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ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

A ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD PARA EL USO

El usoy la limpieza que no sean los indicados y previstos en este manual se consideran inadecuados y
pueden causar dafos, lesiones o muerte, anular la garantia y liberar al fabricante de cualquier respon-
sabilidad.

El uso estd reservado Unicamente al personal idbneo y capacitado que se somete a cursos de formacion
periddicos.

No acercarse a las partes eléctricas con las manos mojadas o descalzos.

ESTAabsolutamente prohibido alterar o retirar los dispositivos de seguridad utilizados (rejillas de pro-
teccion, pegatinas de peligro, etc.). El fabricante declina toda responsabilidad si no se siguen las instruc-
ciones anteriores.

No introducir destornilladores u otros objetos entre las protecciones (protecciones ventiladores, eva-
poradores, etc.).

Para que el compresor y el evaporador funcionen bien, nunca obstruir las entradas de aire apropiadas.

En caso de incendio, no usar agua, asegurarse usar un extintor de CO, (diéxido de carbono) y enfriar el
area del compartimiento del motor lo antes posible.

USO CORRECTO DEL EQUIPO

Este equipo se considera una maquina agroalimentaria (Reglamento CE n® 1935/2004), destinada al
tratamiento de productos alimenticios en cocinas industriales y profesionales. No es apto para el alma-
cenamiento de productos farmacéuticos, quimicos o cualquier otro producto no alimenticio.
Especificamente:

- Vitrinas (+2/48°C): son adecuadas para almacenar y exponer botellas, latas, etc.

- Refrigeradores (-2/+8°C): son adecuados para el almacenamiento a corto plazo de alimentos frescos y
alimentos precocidos envasados, asi como para la refrigeracion de bebidas

- Conservadores (-22/-15°C): son adecuados para el almacenamiento a largo plazo de productos con-
gelados

- Abatidores (+90/+3°C) (+90/-18°C): son adecuados para bajar rapidamente la temperatura de los ali-
mentos para mantener sus propiedades organolépticas

- Cdmaras de fermentacion controlada (-15/+40°C) (-2/440°C): son adecuadas para la elaboracion y la
conservacion de los amasijos.

Para obtener el mejor rendimiento del equipo es necesario cumplir con las siguientes indicaciones:

- No introducir alimentos calientes (excepto en las funciones de abatimiento) ni liquidos descubiertos,
animales vivos, objetos diversos o productos corrosivos en el interior del equipo.

- Envolver o proteger los alimentos de otra manera, especialmente si contienen aromas o especias.

- Disponer los alimentos en el interior del equipo de manera que no se limite la circulacion de aire, evitan-
do colocar en las rejillas papel, cartén, tablas de cortar, etc,, que pueden obstruir el paso del aire.

- Evitar en la medida de lo posible las aperturas frecuentes y prolongadas de las puertas.

- Si'la puerta ha sido abierta, esperar unos momentos antes de volver a abrirla.

- Guardar los alimentos gradualmente, comenzando desde abajo hacia arriba y al revés, sacar los ali-
mentos comenzando desde arriba hacia abajo. La carga méaxima, uniformemente distribuida por cu-
beta o rejilla, es igual a 20 kg (GN 1/1) o 35kg (GN 2/1).

Los equipo de refrigeracion han sido realizados y disefados con las precauciones adecuadas para ga-

rantizar la seguridad vy la salud del usuario y no tienen bordes peligrosos, superficies cortantes o ele-

mentos que sobresalgan de las dimensiones totales. Su estabilidad estd garantizada incluso cuando las
puertas estan abiertas, sin embargo, estd prohibido colgar de las puertas.

El incumplimiento de estas normas puede provocar danos y lesiones o la muerte y anulara la garantia.

El equipo podré ser utilizado por nifios de 8 aflos 0 Mas y por personas cuyas capacidades fisicas,
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ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

sensoriales 0 mentales se hallen disminuidas o que carezcan de la experiencia o los conocimientos
necesarios, siempre que estén bajo supervision y se les haya instruido sobre el uso seguro del aparato y
sobre los peligros que conlleva. Los ninos no deben jugar con el equipo. Las tareas de limpieza y man-
tenimiento corresponden al usuario y no deberan ser realizadas por ninos sin supervision.

EN CASO DE MAL FUNCIONAMIENTO DEL EQUIPO...

- Si el equipo no funciona o se notan alteraciones funcionales o estructurales, desconectarlo de la ali-
mentacion eléctrica e hidrica y ponerse en contacto con un centro de asistencia autorizado por el
fabricante sin intentar repararlo usted mismo. Se recomienda el uso de piezas de repuesto originales. El
fabricante declina toda responsabilidad por el uso de piezas de repuesto no originales.

- Se recomienda, para garantizar que el equipo esté en perfectas condiciones de uso y seguridad, some-
terlo al menos una vez al ano a mantenimiento y control por un centro de asistencia autorizado.

A RIESGOS ASOCIADOS CON EL USO DEL EQUIPO

- RIESGOS DEBIDOS A MOVIMIENTOS SOBRE RUEDAS: si el equipo esta equipado con ruedas, tenga
cuidado de no empuijar el equipo violentamente durante los movimientos para evitar que se vuelque
y se dafe, también preste atencion a cualquier aspereza de la superficie de deslizamiento. El equipo
equipado con ruedas no puede ser nivelado, por lo tanto asegurarse que la superficie de apoyo sea
perfectamente horizontal y plana. Bloquear siempre las ruedas con los seguros adecuados.

- RIESGOS DEBIDOS A LOS ELEMENTOS MOVILES: el tnico elemento movil presente es el ventilador, pero
no presenta ningun riesgo puesto que esta protegido por una rejilla de proteccion fijada con tornillos.

- RIESGOS DEBIDOS A BAJAS/ALTAS TEMPERATURAS: en las proximidades de las zonas con peligro de
temperaturas bajas/altas se han colocado adhesivos que indican "PELIGRO DE TEMPERATURA'",

- RIESGOS DEBIDOS A LA ENERGIA ELECTRICA: los riesgos de naturaleza eléctrica se han resuelto disefian-
do las instalaciones eléctricas de acuerdo con la norma CEI EN 60335-1 y CEI EN 60335-2-89. Adhesivos
especiales de "alta tension" identifican las areas con peligros de naturaleza eléctrica.

- Niveles de ruido inferior a los 70 dB.

rev. 1-02/2022 4



CONOCER EL EQUIPO

Congelacion

- Permite llevar rapidamente la
temperatura al corazén del pro-
ducto a -18°C, manteniendo in-
tacta la estructura y la consisten-
cia del producto.

- La Congelacion permite com-
prar los productos en su mejor
momento de frescura, madurez
y disponibilidad en el mercado y
mantener todas las peculiaridades
intactas.

- Gracias a un flujo de aire contro-
lado a -40°C es posible bloguear
en el tiempo.las cualidades de un
producto fresco.

Abatimiento

Permite seleccionar rapidamente

Tecla MENU

Permite al acceso al menu de con-
figuracion de la maquina.

Dentro de un menu, permite na-
vegar hacia abajo.

Durante una configuracion, dismi-
nuye el valor de la variable que se
desea cambiar.

WA
HARD

* |¢I¢¢I¢¢E
CHILL | FREEZE

un ciclo de abatimiento.

Una vez seleccionado un ciclo de
abatimiento, permite pasar de un
abatimiento temperatura (sonda
agujon) a uno de tiempo y vicever-
sa.

En el interior de un menu o duran-
te una configuracion: sirve de tecla
"ESC"y vuelve el controlador a la
pagina superior.”

Funcién HARD

Una vez seleccionado el ciclo de
abatimiento/congelacion, para
realizar, permite pasar del modo
HARD a SOFT y viceversa.

Tecla START

Inicia la funcion seleccionada o per-
mite el acceso a la pagina de menu
seleccionada

Interrumpe el ciclo en curso.
Durante una configuracién, permi-
te hacer que el valor que se desea
cambiar sea editable, mientras que
una presién posterior del mismo
confirma el valor configurado.

V

MENU

Al O

AUX START

Tecla AUX

Permite el acceso al menu de se-
lecciéon de ciclos especiales de la
maquina.

En el interior de un menu, permite
navegar hacia arriba.

Durante una configuracién, au-
menta el valor de la variable que se
desea cambiar

ICONOS:
Temperatura B Congelacién @ Ciclo de tiempo
camara RS
K
~
HARD
A Temperatura @ Salida del compresor
en el corazéon encendida
23 Congelacién
s * soft
PN Abatimiento 1S Cicloen curso
SOFT o
SOFT
s Abatimiento
~ Hard [I] Puerta abierta
HARD
Ciclo de sanitizacion
pescado en curso

\3

Ciclo de endurecimiento

ICE
helado en curso

CREAM

Numero de fase
en curso

—t
S—
N

Ciclo de abatimiento/
congelaciéon se
completado con éxito

Ciclo de abatimiento/
congelacion NO
completado con éxito
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CONOCER EL EQUIPO

(Para qué sirve un abatidor de temperatura?

El abatidor es un equipo que baja muy rdpidamente la temperatura de los alimentos introducidos, frescos o ya cocinados.

Los alimentos frescos o recién cocinados tienen de hecho las mas altas cualidades organolépticas y de sabor; sin embargo, si no se
consumen inmediatamente, con el paso del tiempo pierden sus caracteristicas iniciales de calidad y se produce una multiplicacion
de microorganismos potencialmente peligrosos para el hombre.

ElAbatimiento se lleva a cabo cuando el alimento no se consume inmediatamente después de la preparacion, reduciendo la tem-
peratura del producto en 90 minutos hasta que alcanza +3°C en el corazén. El producto luego debe ser almacenado en el refrigera-
dor a una temperatura de 0/+3°C donde mantendra su bondad por hasta 5 dfas.

La Congelacion se realiza para preservar intactas todas las caracteristicas organolépticas de los alimentos. El abatidor reduce la tem-
peratura del producto hasta alcanzar -18 grados en el corazén. A continuacion, el producto debe almacenarse en un congelador a
una temperatura constante de -20 grados y puede consumirse incluso después de 3/18 meses, segun el producto, siempre que se
cumplan las normas sobre la cadena de frio.

Los refrigeradores y congeladores normales, a diferencia de un abatidor, no tienen las caracteristicas para bajar rapidamente la tem-
peratura inicial del producto, por lo tanto el producto se dafa a nivel organoléptico y de sabor.

Cargar el equipo correctamente

Los platos se deben colocar, en una capa, en recipientes:

- descubiertos;

- adecuados para uso alimentario;

- resistentes a las temperaturas alcanzadas por los ciclos de abatimiento.

