using the
i keypad that appears.

[#] coreproEE 3

[# coreProBE4

..........................................

FISH SANITI

Cabinet temperature

Fehlende Zeit
Remaining time

Liiftergeschwindigkeit

CYCLE IN P
@__ Fan speed
+29°C Erfassungstemperatur des/

" der Kerntemperaturfiihler

In der Zelle festgestellte Temperatur

100%
Temperature measured by
B3 corerrose1 +28°C the core probe(s)
a CORE PROBE 2 +27°C
B CORE PROEE 3 +27°C
) corerroBE 4 Das Driicken der STOPP-Taste

.
ssescesescsceseed cecesscsccscssccscsecsn

CORE PROBE 1
B} coreprose2

+27°C
+27°C
[ corePRoBE3 127°C

n CORE PROBE 4

: STOP

..........................................

bewirkt, dass der Zyklus vorzei-
tig beendet wird, nachdem der
Vorgang auf der angezeigten
Bildschirmseite bestdtigt wurde

Press the STOP button to
stop the cycle early. Con-
firm your choice in the win-
dow that appears

i Beriihren Sie das Symbol
i ,GRAFIK*, um die Grafik der
: von dem/den Kerntempera-
i turfiihler(n) erfassten Tempe-
: ratur grafisch darzustellen

Tap the “GRAPHIC” icon
i to display the trend of the
i temperature detected by the

core probe(s) as a chart

260



> EISCREMEHARTUNG

Kontinuierlicher Tiefkuhlzyklus, der hauptsachlich
in Eiscreme- und Konditoreien verwendet wird, um
den zu verarbeitenden Produkten einen ,Thermo-
schock” zu geben.

Der Bediener muss die Parameter der Zyklen, die er
starten mochte, manuell einstellen.

Manuelle Zyklen kédnnen:

P S. 50 kontinuierlich sein (Zyklus mit Wasser-
falleffekt, unendlich). In diesem Fall funktioniert das
Gerat auf unbestimmte Zeit): Das ist nutzlich, wenn Sie
mehrere Behalter mit Eiscreme aufbewahren mussen.
Die Speiseeisbehalter konnen bei verschiedenen
Anfangstemperaturen und zu verschiedenen Zeiten
eingefuhrt werden, wenn die Aromen fertig sind.
Die Fuhler (bis zu 4) werden in die zu behandelnde
Speise eingefuhrt und fur jede von ihnen wird eine
Temperatur eingestellt. Wenn der eingestellte Wert
erreicht wurde, zeigt ein akustisches Signal und eine
Bildschirmseite an, dass die Speise, in die der Fuhler
eingefuhrt wurde, schnellgekuhlt oder tiefgekuhlt
wurde und aus der Zelle entnommen werden kann.
Um es einfacher zu machen, die einzelnen Fuhler zu
unterscheiden, konnen Sie ihnen Namen zuweisen.
P S. 52 beenden nach Ablaufen der Zeit.

Wenn die Zeit abgelaufen ist, werden Sie durch ein
akustisches Signal und einen Screenshot darauf auf-

merksam gemacht, dass der Eisbehalter aus der Zel-
le entfernt werden kann.

4 ICE CREAM HARDENING

This continuous freezing cycle is mainly used in ice
cream parlours and patisseries to give the products
being processed a “thermal shock”.

The user must manually set the parameters for the
cycles to be started.

Manual cycles can:

} p 50 be continuous (cascading cycles or cy-
cles that run indefinitely). In this case, the equip-
ment continues operating indefinitely; this is useful
when you have several containers of ice cream to
prepare.

lce cream containers can be introduced at different
initial temperatures and at different times as each
flavour is ready.

The probes (up to 4) must be inserted in the food
to be cooked and a temperature set for each one.
When the set value is reached, you will hear a sound
and a screen will show to indicate that the food
(where present) has been blast chilled or shock fro-
zen and can be removed from the cabinet. To make
the probes easier to recognise, they can be assigned
a name.

} p. 52 end after a set time.

When the set time has elapsed, you will hear a sound
and a screen will show to indicate that the ice cream
container can be removed from the cabinet.




a9 . a9
MIT KERNTEMPERATURFUHLER 40 WITH CORE PROBES

Zum Einstellen eines unendlichen Zyklus ist To set a continuous cycle, you need to:

Folgendes notwendig: : )
. o7 ¢ set the phase parameters (pre-cooling tempera-
: die Parameter der Phase cinstellen (die Vor- i ture, cabinet temperature and fan speed)

27 kiihltemperatur. die in der Zelle ermittelte Tem-

i peratur, Liiftergeschwindigkeit) 28 assign each probe a different target temperature
28 : jedem Fiihler eine unterschiedliche Temperatur :
: zum Erreichen zuweisen )8 : assign a name to the individual probes (up to a

: maximum of 4 probes). This step is optional but

s den einzelnen Fiihlern einen Namen zuweisen : . . .
: : makes the various probes easier to recognise

28 (bis zu maximal 4 Fiihlern). Dieser Schritt ist

: optional, erleichtert aber die Erkennung der ver- : When a probe detects that the set core tempera-

: schiedenen Fiihler : ture has been reached, you will hear a sound to

Wenn ein Fiihler feststellt, dass die eingestellte 29 indicate that the product in which it is inserted

s Kerntemperatur erreicht wurde, ertont ein akus- can be removed from the cabinet. The same probe
29 tisches Signal, dass das Produkt, in das der Fiihler can be used later for a new product.

i eingesetzt ist, aus der Zelle entnommen werden

kann. Derselbe Fiihler kann dann zur Behand-

lung eines neuen Produkts verwendet werden.

