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ATTENTION:

Pls keep the packaging boxes. They will be necessary in case you should return the machine for
repair or you should return it for any other reason. If the machine will be sent back with a packaging
box not suitable for transportation all repairing charges will be at charge of the sender, even if the
machine is under warranty . If the machines doesn't need to be repaired and the package will not be
suitable the machine will be returned to the sender too.

ATTENTION:

Veuillez conserver les emballages. lls seront necessaires au cas ol la machine sera retournée pour
réparation ou pour n'import quelle raison. Si les machines seront retournées dans un emballage
pas conforme au transport toutes les frais de réparation seront a charge de l'expéditeur méme sila
machine sera sous garantie. Aussi s'il ne s'agit pas de réparation et si lemballage ne sera pas
conforme lamachine ne sera pas acceptée et elle seraretournée al'expéditeur.

CUIDADO:

Guardar los emballajes en el caso el aparato sea devuelto para reparacion o devolucion. En el
caso los aparatos seran entrgados en cajas no bien protegidas los gastos de la reparacion seran
cargados al cliente a pesar de la garancia, mientras las devoluciones no seran aceptadas.

ATTENZIONE:

Conservare gli imballiin caso la macchina debba essere restituita per riparazioni o resa. In caso di
macchine spedite in imballo non adatto alle modalita di trasporto gli interventi di riparazione
saranno interamente a carico del mittente a prescindere dalla garanzia, mentre i resi non saranno
accettati.

ACHTUNG:
Bewahren Sie bitte immer die Originalverpackung. Falls das Gerat nicht in seiner
Originalverpackung zum Kundendienst zugeschickt wird, gehen die Kosten fir die Reparatur auch
wahrend der Garantiezeit zu Lasten des Kunden. Retouren ohne Originalverpackung werden
verweigert.

LETOP:

Bewaar de verpakkingen voor het geval het apparaat teruggestuurd moet worden voor reparaties
ofingeval van retourzending. Bij verzending van het apparaat in een ongeschikte verpakking zullen
de reparatiekosten volledig voor rekening van de zender zijn, ongeacht de garantie, en een
retourzending zal niet worden geaccepteerd.

BHUMAHME:

noXaryncTo CoXpaHUTe ynakoBauHble kKopobku. OHM HyXHbI €CII NOHO[OBUTLCS 0TAATH NPUGOP B CEPBIC Yin €r0
BEPHYTb NMpofjaBaTensIo. B cnyyae ecnv npuGop OTNPaBIIeH Mo MoYTe He B OPUTMHAMNBHON YNakoBauHoi Kopobke,
CcepBuCHble pacxodbl GyoyT MOMHOCTBIO 33 CYET OTNPaBUTENd, HE 3aBUCUMO OT TapaHTUHbIX YCIOBHIA.
MpopaBatenb yMeeT NpaBo He NPUHUMATH NMPUGOPbI HE B OPUTMHAMNBHON YNakoBauHoI KOPOGKe.

Nemox International s.r.l. reserves the right to carry out all modifications which might be considered necessary.
Nemox International s.r.l. se réserve le droit d'apporter toute modification qui se rend nécessaire.
Nemox International s.r.l. se reserva el derecho de hacer toda modificacion que cree necesaria.

Nemox International s.r.l. si riserva il diritto di apportare tutte le modifiche ritenute necessarie.
Nemox International s.rl. halt das Recht alle notwendingen Aenderungen durchzufuehren.
Nemox International s.r.l. behoudt zich het recht voor om alle wijzigingen die zouden kunnen worden geacht.
Nemox International s.r.|. CoxpaHsieT 3a coboit npaBo Ha BHeCeHe HeOOXOANMbIX MONPaBOK U N3MEHEHWA.
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IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be observed, including the

following:

*Read all instructions carefully.

«To protect against risk of electric shock, do not put the main body of appliance in water or any other liquid.

*This appliance has not been designed to be used by persons (including children) with physical, sensory
or mental impairments or who are lacking in experience or knowledge, unless they have been given the
necessary supervision and prior instructions about how to use this appliance by a person responsible for
their safety. Young children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

*Unplug from outlet when not in use, before putting on or taking off parts, and before cleaning.

* Avoid contact with moving parts.

*Do not operate any appliance with a damaged cord or plug, or after the appliance malfunctions, or is
dropped or damaged in any manner. Return the appliance to an authorised Service Center for
examination, repair or electrical or mechanical adjustment.

*The use of attachments not recommended or sold by the appliance manufacturer may result in fire,
electric shock orinjury.

*Do not use outdoors.

*Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch hot surfaces.

SAVE THESE INSTRUCTIONS
CAUTION

*An authorised service representative should perform any servicing other than cleaning and user
maintenance. Authorised service personnel only should do repair.

* After removing the appliance from the packaging, check it for damage. |If in doubt, do not use the
appliance and contact an.authorised service centre.

*Plastic bags, polystyrene, nails, etc. must not be left within reach of children as they are potentially
dangerous.

*The appliance's manufacturer and vendor reject any responsibility for failure to comply with the
instructions provided in this user manual.

*Checkthat the voltage shown on the rating plate corresponds to the voltage of the mains.

*Do not use sharp utensils inside the bowl! Sharp objects will scratch and damage the inside of the bowl.
Arubber spatula or metal spoon may be used, whenthe applianceisinthe “OFF"or “0” position.

*Never clean with scouring powders or hard implements.

*Do not place or use the appliance on or near hot surfaces, such as stoves, hotplates, or near open gas
flames.

*Do not unplug the unit by pulling onthe cord.

*The appliance must be connected to an electrical system and power supply socket with a minimum
capacity of 16A, equiped with an efficient earth contact. The manufacturer is not responsible for
damages to things or people inthe event that the prescribed safety norms have not been respected.