Los recipientes se deben colocar de manera homogénea y uniforme en el interior de la cdmara.

La correcta colocacion de los recipientes permitird la libre circulacion del aire en el interior de la cdmara: evitar la obstrucciéon de los
ventiladores y la sobrecarga del equipo mas alla de los limites permitidos.

il

Modello 051S 051B 081S 081B 120S 120B 121S 121B 161S 161B 122S 122B

Capacidad +65>+10°C

ab. en 120’ ENT7032 kg | 20 25 25 35 50 60 50 60 70 75 70 80

Capacidad de +EE>-18°C

congelacion en ENT 7_032 ke | 10 15 15 20 30 40 30 40 40 50 45 55
270

Tipo de ban- GN1/1 GN1/1 GN1/1 GN1/1 GN1/1 GN 1/1
dejas/rejillas 600x400 600x400 600x400 600x400 600x400 600x400

Capacidad de | H20mm [ ne | 10 | 10 | 18 [ 18 | 22 | 22 | 24 | 24 | 28 | 28 | 44 | 44
las bandejas |H40mm |n°| 6 | 6 | 12 | 12 | 14 | 14 | 16 | 16 | 18 | 18 | 28 | 28
GNA/T-ENT 'gsmm |nel 5 | 5 | 9 | 9 | 11 |11 |12 1214 14] 2] 2
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+65°C > +10°C

ZOOMB
EN17032
+65°C > -18°C

ZOOM S
EN17032
+65°C > +10°C

ZOOMS
EN17032
+65°C >-18°C

L 122 - 80kg L

168

'n|
M)
i 8l
TR TR T [
| |
OI O
- LS i || &
R R
4 L — ' ']
(MR 3| 3
051 - 25kg U ; 051 - 15kg _
g
<+
2]
a)
e i
N 1 R
R | =
£ L 0
R | ) N -
T MRS b3 | |
TOMRRERT | 7
+ + h . Jim
L |
[ S—
g
081 - 35kg 081 - 20kg
)
©
L]
<
o]
S -
3 ®l
et
—
)
N
3 N
S g
120 - 60kg 120 - 40kg
0
©o
° |
¥ - i L <
o— [ RERERSR—— &)
1 - 0 |
o —— s L e —
O — 3 |
L e —— ! 0 “amenemeeenyt i
[ .
| | honaen—
(M —|
N 4 0
g 5
~ M)
121 - 60kg L LI 121 - 40kg
0
©
"
0
o——t ~|
oyt g
e &
“OaE——— e
1 [ 3 O E— °
e d
TR | B ey
T MRS | MR
TR ORI |
TR T R |
R 0
+ b o
N — o <1
g L]
L 161-75kg o b 161 - 50kg _
n
B
B
~|
'd
]
©
©
g O U
(=1
__;I el

122 - 55kg L

™

'n|
M)
1
 —
O
i o)
A J
051 - 20kg _
0
I
!
=]
=1
- aamseeme ———
£ L n
[ | R
T MR <
- EmEmmm—T — O]
0|
]
[=]
[=]
o
081- 25kg _
1l
o
[
<+
ey b
|
(R
R
|
"2
o
120 - 50kg
I'e]
N
>
FO—
e 0
o — =
B L <
— )
| R
e
| R
T R——|
T MRS
TOMRERE—T
g
|
)
121 - 50kg N
['2]
!
o)
4 -
RERRm———
[ REmSMREmE—
.—— )
4 0
e ~|
| R 3
B w
(SRR
| MR
TR ——|
T MR
T MR
T MR
oM
+omenmenenenayyt
~
2]
161 - 70kg ¥

130

122 - 70kg

168

051 - 10kg

246.9

237 | |73

081- 15kg

27.79

73]

400.75

120 - 30kg

135

27.79

73]

400.75

121 - 30kg

255.5

54,75

365

161 - 40kg

130|168,75|166.5

122 - 45kg

180

rev. 1-02/2022

CONOCER
EL EQUIPO



CONOCER EL EQUIPO

Obtener mejores rendimientos y
trabajar con seguridad

- Mantener las tomas de aire del compartimento del motor libres
de objetos y sin polvo;

- lavar o cambiar periédicamente el filtro detrés de las tomas de
aire del compartimento del motor;

Para obtener mds informacion sobre cémo quitar el filtro,
consultar el capitulo Limpieza de ranuras de la pdgina 34.

- colocar los alimentos que se van a abatir como se ha explicado
en el capitulo anterior;

- cerrar las puertas con cuidado durante cada ciclo de trabajo;

- mantener siempre despejado el agujero de descarga del agua
de descongelacion;

- evitar la abertura de las puertas durante los ciclos de abatimien-
to o congelacion;

- realizar regularmente un mantenimiento ordinario como se in-
dica en la seccion dedicada;

Para obtener mds informacién, consultar el par. MANTENI-
MIENTO en la pdgina 19.

Como usar la sonda agujon

La sonda agujon, durante un ciclo de abatimiento o congelacion,
detecta la temperatura en el "corazén" del alimento: cuando al-
canza el valor configurado por el usuario o en la fabrica, significa
que el alimento esté abatido (funcion Abatimiento) o congelad
(funcion de Congelacion).

La sonda agujon debe ser introducida profundamente en el
alimento que se va a abatir/congelar: asegurarse que su punta
llegue al "corazén" de los alimentos, es decir, a su punto mas in-
terno, sin salirse.

Prestar atencién para no introducirla en lugares muy grasientos y
cerca de los huesos.

Si'los alimentos son de espesor reducido, introducir la sonda pa-
ralelamente a la superficie de apoyo.

Se recomienda mantener la sonda siempre limpia e higienizada.

MANEJAR LA SONDA CON CUIDADO PUESTO QUE
ES AFILADA.

La sonda puede calentarse para facilitar la extraccion de ali-
mentos congelados, consultar pdgina 19.

rev. 1-02/2022




USO - CONFIGURACIONES INICIALES

Encendido y apagado

LOADING...

¥ %*#l VvV | VvV

A
CHILL | FREEZE| HARD MENU| AUX |START

Pantalla en el encendido

4 16°C

% |¢}*¢¥*X¢ vV | Vv
CHILL | FREEZE| HARD MENU

Pantalla principal

0 Cuando se enciende el equipo, aparecerd una pantalla de carga del sistema durante unos segundos.

e Al final de un ciclo de abatimiento o congelacion, el equipo vuelve a la pantalla principal después de unos segundos.

Falta de electricidad

Si se produce una interrupcion de electricidad durante una funcién en curso, el equipo se comportara de tres maneras cuando se

restablezca la energfa:

c si se estaba produciendo un ciclo de abatimiento o congelacion, el ciclo se reanuda teniendo en cuenta la duracion del corte

de tension;

9 si se estaba produciendo una conservacion, el ciclo contintia con los mismas configuraciones.

9 Si cuando se restablece la energia aparece en la pantalla el error "reloj - codigo RTC" el dia y la hora actuales deben ser configu-

radas de nuevo.

Configuraciones iniciales

3 k| vv A O
CHILL | FREEZE| HARD MENU AUX START

o Pulsar la tecla MENU: aparece la
pantalla de configuraciones.

MENU

LANGUAGE

1/0 STATUS
PARAMETERS
HACCP ALARMS
RESTORE SETTIlg

REAL TIME CLOY

* |FEK| VV A
CHILL | FREEZE| HARD | MENU | Aux

o Presionar varias veces la tecla MENU
para desplazarse por las distintas

opciones del menu hasta que se

seleccione REAL TIME CLOCK.

9 Confirmar pulsando la tecla START.

MENU

/0 STATUS
PARAMETERS
HACCP ALARMS

RESTORE SETT|
REAL TIME CLOU

% |xex| vV A | @
CHILL | FREEZE| HARD MENU AUX START

9 Pulsar varias veces la tecla MENU
para desplazarse por las distintas

opciones del menu hasta que se

seleccione IDIOMAS - LANGUAGE.

e Confirmar con la tecla START.

*|EEF| VV 9 A
CHILL | FREEZE| HARD | MENU | Aux |START

9 Los 2 digitos relativos al afo empie-
zan a parpadear: configurarlos con las
teclas MENU y AUX.

0 Confirmar con la tecla START.

\O

LANGUAGE

ITALIAN
ENGLISH
FRANCAIS
DEUTSCH
ESPANOL _
PORTUGUES

F&k¥| VV | V A
cHILL | FREEZE| HARD | MENU | Aux |START

o Presionar varias veces la tecla MENU
para desplazarse por los distintos
idiomas disponibles hasta que seleccio-
ne el que interesa.
Confirmar con la tecla START.

MENU

LANGUAGE

1/0 STATUS
PARAMETERS
HACCP ALARMS
RESTORE SETTINGS

REAL TIME CLOCK

,
START

% |¢L‘{v’~{ vV
CHILL | FREEZE| HARD

A
MENU | AuUX

9 Una vez configuradas la fecha y la hora,
volver al menu anterior pulsando la tecla
START.

rev. 1-02/2022
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USO - CONFIGURACIONES INICIALES

Estados internos

Desde el menu de configuraciones se puede acceder al menu de visualizacion de los estados internos.

1/0 STATUS

CABINET TEMP

NEEDLE TEMP 117 °C
EVAPORATION TEMP  -19 °C
DOOR SWITCH 0
COMPRESSOR 0
EVAPORATION FAN 0

[THAWING HEATER 0

% |*F*¥‘X¢ vV | v |
CHILL | FREEZE| HARD MENU

( |sor

AUX

Para volver a la pantalla anterior desde
este menu, pulsar la tecla CHILL.

Alarmas HACCP

MENU HACCP ALARMS 1/9

RESTORE SETTINGS POWER FAILURE
LANGUAGE

1/0 STATUS 3 10/01/17 14.30
PARAMETERS B 10/01/17 18.30

Temperature: 34°C
REAL TIME CLOC}

* || VV | vV | A O *
CHILL | FREEZE| HARD MENU AUX START CHILL | FREEZE

*##}#l AR

HARD MENU| AUX |STAHT

o Presionar varias veces la tecla MENU 9 Confirmar con la tecla START: apareceran las Ultimas 9 alarmas.

para desplazarse por las distintas Si no esta presente ninguna alarma HACCP, |a pantalla muestra NO ALARMA.
opciones del menu hasta que se
seleccione ALARMAS HACCP - HACCP Si el equipo dispone de un reloj interno (mddulo RTC), cada alarma se mostrara con la
ALARMS. fechay la hora en que se produjo.