} DIE PARAMETER DER UNENDLICHEN ZEITSCHLEIFE MIT KERNTEMPERATURFUHLER EINSTELLEN
} HOW TO SET THE PARAMETERS FOR A CONTINUOUS PHASE WITH A CORE PROBE

Ee ©

E ISk CREAMEAARENING ¢ ICE CREAM HARDENING ¥
<

i Ll _ Einstellung der Vorkiihltemperatur
2 i PRE COOLING B .
Al Q) X ¢ B =0 SIS Set the pre-cooling temperature
-25°C -40°C 100% -25°C
HG @ TARGET CABINET TEMPERATURE . Temperatureinstellung im Kiihlraum
d@: C% 4 J Set the cavity temperature
-12°C 100%
coneprost 1 | coseprose2 Einstellung der Liiftergeschwindigkeit
B 2 | B v Set the fan speed

B -12c O

{ B P |21 ® < &

@ Tippen Sie auf das Symbol ,STIFT*, um die Parame- @ Tap the “PENCIL” icon to set the parameters for the
ter fiir die Vorkiihl- und Kiihlphase einzustellen. pre-cooling and cooling phases.

Stellen Sie die gewiinschten Werte ein. Set the desired values.
@ Bestdtigen Sie mit der Taste ,BESTATIGEN“ @ Press “CONFIRM?” to confirm 27



} DIE FUHLERTEMPERATUREN EINSTELLEN UND EINEN NAMEN VERGEBEN
} HOW TO SET THE PROBE TEMPERATURES AND ASSIGN A NAME

w ICE CREAM HARDENING ¢

& O
HASE 1 :
f?’%; @» f%’ 4
-25°C -40°C 100%
HOLDING
EF & v
-12°C 100%
CORE PROBE 1 CORE PRUBE 2
n -12°C a -12°C

N7
CORE PROBE 4

CORE PROBE 3

@Tippen Sie auf das
Symbol ,STIFT", um

die Parameter der verschie-
denen Fiihler einzustellen
(Name und zu erreichende
Temperatur)

Tap the “PENCIL”

icon to set the parame-
ters for the various probes
(name and target tempera-
ture)

u ICE CREAM HARDENING ?

MODIFY - CORE PROBES

4] core PROBE

(7] corE PROBE 3 e
B =——( 4]
12°¢

[#] core ProBE 4

<

e Stellen Sie fiir jeden Fiihler
die zu erreichende Kern-
temperatur ein.

@ Tippen Sie auf das Symbol
LSTIFTS, um dem Fiihler

einen Namen zuzuweisen.
‘For each probe, set the

target core tempera-
ture.

Tap the “PENCIL”
icon to assign a name
to the probe.

u CORE PROBE 1
CORE PROP
DEFAULT @

Chicken
Whole fish
ADD

CONFIRM CONFIRM :

.............
..........
......

.................................

CORE PROBE 1

@ Waiihlen Sie fiir jeden Fiihler einen Namen aus.

Um neue Namen einzugeben, tippen Sie auf die Taste
»+HINZUFUGEN* und geben Sie den Namen auf der

Bestdtigen Sie mit der Taste ,BESTATIGEN,

an%ezeigten Tastatur ein. Bestdtigen Sie mit der Taste ,,OK*.

@ Select the name to be assigned to each probe.

@ To insert a new name, tap the “ADD” button and
enter the name using the keypad that appears. Con-

firm with “OK”.

@ Confirm with “CONFIRM”.

28

} EINE UNENDLICHE ZEITSCHLEIFE STARTEN
} HOW TO START A CONTINUOUS CYCLE

w ICE CREAM HARDENING &

Ft] 7
PHASE 1 =
3% Jdl f%J 4
-25°C -40°C 100%
HOLDING
(;Lf
-12°C

chocolate

a -15°C

CORE PROBE 4

vanilla

ADVANCE

<eix'

29

n vanilla
+70°C /J

chocolate
+30°C fJ

chocolate
s°C fJ

Starttemperatur

Starting temperature

w ICE CREAM HARDENING &

CYCLE IN PROGRESS - HOLDING o
& &
-21°C 00:07
100%
E vanilla -13°C
a\/ chocolate -15°C
B‘, cream -10°C

), coreProBE 4 -8°c

STOP

L A

das Schokoladeneis hat die eingestellte Temperatur erreicht:
Der Behdlter kann aus der Zelle genommen werden

The chocolate ice cream has reached the set temperature:
the container can be removed from the cabinet



AUF ZEIT

Um einen abschlieBenden Zyklus einzustellen, mussen
Sie die Parameter der Phase einstellen (in der Zelle
ermittelte Temperatur, Luftergeschwindigkeit und
Luftfeuchtigkeit) und den eingestellten Zyklus starten.

Warten Sie vor dem Einsetzen der Behalter mit
Eiscreme, bis die VorkUhlphase der Kammer
abgeschlossen ist (akustisches Signal und
Warnbildschirm).

@ TIMED

To set a timed cycle, set the phase parameters
(pre-cooling temperature, cabinet temperature and
fan speed) and start the set cycle.

Before inserting the containers with the ice cream,
wait until the cavity pre-cooling phase has finished
(beep and notification screen).

} DIE PARAMETER DER PHASE AUF ZEIT MIT TIMER EINSTELLEN
} HOW TO SET THE PARAMETERS FOR A TIMED PHASE

ICE CREAM HARDENING
‘ ©

¥ ICE CREAM HARDENING ¥
<

I MODIFY - PHASE 1 >
PHASE 1 PRE COOLING 2
Wiz z afle ——
A EO® ¢ B=—o T
_ -40°C -40°C 08:00 100%// ol
HOLDING @ TARGET CABINET TEMPERATURE :
Foa% > Ba g —
-40°C
-20°C 100%

CYCLE TIM
>y
8= 8o

08:00

FAN SPEED

[/ ﬁ%ﬂ_

100%

< B @ - ® (<

@ Tippen Sie auf das Symbol ,STIFT®, um die Para-
meter fiir die Vorkiihl- und Kiihlphase einzustellen.

Stellen Sie die gewiinschten Werte ein.
@ Bestdtigen Sie mit der Taste ,BESTATIGEN

Einstellung der Vorkiihltemperatur
Set the pre-cooling temperature

Einstellung Temperatureinstellung im Kiihlraum
Set the cavity temperature

Einstellung der Zyklusdauer
Set the cycle duration

Einstellung der Liiftergeschwindigkeit
Set the fan speed

@ Tap the “PENCIL” icon to set the parameters for the
pre-cooling and cooling phases.