*Before carrying out any maintenance or cleaning operations, make sure that the appliance has been
disconnected from the electrical mains by removing the plug from the power supply socket.

*Never wash the appliance using water jets or place itin water!

*This appliance is suitable for use with 43°C max. ambient temperature (climatic class “T").

IMPORTANT:

This Ice Cream Machine contains its own refrigerant which must be allowed to settle after transport. Leave
the Ice Cream Machine on a horizontal surface for at least 12 hours after purchase or after any move which
might have stored the machine the wrong way up.

Leave at least 20 cm on each side of the machine to allow free air circulation. Make sure the vent slots are
free and unobstructed.



English

*Green and yellow: Earth
*Blue: Neutral
*Brown: Live

Greenor Green and Yellow.

used.

Please, read the instructions given below before connecting the cord to a plug.
Ifin doubt, please, consult a qualified electrician. As the colours of the wires in
the mains lead of this appliance may not correspond with the coloured
markings identifyng the terminals in your plug, proceed as follows: the wire
that is coloured Green and Yellow must be connected to the terminal in the
plug which is marked with the letter E or the Earth symbol (®), or coloured

The wire that is coloured Brown must be connected to the terminal which is

marked with the letter L or coloured Red. The wire that is coloured Blue must be

connected to the terminal which is marked with the letter N or coloured Black.

SAFETY POINTS FOR REWIRABLE OR MOULDED PLUG

The mains lead of this appliance may be already fitted with a BS1363 13A plug.

«|f your socket outlet is not suitable for the plug, then the plug must be removed (cut off if it is a moulded on plug),
the flexible cord insulation should be stripped back as appropriate and a suitable 3 pin plug fitted.

*WARNING: Dispose of a plug that has been cut from the power supply cord, as such a plug is hazardous if
inserted in a live 13A socket outlet elsewhere in the house.

*Should the fuse need to be replaced an ASTA marked fuse, approved to BS 1362, of the same rating must be

UK USERS ONLY

HOW TO CONNECT THE CORD TO A U.K. PLUG: IMPORTANT
The wires in the mains lead are coloured in accordance with the following code:

*Always replace the fuse cover after fitting a fuse. The plug must NOT be used if the cover is omitted or lost until a
replacement is obtained. Make certain that only the correct fuse cover is used and fitted.

«For plugs with detachable fuse cover, the replacement must be the same as the colour insert in the base of the
plug, or as directed by the embossed wording on the base of the plug.

«|fthe detachable fuse cover s lost a replacement may be purchased from a Service Centre.

eInformation for supply may also be obtained from the plug manufacturer.

1). Cooling button.
1a). Cooling system

10). Master light switch.
11). Program selection button.

12¢). Preservation cycle

No.3 LED.

operation LED. 11a). Gelato italiano ice 12d). Preservation cycle
2). Mixing paddle button. cream program LED. No.4 LED.
2a). Paddle operation LED. 11b). Semi soft Gelato 13). Oil seal.
8). Transparent lid. program LED. 14). Cleaner.
3a). Hole to add ingredients 11c). Granita program LED.  15). Paddle plastic sleeve
with cap. 11d). Fast cooling gasket set.
4). Paddle locking ring. program LED. 16). Water discharge tap gasket
5). Mixing paddle. 12). Preservation time selection set.
6). Ventilation grid. button. 17). Paddle plastic sleeve.
7). Spatula. 12a). Preservation cycle 18). Vertical scraper.
8). Water discharge tube. 120) ,F\"OJ LEDt" I ;g). Horizontal scraper.
i . rreservaion cycle . Interlocking buffer.
9). Water discharge tap. Ne o TE Y ) o]
Congratulations! Your ice cream machine has two types of

You have purchased a latest generation
NEMOX ice cream machine.

In addition to producing all the ice cream,
sorbet and Granita you want, you can also
conserve the preparations inthe pot, so they are
always at the ideal serving temperature and
density.

An onboard computer will help you get the job
done in the best way, enhancing your
professionalism and hard work and saving you
valuable time.

operation:

*Manual mode, the operation of the
compressor and paddle are independent so
as to make the most of your experience. The
preservation system can be started on its own
if you consider it appropriate. An electronic
device stops the paddle when the consistency
of the preparation is excessive, thus
preventing compromising the mechanical
functions of the machine. The cooling system
will continue to run until itis manually stopped.
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*In automatic mode, you can first choose one of
the 4 programs available (classic Italian
gelato, semi-soft gelato, Granita, fast cooling)
and 4 preservation programs for every
productiontype.

With this operating mode you will not have to
worry about anything, once the selections are
made and the ice cream machine is started, it
produces ice cream and automatically
switchesto the desired preservation mode.
You just have to serve the ice cream to your
customers, always with the correct
consistency.

FIRSTUSE

*Place GELATO 5Ksc CREA on a flat surface,
make sure that the ventilation grids (6) are not
obstructed. Leave a minimum clearance of 10
cm. around the ventilation grids.

*During use, the appliance must be kept clear
of walls or furniture so as to not obstruct the
inflow and outflow of cooling air. The leakage
of warm or hot air is an integral part of the
operation of the device, that exchanges heat
with the outside for refrigeration.

*_eave the machine in a horizontal position for 8
hours or more before first use, as if it has been
tilted during transport, the cooling agents
must re-settle in the correct position.

*Before starting to use the machine, carefully
clean the parts that are in direct or indirect
contact with processed foods (pot, mixing
paddle, paddle inserts, locking ring, lid etc).

*Hygiene is extremely important when dealing
with food. Carefully follow the provisions of
hygiene standards applicable in your country
(HACCP orequivalent).