9 Las alarmas presentes en la lista HACCP son:
- Duracion del ciclo de abatimiento/congelacion
- Power failure
- Puerta abierta
- Alarma de alta temperatura

- Alarma de baja temperatura

rev. 1-02/2022 10



USO - FUNCIONES

Ciclos de funcionamiento
El equipo es capaz de gestionar los siguientes ciclos de ABATIMIENTO y CONGELACION:

ABATIMIENTO (permite llevar rapidamente la temperatura al corazén del producto, fresco o ya cocinado, a +3°C).
- abatimiento seguido de una fase de conservacion con final de ciclo gestionado por la sonda.

- abatimiento HARD seguido de una fase de conservacién con final de ciclo gestionado por la sonda.

- abatimiento seguido de una fase de conservacion con final de ciclo gestionado con tiempo.

- abatimiento HARD seguido de una fase de conservacién con final de ciclo gestionado con tiempo.

CONGELACION (permite llevar rapidamente la temperatura al corazén del producto, fresco o ya cocinado, a -18°C).
- congelacion seguida de una fase de conservaciéon con final de ciclo gestionado por la sonda.

- congelacion SOFT seguida de una fase de conservacion con final de ciclo gestionado por la sonda.

- congelacion seguida de una fase de conservacién con final de ciclo gestionado con tiempo.

- congelacion SOFT seguida de una fase de conservacion con final de ciclo gestionado con tiempo.

Alas funciones de ABATIMIENTO o CONGELACION se accede réapidamente pulsando respectivamente.la tecla CHILL y FREEZE.

ABATIMIENTO CONGELACION

SELECT CYCLE SELECT CYCLE

=100 -39

(%)
4
2
]
=
2
m
o]
3
=)

o A 3°C ~ 18°C
5
. o [otetcd A IR VA O i N I AR O]
CHILL | FREEZE| HARD | MENU AUX |START CAILL FREEZE HARD MENU AUX START
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USO - FUNCIONES

Ciclos especiales

Ademas de ABATIMIENTO y CONGELACION, el equipo es capaz de gestionar los siguientes CICLOS ESPECIALES,algunos de los cuales
estan siempre disponibles, otros se activan/desactivan por los PARAMETROS (ver el capitulo dedicado en la pagina 33):

- pre-enfriamiento

- descongelacion manual

- sanitizacion de pescado (cambiando los pardmetros)

- endurecimiento del helado

- calentamiento de la sonda agujon (cambiando los parametros)
- recetas (programas con ciclos predefinidos)

Se accede al menu de los CICLOS ESPECIALES presionando la tecla AUX y desplazandose a través de los distintos ciclos disponibles con las
teclas MENU y AUX.
Cuando seleccione el ciclo deseado, confirmar con la tecla START.

ACCESO A CICLOS ESPECIALES SELECCION DE CICLOS ESPECIALES

SPECIAL CYCLES

PRECOOLING
DEFROST
FISH SANIFICATION

HARDENING
THAWING
4 16°C RECIPES

* |E%¥| VV | V A * | FE¥| VV | V /S
CHILL | FREEZE| HARD | MENU | AUX |START cHiLL | Freeze | HarD | mENU | Aux | sTART

Durante la ejecucion del ciclo, la pantalla mostraré los datos mas significativos:

PRECOOLING ’ DEFROST

y 2

* |¢X¢§¢¢}¢VV \/l/\l #&l
cHiLL | FREEZE| HARD | MENU | Aux |START CHILL

©  0min ©  15min

***l A%
FREEZE

\/|/\|O ¢x¢<;<¢:;<¢|vv |/\|O
HARD MENU AUX START FREEZE| HARD MENU AUX START

& |
CHILL

cuando el equipo estd en fase 9 cuando una receta estd en curso, las 9 cuando una descongelacion estéd en
enfriamiento , se enciende el icono flechas azules alternan con el curso, la palabra "descongelacion "
compresor arriba a la izquierda; nombre de la receta; se muestra en la parte superior

Es posible terminar el ciclo en cualquier momento manteniendo pulsada la tecla START durante 2 segundos.
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USO - FUNCIONES

Prueba de correcta introduccion de la sonda agujon

Si la sonda agujon esté habilitada (es decir, si el parametro P3 estd configurado en 1), los ciclos de temperatura (es decir, los ciclos que
terminan cuando la sonda agujon detecta que el corazén del producto ha alcanzado la temperatura configurada), estan precedidos por una
PRUEBA DE DOS FASES para verificar la correcta introduccién de la sonda agujon.

Si, de lo contrario, la sonda agujon NO esté habilitada (es decir, si el pardmetro P3 estd configurado en 0), el final del ciclo puede configurar
SOLO A TIEMPO (los ciclos terminan cuando el tiempo programado expira).

La prueba consta de dos fasesla sequnda de las cuales se realiza SOLO si la primera NON SE COMPLETA CON EXITO:

- LA PRIMERA FASE se completa con éxito si la diferencia entre "temperatura detectada por la sonda agujon "y "temperatura de la
cdmara" es mayor que el valor establecido con el pardmetro r17 por lo menos en 3 de cada 5 controles (el primero se realiza 10 segundos
después del inicio del ciclo y los siguientes a intervalos de 10 segundos entre si);

- LA SEGUNDA FASE se completa con éxito si la diferencia entre "temperatura detectada por la sonda agujon" y "temperatura de la
cdmara" es mayor que 1°C/1°F, en comparacion con el mismo control realizado anteriormente, al menos en 6 de 8 controles (los controles

se realizan en intervalos de tiempo correspondientes a 1/8 del tiempo establecido con el pardmetro r18).

ADVERTENCIA:

Si'la prueba no tiene resultado positivo, es decir, si la sonda agujéon no se introduce correctamente, el buzzer emite un sonido y el
CICLO DE TEMPERATURA, se cambia automaticamente A TIEMPO.

Para realizar la prueba, el dispositivo espera el final de una eventual descongelacion al principio del ciclo y el cierre de la puerta.

13 rev. 1- 02/2022
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USO - FUNCIONES

Abatimiento y Congelacion

Presionando las teclas CHILL o FREEZE se selecciona respectivamente un ciclo de abatimiento (+3°C) y un ciclo de congelacion
(-18°C). Los ciclos pueden terminar cuando ha transcurrido un tiempo configurado o cuando se ha alcanzado una temperatura
al corazon configurada (en este caso es necesario utilizar la sonda agujon, ver la pagina 10 para méas informacion).

Segun la configuracion del pardmetro P3, el dispositivo propondré por defecto el final del ciclo en tiempo o temperatura (ver pagina 26).
Para pasar de un modo al otro, volver a presionar la tecla CHILL o la tecla FREEZE.

Una vez seleccionado el ciclo deseado, pulsando la tecla HARD es posible afadir una FASE (HARD para el abatimiento y SOFT para
la congelacion) que se realizara antes de la fase estandar, pasando de ciclos a una fase a ciclos de dos fases.

Ejemplo de ciclo de ABATIMIENTO a temperatura (agujon)

SELECT CYCLE SELECT CYCLE SELECT CYCLE

- 100

D

% | ek % * Vv /! X AN
CHILL | FREEZE| HARD I MENUI AUX STAHT CHILL FHEEZE HARD MENU AUX | START CHILL FREEZE HARD MENU AUX | START

o Iniciar un ciclo de abatimiento a e NB: El ciclo seleccionado propondra 9 Iniciar el ciclo pulsando la tecla
temperatura pulsando la tecla CHILL. las configuraciones precargadas START.
De un ciclo de abatimiento a tempera- para ese ciclo, o las configuraciones del

tura, afadir la fase HARD pulsando la  Ultimo ciclo realizado.

tecla correspondiente. G Si es necesario, cambie el valor de la

temperatura de la sonda AGUJON
pulsando las teclas AUX o MENU.

Ejemplo de un ciclo de CONGELACION a temperatura (agujén)

SELECT CYCLE

-39

SELECT CYCLE SELECT CYCLE

-39 -39 |

2 18°C © 240 min © 239 min

L Vv

E K
CHILL | FREEZE HARD MENU | AUX |START

b: | Fxk| VV /! F&E¥| VV | VvV A
HILL | FREEZE| HARD MENU AUX START CHILL | FREEZE| HARD MENU AUX START

o Iniciar un ciclo de congelacién a 9 Convertir el ciclo de congelacion de o Iniciar el ciclo pulsando la tecla
temperatura pulsando la tecla FREEZE. "temperatura" a "tiempo" volviendo START.
a pulsar la tecla FREEZE.

9 Si es necesario, cambie el valor de la
temperatura de la sonda AGUJON
pulsando las teclas AUX o MENU.

ADVERTENCIA:

Sielcicloestda TEMPERATURA, se realiza la prueba para verificar la correcta introduccién de la sonda agujén en el alimento que se va a abatir.
SiNO se supera la prueba, el ciclo pasard automaticamente al modo de TIEMPO:

el buzzer emite un sonido y en la pantalla el tipo de control del ciclo se convierte de temperatura a tiempo.
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Conservacion

Una vez finalizado un ciclo de ABATIMIENTO o CONGELACION, (porque se ha alcanzado la temperatura al corazén configurada o
porque ha transcurrido el tiempo previsto), suena el buzzer y se inicia automaticamente la fase de CONSERVACION que mantiene la
temperatura prevista por el ciclo que acaba de finalizar (+3°C 0 -18°C) a tiempo indefinida hasta que el usuario retire los alimentos
abatidos o congelado de la cdmara y pulse la tecla START durante dos segundos.

HOLDING

-19°

© O0min

k%K VV

*
CHILL | FREEZE| HARD | MENU UX |START

@ L= fase de CONSERVACION es infinita
y termina solo presionando la tecla
START durante 2 segundos.

>rr )

-16,

© 221 min

CHILL |FREEZE| HARD MENu | Aux |START

Q Durante la ejecucién de un ciclo, pul-

sando la tecla MENU, es posible acce-
der a una pagina avanzada donde se pue-
den modificar los setpoint de trabajo para
el ciclo en curso (ver pagina 26).

HOLDING

-19°

2 3°C

Ll A
CHILL | FR HARD | MENU | Aux |START

9 Si el ciclo seleccionado no se ha
completado con éxito, aparecera el

icono ROJO que se muestra en la figura.

MENU

|/0 STATUS
SETPOINT MODIFICATION

& |%EE| VV | ¢ A
cHILL | FREEZE| HARD | MENU | AUX |START

o Volver a presiona la tecla MENU,
para visualizar todos los ESTADOS
INTERNOS de la maquina.