Set the desired values.

@ Press “CONFIRM” to confirm

30

} EINEN ZEITZYKLUS STARTEN
} HOW TO START A TIMED CYCLE

ICE CREAM HARDENING ? ICE CREAM HARDENING ?

T PRE COOLMNG
PHASE 1

HEOX® »

____-40°C -40°C 08:00 100% -
HOLDING =
&§F & -
-20°C 100%

+30°C

B WAIT THE START BEFORE T INSERT THE ICE
CREAM

ADVANCE START

< B L1 @

STOP

31
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SCHNELLSTART

Mit diesem Menu kénnen Sie schnell einen vom
Kunden gewahlten und eingestellten Zyklus starten.
Das erste Mal, wenn das Symbol ,SCHNELLSTART"
gedruckt wird, kbnnen Sie zwischen drei vorgeschla-
genen Zyklen auswahlen:

= Schnellklhlen +3°C

m  TiefkUhlen -18°C

Nachfolgend wird der ausgewahlte Zyklus (z. B.
SchnellkUhlen) wie Ublich eingestellt (siehe } S.
30) und gespeichert.

QUICK START

This menu is used to quickly start a cycle chosen and
set by the customer.

The first time you tap the “QUICK START" icon, you
can choose one of three suggested cycles:

= Blast chilling +3°C

s Shock freezing -18 °C

Then the chosen cycle (e.g. blast chilling) can be set
by following the standard procedure (please see } p.
30) and saved.

} DEN SCHNELLSTART-ZYKLUS AUSWAHLEN UND EINSTELLEN

} SELECTING AND SETTING THE QUICK START CYCLE

Thu 30 Apr 2020

QUICK START

BLAST CHILLING

<
Wiihlen Sie den Zyklus

fiir den Schnellstart

aus (z. B. Schnellkiihlen|
Blast chilling)

@Tap the “Quick start” Select the cycle you

icon want to quick start
(e.g blast chilling)

@Tippen Sie auf das
Symbol ,,Schnellstart |

Quick start®

s INSERT THE FOOD PROBE IN THE PRODUCT AND
@ PRESS START WHEN READY

e ) & &

TARGET CABINET TEMPERATURE

Jg -3
. —
TARGET J #ERATURE
LN 43°C
8-0

ADVANCE START

< B 2 kO

Stellen Sie den Zyklus
normal ein. Fiir nihe-

re Informationen siehe Jp S.
30

Set the cycle by follow-
ing the standard pro-
cedure; for more informa-

tion, please seepp p 30



Sobald dieses Verfahren ausgefuhrt wurde, genugt
es, um den gewahlten Zyklus (z.B. die Schnellkuh-
len) zu starten, das Symbol ,SCHNELLSTART" auf
dem Bildschirm STARTSEITE | HOME anzutippen:
Der Zyklus startet mit den vorgesehenen Parame-
tern, ohne dass Sie irgendetwas einstellen mussen.

Um den fur den Schnellstart gewahlten Zyklus an-
dern oder seine Parameter modifizieren zu kdnnen,
mussen Sie den Bildschirm ,Benutzereinstellungen”
} ,Schnellstart” aufrufen. Nehmen Sie nun die not-
wendigen Anderungen vor.

Once you have completed this procedure, to start
the chosen cycle (e.g. blast chilling), tap the “QUICK
START" icon on the HOME screen: the cycle will start
with the relevant parameters, with no further set-
tings required.

To change the chosen quick start cycle or modify its
parameters, go to the “User settings” screen }“Quick
start” and make the necessary changes.

} ANDERN DES GEWAHLTEN ZYKLUS ODER SEINER PARAMETER

} CHANGE THE CHOSEN CYCLE ORITS PARAMETERS

HE

&

Thu 30 Apr 2020 D821

USER

NORMANN @ LANGUAGE
+3 -18 —
— WI-FI
BLAST CHILLING SHOCK FREEZING
= HACCP
5:( I TIME
@ QUITK START

O B &%
@Tippen Sie auf das

Symbol  ,Einstellun-
gen”

Tippen Sie auf das

Symbol ,,Schnellstart |

Quick start

Tap the “Quick start”
icon

@ Tap the “Settings” icon

|EJI;ESE.;LCHILLING CORE %
-~ o v [~
TAReE CAE;!I;N ET_T:,:“RATURE Andert die Parameter
h des zuvor ausgewdhlten

Schnellstart-Zyklus
Modifying the
parameters  for  the
quick start cycle chosen
previously

ADVANCE SAVE

o

Ermaglicht das Auswdihlen
eines neuen Zyklus fiir

den Schnellstart (z. B.
von  Schnellkiihlen  bis
Tiefkiihlen)

Choose a new quick
start cycle (e.g change
from blast chilling to
shock freezing)




ZELLEN-ZYKLEN
CABINET CYCLES




ZELLEN-ZYKLEN CABINET CYCLES

HOME CABINET CYCLES @

pp. 57 P p.58

TROCKNEN VORKUHLEN
DRYING PRE-COOLING

P .58 P p.59
ENTFROSTEN ZELL-DESINFEKTION
DEFROSTING CABINET SANITIZING

DEFROST

Bl TROCKNEN

Die Funktion ermdéglicht eine schnelle Trocknung

der Ceratezelle.

|31 CABINET DRYING e

STARTING CYCLE

CYCLE TIME

OPEN THE DOOR

@ Stellen Sie die Dauer der Funktion ein

Driicken Sie START. Eine Bildschirmseite weist Sie darauf hin,
die Tiir zu dffnen, um den Trocknungsprozess zu beschleunigen

Offnen Sie die Tiir und bestitigen Sie mit ,OK*: Die Funktion

startet.