PREPARING THE MIXTURE

Select the recipe and prepare the mixture,

paying attention to the following:

eHandle the ingredients as required by the
hygiene standards applicable in your country
(HACCP orequivalent).

*[For the preparation of ice creams and sorbets,
do not introduce more than 1.25kg of mixture,
in order to allow for proper volume increase
while mixing.

*For the preparation of Granitas, the maximum
recommended amount is 1kg. mixed with the
paddle provided. It can process up to 1.5kg. of
Granita using the special Granita paddle that
can be purchased separately.

e[t is recommended to pour the mixture at a
temperature between +10°C and +20°C.
Higher temperatures may also considerably
increase the processing time.

DIRECTIONS FORUSE

*Check that the voltage indicated on the data
plate corresponds to the local network. Insert
the power plug into the power outlet and
operate the main switch (10); the light will
indicate the presence of voltage. The
electronic board will run an initialization check,
triggering all the LEDs on the control panel in
sequence.

e|nsert the mixing paddle (5) inthe pot, turning it
clockwise until it is positioned in the bottom of
the pot.

*Tighten the locking ring (4) to the bottom so
that the mixing paddle is securely attached.

*Pour the previously prepared mixture.

*Closethelid (3).

MANUAL MODE

eStart the cooling system by pressing the
Button (1);the LED (1a) will light up.
IMPORTANT: if the machine is turned off due to
sudden and temporary suspension of power
supply or incorrect operation using the power
keys of the refrigerant, wait a few minutes
before restarting.

*Press button (2) to start the paddle; the LED
(2a) lights up, the production cycle begins.
The preparation time varies depending on the
quantity, initial temperature of the mixture,
product type (creamed, sorbet or Granita) and
ambient temperature.

IMPORTANT: The movement of the paddle is
entirely independent of the cooling system. A
safety device stops the movement of the paddle
whenthelidis lifted.
If the lid remains raised for prolonged periods,
the cooling system will continue to operate.
Consequently, when the lid is lowered again the
paddle may not start or stop due to the
excessive consistency of the mixture. In this
case, the electronic control will permanently
stop the paddle and LED (2a) will flash to
indicate the fault.

If the preparation is not yet complete, turn off the

compressor by pressing the button (1) and the

paddle via the button (2), wait until the mixture
becomes softer and restart production.
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*According to the recipe and the amount of
ingredients used, average production time is
15/20 minutes.

*Through the opening (3a) on the lid, you can
add additional ingredients (e.g. to make ripple
ice cream during the last preparation phase).

*When the preparation has reached the
desired consistency, turn off the cooling
system by pressing button (1) and stop the
paddle by pressing button (2). To easily
remove the preparation from the pot, remove
the mixing paddle (5) by loosening the
appropriate locking ring (4).

MANUAL START OF THE PRESERVATION

CYCLE

*Should it become necessary to start the
preservation cycle manually, you can do this at
any time. Keep paddle button (2) and
compressor button (1) pressed
simultaneously for 3 seconds. The machine
will immediately switch to preservation cycle
related to the classic Italian gelato production
program. The LED (12a) will turn on.

*Should you need to run a preservation cycle
related to a different production program,
before switching from manual mode to
preservation mode, select the desired
production program (see section
"CHANGING THE PRESERVATION CYCLE").

AUTOMATIC MODE

The GELATO 5Ksc CREA machine has a series

of programs which automate the production

and preservation process.

*Follow the steps described in the section
'DIRECTIONS FOR USE".

*Press button (11) to start up the machine in
automatic mode by selecting the first
operation program. The LED flashes for 3
seconds during which, if you keep on pressing
the button (11), you will be able to select other
programs in sequence.

*When the LED becomes steadily lit, the
associated program starts up and begins the
production cycle.

*The machine has 4 production programs and
4 preservation cycles for each of them. When
the program selected starts up you can
choose the preservation cycle desired. Chose
the preservation cycle by pressing the button
(12) repeatedly. When switching from the first

preservation program to the fourth, gelato
consistency increases gradually.

*When the ice cream reaches the right
consistency, the production program stops
automatically and the preset preservation
cycleisenabled.

*Every production program has a preset
threshold time after which the machine enters
in preservation cycle, regardless of the current
production phase.

*|f deemed appropriate, it is possible to enable
the selected preservation cycle at any time ,
ending the production program. Select the
preservation cycle desired via the key 12
(sequence selection). Keep the paddle button
(2) an compressor button (1) pressed
simultaneously for 3 seconds. The machine
will immediately switch from production cycle
to preservation cycle.

*CLASSIC ITALIAN GELATO AND SORBET

PROGRAM. By pressing button (11) once, the
LED (11a) will light up and activate the
production program. At the end of the
production cycle, the LED (11a) flashes
indicating that the selected preservation cycle
has been activated.
If the preparation was ready before reaching
the operation time limit, the whipping paddle
locks. The preservation function is
automatically activated.

*SEMI-SOFT GELATO PROGRAM. By pressing

button (11) twice, LED (11b) will light up and
activate the processing program. At the end of
the production cycle, the LED (11b) flashes
indicating that the selected preservation cycle
has been activated.
If the preparation was ready before reaching
the operation time limit, the whipping paddle
locks. The preservation function is
automatically activated.

* GRANITA PROGRAM. By pressing button (11)
three times causes LED (11c) to light up and
activate Granita processing. At the end of the
production cycle, the LED (11c) flashes
indicating that the selected preservation cycle
has been activated.