DEFROST

©  15min

FxE| VV AN
CHILL | FREEZE| HARD | MENU | Aux |START

o Durante una conservacidén en curso,

la méaquina seguird realizando las
operaciones de descongelacion
automatica necesarias.

SETPOINT MODIFICATION

SOFT SET.

CORE HARD SET.

CORE SOFT SET.

CYCLE DURATION 221 min
HOLD SET. -22°C

* |¥Ek¥| VV | V A
CHILL | FREEZE| HARD | MENU | Aux |START

rev. 1-02/2022
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USO - FUNCIONES

Pre-enfriamiento

Antes de iniciar un ciclo de Abatimiento o de Congelacion es preferible pre enfriar la cdmara y luego introducir los alimentos.
El PRE-ENFRIAMIENTO es un ciclo de refrigeracion de duracion infinita que puede preceder a todos los ciclos de funcionamiento.

SPECIAL CYCLES

DEFROST

FISH SANIFICATION
HARDENING
THAWING

RECIPES

¥ |Fk%K| VV | V o
cHiLL | Freeze | HARD | mENU | Aux | START

o Acceder al menu CICLOS ESPECIA-
LES pulsando la tecla AUX y
seleccionar PRE-ENFRIAMIENTO.

Q Una vez que se alcanza la tempera-

tura de la cdmara prevista, suena el
buzzer. El ciclo continda manteniendo la
temperatura de la cdmara alcanzada has-
ta que se pulse la tecla START durante 2
segundos o hasta que se inicie un ciclo
de abatimiento/congelacion.

Descongelacion manual

PRECOOLING

* |3 v |V / (&)
CHILL | FREEZ HARD MENU A\ ¢ START

9 Se muestra la pantalla de configura-
cién SETPOINT de trabajo; el valor
por defecto es el previsto por el
pardmetro r12 (para mas informacion,
consultar la pagina 26) pero puede
modificarse con las teclas AUX y MENU.

o En cambio si se seleccionan los ci-
clos de ABATIMIENTO y CONGELA-
CION durante la ejecucién de un progra-
ma de pre-enfriamiento, el dispositivo
mostrara la configuracion de los ciclos.

PRECOOLING

*l%#%##vv v|/\|(
CHILL | FREEZE| HARD MENU AUX START

9 En la siguiente presion de START el

ciclo iniciara.

@ Durante un PRE-ENFRIAMIENTO

en curso la maquina realiza las ope-
raciones de descongelacién automatica
previstas.
en el caso de corte de energia eléctrica,
eventuales ciclos de PRE-ENFRIAMIEN-
TO en curso se reanudaran cuando se
restablezca la energfa.

La méquina realiza automaticamente ciclos de DESCONGELACION (descongelacion automética). En caso de temperaturas ambien-
tales muy altas, es posible iniciar MANUALMENTE ciclos de descongelacion adicionales a los normalmente previstos.

SPECIAL CYCLES

PRECOOLING
DEFROST

FISH SANIFICATION
HARDENING
THAWING

RECIPES

k| EEE| VV [V N
cHiL | Freeze | HARD | MmENU | Aux | START

o Acceder al menu CICLOS ESPECIA-
LES pulsando la tecla AUX 'y, usando
las teclas AUX o MENU, desplazar todas
las opciones hasta seleccionar -DES-
CONGELACION - DEFROST.

DEFROST

©  {5min

& |%EE| VV A
cHILL | FREEZE| HARD | MENU | AUX |START

9 Presionar la tecla START para iniciar
la descongelacion.

Si esta presente la SONDA EVAPORADO y no se cumplen las condiciones para realizar una descongelacién cuando se pulsa la tecla

START, |a tarjeta vuelve al menu CICLOS ESPECIALES y la descongelacion NO se realiza.

La DESCONGELACION debe realizarse con la PUERTA ABIERTA.
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USO - FUNCIONES

Descongelacion automatica

La DESCONGELACION se realiza MANUALMENTE con la puerta abierta mediante un tope de puerta.

La DESCONGELACION inicia solo si la temperatura detectada por la sonda evaporador es inferior a 8°C y termina cuando la tempe-
ratura del evaporador es superior 8°C

Con un pre-enfriamiento en curso, no se puede iniciar una descongelacion.

Endurecimiento del helado

El ciclo de ENDURECIMIENTO del HELADO se utiliza principalmente en los sectores de la heladeria y pasteleria para dar un "shock
térmico" a los productos en elaboracion. Se trata de un ciclo continuo de congelacién: una vez alcanzada la temperatura prevista,
cada vez que se abre la puerta se volverd a iniciar la disminucion de tiempo establecido con el pardmetro r24.

SPECIAL CYCLES HARDENING Srhrr)>
DEFROST s K 2
FISH SANIFICATION cl‘?‘éiM %
O
i © 10min =
('8
c:ilf_L IFHI:._, .An{) | MEﬁLI | A/U\X |S'I%A/HT C}?IT_L |J§;:§z§ X\X) M:ﬁu | A/LI\X |STAHT g
Acceder al menu CICLOS ESPECIA- 9 Se muestra la pantalla de inicio desde la que con las teclas AUX y MENU es posible
LES pulsando la tecla AUX. ) cambiar el tiempo del temporizador.
Presionar varias veces la tecla MENU o En la siguiente presion de START el ciclo comenzard y la caducidad del timer serd
~ Ppara despla,zarse por las d|5tmtas- op- indicada por el sonido del buzzer. El ciclo continuaré de todos modos hasta que
ciones del menu hasta que se seleccione  presione la tecla STARTdurante 2 sequndos.
ENDURECIMIENTO HELADO.
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USO - FUNCIONES

Sanitizacion del pescado

El ciclo de SANITIZACION DEL PESCADO sélo esté disponible si la SONDAagujén esta presente.

SPECIAL CYCLES
PRECOOLING

HARDENING
THAWING

et OFS
* VeV N\ (&)
CHILL |[F 1ARD | MENU | Aux |START

o Acceder al menu CICLOS ESPECIA-
LES pulsando la tecla AUX.
Presionar varias veces la tecla MENU
para desplazarse por las distintas op-
ciones del menu hasta que se seleccione
SANITIZACION PESCADO.

FISH SANIFICATION S PP

FHE| VV | V

& |gEE|l VV | V AN X A
CHILL | FREEZE| HARD | MENU | Aux |START CHILL | FREEZE| HARD | MENU | Aux |START

e Confirmar pulsando la tecla - Mantenimiento durante 24 horas (pa-
START. rametro r21) con el valor por defecto
Camara a -20°C (parametro r20).
- Conservacion negativa con setpoint
de la Cdmara a -20°C (pardmetro r22).

o Es un CICLO ESPECIAL que consiste

en las siguientes 3 fases: Abatimiento
negativo valor por defecto a -40°C
(pardmetro r19) hasta que la sonda agujon
alcance -20°C (parametro r20).

Durante la ejecucion de una SANITIZACION, el dispositivo siempre mostraré la temperatura de la cdmara y, segun la fase en curso, la
TEMPERATURA de final de abatimiento o la DURACION del mantenimiento.

El ciclo DE SANITIZACION comienza con la fase de ABATIMIENTO. Cuando la temperatura detectada por la SONDA AGUJON alcan-
za la temperatura de final de abatimiento, el dispositivo pasard automaticamente a MANTENIMIENTO.

La TEMPERATURA de final de abatimiento (establecida por r20) representa también el setpoint de trabajo durante el mantenimiento.
Una vez transcurrido el tiempo configurado para el MANTENIMIENTO, el dispositivo pasa automaticamente a la CONSERVACION.
La prueba de introduccion del agujon se realiza siempre al principio del ciclo: si no se completa la prueba, suena el buzzer y se

interrumpe el ciclo.

El ciclo puede ser interrumpido previamente presionando la tecla START durante 2 segundos.
El inicio de un ciclo de SANITIZACION DEL PESCADO detiene un posible ciclo de pre-enfriamiento en curso.

‘ J ANISAKIS El Anisakis es una infeccion parasitaria del tracto gastrointestinal causada por la ingestién de productos
© pesqueros crudos o insuficientemente cocidos que contienen las larvas de Anisakis simplex: si las larvas penetran en la
mucosa gastrica causan un violento dolor abdominal, relacionado con nduseas y vémitos. Si, una o dos semanas después
de la infeccion, logran pasar al intestino, puede producirse una importante respuesta inmunolégica, con dolor abdominal
intermitente, nduseas, diarrea y fiebre o perforacion intestinal.
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Calentamiento de la sonda agujon

La funcién es til para facilitar laextraccion del aguijén del producto después de un ciclo de CONGELACION.
EI CALENTAMIENTO DE LA SONDA debe realizarse con la puerta abierta y el cierre eventual de la puerta cuando el ciclo ya ha co-

menzado no afecta a su funcionamiento.

SPECIAL CYCLES

PRECOOLING

DEFROST

FISH SANIFICATION
HARDENING

THAWING

PROBE HEATING/STER

SIS RAMS
* o (4 N O
CHILL IARD | “WIENU AUX START

o Acceder al menu CICLOS ESPECIA-
LES pulsando la tecla AUX.
Pulsar varias veces la tecla MENU
para desplazarse por las distintas op-
ciones del menu hasta que se seleccione
CALENTAMIENTO AGUJON

PROBE HEATING

OPEN DOOR

2 18°C

* |gEE| VV A (W]
CHILL | FREEZE| HARD | MENU | AUX |START

e Confirmar con la tecla START:
aparece una pantalla que indica la
abertura de la puerta de la cdmara.

PROBE HEATING

I

2 1°C

* |EEE|l VV | V AN
CHILL | FREEZE| HARD | MENU | AUX |START

o Confirmar pulsando la tecla START.

El tiempo de CALENTAMIENTO DE LA SONDA AGUJON es variable y depende del ajuste de los pardmetros u8y u7 (ver pagina 31).
Si se desea detener la funcién con antelacién mantener pulsada la tecla START durante 2 segundos aproximadamente.

Al final de la funcion, el buzzer suena durante un seqgundo vy la pantalla vuelve a la pagina principal - Home.

rev. 1- 02/2022
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USO - FUNCIONES

Recetas

Las RECETAS son programas listos para usar, almacenados en la fabrica por el Fabricante, cada uno disefiado para tratar diferentes
tipos de platos (por ejemplo, Carnes rojas, Cremas, etc.).

Estan disponibles 7 programas preinstalados listos para usar que ofrecen una serie de ciclos optimizados para cada tipo de plato.