Bl DRYING

This function allows you to quickly dry the equip-

ment cabinet.

|31 CABINET DRYING e

CYCLE IN PROGRESS

&

-00:40

TN

@ Set the function duration

Verbleibende Zeit bis
zum Ende der Funktion
Time remaining until
the end of the function

Durch  Driicken  der
STOPP-Taste  wird  die
Funktion vorzeitig beendet
Press the STOP button
to stop the function ear-

ly

Press START. A screens will show asking you to
open the door to speed up the drying process

Open the door and confirm with “OK”; the function

will start



> %s ZELLE VORKUHLEN 4 %E CABINET PRE-COOLING

Mit dieser Funktion konnen Sie die Geratezelle vor  Use the function to pre-cool the equipment cabinet

einem SchnellkUhl- oder TiefkUhlzyklus vorkuhlen. before a blast-chilling or shock-freezing cycle.
]
M@ PRE COOLING ﬂi M@ PRE COOLING ﬂi
TARGET CABINET TEMPERATURE Temperatur im Kiihlraum
&_ &_ Cavity temperature

+25°C Durch Driicken der STOPP-Taste wird die Funktion
vorzeitig beendet

Press the STOP button to stop the function early

@ Stellen Sie die Dauer der Funktion ein @ Set the function duration
Driicken Sie START: Die Funktion startet Press START: the function will start 34
2 £l ENTFROSTEN 2 28l DEFROSTING

]

Das Gerat fuhrt Entfrostungszyklen automatisch  The machine automatically performs defrosting cy-
durch, aber es ist moglich, zusatzlich zu den norma-  cles but a defrosting cycle can be started manually, in
lerweise vorgesehenen Entfrostungszyklen auch ma-  addition to those normally required.

nuell einen Entfrostungszyklus zu starten.

m@ DEFROST s

STARTING CYCLE

M@ DEFROST s

STARTING CYCLE

ATTENTION

000

000

Durch  Driicken  der
STOPP-Taste wird die
Funktion vorzeitig beendet

Press the STOP button
to stop the function ear-

ly

@ Driicken Sie START: Es konnten sich zwei verschie- @ Press START: one of two screens will show
dene Bildschirmseiten Offnen

Entfrosten nicht notigP wird nicht ausgefiihrt Defrosting not necessary Pno defrosting

ADVANCE




4 ZELLENDESINFEKTION

Die Funktion ermoglicht es, die Zelle durch den inte-
grierten optionalen Ozongenerator zu desinfizieren.
Eine fortschrittliche und nicht-invasive Technologie,
die auch im medizinischen Bereich eingesetzt wird
und die es ermoglicht, auch schwer zugangliche Be-
reiche zu erreichen, wobei ein Héchstmaf an Hygi-
ene gewabhrleistet wird und Bakterien und Geruche
wirksam beseitigt werden.

: Bei den Modellen mit 20 Blechen ist der Ozonge-
nerator bereits im Technikraum installiert, wenn
dieser optional bestellt wurde. Bei allen anderen
muss er manuell in die Zelle eingefiihrt und wie
in der Abbildung gezeigt angeschlossen werden.
Am Ende der Desinfektion ist es wichtig, dass
er aus der Zelle entfernt wird, um ihn wihrend
eines normalen Betriebszyklus nicht zu beschi-
digen.
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4 CABINET SANITIZING

This function allows you to sanitize the cabinet using
the optional built-in ozone generator.

It uses advanced, non-invasive technology, also used
in the medical field, effective even for hard-to-reach
areas and thereby guaranteeing maximum hygiene
and effectively eliminating bacteria and odours.

In the wheeled 20-tray models, the ozone genera-

tor comes pre-installed in the technical compart-

ment if it has been ordered as an optional. For

all other models, it must be inserted manually

inside the cabinet and connected as shown in the

figure.

After sanitizing the cabinet, remove it from the

cabinet so as not to damage it during normal op-

erating cycles.
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E CABINET SANITIZING @

ADVANCE SOART

<

@ Driicken Sie START: Die Funktion startet

@ Press START: the function will start

Verbleibende Zeit bis zum Ende der Funktion
Time remaining until the end of the function

Prozentualer Fortschritt der Sterilisierung
Sanitizing progress percentage

Durch Driicken der STOPP-Taste wird die Funktion
vorzeitig beendet

Press the STOP button to stop the function early
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BENUTZER-EINSTELLUNGEN

Thu 30 Apr 2020 0821

S

@ Greifen Sie auf die
Einstellungen zu, in-
dem Sie auf die Taste ,SET
UP*“ tippen

Tippen Sie auf das
Symbol ,BEDIENER"

To access the settings,
tap the “SET-UP" but-
ton

Tap the “USER” icon

P SPRACHE

Ermoglicht Ihnen die Auswahl der Sprache, die fur
alle Menupunkte verwendet werden soll.

Die Auswahl erfolgt durch einfaches BerUhren der
gewlnschten Sprache.

software.

USER SETTINGS

USER ol
@ LANGUAGE
Diese Meniis sind fiir Fach- {  ~—x
o H —~ WI-FI
personal reserviert und da- } :
her passwortgeschiitzt
2 = HACCP
These menus are for spe- :
cialist personnel and are :
password protected DATE AND TIME
E=09) QUICK START
@ QUICK START
PLANNED
Cﬁ CONFIGURATION
3 FIRMWARE UPDATE
—
%
,@ LANGUAGES UPDATE

P LANGUAGE

Select the language that will be used for all menu
items.

Tap the desired language to select.

Nach einem Firmware-Update lddt die Taste alle zu-
sitzlichen Sprachen, die auf einem USB-Flash-Lauf-
werk enthalten sind, in die Maschinensoftware.

After a firmware update, the button uploads any addi-
tional languages from a USB flash drive to the machine




P WI-FI

Ermoglicht es Ihnen, die Steuerung der Gerate Uber den
Fernzugriff auf das Netzwerk zu aktivieren oder zu deaktivieren.

w =
R

Wifi status: OFF
NTP: ==

Cloud status: -
Cloud ID: N10002

5/H NorMultifooo

P WiI-FI

Enable or disable equipment control via remote
network access.