If the preparation was ready before reaching
the operation time limit, the whipping paddle
locks. The preservation function is

automatically activated.
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*FAST COOLING PROGRAM. Pressing button

(11) four times causes LED (11d) to light up
and activate the fast cooling program. At the
end of the production cycle, the LED (11d)
flashes indicating that the selected
preservation cycle has been activated.
This program is used when processing
mixtures with high initial temperatures. The
program quickly brings down the temperature
without adding too much air into the mixture,
saving time and improving the quality of the
ice cream made.

SELECTED PROGRAM VARIATION

Should it become necessary to select a different
program when a program is running, you can
simply press button (11). When the new
program is selected, the currently running
program will stop. The new program will be
active immediately with its own execution times
that will restart from the initial values.

SWITCHING FROM AUTOMATIC TO MANUAL
OPERATION

During the processing program, it is possible to
switch to manual mode at any time.

Holding down button (11) for 3 seconds
switches the machine to manual mode while
enabling the paddle LEDs (2a) and compressor
(1a).

The preservation cycle selected will be
deactivated.

TURNING OFF THE MACHINE DURING
AUTOMATIC OPERATION MODE

If you need to turn off the machine before the
completion of the active processing program,
you first need to switch to manual mode by
pressing and holding button (11) for 3 seconds
and then pressing paddle (2) and compressor
(1) to stop any activity. Do not act directly onthe
main switch (10)!

PRESERVATION CYCLE VARIATION WHILE A
PROGRAMIS RUNNING

During the preparation phase it is possible to
automatically vary the preservation cycle set at
any time. Repeatedly press button (12) until the
LED that corresponds to the desired cycle is
activated. The LED will flash for 3 seconds and
becomes steadily lit: the new preservation cycle
is selected at this point and will be performed at
the end of the program. Each preparation
program will activate at the end of the selected

preservation cycle.

PADDLE LOCKUPON LID OPENING

The opening of the lid (3) only stops paddle (5)
and does not affect the preparation program.
The closure of the lid (3) starts the motion of the
paddle (5) (where, at that time it is provided by
the selected program). If the mixture proves
excessively thick to prevent the movement of
the paddle, the machine will automatically
activate the previously selected preservation
cycle.

AUTOMATIC PRESERVATION

There are 4 preservation cycles available for

every whipping program (total of 16 cycles)

devisedto meetawide range of needs.

*In automatic mode, if the machine is not
stopped, at the end of each production cycle
is enabled the ice cream preservation cycle
selected.

*The activation of the preservation function is
indicated by flashing of the LED
corresponding to the processing program of
the ice cream selected.

*The desired cycle selection can take place
either at the beginning or during the
processing phase.

*Depending on the type of recipe and/or the
quantity prepared, every set of preservation
cycles enables keeping gelato, Granita and
sorbet or other whipped products at the
desired conditions.

*Pressing the button (12) several times causes
the selection LEDs of the various preservation
cycles to light up in sequence. If you switch
from the first (LED (12a) active) to the fourth
(LED (12d) active) preservation program, the
density of gelato increases gradually.

*Once you have selected the desired cycle, the
corresponding LED will flash for 3 seconds
and will become steadily lit, enabling the
selection.

VARIATION OF THE PRESERVATION CYCLE
You can always select a different preservation
cycle either during the active phase and during
the pause phase of the running cycle.
Repeatedly press button (12) until the LED that
corresponds to the desired cycle is activated.
The LED will flash for 3 seconds and become
steadily lit: The new preservation cycle is now
selected and it will be run for the set execution
times.
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Should it become necessary to switch to a
preservation cycle associated to a different
program, you must enable the corresponding
program priorly, by pressing the button (11).
Once you have enabled the program, switch to
the preservation cycle by pressing buttons (2)
and (1) simultaneously for 3 seconds. The
machine will enable the preservation cycles
associated to the preset program.
SWITCHING FROM PRESERVATION PHASE
TO APRODUCTION PROGRAM
With the preservation active, you can activate an
automatic program simply by selecting it by
pressing button (11). The LED corresponding to
the selected program will flash for 3 seconds
and become steadily lit; the machine will exit the
preservation cycle and run the selected
program.
Subsequently, the preservation cycles
associated to the selected program ill be
enabled.
PADDLE LOCKUPON LID OPENING
The opening of the lid (3) only stops the paddle
(5) and does not affect the preservation cycle.
The closure of the lid (3) enables the paddle
operation (5) (on the condition thatitis provided
by the selected preservation cycle in that
moment). If the mixture proves excessively hard
and prevents the movement of the paddle, the
machine will automatically re-activate the
preservation cycle from the start.

TURNING OFF THE MACHINE DURING

PRESERVATION

To turn off the machine, hold down button (11)

for 3 seconds and then act on the main switch

(10). Do not act directly on the main switch (10)!

IMPORTANT

eEach preservation cycle continues until the
user decidesto stopiit.

»The machine is not designed for use either for
storage or as a refrigerator! Store the
preparation in the pot for no longer than 12
hours.

*The cooling fan of the cooling system will
always remain in operation for the entire
duration of the preservation period.

o After use, ALWAYS turn the machine off using
the main switch (10).

TIPS

*Using ingredients at refrigerator temperature

will reduce the processing time. Furthermore,
it is possible to reduce the temperature of the
ingredients if hot with the appropriate fast
cooling program.

*Be careful not to insert ingredients that are too
cold or nearly froze, as whipping may have a
poor quality.

eFor a correct volume increase during mixing,
use maximum 1.25kg of ingredients for the
preparation of ice cream and sorbet.

For the preparation of Granita, the maximum
amount of ingredients is 1Kg with the paddle
supplied with the machine.

It can process up to 1.5kg of Granita using the
special Granita paddle that can be purchased
separately.

CLEANING THE POT

GELATO 5Ksc CREA is designed to facilitate

pot cleaning. Proceed as follows:

*Turn off the cooling system, remove the paddle
and pour at least 2 litres of hot water and a low-
foaming detergentinto the pot.