Si durante la programacion el pardmetro P3 se ajusta a 0, el uso de la sonda agujon se desactiva; por consiguiente, no se visualizan
las RECETAS que lo requieren.

ADVERTENCIA:
Estas 7 recetas pueden ser modificadas antes de que el ciclo comience, pero no pueden ser guardadas o sobrescritas.

Parametros de las recetas por defecto

Fase de Conservacion
CARNES ROJAS EN AGUJON
Set camara -25°C -5°C - 2°C
Set Agujon 20°C 3°C - -
CARNES BLANCAS
Set camara -25°C -5°C - 2°C
Tiempo 27 63’ - -
PRODUCTOS PESQUEROS
Set camara -25°C -5°C - 2°C
Tiempo 27 63’ - -
CREMAS
Set camara -5°C - - 2°C
Tiempo o0’ - - -
LASANAS
Set camara -5°C - - 2°C
Tiempo o0’ - - -
VEGETALES
Set camara -5°C - - 2°C
Tiempo 90' - - -
CONGELACION RAPIDA DE AGUJON

Set camara 0°C -12°C -30°C -20°C
Set Agujon 3°C -3°C -18°C -

SPECIAL CYCLES SPECIAL CYCLES RED MEAT
PRECOOLING °c
DEFROST WHITE MEAT
FISH SANIFICATION SEAFOOD PRODUCTS = 5
HARDENING PUDDINGS
THAWING } LASAGNE }

\/ESETABLES

2 3°C

S F HEATING/STE!
s &
* [ 7V| 4 | L 4 | O
CHILL | FREEZ® HARD | MENU | AUX |START

o Acceder al menu de CICLOS ESPE- e Confirmar con la tecla START.
CIALES pulsando la tecla AUX.
Presionar varias veces la tecla MENU Q Utilizar las teclas AUX y MENU para seleccionar la receta que mejor se adapte a

Fgk| VV A
FREEZE| HARD | MENU | Aux |START

x| % v A 4 *
CHILL | FREEASWDHARD | MENU | Aux |START CHILL

para desplazarse por las distintas op- sus necesidades. Si es necesario, los pardmetros por defecto de las recetas
ciones del menu hasta que se seleccione  pueden ser modificados (ver la tabla siguiente), pero los cambios realizados seran
PROGRAMAS. temporales ya que las recetas del Fabricante no pueden ser modificadas permanen-

temente, borradas o sobrescritas.

9 Confirmar pulsando la tecla START.
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Recetas adicionales

Ademas de las 7 recetas estandar (no editables), el dispositivo proporciona otros 20 programas (de P1 a P20) que pueden ser utiliza-
dos por el usuario para guardar las configuraciones de su propia receta.

Los 20 programas adicionales se enumeran inmediatamente después de las 7 recetas preconfiguradas y se identifican con tres guio-
nes (- - -) para indicar que la posicion esta vacia.

Cuando se almacenan las configuraciones de una receta, parecerd automdticamente la inscripcion (Px) segun la posicién en la que
se guarde.

Para guardar o sobrescribir una de las 20 recetas, proceder de la siguiente manera:

SPECIAL CYCLES

WOLTEMEAT o Pulsar varias veces la tecla MENU para posicionarse en el lugar donde desea guar-
PUDDINGS dar la receta.

LASAGNE

RRL. LS 9 Confirmar con la tecla START.

* [ 7V |V A
CHILL | FREEZ® HARD | MENU | AUX |START

=@ para el abatimiento, presionar la tecla CHILL para cambiar el modo de AGUJON a TIEMPO v viceversa.
® para la congelacién, presionar la tecla FREEZE para cambiar el modo de AGUJON a TIEMPO y viceversa.

® presionando la tecla HARD se cambiara el modo de SOFT a HARD y viceversa.

® pulsando la tecla MENU se entra en modo cambio y desplazamiento de los valores del ciclo.
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® pulsando la tecla MENU se entra en el valor seleccionado:
- se cambia con las teclas AUXy MENU:

- se confirma volviendo a pulsar START.

- se sale sin modificar presionando CHILL.

® Cuando se vuelve a la pantalla principal para iniciar el ciclo, en la pantalla aparece el icono | | para indicar que la receta ha
sido memorizada.

® presionar la tecla AUX para guardarla.

® presionar la tecla START para iniciar ciclo.
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GESTION DE LOS USUARIOS

Calentamiento del marco de la puerta

La funcién Calentamiento del marco de la puerta se activa automéaticamente cuando la pantalla estd encendida o una funcién estéa
en cursoy la temperatura de la cdmara desciende por debajo de +2 °C (valor por defecto dado por el parametro u5).

La resistencia en el interior de la puerta se desactiva cuando la temperatura de la cdmara supera los +2° C.

Si se produce un error en la sonda cdmara, |as resistencias no se activan o se desactivan si estan activas.

La abertura de la puerta desactiva la resistencia.

Compresor

La gestion del COMPRESOR difiere seguin el ciclo activado, como se especifica a continuacion.

ABATIMIENTO, CONGELACION, PRE-ENFRIAMIENTO, ENDURECIMIENTO DEL HELADO, SANITIZACION

El compresor se activa si la temperatura en la cdmara es superior al setpoint configurado para el tipo de ciclo en curso + la histéresis
dada por el parédmetro r0; se desactiva cuando la temperatura desciende por debajo del setpoint configurado para la fase en curso.
El encendido y apagado del compresor debe cumplir con los tiempos de seguridad definidos por los parédmetros CO, C1, C2 y C3.
Ademas, se deben respetar los tiempos de goteo en caso de activacion después de la descongelacion.

Si-hay una averia en la sonda de la cdmara durante un ciclo de conservacién, el compresor se activa ciclicamente segun el valor de
los pardmetros C4y C5 en el caso de una conservacion después del abatimiento; segun el valor de los parametros C4 y C9 en el caso
de una conservacion después de una congelacion.

DESCONGELACION
Durante una DESCONGELACION el estado del compresor depende del valor del pardmetro d1.
Sidl esiguala0,2 o3, entonces el compresor se apagara.

Ventiladores del evaporador

La gestion de los ventiladores del evaporador difiere segun el ciclo activado, como se especifica a continuacion. Ademas, el modo de
gestion cambia seguin la presencia de la sonda del evaporador, que se activa poniendo en 1 el pardmetro P4.

ABATIMIENTO, CONGELACION, ENDURECIMIENTO HELADO, SANITIZACION PESCADO, PRE-ENFRIAMIENTO

Los ventiladores estan siempre encendidos y solo se apagan si la temperatura de la cdmara es mayor o igual al pardmetro F17 + F8
y/0 si la temperatura de la sonda del evaporador es mayor o igual al parametro F1 + F8. Se encienden de nuevo si la temperatura de
la cdmara desciende por debajo de F17 y si la temperatura de la sonda del evaporador desciende por debajo de F1.

CONSERVACION
El funcionamiento de los ventiladores en conservacion depende del pardmetro F49: si estd configurado en O (por defecto), funciona-
ran en paralelo con el compresor, si estd configurado en 1 estaran siempre activos.

DESCONGELACION
Durante una descongelacion los ventiladores del evaporador estan encendidos.
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PARAMETROS DE CONFIGURACION

El acceso a esta seccion estéd dedicado a personal cualificado y esta protegido por una contrasefa proporcionada por el fabricante
para evitar que cualquier intervencion inadecuada comprometa el funcionamiento del equipo y los consiguientes dafios no recono-
cidos en la garantfa.

MENU

RESTORE SETTINGS
LANGUAGE
1/0 STATUS

PARAMETERS PARAMETERS

CA1 0
CA2 0

310 S O

(0]
PARAMETERS } )
HACCP ALARMS ° 0
REAL TIME CLOCK 0

©
°c
©

p' vV

Vv | A | FHE| VV | V
2aRD | MENU | Aux | STAZ

MENU | Aux |sTAZ cHiLL | Freeze| HamD | mENu | Aux |sTAY

o Para acceder, pulsar varias veces la 9 Utilizar las teclas MENU y AUX, para e Con las teclas MENUyAUX, configu-

tecla MENU para desplazarse por los seleccionar el pardmetro que desea rar el valor deseado y pulsar START
distintos elementos del menu hasta se-  cambiar; para confirmar el valor introducido.
leccionar PARAMETROS.

o presionar START para entrar en su

9 Confirmar con la tecla START e intro- configuracion.

ducir la contrasefa -19.

Los PARAMETROS estan establecidos por defecto en °C y los respectivos valores y limites se indican en la tabla de esa unidad de
medida.
Para visualizar los valores en °F, configurar el pardmetro P2 a 1y después del cambio, apagar y volver a suministrar tensién a la
tarjeta.

Eventuales programas de ABATIMIENTO y CONGELACION memorizados previamente volveréan al valor por defecto cada vez que
P2 sea reconfigurado.

iIATENCION!
- Prestar atencién de que las configuraciones inapropiadas pueden comprometer el funcionamiento del equipo con los con-
siguientes dafos no reconocidos en la garantia.
- No se puede configurar un valor mds alld de los limites minimos (MIN) y mdximos (MAX) indicados en la tabla.
- Después de cambiar los pardmetros, se debe apagar y volver a suministrar tension a la tarjeta.

La siguiente tabla muestra el significado de los pardametros de configuracion.