Zum Verbinden wird durch Antippen der QR-CODE
angezeigt, um sich in der Cloud zu anzumelden

If you are connected, tap to show the QR CODE to reg-
ister with the Cloud

Wenn aktiv, d.h. blau, konnen Sie nach verfiigbaren Netzwerken suchen
If active (blue), you can search for available networks
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P HACCP

HACCP ist eine Reihe von Praventionsverfahren, die
dazu dienen, die Hygiene von Lebensmitteln und so-
mit die Gesundheit durch die richtige Behandlung
zu gewabhrleisten.

Dieses Protokoll wird als HACCP (Hazard Analysis
and Critical Control Points) bezeichnet.

Das Cerat speichert immer die HACCP-Daten. Sie
beschreiben, was in jedem Zyklus geschah, z.B. wie
oft die Tur wahrend des Zyklus gedffnet wurde, even-
tuelle Unterbrechungen im Zyklus, usw..

P HACCP

HACCP is a set of preventive procedures about han-
dling food correctly to ensure food safety and hy-
giene.

This protocol is called HACCP which stands for Haz-
ard Analysis and Critical Control Points.

The equipment always saves HACCP data; they de-
scribe what happened in each cycle, e.g. how many
times the door was opened, any interruptions in the
cycle, etc.

..........
...................................

% HACCP ottt s eesesescecconsssnnscsacccccnnns

[E»  ExPORT AND KEEP

[B»  EXPORT AND DELETE

kept in the memory

Exportiert die HACCP-Daten auf einen : s
personlichen Stick, der in den USB-Port
des Geriits eingesteckt wird. Die Daten
bleiben nach dem Export im Speicher

Export HACCP data to a personal flash
drive inserted in the equipment’s USB
port. After being exported, the data are

.............................................................
b

B CABMET SANITIZING
Mon O Apr 3090 158 SRARSC

CABINET SANITIZNG
Mon 06 Apr 2020 1805

............................ i Ay 2 A ““‘,7
........................... m:mminéﬂ > ! —

Man 06 Apr 2020 18:56 2

PHE RISCALDAMENTO

>

Moa OF Apr 2020 18:34 >

PRE RAFFREDDAMENTO

Mon 05 Apr 2020 16:03 »

CABINET DRYING

Man 06 Apr 2000 15:50 > n CORE PROBE 1

FRRMA LBVITADONE

Mo 08 Apr 2030 11528 B3 corerrose?

PROGCFER RETARDER L 4

Mon 06 Apr 2020 1853 - a CORE PROBE 3

BLAST CHILLING BY TIME

Mon 08 Apr 2020 1448 = B} coreeropE4

i zeigt HACCP-Daten im Detail an
i View HACCP data in detail

.............................................................

< Exportiert die HACCP-Daten auf einen personlichen Stick, der in den USB-Port des
Gerits eingesteckt wird. Die Daten werden nach dem Export geloscht

Export HACCP data to a personal flash drive inserted in the equipment’s USB port.

After being exported, the data are deleted

40



p DATUM UND ZEIT

Ermoglicht Ihnen, die Datums- und Zeiteinstellungen des

Cerats zu andern. Folgendes ist moglich:

»  stellen Sie die Zeitzone | Time zone ein, indem Sie auf den
geografischen Bereich klicken und ihr Land auswahlen;

= geben Sie ein, ob bei hnen derzeit Sommerzeit ist
(in Deutschland von Marz bis Oktober) (DST = Daylight
Saving Time)

s stellen Sie die Uhrzeit, das Jahr, den Monat und den
aktuellen Tag ein.

Beenden Sie den Vorgang, indem Sie auf die Taste

,SPEICHERN" tippen

p DATE AND TIME

Change the equipment’s date and time settings.

You can:

m set the time zone by clicking on the relevant
geographical location and choosing your coun-
try;

= insert if Greenwich Mean Time is currently ac-
tive (from October to March in the UK)

= set the current time, year, month and day.

Tap “SAVE’ to finish

DATE AND TIME

NTP
NO
DATE i erlaubt Ihnen, das Datum einzustellen
30/04/2020 _
Set the date

TIME

07 42 . L

0g:43 — | erlaubt Ihnen, die Uhrzeit einzustellen

09 44 Set the time

DsT

TIMEZONE

ermoglicht es Ihnen, die Winterzeit einzustellen
Set whether DST is currently active

GMT32 Eastern Europe >
“ ermoglicht es Ihnen, Ihr geographisches Gebiet festzulegen (z.B. Rom)

< Set the relevant geographical location (e.g. Rome)
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P SCHNELLSTART

Ermoglicht es Ihnen, den fur den Schnellstart
gewahlten Zyklus zu andern oder seine Parameter
zu andern. Weitere Informationen finden Sie unter
Kapitel ,SCHNELLSTART" auf Seite 54

P QUICK START

Change the chosen quick start cycle or modify its
parameters.

For additional information, please see chapter
‘QUICK START" on page p. 54

@ LANGUAGE

s INSERT THE FOOD PROBE IN THE PRODUCT AND
w PRESS START WHEN READY
« & ¥ )

TARGET CABINET TEMPE
= WI-FI IF 3¢

B e—C Y

= HACCP
TARGET FOOD TEMPERATURE
=) o
| TIME < e
.-
E=09) QUIYK START
< < B & ®
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P PROGRAMMIERT

Ermaglicht es Ihnen, das Datum und die Uhrzeit zu
programmieren, wann ein Entfrostungs- oder Zellen-
Sterilisierungszyklus beginnen soll.

Alternativ zum Datum kénnen Sie den/die Tag(e) festlegen, an
dem/denen Sie den ausgewahlten Zyklus wiederholen méchten.
Wenn Zyklen programmiert worden sind, erscheint

das Zyklussymbol mit aktiver Programmierung auf den
Bildschirmseiten STAND-BY und HOME.

P PLANNED

Program the date and time for a defrosting or
cabinet sanitizing cycle to start.

As an alternative to the date, you can set the day(s)
on which you want to repeat the selected cycle.