*Wash the pot with a sponge. Do not use sharp
utensils inside the pot.

*Place an empty container of at least 3 litres
underthe drain (8).

*Remove the plug (9). The water in the pot
beginsto flow into the container below.

*Repeat the operation using hot, clean water
andrinse thoroughly.

*When the pot is empty, clean the discharge

pipe using the cleaner (14) previously
cleaned.

*Reposition the plug (9) until the pot discharge
is fully closed.

*|f necessary, repeat the cycle until the pot is
completely cleaned. Proceed with the
sanitization (see the SANITIZATION chapter)
in orderto avoid any bacteria growth.

*Dry with adisposable paper towel.

MAINTENANCE AND CLEANING OF THE

MACHINE

*Before cleaning the machine, make sure that it
is turned off (main switch (10) to OFF) and
unplugged from the power plug.

*Remove the paddle scrapers (18) and (19) by
pulling outwards.

*Remove the steel pin and remove the
transparent lid (3) from the machine.
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*The paddle (5), paddle inserts (18) and (19),
transparent lid (3) and locking ring (4) can be
washed in the dishwasher or in hot water with
suitable detergent.

*|f the paddle inserts are damaged or worn out,
they must be replaced to prevent mixing
ingredients less effectively.

*Wash the basket with a sponge. Do not use
sharp utensils inside the basket.

*Clean the body of the machine and the non-
removable parts with the specific product
givenin SANITIZATION chapter.

IMPORTANT: never wash the machine with jets
ofwater! It contains electrical parts.

*Clean the ventilation grids (6) on the rear part
and the bottom of the machine at least once a
year.

*Regularly (atleast once every 3 months) check
the oil seal (13) on top of the transmission
shaft: if necessary replace or lubricate with H1
category grease or higher. A specially
designed grease can be purchased at any
Authorized Service Centre. An oil seal
replacement (13) is supplied with the
machine.

SANITIZATION
Sanitizing operations, if properly carried out,
allow for the removal of a significant proportion
of micro-organisms whose cells and spores
find, thanks to processing residues, favourable
conditions for survival and proliferation. Must be
carried out at the end of daily production cycle
ormore often, if necessary.

WARNING: standby mode should not be used

in lieu of proper cleaning and sanitization

proceduces at the frequencies required by the
federal, state, orlocal regulatory agency.

Sanitizing involves two phases:

*CLEANSING Remove dirt (coarse residues)
and rinse with lukewarm water immediately
after work; cleaning action is provided by
manual friction and water pressure. The use of
a chemical detergent reduces, but does not
cancel, the manual cleaning requested above.
CAUTION: cleansing only, even if accurate,
does not ensure complete removal of micro-
biotic contaminants. Proceed as follows:
*Remove the coarse dirt mechanically.

*Rinse with hot water first, at 45°C, to dissolve
grease and facilitate its removal, but below
60°Ctoavoid "cooking" proteins, sugar or fat
and make them stick even firmly to the
surfaces subjected to cleaning. The tools
and removable parts of the equipment can

be cleaned simply, inabout 15 minutes.

* Apply detergent: due to the fact that most of
food residues (proteins and fat) cannot be
dissolved in water, their complete removal
requires the use of a detergent that detaches
dirt form the surface and enables its further
removal by rinsing.

*Carefully clean the recessed zones like the
discharge tube and the bottom of the bowl.
Use a cleaner or an hard bristle brush, if
required.

eFinal rinsing with water at tap temperature for
atleast 5 minutes ifimmersed.

*DISINFECTION. Disinfection or
decontamination involves the verified
destruction of non spore forming pathogenic
bacteria and significant reduction of non
pathogenic and non spore forming bacteria.
Cleansing and disinfecting operations must
be performed separately.

After cleansing, proceed with disinfection.

Proceed as follows:

*Use a specific disinfecting agent suitable for
food industry sector. For the best result in the
disinfection operations we suggest to use a
product with ethanol (concentration between
20 and 30%), isopropyl alcohol
(concentration between 1 and 5%) and a
quaternary ammonium compound
(concentration under 200ppm). Check that
on the package are properly marked the
following features:
*Disinfecting agent,

similar.
*Registration number at Healthcare Agency.
*The message "for food industry use®.
*Dosage and usetimes.
eIngredients, manufacturer,
production date.
*\Warnings on safe use.

Dilute the disinfecting product following the
instructions given by the manufacturer.
Attention: using less disinfecting product than
recommended may promote bacteria
proliferation at dangerous levels, as well as
using excess active principle does not
improve efficiency.

eLeave the disinfecting agent to act for the
contact time required. If left less time than
required, disinfection may be ineffective.

*In order to carry out the various operations
correctly, you must proceed from up
downwards, finishing with the floor.

* After applying disinfecting agent, remove

Medical Device or

batch and
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residues with afinal rinse.

*Pay utmost care to clean the discharge
opening, the bottom of the bowl and all the
recessed zones which can to be in contact
with food. Use a cleaner or an hard bristle
brush, if required.

*Dry thoroughly the surfaces to avoid bacteria
proliferation due to moisture;

*We recommend you alternate every 6 months
the type of disinfecting agent to avoid
developing resistant forms of bacteria.
Bacteria spores are the most resistant
biological forms and, therefore, it is
recommended you use chloride-based or
alchool -based products.

TROUBLESHOOTING
Machine does not cool:

*Check that the power plug is properly
inserted and the appliance has electrical
energy.

*The safety device of the compressor comes
into action: wait 5-10 minutes before
restarting the machine. Rapid and continued
start-up attempts do nothing but prolong the
period of inactivity of the machine.