Parametro Pordefecto  MIN MAX  Unidad med. ENTRADAS ANALOGICAS

CA1 0 -25 25 °C Offset sonda cdmara
CA2 0 -25 25 °C offset sonda del evaporador (si P4=1)
CA3 0 -25 25 °C offset sonda del condensador (si P4=2)
CA4 0 -25 25 °C offset sonda de agujon (si P3 =1)

tipo de sonda
PO 1 0 1 - 0=PTC

1 =NTC

unidad de medida de la temperatura
P2 0 0 1 - 0=°C

1="°F

habilitacién de la sonda de agujon
P3 1 0 1 0=no

1=sf

configuracién de la tercera entrada de medicion
0 = entrada desactivada

1 = sonda del evaporador

2 = sonda de condensador

P4 1 0 3

Parametro Por defecto Unidad med. REGULADOR PRINCIPAL

iferencial del int cdmara en | icl imien
0 ) : = o diferencial del setpoint cdmara en los ciclos de abatimiento,

congelacion, sanitizacion, endurecimiento helado
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PARAMETROS DE CONFIGURACION

90

500

min

duracioén del abatimiento con tiempo

240

500

min

duracién de la congelacion con tiempo

-50

99

°C

temperatura del producto al final abatimiento con temperatura y
para final de la fase soft en la congelacidn soft con temperatura;
véase también el pardmetro r5

-50

99

°C

temperatura del producto para final de la congelacién con temperatura;
véase también el parametro r6

90

500

min

duracion méxima permitida para el abatimiento con temperatura;
véase también el pardmetro r3

240

500

min

duracion méxima permitida para la congelacion a temperatura;
véase también el parametro r4

-50

99

°C

setpoint de la temperatura cadmara durante el abatimiento y durante la fase
soft de congelacion; véase también el parametro r0

-50

99

°C

setpoint temperatura cdmara durante la congelacion y la duracion del
helado; véase también el pardmetro r0

-50

99

°C

setpoint temperatura de la cdmara durante la fase hard del abatimiento hard;
véase también el parametro r0

-50

99

°C

setpoint temperatura de la cdmara durante la conservaciéon después del
abatimiento y abatimiento hard; véase también el pardmetro r0

-20

-50

99

°C

setpoint temperatura cdmara durante la conservacion posterior a la conge-
lacién y congelacion soft; véase también el pardmetro r0

-20

-50

99

°C

setpoint temperatura camara durante el pre enfriamiento;
véase también el pardmetro r0

-50

99

°C

temperatura del producto al final de la fase hard del abatimiento hard
a temperatura

60

100

%

duracion de la fase hard del abatimiento hard a tiempo (entendida como
porcentaje del valor establecido con el parédmetro r1);

duracion de la fase soft de congelacion soft a tiempo (entendida como
porcentaje del valor establecido con el pardmetro r2)

65

-50

199

°C

temperatura del producto por debajo de la cual se inicia el conteo de la
duracion méxima del abatimiento o congelacion a temperatura

99

°C

diferencia minima entre la temperatura del producto y la temperatura de la
camara, de manera de considerarse finalizada con éxito la primera fase de
la prueba para verificar la correcta inserciéon de la sonda de agujon

0=la prueba se desactiva y la sonda de agujén se considera siempre insertada

80

999

duracion de la sequnda fase de la prueba para la verificacion de la correcta
insercion de la sonda de agujon

-50

+99

°C

setpoint temperatura de la cdmara para la primera fase de sanitizacion

-20

-50

99

°C

setpoint temperatura del producto para primera fase de sanitizaciéon y
setpoint temperatura de la cdmara para la segunda fase de sanitizacion

r21

24

24

duracién segunda fase de sanitizacion

122

-20

-50

99

°C

setpoint temperatura de la cdmara para tercera fase de sanitizacion

r23

99

duracion méxima primera fase de sanitizacion

r24

10

400

min

duracién del ciclo de endurecimiento del helado

r35

valor que se puede configurar en modo rapido durante la seleccion del
ciclo antes del inicio del mismo

0 = setpoint de trabajo durante el ciclo (o setpoint de la fase final del ciclo
para ciclos de 2 fases)

1 =temperatura agujon de final de ciclo (para ciclos de temperatura) o
duracion del ciclo (para ciclos de tiempo)

r36

memorizacion del valor configurado en modo rapido en fase

de seleccion del ciclo

0 =no:al inicio del ciclo sucesivo se mostrardn de nuevo los valores por
defecto de los parametros

1 =si:al inicio del ciclo sucesivo se mostrardn de nuevo los valores con los
que se ha realizado el Ultimo ciclo del mismo tipo
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PARAMETROS DE CONFIGURACION

Parametro

Por defecto

MiN

Unidad med.

maximo setpoint temperatura de la cdmara configurable

PROTECCIONES DEL COMPRESOR
tiempo minimo entre un restablecimiento de la alimentacién después de

o 0 0 240 min una interrupcion que se produce durante un ciclo de funcionamiento y el
encendido del compresor

C1 0 0 240 min tiempo minimo entre dos encendidos consecutivos del compresor

2 2 0 240 min tiempo minimo entre el apagado del compresor y el siguiente encendido

a3 0 0 240 S Tiempo minimo compresor encendido
tiempo de apagado del compresor durante el error de la sonda camara (cé-

C4 10 0 240 min digo "SONDA CAMARA") que se produce durante la conservacion posterior
al abatimiento y congelacién; véanse también los pardmetros C5y C9
tiempo de compresor encendido durante el error de la sonda cdmara (codigo

5 10 0 240 min "SONDA CAMARA") que se produce durante la conservacién posterior al
abatimiento; véase también el pardmetro C4

6 80 0 199 o temperatura del condensador por encima de la cual se activa la alarma
del condensador recalentado (cédigo "COND. RECALENTADQ")
temperatura del condensador por encima de la cual se activa la alarma

Cc7 90 0 199 °C de bloqueo del compresor (codigo "COMP BLOQUEADO"), transcurrido
el tiempo C8

s . 0 15 min retraso en la activacion de la alarma de bloqueo del compresor (codigo
"COMP BLOQUEADOQ") por una superaciéon del umbral C7
tiempo de compresor encendido durante el error de la sonda cdmara

C9 30 0 240 min (cédigo "SONDA CAMARA") que se produce durante la conservacion

posterior a la congelacion; véase también el parametro C4

Parametro

do

Por defecto

99

Unidad med.

DESCONGELACION

intervalo de descongelacion
0 = la descongelacion en la conservacidon nunca se activara

tipo de descongelacién

0 = eléctrica (durante la descongelacién el compresor se apagara, la salida
descongelacion se activard y el ventilador del evaporador se apagard)

1 =gas caliente (durante la descongelacion el compresor se encenders, la
salida descongelacion se activara y el ventilador del evaporador se apagara)
2 =aire (durante la descongelacion el compresor se apagard y la salida
descongelacion se activarg; el ventilador del evaporador se encenderd,
independientemente de la condicién de la puerta, es decir, independiente-
mente del estado de la entrada de la micro puerta)

3 =aire con la puerta abierta (durante la descongelacién el compresor se
apagara y la salida descongelacion se activarg; el ventilador del evaporador
se encendera, siempre que la puerta esté abierta, es decir, siempre que la
entrada de la micro puerta esté activa y el parametro i0

esté configurado en valores distintos de 0)

wv
o
o
=
w
=
<
o
£

d2

-50

99

°C

temperatura evaporador para final descongelacion;

véase también el pardmetro d3
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PARAMETROS DE CONFIGURACION

d3

99

min

sila sonda del evaporador no esta presente (P4=0) define la duracién de la
descongelacion

Sila sonda del evaporador esté presente (P4=1) define la duracion maxima
de la descongelacion; véase también el parametro d2

0 = la descongelaciéon nunca se activara

d4

habilitacion de la descongelacion al inicio del abatimiento y al inicio
de la congelacion

0=no

T=si

ds

30

99

min

retraso de la descongelacién desde el inicio de la conservacion
0 = la descongelacién comienza tan pronto como inicia la conservacion y
se repite segun lo establecido con el pardmetro d0

d7

min

tiempo de goteo después de una descongelacion, en el cual el compresor
y el ventilador del evaporador permaneceran apagados y la salida de la
descongelacion se desactivara

di15s

99

min

duracién minima consecutiva del compresor encendido para el inicio
de la descongelacion de gas caliente, si d1 estad configurado en 1

d16

Parametro

Por defecto

min

Unidad med.

tiempo de pregoteo, sid1 estd configurado en 1 (descongelacion
de gas caliente), en el que el compresor y el ventilador del evaporador
se apagaran v la salida de descongelacion permanecera activada

ALARMAS DE TEMPERATURA

temperatura de la cdmara por debajo de la cual se activa la alarma de tem-
peratura minima (relativa al setpoint de trabajo, es decir, "r10-A1" durante

Parametro

F1

Por defecto

30

99

Al 10 0 99 °C la conservacion posterior al abatimiento y "r11-A1" durante la conservacion
posterior a la congelacion; (codigo "BAJA TEMPERATURA");
véase también el parametro A1
habilitacion de la alarma de temperatura minima (cddigo "BAJA TEMPERA-
A2 0 0 1 | TURAY:
0=no
T=si
temperatura de la cdmara por encima de la cual se activa la alarma de tem-
peratura maxima (relativa al setpoint de trabajo, es decir, "r10+A4" durante
A4 10 0 99 °C la conservacion posterior al abatimiento y "r11+A4" durante la conserva-
cion posterior a la congelacion (codigo "ALTA TEMPERATURA");
véase también el pardmetro A11 (4)
habilitacion de la alarma de temperatura maxima (cédigo "ALTA TEMPE-
AS 0 0 1 o RATURA"):
0=no
1=si
. retraso de la alarma de temperatura (cédigo "ALTA TEMPERATURA"
N 15 0 240 Min |y el codigo "BAJA TEMPERATURAY)
A8 15 0 240 min retr‘aso dela a!arma de temperaturq maxma (codigo "ALTA TEMPERATU-
RA") desde el inicio de la conservacion
duracion de la interrupcion de la alimentacion que hace que se memorice
A0 15 0 240 min la alarma‘de. mterrup(:lon.de la alimentacion (codigo "POWER FAILURE") al
restablecimiento de la misma
0 =la alarma no sera reportada
A1 2 1 15 °C diferencial de los pardmetros A1y A4
A s 0 240 . du-réoor\ de la activacion del buzzer al final del abatimiento y de la conge-
lacion
A13 60 240 S duracion de la activacion del buzzer por alarma

Unidad med.

°C

VENTILADORES DEL EVAPORADORY DEL CONDENSADOR

temperatura del evaporador por encima de la cual el ventilador
del evaporador se apaga durante el pre enfriamiento/abatimiento/congela
cion/sanitizacién/en d. helado
véase también el parametro F8
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duracion del apagado del ventilador del evaporador (durante el apagado
del ventilador del evaporador se puede encender el compresor, la salida

& 2 0 15 min de descongelacién permanecerd desactivada y el ventilador del evapora-
dor permanecerd apagado)
F8 2 1 15 °C diferencial de los pardmetros F1y F17
los ventiladores del evaporador retrasan el cierre de la puerta, es decir, la
F15 15 0 240 S o :
desactivacion de la entrada de la micro puerta
temperatura de la cdmara por encima de la cual se apaga el ventilador del
F17 90 -50 199 °C evaporador durante el pre enfriamiento/abatimiento/congelacién/sanitiza-
cion/en d. helado; véase también el parédmetro F8
Fa6 15 0 9 o temperatura del 'condensador por encima de la cual el ventilador del con-
densador se enciende
retraso de apagado de los ventiladores del condensador desde el apagado
F47 30 0 240 S o ,
del compresor (sélo si la sonda del condensador no esta presente)
estado de los ventiladores del condensador durante la descongelacion
F48 0 0 1 0 =apagado
1 =encendido
modo de funcionamiento de los ventiladores en conservacion
F49 0 0 1 0 = en paralelo con el compresor

1 = siempre encendidos

Parametro

Por defecto

Unidad med.