If cycles have been programmed, the icon for the
cycle with active programming appears on the
STANDBY and HOME screens.

ermaglicht es Ihnen, ein Datum einzurichten, in der der ausge-
wihlte Zyklus (z. B. 20. November 2020) durchgefiihrt wird. Der
Zyklus wird nur einmal zum festgelegten Datum ausgefiihrt

" 0= -~
= kil | O & Set the date on which to run the selected cycle (e.g. 20
— — — November 2020). The cycle will run once only on the
s = set date
CAB) NG h ermaglicht es Ihnen, die Uhrzeit einzustellen, bei der der pro-
00 ’60 grammierte Zyklus beginnen soll (z.B. 00:00, Mitternacht)
L_.l..__,l Set the time at which the programmed cycle should

P KONFIGURATION

Hier kdnnen Sie einstellen, ob das Display
Temperaturen in °C oder °F anzeigen soll.

start (e.g. 00:00, midnight)

ermoglicht es Ihnen, die Wochentage festzulegen, an
denen der Zyklus wiederholt werden muss. Diese Aus-
wahl ist eine Alternative zum Datum.

Set the days of the week on which to repeat the cycle.
This option can be set as an alternative to the date.

P CONFIGURATION

Set whether the display should show temperatures
in°‘Cor°F.

% CONFIGURATION fed
F1 - Maasurelnit 0 &
< ©

durch Einstellen des Wertes auf:
0: Grad werden in °C angezeigt
I: Grad werden in °F angezeigt

By setting the value to:
0: degrees are displayed in °C
I: degrees are displayed in °F




P FIRMWARE- UND SPRACHEN-UPDATE

Ermaoglicht es Ihnen, Firmware-Updates und
zusatzliche Sprachen Uber |hren eigenen USB-
Stick, der die Update-Dateien enthalt, auf das Gerat
hochzuladen.

Die Update-Dateien werden vom Hersteller

im komprimierten .zip-Format zur VerflUgung
gestellt. Sie mUssen entpackt und in einen leeren
persdnlichen USB-Stick eingesteckt werden.

Wenn der Stick in die Buchse am Gerat gesteckt
wird, erkennt die Software die Aktualisierung und
eine Bildschirmseite erscheint: Diese mit START
bestatigen. Das Herunterladen beginnt sofort. Nach
Abschluss muUssen Sie die EIN/AUS-Taste dricken,
die dann dunkel ist.

Wenige Augenblicke spater kehrt das Gerat zum
Startseite HOME zurlck.

P UPDATING THE FIRMWARE AND LANGUAGES

Upload firmware updates and additional available
languages to your equipment via your own USB
flash drive containing the update files.

The update files are provided by the manufacturer
in compressed .zip format. They must be unzipped
and copied to one of your own empty USB flash
drives.

When you insert the flash drive in the socket on the
equipment, the software detects the update and a
screen appears: confirm with START. The download
starts immediately. Once complete, press the ON/
OFF button, which will now be dark in colour.

The equipment will then return to the main HOME
screen within a few seconds.

m FIRMWARE UPDATE u
[

FILE NOT FOUND

VER497REV000.53
VER455REV001.00

< 45
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Wartung

Maintenance
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Wichtige Warnhinweise

Lesen Sie vor dem Gebrauch die Sicherheitshinwei-
se auf S. 4 sorgfaltig durch. Sie zu beachten
bedeutet, das Gerat sicher zu reinigen und seine
Leistung Uber die Zeit zu erhalten. Im Folgenden
wiederholen wir einige grundlegende Warnungen
von grundlegender Bedeutung.

Vor der Durchfiihrung gewohnlicher oder aufSer-
ordentlicher Wartungsarbeiten ist es erforderlich,
die Stromversorgung des Geriites zu unterbrechen
: und eine geeignete personliche Schutzausriistung
(z.B. Schutzhandschuhe usw.) zu tragen.

Bei der Reinigung von Komponenten oder Zube-
: horteilen verwenden Sie NIEMALS:

46 » scheuernde oder pulverformige Reinigungsmittel;

i w aggressive oder dtzende Reinigungsmittel (z.

i B. Salzsiure/Murit- oder Schwefelsiure, Nat-
ronlauge usw.). Achtung! Verwenden Sie solche
Substanzen auch nicht zur Reinigung des Bodens

¢ unter dem Gerit;

» reibende oder scharfe Werkzeuge (z.B. Schleif-

s schwiamme, Schaber, Stahlbiirsten usw.);

» Dampf- oder Druckwasserstrahlen.

Der Bediener darf nur gewodhnliche Reinigungsarbei-
ten durchfUhren. FUr auBerordentliche Wartungsar-
beiten wenden Sie sich an ein Kundendienstzentrum
und bitten Sie um den Einsatz eines autorisierten
Technikers. Die Reinigung des Gerates ist nur geeig-
netem und fahigem Personal vorbehalten und darf
nicht von Kindern durchgeftuhrt werden.

Gewbhnliche Reinigung

REINIGUNG VON
STAHLOBERFLACHEN UND IM
ZELLINNEREN

Verwenden Sie ein mit heiBem Seifenwasser oder
bestimmten Stahlprodukten getranktes Tuch. Den
Vorgang mit Spulen und Trocknen abschlie3en.

Die Zelle sollte taglich gereinigt werden.

Important warnings

Before using the equipment, please read the safety
warnings on page 4 carefully. Compliance in-
volves cleaning the equipment safely and maintain-
ing its performance over time. Below are some very
important warnings.

Before carrying out any routine or non-routine
maintenance, disconnect the equipment power
: supply and put on appropriate personal protec-
tion equipment (e.g. gloves).

To clean any component or accessory, DO NOT
S ouse:
46 » abrasive or powder detergents;
: = aggressive or corrosive detergents (e.g. hydro-
:  chloric/muriatic or sulphuric acid, caustic soda).
Warning! Do not use these substances even to
:  clean the floor under the equipment;
= abrasive or pointed tools (e.g. abrasive sponges,
scrapers, steel brushes);

i = jets of steam or pressurised water.

The user must only perform routine cleaning. For
non-routine mMaintenance, please contact a Service
Centre requesting the intervention of an authorised
technician. Only suitable and capable personnel
may clean the equipment. Children must not clean
the equipment.