*Check that the machine is correctly
positioned with the ventilation grids (6) free
of any obstructions.

*Check that the machine is not running a
preservation cycle (LED (11a,b,c,d) flashing)
that stops the compressor.

*Check that when the machine (switch (10))
turns on, the control panel shows the correct
initialization procedure by turning on all LEDs
insequence.

*The paddle does not turn:
*Check that the paddle (5) is properly

attached to the tube and locked with a
speciallockingring (4).

*Make sure it is free from obstacles that
preventitfromrotating.

*Make sure the lid is closed in the correct
position: a safety device stops the paddle
whenthe lid is opened.

*Check that the LED paddle (2a) is not
flashing. In this case, press the button (2)
twice to restart the paddle. Make sure that
the mixture is not too thick to prevent the
rotation of the paddle.

*Make sure that the machine is not running a
preservation cycle (LEDs (11a-b-c-d)
flashing) that stops the paddle.

The machine is noisy:

*Some noise is part of the normal operating
specifications, but if it becomes excessive
contact the Service Centre to avoid further
and more serious problems.

*The water discharge pipe leaks:

*Replace the gaskets of the water discharge
tap (9). Two additional gaskets sets (16) are
provided with the machine.

*The plastic sleeve (17) on the lower part of the
paddleis tto easyto separate.

*Replace the gasket with the new one. Four
additional gasket (15) are provided with the
machine.

*The paddle does not scrape properly the sides
of the bowl.

*Check that the scrapers (18) and (19) are not
damaged orworn.

*Check that the resilient pads (20) are not
distorted. If they are distorted replace them
with new parts. One setis included.

TURN OFFFROM PROGRAM

TURN OFFFROM CONSERVATION

PROGRAM CHANGE

CONSERVATIONCHANGE

PROGRAM ACTIVATION FROM CONSERVATION*

ACTION KEY COMBINATION
BLADE ACTIVATION 2
COMPRESSOR ACTIVATION 1
PROGRAMACTIVATION 11
CONSERVATIONACTIVATION 1+2 (3 seconds)

PROGRAM ACTIVATION FROM CONSERVATION***

11 (3 seconds) then 1 and 2
11 (3 seconds)
11

* If conservation is activated after a program.

*** |f conservation is activated without running programs.

** To activate the program whose LED is flashing, first select a different program
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INSTRUCTIONS GENERALES DE SECURITE

Pendant I'utilisation des appareils électriques, il est indispensable de respecter scrupuleusement quelques

regles de sécurité fondamentales, en particulier:

*Lire attentivement le mode d'emploi avant d'installer et utiliser l'appareil.

*Ne pas plonger le corps principal de 'appareil dans I'eau ou autres liquides: danger de chocs électriques.

*Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des personnes (y compris les enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou des personnes dénuées d'expérience ou de
connaissance, sauf si elles ont pu bénéficier, par lintermédiaire d'une personne responsable de leur
sécurité, d'une surveillance ou d'instructions préalables concernant l'utilisation de 'appareil. Il convient de
surveiller les enfants pour s'assurer qu'ils ne jouent pas avec l'appareil.

*Débrancher 'appareil de la prise de courant quand il n'est pas utilisé et avant de le démonter ou de le
nettoyer.

*Ne pas toucher les parties en mouvement.

*Ne pas utiliser 'appareil si le cordon d'alimentation ou la fiche sont abimés, ou aprés un fonctionnement
anormal de l'appareil, ou silappareil est tombé par terre ou s'il a été endommagé de quelque fagon que ce
soit. Dans ces cas, il est recommandé de s'adresser au Service Aprés-vente agrée pour les réparations.

*Emploi d'accessoires qui n'ont pas été recomandés ou vendus par le constructeur de cet appareil pourrait
entrainer des risques d'incendie ou des chocs électriques ou des Iésions a I'utilisateur.

*Ne pas utiliser I'appareil al'extérieur.

*Eviter que le cordon d'alimentation puisse pendre le long du bord de la table ou du plan de travail ou
touches des surfaces chaudes.

CONSERVER CES INSTRUCTIONS
ATTENTION

«Toute réparation ne devra étre exécutée que par des centres d'assistance technique ou de personnel agrées.

* Apres avoir sorti I'appareil de l'emballage, s'assurer qu'il soit intact. En cas de doute, ne pas utiliser I'appareil et
s'adresser a un centre d'assistance technique agrée.

| es sachets en plastique, le polystyréne, les clous etc., étant des sources potentielles de danger, ne doivent
pas étre laissés a la portée des enfants.

Cet appareil est destiné exclusivement a l'emploi pour lequel il a été congu. Le constructeur et le vendeur de
I'appareil déclinent toute responsabilité en cas de non-respect des indications contenues dans ce manuel
d'utilisation.

e S'assurer que la tension de réseau correspond a celle qui est indiquée sur l'appareil avant d'insérer la fiche
dans la prise de courant.

*Ne pas utiliser d'objets ou d'outiles coupants a I'intérieur du bol. Ceux-ci risquent en effet de griffer ou abimer
la cuve. Une spatule en caoutchouc ou une cuillére plastique peuvent étre utilisées lorsque l'appareil est
éteint en position “0” ou “OFF”.

*Ne jamais nettoyer I'appareil avec des utensiles abrasives.

*Ne pas utiliser I'appareil sur surfaces chaudes ou pres de flammes.

*N'arréter jamais la machine enretirant la fiche de la prise de courant.

«'appareil doit obligatoirement étre relié au secteur et avoir une prise de courant avec une portée minimum de
16A, avec contact de mise a la terre efficace. Le constructeur n'est pas responsable des dommages
éventuels causés par l'absence de la mise a terre dans l'installation.