ENTRADAS DIGITALES

efecto causado por la apertura de la puerta, es decir, la activacion de la
entrada de la micro puerta
0 = ninguin efecto y ninguna sefalizacién

2 = el ventilador del evaporador se apagard y la luz de la cdmara se encen-
derd, después del tiempo establecido con el pardmetro i2 el dispositivo
mostrara la alarma y el buzzer se activara (hasta que se cierre la puerta);
véase también el parametro F15

polaridad de la entrada de la micro puerta
0 = normalmente abierto (entrada activa con el contacto cerrado)
1 = normalmente cerrado (entrada activa con contacto abierto)

120

min

duracion de la apertura de la puerta para registrar la alarma de apertura de
la puerta y desactivacion de todas las salidas, excepto la luz y la alarma;
-1 =la alarma no serd sefnalizada

funcion relacionada con la entrada digital multifuncion:
0 = presostato de maxima

1 = presostato de minima

2 = proteccién térmica del compresor

polaridad de entrada multifuncion
0 = normalmente abierto (entrada activa con el contacto cerrado)
1 = normalmente cerrado (entrada activa con contacto abierto)

Parametro

ul

Por defecto

Unidad med.

retraso senalizacion de la alarma multifuncion
-1 =la alarma no sera sefalizada

SALIDAS DIGITALES

usuario gestionado desde la salida K4
O=resistencia del marco de la puerta
T=ventilador del condensador

2=/

u2

usuario gestionado desde la salida K5
0 =luzdelacédmara

1=lampara UV

2= resistencia de la sonda agujon
3=alarma

u5

-50

99

°C

temperatura de la cdmara por encima de la cual las resistencias de la
puerta se apagan
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PARAMETROS DE CONFIGURACION

u6 5 1 240 min duracion del encendido de la luz UV para el ciclo de esterilizacién

temperatura de final calentamiento de la sonda de agujon;

u/ “0 =0 199 ¢ véase también el parametro u8

duracion méxima de calentamiento de la sonda agujon;
us 2 0 240 min véase también el pardmetro u7
0 = el calentamiento de la sonda de agujon esta desactivado

habilitacion ventilacion del evaporador durante la esterilizacion
(valido soélo siul=1)

0=no
1=si
Parametro Por defecto | A Unidad med. SEGURIDADES y DATA-LOGGING EVLINK

habilita reloj

Hr0 1 0 1 - 0=no
T=si

Loc reservado

SEn 70 60 120 ---- Configuracion sensibilidad teclas

Configuracion de la contrasefa para cambiar los pardmetros
PAS -19 -99 999 ---- Independientemente del valor configurado, siempre se puede acceder
para cambiar los pardmetros usando la supercontrasefa 743

PAT 426 -99 999 ---- Contrasefna 1° nivel EPoCA

PA2 824 -99 999 ---- Contrasefna 2° nivel EPoCA

Intervalo de registro de datos EVLINK durante el abatimiento,

E 1 24 i - o e
0 > 0 min congelacion, endurecimiento helado y sanitizacion pescado

Seleccion valores de muestra de EVLINK

0 = ninguno

1 = datos HACCP (temperatura de la cdmara, agujon, duracion de ciclos,
tipo de ciclo, tiempo total de abatimiento, alarmas HACCP)

2 = datos SERVICE (todas las temperaturas, todos los eventos, todas las
alarmas, todos los ciclos)

rEl 1 0 2 e

Configuracién del puerto serial para conectividad
0 =libre

1 =forzado para EPoCA

2-99 = direccion de la red local EPoCA

Parametro Pordefecto  MIN MAX  Unidad med. MODBUS

bLE 1 0 99 e

LA 247 1 247 ---- direccion del dispositivo

baud rate

0 = 2400 baud
Lb 3 0 3 ---- 1 =4.800 baud
2 =9.600 baud
3=19.200 baud

paridad

0 =none (ninguna paridad)
1 =odd (impar)

2 =even (par)

LP 2 0 2 S
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Restablecimiento de datos

Acceder al ment CONFIGURACIONES desde la tecla MENU, seleccionar RESTABLECIMIENTO DATOS y presionar STARTo .

MENU MENU
LANGUAGE

I/0 STATUS RESET HACCP ALARMS
PARAMETERS

HACCP ALARMS

RESTORE SETTI

REAL TIME CLOCK

cHiLL | FReeze| HARD | mENU | Aux |sTART cHiLL | FReeze| HARD | mENU | Aux |sTART

Se accede al subment RESTABLECI-
MIENTO PARAMETROS introduciendo
previamente la contrasefa 149.
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ALARMAS

Alarmas

Las ALARMAS que interrumpen o no activan un ciclo se muestran en la pagina Home; por el contrario, si permiten la continuacion del
ciclo actual tomaran el lugar de la barra de avance del ciclo hasta que desaparezcan.

-16°

B16°C © 221 min

?@l%& | |/\| s&l%\%|vv| |/\|()
CHILL | FREEZE| HARD MENU AUX START CHILL | FREEZE| HARD MENU )¢ START

o Ciclo interrumpido por la ALARMA 9 ALARMA con el ciclo en curso

La siguiente tabla muestra la lista de alarmas.

Codigo Significado

Error de reloj.

Soluciones:
- programar nuevamente el dia y la hora actual.

Principales consecuencias:
- el dispositivo no memorizard la fecha y la hora en que se produjo una alarma HACCP.
- la salida de la alarma se activara.

RTC

Error de la sonda cdmara.
Soluciones:
- controlar el valor del parametro PO
- controlar la integridad de la sonda
- controlar la conexion del dispositivo-sonda
- controlar la temperatura de la camara.
Principales consecuencias:
- si el error se produce durante el estado “stand-by”, no se le permitira iniciar ningun ciclo de funciona-
SONDA CAMARA miento
- si el error se produce durante el abatimiento o la congelacién, el ciclo continta y el compresor fun-
ciona continuamente
- si el error se produce durante la conservacion, la actividad del compresor dependera de los parame-
tros C4y C50C9
- la alarma de temperatura minima nunca se activara
- la alarma de temperatura maxima nunca se activara
- las resistencias de la puerta nunca se encenderan
- la salida de la alarma se activara.

Error de la sonda del evaporador.
Soluciones:
- las mismas del error de la sonda cdmara pero relativa a la sonda del evaporador.
Principales consecuencias:
- si el pardmetro P4 estd configurado en 1, la descongelacion duraré el tiempo fijado con el pardmetro d3
- el pardmetro F1 no tendra ningun efecto
- la salida de la alarma se activara.

SONDA
EVAPORADOR
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Codigo Significado

SONDA
AGUJON

Error en la sonda de agujon.
Soluciones:

- las mismas del error de la sonda cdmara pero relativa a la sonda de agujon.
Principales consecuencias si el pardmetro P3 estad configurado en 1:

- si el error se produce durante el estado “stand-by”, los ciclos de funcionamiento de temperatura se

iniciaran a tiempo

- si el error se produce durante el abatimiento de temperatura, el abatimiento durara el tiempo esta-

blecido por el pardmetro r1

- si el error se produce durante la congelacion de temperatura, la congelacion durara el tiempo esta-

blecido con el parédmetro r2

- siel error se produce durante el calentamiento de la sonda de aguija, el calentamiento se interrumpird

- la salida de la alarma se activara.

ALTA
PRESION

Alarma de alta presion (modelos 1ph)
Alarma de alta presion / térmica compresor (modelos 3ph)
Soluciones:
- controlar el estado de la entrada multifuncion
- controlar el valor del pardmetro i6.
Principales consecuencias:
- siel ciclo actual implica el uso del compresor, el ciclo se interrumpe
- la salida de la alarma se activara
- el ventilador del condensador se encendera.

PUERTA ABIERTA

Alarma de puerta abierta
Soluciones:
- controlar el estado de la puerta.
Principales consecuencias:
- todas las salidas se desactivaran excepto la salida de luz y la salida de alarma.

ALTA
TEMPERATURA

Alarma de temperatura mdxima (alarma HACCP)
Soluciones:

- controlar la temperatura de la cdmara

- controlar el valor de los parédmetros A4y A5.
Principales consecuencias:

- el dispositivo memorizard la alarma

- la salida de la alarma se activara.

BAJA
TEMPERATURA

Alarma de temperatura minima (alarma HACCP)
Soluciones:

- controlar la temperatura de la cdmara

- controlar el valor de los pardmetros A1y A2.
Principales consecuencias:

- el dispositivo memorizaré la alarma

- la salida de la alarma se activara.

DURACION DEL CICLO

Alarma abatimiento de temperatura o congelacién de temperatura no completados dentro de la

duracién mdxima (alarma HACCP).
Soluciones:

- controlar el valor de los pardmetros r5 y r6.
Principales consecuencias:

- el dispositivo memorizard la alarma

- la salida de la alarma se activara.

POWER FAILURE

Alarma de interrupcion de la alimentacién (alarma HACCP).
Soluciones:
- controlar la conexion del dispositivo-alimentacion
Principales consecuencias:
- el dispositivo memorizara la alarma
- el eventual ciclo en curso se reanudara cuando se restablezca la alimentacion
- la salida de la alarma se activara.
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ALARMAS

Codigo Significado

Alarma sanitizacién.
. Soluciones:
’NSAGUJO’,V - controlar la correcta insercion de la sonda de agujon y el valor de los pardmetros r17y r18.
SANITIZACION Principales consecuencias:
- el ciclo de sanitizacion se interrumpira.
Alarma sanitizacién no ha concluido en la duracion mdxima de la primera fase.
Soluciones:
SANITIZACION . o o
- el dispositivo memorizaré la alarma
- el ciclo actual serd interrumpido
- la salida de la alarma se activara.
Alarma de agujoén no introducido.
Soluciones:
INS AGUJON - controlar la correcta insercion de las sondas de agujon y el valor de los pardmetros r17 y r18.
Principales consecuencias:
- el ciclo de temperatura en curso se cambia en un ciclo de tiempo
Error de comunicacién interfaz usuario-médulo de control.
ALARMA Soluciones: o ‘ ,
COMUNICACION ‘ —‘controlar la conexion interfaz usuario-maodulo de control.
Principales consecuencias:
- todas las salidas serdn desactivadas.
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MANTENIMIENTO

TENIMIENTO, ES NECESARIO DESCONECTAR LA ALI-

MENTACION ELECTRICA DEL APARATO Y UTILIZAR
UN EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL ADECUADO (POR
EJEMPLO, GUANTES, ETC.).