Routine cleaning

CLEANING STEEL SURFACES AND
INSIDE THE CABINET

Use a cloth soaked in warm soapy water or specific
products for steel. Rinse and dry.
Clean the cabinet daily.



REINIGUNG DES BEDIENFELDS

Verwenden Sie ein Tuch, das frisch in ein Produkt auf
neutraler Basis getrankt wurde, und spulen Sie das
Bedienfeld ab. Spruhen Sie nicht zu viel Produkt auf,
um ein Durchsickern zu verhindern, das den Bild-
schirm beschadigen kénnte.

REINIGUNG DER DICHTUNG

Uberprifen Sie regelmaBig den Zustand und die
Dichtheit der TUrdichtung. Falls diese beschadigt ist,
wenden Sie sich an den Hersteller zum Austausch.
Reinigen Sie sie mit einem in warmem Seifenwas-
ser getrankten Tuch. Den Vorgang mit Spulen und
Trocknen abschlieBen.

REINIGUNG DER SCHLITZE

! Halten Sie Schlitze frei von Verstopfungen und
47 : Staub, indem Sie sie hiufig mit einem gewihnli-
chen Staubsauger oder einer Biirste reinigen.

CLEANING THE CONTROL PANEL

Use a cloth doused with a neutral-based product
and rinse. Do not spray too much product to avoid
infiltrations that could damage the display.

CLEANING THE SEALS

Periodically check the condition and tightness of the
door seal; if it is damaged, contact the manufacturer
for a replacement.

Clean it with a cloth soaked in warm soapy water.
Rinse and dry.

CLEANING THE SLITS

: Keep the slits free from obstructions and dust
47 : by cleaning them often with a normal vacuum
cleaner or a brush.
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Stillstandszeiten

Trennen Sie wahrend der Stillstandszeiten die Strom-
versorgung ab. Schutzen Sie die duBeren Stahlteile des
Gerats, indem Sie sie mit einem weichen, frisch mit
Vaseline-Ol getrankten Tuch abwischen. Lassen Sie die
Tdr etwas offen, um einen ordnungsgemafen Luftaus-
tausch zu gewahrleisten. Beim Reset, vor Gebrauch:

= reinigen Sie das Gerat und das Zubehor grundlich;
m  schlieBen Sie das Gerat wieder an die Stromver-

sorgung an;
= Uberprufen Sie das Gerat.

Aul3erordentliche Wartung

Die auBerordentliche Wartung, wie z.B. der Aus-
tausch einer defekten Komponente, darf nur von
qualifiziertem, vom Hersteller autorisiertem Per-
sonal durchgefiihrt werden. Der Hersteller lehnt
jede Verantwortung ab und erkennt die Garantie
nicht an, wenn der Bediener selbst aul3erordentliche
Wartungsarbeiten durchfuhrt.

Entsorgung am Ende der

Lebensdauer

Gemaf3 Art. 13 des Gesetzesdekrets Nr. 49 von 2014
,Umsetzung der WEEE-Richtlinie 2012/19/EU Uber
Elektro- und Elektronik-Altgerate”

Das Symbol der durchgestrichenen Ab-
falltonne gibt an, dass das Produkt nach
dem 13. August 2015 auf den Markt ge-
bracht wurde und dass es am Ende seiner
Nutzungsdauer nicht als sonstiger Abfall
behandelt, sondern getrennt entsorgt werden muss.
Alle Gerate werden aus wiederverwertbaren Metall-

1T08020000000615

materialien (Edelstahl, Eisen, Aluminium, verzinktem
Blech, Kupfer usw.) mit einem Anteil von mehr als
90% des Gewichts hergestellt. Machen Sie das Ge-
rat fur die Entsorgung unbrauchbar, indem Sie das
Stromkabel und alle Hohlraume oder Hohlraumver-
schlussvorrichtungen (falls vorhanden) entfernen.
Es ist notwendig, der Behandlung dieses Produkts
am Ende seiner Lebensdauer Aufmerksamkeit zu
schenken, die negativen Auswirkungen auf die Um-
welt zu reduzieren und die Effizienz der Ressour-
cennutzung zu verbessern, indem die Prinzipien des
Verursacherprinzips®, der Vorbeugung, der Vorbe-
reitung zur Wiederverwendung, des Recyclings und
der Ruckgewinnung angewendet werden. Es wird
darauf hingewiesen, dass die missbrauchliche oder

Periods of inactivity

During periods of inactivity, disconnect the power
supply. Protect the external steel parts of the equip-
ment by wiping them with a soft cloth doused in
Vaseline oil. Leave the door ajar to ensure correct air
exchange. Before using the equipment again:

m  thoroughly clean the equipment and accessories;
m reconnect the equipment to the power supply;

m  check the equipment.

Non-routine maintenance

Non-routine maintenance, such as replacing a de-
fective component, must only be performed by
qualified personnel authorised by the manufac-
turer. The manufacturer declines all liability and the
warranty is void if the user carries out non-routine
maintenance themselves.

Disposal at end of product
life
Pursuant to art. 13 of Italian Legislative Decree no.
49 of 2014 “Implementation of the WEEE Directive
2012/19/EU on electrical and electronic equipment
waste’
The crossed-out wheeled bin symbol in-
dicates that the product was placed on
the market after 13 August 2015 and that,

at the end of its useful life, it must be dis-
posed of separately and not with other

1T08020000000615

waste.

All the equipment is made of recyclable metal ma-
terials (stainless steel, iron, aluminium, galvanised
sheet metal, copper, etc) in a percentage greater
than 90% by weight. Make the equipment unusable
for disposal by removing the power cable and any
compartment or cavity closing device (where pres-
ent). At the end of its useful life, the product must be
disposed of in such a way as to reduce any negative
impact on the environment and make efficient use
of available resources. Prefer prevention, preparation
for reuse, recycling and reclamation, and remember
“the polluter pays”. Please remember that illegal or
incorrect disposal of the product incurs penalties, as
provided for by current legislation.



unsachgemafBe Entsorgung des Produkts die An-
wendung der in der geltenden Gesetzgebung vor-
gesehenen Sanktionen nach sich zieht.