*Avant deffectuer n'importe quelle opération d'entretien ou de nettoyage, vérifier que l'appareil ait été
débranché du secteur enretirant la fiche de la prise de courant.

*Ne jamais laver lappareil avec des jets d'eau, ne jamais limmerger dans 'eau!

*Cet appareil appartient ala classe climatique “T” pour I'utilisation avec une témperature ambiante de 43°C.

IMPORTANT:

Laisser lamachine reposer sur un plan horizontal pendant au moins 12 h avant de I'utiliser pour la premiére fois.
Les agents réfrigérants pourraient en effet étre dispersés, au cas ol la machine aurait été renversée pendant le
transport et ils doivent avoir le temps de revenir dans la bonne position. Suivre la méme procédure par la suite
aussi, toutes les fois que la machine aura été mise en position non horizontale pour quelgque motif que ce soit.
Placer la machine de fagon a ce qu'il y ait suffisamment d'espace autour (au moins 20 cm), pour ne pas
obstruer les prises d'air latérales.
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1). Bouton-poussoir de 10). Interrupteur lumineux 12b). Led cycle
refroidissement. général. conservation N°2.
1a). Led de fonctionnement  11). Bouton-poussoir sélection 12¢). Ledcycle
installation réfrigérante. programmes. conservation N°3.
2). Bouton-poussoir pelle 11a). Led programme 12d). Ledcycle
mélangeuse. Gelato Italien. conservation N°4.
2a). Led fonctionnement 11b). Led programme 13). Joint.
pelle. Gelato Semi-soft. 14). Goupillon.

3). Couvercle transparent. 11¢). Led programme 15). Set joints pour douille
3a). Trou d'ajout ingrédients Granite. pale mélangeuse.
avec bouchon. 11d). Led programme 16). Set joints bouchon de

4). Bague de fixation pelle.
5). Pelle mélangeuse.

6). Grille de ventilation.

7). Spatule.

8). Raccord écoulement eau.
9). Bouchon écoulement eau.

Félicitations!

Vous avez acheté une turbine a glace NEMOX

de derniere génération.

Outre produire tout le gelato, sorbet, granite

que vous voudrez, vous pourrez conserver les

préparations dans le bac, afin de les garder
toujours a la température et densité idéales
pour le service.

Un ordinateur de bord vous aidera a réaliser au

mieux vos préparations, en exaltant votre

professionnalisme et en vous faisant
économiser de I'énergie et du temps précieux.

Votre turbine a glace dispose de deux

typologies de fonctionnement :

*En modalité manuelle, le fonctionnement du
compresseur et de la pelle sont
indépendants pour exploiter au mieux votre
expérience. Le systéeme de conservation peut
étre démarré uniquement et sivous le jugerez
opportun. Un dispositif électrique intervient
pour arréter la pelle au cas ou la consistance
de la préparation soit excessive, afin d'éviter
de compromettre les fonctionnalités
mécaniques de la machine. Linstallation
réfrigérante continue de fonctionner jusqu'a
son arrét manuel.

*En modalité automatique, il permet de choisir
a priori un des 4 programmes de
fonctionnement (gelato italien classique,
gelato semi-soft, granite, refroidissement
rapide) et 4 programmes de conservation
pour chaque typologie de production.

Avec cette modalité de fonctionnement vous

Refroidissement rapide.
12). Bouton-poussoir
sélection temps
conservation.
12a). Ledcycle
conservation N°1.

vidange.
17). Douille pale mélangeuse.
18). Insert vertical.
19). Insert horizontal.
20). Tampon de verrouillage

ne devrez plus vous préoccuper de rien, une
fois que vous avez fait vos choix et que vous
avez démarré la turbine a glace, ce dernier
produit le gelato et passe automatiquement
en modalité de conservation désirée.

Il ne vous reste qu'a servir le gelato a vos
clients, toujours avec une consistance
parfaite.

PREMIERE UTILISATION

*Positionner GELATO 5Ksc CREA sur une
surface plate, vérifier que les grilles de
ventilation (6) ne soient pas colmatées.
Laisser un espace minimum de 10 cm autour
des grilles de ventilation.

ePendant [I'utilisation l'appareil doit étre
conservé loin de murs ou meubles afin de ne
pas créer d'obstacle a la circulation de I'air de
refroidissement. La sortie d'air tiede ou chaud
fait partie intégrante du fonctionnement de
l'appareil qui échange la chaleur avec
I'extérieur pour la réfrigération.

eLaisser la machine en position horizontale
pendant 8 heures ou plus avant sa premiere
utilisation car, siinclinée pendant le transport,
les agents réfrigérants devront se rétablir en
position correcte.

*Avant de commencer a utiliser la machine,
nettoyer soigneusement les parties qui
entrent en contact direct ou indirect avec les
aliments traités (bac, pelle de mélange,
inserts pelle, bague de fixation, couvercle,

etc.).
EN
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*| 'hygiene est extrémement importante quand
on traite des aliments. Suivre
scrupuleusement les prescriptions de la
réglementation hygiénique applicable dans
votre Pays (HACCP ou correspondant).

PREPARATION DU MELANGE

Choisir la recette et préparer le mélange, en

faisant attention a ce qui suit :

*Manipuler les ingrédients selon ce qui est
prescrit par les normes hygiéniques
applicables dans votre Pays (HACCP ou
correspondant).

*Pour la préparation de gelati et sorbets ne
pas introduire plus de 1.25kg de mélange,
afin de permettre une augmentation correcte
de volume pendant le mélange.

*Pour la préparation de granite la quantité
maximum conseillée est de 1kg de mélange
avec la pelle fournie. On peut travailler jusqu'a
1.5kg de granite en utilisant la pelle spéciale
pour granite achetable séparément.