2 EL USUARIO SOLO DEBE REALIZAR OPERACIONES DE

C} ANTES DE REALIZAR CUALQUIER TRABAJO DE MAN-

MANTENIMIENTO ORDINARIO (ENTENDIDO COMO

LIMPIEZA). PARA EL MANTENIMIENTO EXTRAORDI-
NARIO, PONERSE EN CONTACTO CON UN CENTRO DE ASISTEN-
CIA'Y SOLICITAR LA INTERVENCION DE UN TECNICO AUTORI-
ZADO.

LA GARANTIA CADUCA EN CASO DE DANOS CAUSA-

DOS POR LA FALTA DE MANTENIMIENTO O POR UN

MANTENIMIENTO INCORRECTO (POR EJEMPLO, EL
USO DE DETERGENTES DE LIMPIEZA INADECUADOS).

Para limpiar cualquier componente o accesorio NO utilizar:

- detergentes abrasivos o en polvo;

- detergentes agresivos o corrosivos (por ejemplo, acido clorhi-
drico/muriatico o sulfurico, sosa caustica o con pH >10). jAten-
cién! No utilizar esas sustancias ni siquiera para limpiar el suelo
debajo del equipo;

- herramientas abrasivas o puntiagudas (por ejemplo, esponjas
abrasivas, raspadores, cepillos de acero, etc));

- chorros de agua a vapor o a presion.

En el primer uso lavar las bandejas y la cdmara con un pafio em-

papado en agua caliente con jabdén y terminar con un enjuague

y secado. Para eliminar los residuos de elaboracién, hacer funcio-

nar la maquina sin carga durante unos 30 minutos.

Limpieza de la camara del equipo

Limpiar la cdmara del equipo diariamente para mantener altos
niveles de higiene y rendimiento del equipo.

Para limpiarlo, usar un pafio empapado en agua caliente con ja-
bon y terminar con un enjuague y secado.

Pantalla Tactil

Utilizar un pafo recién empapado con un producto especifico
para cristales siguiendo las instrucciones del fabricante del de-
tergente.

No rociar demasiado producto para evitar filtraciones que pue-
dan dafar la pantalla.
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MANTENIMIENTO

Limpieza de ranuras

Mantener las ranuras libres de obstrucciones y polvo limpidndolas
a menudo con una aspiradora o un cepillo normal.

Una vez a la semana se recomienda quitar el panel frontal siguien-
do lasinstrucciones de la figura y limpiar el filtro con agua caliente
con jabon. Si hay necesidad de reemplazarlo, péngase en contac-
to con el fabricante para solicitar piezas de repuesto.

Periodos de inactividad

Durante los perfodos de inactividad, desconectar el suministro

de energiay agua. Proteger las partes externas de acero del equi-

po limpidndolas con un pafo suave embebido en aceite de va-

selina.

Dejar la puerta entreabierta mediante un tope de puerta, para

asegurar un intercambio de aire adecuado.

En el restablecimiento, antes del uso:

- limpiar cuidadosamente el equipo y los accesorios;

- reconectar el equipo al suministro de energia y agua;

- controlar el equipo antes de reutilizarlo;

- reiniciar el equipo a baja temperatura durante al menos 60 mi-
nutos sin comida dentro.

Se recomienda, para garantizar que el equipo
esté en perfectas condiciones de uso y seguri-
dad, someterlo al menos una vez al afio a mante-
nimiento y control por un centro de asistencia autorizado.

rev. 1-02/2022
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MANTENIMIENTO

Antes de contactar a un centro de asistencia,
asegurarse que...

El equipo esté completamente apagado. - ..haya tension eléctrica en la instalacion y que el enchufe no
esté desenchufado.

Tipo de problema

El equipo no enfria lo suficiente - ..no haya influencia de una fuente de calor externa;

- ..las puertas cierren perfectamente;

- ..el filtro del condensador no esté obstruido;

- .las rejillas de ventilacion delanteras no estén obstruidas por
objetos o polvo;

- ..Los alimentos estén bien distribuidos dentro de la cdmara y
no obstruyan la ventilacion dentro de la cdmara;

- ..el aparato no esté recargado de alimentos (reservar las indica-
ciones de carga del aparato en su posesion).

El equipo es muy ruidoso ..No haya contactos entre el equipo y algun otro objeto 0 ma-
quing;
- ..el equipo esté perfectamente nivelado;

- ..los tornillos visibles estén bien apretados.

garantia.

2 No intentar reparar el equipo usted mismo, esto podria causar serios danos a personas, animales y cosas y declinaré la
Solicitar siempre la intervencion de un centro de asistencia autorizado por el fabricante y pedir repuestos ORIGINALES.
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MANTENIMIENTO

Asistencia posventa

Si el equipo no funciona o se observan cambios funcionales o

estructurales:

- desconectarlo del suministro de energia y de agua;

- consultar la tabla debajo para comprobar las soluciones pro-
puestas;

Si la solucién no aparece en la tabla, ponerse en contacto con

un centro de servicio autorizado por el fabricante, comunicando:

- la naturaleza del defecto;

- el cédigo y el nimero de matricula del aparato que se encuen-
tra en la placa de caracteristicas del mismo.

Para la reparacion solo colocar repuestos originales: el fabricante
declina toda responsabilidad y no reconoce el derecho de garan-

tia por el uso de piezas de repuesto no originales.
perfectas condiciones de uso y seguridad, someterlo al
menos una vez al ahio a mantenimiento y control por

un centro de asistencia autorizado.

Se recomienda, para garantizar que el equipo esté en

Datos del fabricante:

FRC

Via Treviso, 4 33083 - Taiedo di Chions (PN) - Italia
Tel. 4+39.0434.635411 - Fax. +39,0434.635414

1 Fabricante

2 Matricula

3 Cddigo

4 Modelo

5 Tension

6  Corriente absorbida en

funcionamiento
8 Potencia de la
resistencia de
descongelacién
9  Potencia de la
resistencia de
descongelacién

2 3

== =i
S

= e 12 12

o 13 13

#4=32C55%RH
#5=43C"40% RH
#4=30C"55%RH
#5=40C"40% RH
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IEC/EN 60335-2-89)
IEC/EN 60335-2-89)
EN 16825 /EN 17032)
EN 16825 /EN 17032)
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11
12

13

15

16
17

Potencia nominal de
oftras resistencias
Potencia de la ldmpara
Presion minimay
maxima
Refrigerante, tipo y
cantidad

Gas expansible en el
aislamiento

Afo de fabricacion
Clase climatica (#)




MANTENIMIENTO

Eliminacion al final de la vida util

Las operaciones de desconexion de los circuitos eléctricos e hidraulicos deben ser realizadas sélo por técnicos cualificados.
Si estan presentes, recuperarlos y eliminarlos adecuadamente:

- gas refrigerante;

- soluciones incongelables presentes en los circuitos hidraulicos,

evitando derrames o pérdidas en el medio ambiente.

De conformidad con el articulo 13 del Decreto Legislativo N° 49 de 2014 "Aplicacion de la Directiva RAEE 2012/19/UE sobre residuos
de aparatos eléctricos y electrénicos"
La marca del contenedor tachado con barra especifica que el producto se comercializd después del 13 de agosto de 2015y
K que al final de su vida Util no debe asimilarse a otros residuos sino que debe eliminarse por separado.
Todos los equipos estan hechos de materiales metalicos reciclables (acero inoxidable, hierro, aluminio, chapa galvanizada,
cobre, etc.) en un porcentaje superior al 90% en peso.
Hacer que el equipo sea inutilizable para su eliminacién quitando el cable de alimentacion y cualquier dispositivo de cierre de com-
partimientos o cavidades (si estan presentes).
Es necesario prestar atencion a la gestion de este producto al final de su vida Util reduciendo los efectos negativos sobre el medio
ambiente y mejorando la eficiencia del uso de los recursos, aplicando los principios de "el que contamina paga’, la prevencién, la
preparacion para la reutilizacion, el reciclado y la recuperacion.
Tener en cuenta que la eliminacién abusiva o incorrecta del producto implica la aplicacién de las sanciones previstas en la legislacion
vigente.
Informacion sobre la eliminacion en Italia
En ltalia, los equipos RAEE deben ser entregados:
- a los Centros de Recoleccién (también llamados islas ecoldgicas o plataformas ecoldgicas)
- al distribuidor al que se le compra el nuevo equipo, que esta obligado a recogerlo gratuitamente (coleccién "uno a uno");

Informacion sobre la eliminacion en los paises de la Union Europea

La Directiva comunitaria sobre aparatos RAEE se ha aplicado de forma diferente en cada pais, por lo que si desea eliminar este equi-
po, le sugerimos que se ponga en contacto con las autoridades locales o con el distribuidor para solicitar el método de eliminacion
correcto.

En espera de su desmantelamiento y eliminacion, el equipo puede almacenarse temporalmente al aire libre, siempre que la
@ unidad tenga intactos y cerrados los circuitos eléctricos, de refrigeracion e hidraulicos. También asegurese de que las puer-

tas no puedan ser cerradas para evitar el atrapamiento.

Sin embargo, deben cumplirse las leyes vigentes en el pais del usuario en lo que respecta a la proteccion del medio am-
biente.

Garantia

La obligacién del fabricante de garantizar el equipo y las partes relativas a su produccion tiene una duracion de 1 afo, a partir de la
fecha de facturacion, y consiste en el suministro gratuito de las partes a sustituir que, a su juicio incuestionable, sean defectuosas.

El fabricante eliminara cualquier defecto o fallo siempre que el equipo se haya instalado y utilizado correctamente de acuerdo con
las instrucciones del manual. La garantia no cubre los dafios causados por incrustaciones de cal, sobretension o alteraciones por
personas no autorizadas o no cualificadas.

Los componentes sujetos a desgaste como vidrios, partes estéticas, guarniciones, ldmparas y las piezas que se desgastan después
del uso estan excluidos de la garantia.

Durante el periodo de garantia, el cliente correra con los gastos de mano de obra, los viajes o traslados, el transporte de las piezas y
cualquier equipo que deba ser reemplazado.

Los materiales reemplazados bajo garantia siguen siendo de nuestra propiedad y deben ser devueltos a cargo del cliente.
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