INFORMATIONEN ZUR
ENTSORGUNG IN ITALIEN

In Italien mussen Elektro- und Elektronikaltgerate

wie folgt entsorgt werden:

m  zu Sammelstellen (auch griune Inseln oder dkolo-
gische Plattformen genannt)

m  an den Handler, bei dem Sie neue Gerate kaufen,
der verpflichtet ist, diese kostenlos abzuholen
(,Einzelabholung®).

INFORMATIONEN ZUR
ENTSORGUNG IN DEN LANDERN
DER EUROPAISCHEN UNION

Die EU-Richtlinie Uber Elektro- und Elektronikalt-
gerate - WEEE - wurde in den einzelnen Landern
unterschiedlich umgesetzt. Wenn Sie dieses Gerat
entsorgen mochten, empfehlen wir Ihnen, sich mit
Ihren ortlichen Behérden oder IThrem Handler in Ver-
bindung zu setzen und nach der richtigen Entsor-
gungsmethode zu fragen.

INFORMATION ON DISPOSAL IN
ITALY

In Italy, WEEE appliances must be taken to:

m recycling centres (also known as waste disposal
sites/facilities)

m the dealer from whom the new appliance was
purchased, who is required to collect them free
of charge (‘one-for-one” collection).

INFORMATION ON DISPOSAL IN
EUROPEAN UNION COUNTRIES

The EU Directive on WEEE appliances has been im-
plemented differently by each country. Therefore,
if you want to dispose of this appliance, we recom-
mend you contact your local authorities or dealer for
information on the correct disposal method.
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Kundendienst

Assistance
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Ihr Gerat ist zuverlassig und robust, aber manchmal

konnen kleine Probleme auftreten, die dank unserer

Servicezentren umgehend geldst werden.

Bevor Sie sich mitihnen in Verbindung setzen, sollen

Sie:

m  die Tabelle auf der nachsten Seite einsehen;

m  das dem Gerat beiliegende Garantieblatt sorgfal-
tig durchlesen;

m die Daten des Gerats entnehmen:

m die Kaufrechnung fur das Gerat heraussuchen.

A Wenn es notwendig sein sollte, fehlerhafte Teile

Zu ersetzen, bewahren und Ubergeben Sie die-
se dem mit dem Austausch beauftragten Installa-
teur, damit dieser sie zur Uberpriufung an den Her-
steller schicken kann.

Versuchen Sie nicht, das Gerat selbst zu reparie-

ren, da dies zu schweren Schaden an Personen,
Tieren und Eigentum fUhren kann und die Garantie
erlischt. Fordern Sie immer den Eingriff eines autori-
sierten Kundendienstzentrums an und fordern Sie
ORIGINAL-Ersatzteile an.

Hersteller:

NordCap CmbH & Co. KG
ThalenhorststraBe 15
28307 Bremen

Telefon: +49 421 48557-0
Telefax: +49 421 488650

bremen@nordcap.de
Gerat: SchnellkUhler NORTECH

Your equipment is reliable and robust but some-
times small problems can arise which, thanks to our
service centres, can be promptly resolved.

Before contacting the service centre:

m consult the table on the following page;

m read the warranty information accompanying
the equipment carefully;

identify the equipment data:

locate the equipment purchase invoice.

If faulty parts need to be replaced, keep them in

a safe place, then give them to the installer who
replaces them, to be sent to the manufacturer for
the necessary checks.

Do not attempt to repair the equipment your-

self as this could cause serious damage to peo-
ple, animals and property and voids the warranty.
Always request the intervention of an authorised ser-
vice centre and request ORIGINAL spare parts.

Manufacturer:

NordCap CmbH & Co. KG
ThalenhorststraBe 15
28307 Bremen

Telefon: +49 421 48557-0
Telefax: +49 421 488650

bremen@nordcap.de
Machine: NORTECH blast chiller



Problem

Das GCerat schaltet
nicht ein

Losung

Uberprufen Sie, dass kein Stromausfall vorliegt, dass der Hauptschalter des Sys-
tems nicht ausgeschaltet und dass der Stecker richtig in die Steckdose gesteckt ist.

Wenn keine dieser Loésungen das Problem lost, wenden Sie sich an den Techni-
schen Kundendienst.

Das Gerat kuhlt nicht
genug ab

Uberprufen Sie, dass es in unmittelbarer Nahe keine externen Warmequellen gibt;
Uberprufen Sie, dass die Turen perfekt schlie3en;

Uberprufen Sie, dass der Kondensatorfilter nicht verstopft ist;

Uberprufen Sie, dass die vorderen LuUftungsgitter nicht durch Gegenstande oder
Staub verstopft sind;

Uberprufen Sie, die Speisen innerhalb der Zelle gut verteilt sind und die Beluf-
tung in der Zelle nicht behindern;

Uberprufen Sie, dass das Gerat nicht mit Speisen Uberladen ist (beachten Sie
die Anweisungen zur Beladung lhres Gerats).

Das Gerat ist sehr laut

Uberprufen Sie, dass es keinen Kontakt zwischen dem Gerat und einem ande-
ren Gegenstand oder einer Maschine gibt;

Uberprufen Sie, dass das Gerat perfekt nivelliert ist;

Uberprufen Sie, ob die sichtbaren Schrauben richtig angezogen sind.

Problem

Solution

The equipment does
not turn on

Check that there isn't a power outage, that the system’s main switch has not
blown and that the plug is correctly inserted in the socket.

If none of these solutions resolve the problem, contact technical support.

The equipment does
not cool sufficiently

check there are no external heat sources close by;

check that the doors close perfectly;

check that the condenser filter is not clogged;

check that the front ventilation grilles are not blocked by objects or dust;
check that the food is well distributed inside the cabinet and does not obstruct
the ventilation inside the cabinet;

check that the equipment is not overloaded with food (respect the load indica-
tions of the equipment in your possession).

The equipment is very
noisy

check that there is no contact between the equipment and any other object
or machine;

check that the equipment is perfectly level;

check that the visible screws are firmly tightened.
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