*|| est conseillé de verser le mélange a une
température comprise entre +10°C et
+20°C. Avec des températures plus élevées
les temps de production pourraient
augmenter méme considérablement .

MODE D'EMPLOI

«Vérifier que le voltage indiqué sur la plaque
des données correspond a celui de réseau.
Insérer la fiche d'alimentation dans la prise de
courant et actionner linterrupteur général
(10); la lumiere indiquera la présence de
tension. La carte électronique effectuera un
contréle d'initialisation, en accédant a une
séquence tous les leds du panneau
commandes.

eInsérer la pelle mélangeuse (5) dans le bac,
enlatournant dans le sens des aiguilles d'une
montre jusqu'a ce qu'elle soit positionnée
dans son logement sur le fond du bac.

*Visser la bague de fixation (4) a fond de fagon
ace quela pelle mélangeuse soit bien fixe.

*\erserle mélange préparé auparavant.

*Fermer le couvercle (3).

UTILISATION EN MODALITE MANUELLE

eDémarrer linstallation réfrigérante en
appuyant le bouton-poussoir (1); la led (1a)
s'allumera.

IMPORTANT: En cas dextinction de la
machine, due a des suspensions
temporaires et improvisées de la distribution
de I'énergie électrique ou a une manoceuvre
erronée sur les touches dallumage de la
partie réfrigérante, attendre quelques
minutes avant de redémarrer.

* Appuyer sur le bouton-poussoir (2) pour faire
démarrer la pelle; laled (2a) s'allume, le cycle
de production commence. Le temps de
préparation varie en fonction de la quantité,
de la température initiale de la mélange, du
type de produit (parfait, sorbet ou granite) et
delatempérature ambiante.

IMPORTANT: Le mouvement de la pelle est
complétement indépendant de linstallation
réfrigérante. Un dispositif de sécurité arréte le
mouvement de la pelle quand le couvercle est
soulevé.
Dans le cas ou le couvercle reste longtemps
soulevé, linstallation réfrigérante continuera a
fonctionner. Par conséquent, quand le
couvercle est rabaissé, la pelle pourrait ne pas
repartir ou s'arréter a cause de l'excessive
consistance du mélange. Dans ce cas le
contréle électrique arrétera définitivement la
pelle et la led (2a) deviendra clignotante pou
signaler 'anomalie.
Si la préparation n'était pas encore terminée,
éteindre le compresseur en agissant sur le
bouton-poussoir (1) et la pelle au moyen du
bouton-poussoir (2), attendre que mélange
devienne plus moelleux et redémarrer la
production.

*En fonction de la recette et de la quantité
d'ingrédients utilisés, les temps de
production moyens sont de 15/20 minutes.

* Au moyen de l'ouverture (3a) sur le couvercle
il est possible d'ajouter d'autres ingrédients
(ex. pour agrémenter le gelato pendant la
derniére phase de la préparation).

*Quand la préparation a atteint la consistance
voulue, éteindre le circuit réfrigérant en
appuyant sur le bouton-poussoir (1) et arréter
la pelle en appuyant sur le bouton-poussoir
(2). Pour enlever sans difficulté la préparation
du bac, extraire la pelle mélangeuse (5) en
dévissant labague de fixation (4) spécialement
prévue.
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DEMARRAGE MANUEL DU CYCLE DE
CONSERVATION

*Au cas ou vous le jugiez opportun, il est
possible d'activer manuellement a tout
moment le cycle de conservation. Maintenir
appuyé simultanément les boutons-
poussoirs pelle (2) et compresseur (1)
pendant 3 secondes. La machine passera
immédiatement au cycle de conservation
relatif au programme de production du

gelato classique italien. La led (12a)
s'allumera.
*Au cas ou l'on veuille exécuter une

conservation relative a un programme de
production différent, avant de passer de
fonctionnement manuel a conservation il est
nécessaire de sélectionner le programme de
production désiré (voir paragraphe
“VARIATION DU CYCLE DE
CONSERVATION").

UTILISATION EN MODALITE AUTOMATIQUE

La machine GELATO 5Ksc CREA dispose

d'une série de programmes qui automatisent

le processus de production et de
conservation.

*Suivre ce qui est décrit dans le paragraphe
«MODE D'UTILISATION>.

*En appuyant sur le bouton-poussoir (11) la
machine démarre en modalité automatique
en sélectionnant le premier programme de
fonctionnement. La led clignote pendant 3
secondes pendant lesquelles, en appuyant

encore le bouton-poussoir (11), il est
possible de sélectionner les autres
programmes en séquence.

*Quand la lumiere led devienne stable, le
programme relatif démarre et le cycle de
production commence.

*L.a machine dispone de 4 programmes de
production et de 4 cycles de conservation
pour tout programme de production. Au
démarrage du programme sélectionné, il est
possible de choisir le cycle de conservation
désiré. Le choix du cycle de conservation
s'effectue en appuyant a plusieurs reprises
sur la touche (12). En passant du premier au
quatrieme programme de conservation la
consistance du gelato en conservation
augmente progressivement.

*Quand le gelato atteint la consistance
correcte, le programme de production
termine automatiquement et le cycle de
conservation présélectionné démarre.

e Tout programme de production a un temps
limite préétabli, apres quoi, la machine entre
dans tous les cas automatiquement en
conservation.

*Au cas ou on le juge opportun, il est possible
de terminer le programme de production et
activer a tout moment le cycle de
conservation. Sélectionner le cycle de
conservation voulu en agissant sur la touche
12 (sélection en séquence). Maintenir
appuyé simultanément les boutons-
poussoirs pelle (2) et compresseur (1)
pendant 3 secondes. La machine passera
immédiatement du cycle de production a
celuide conservation.

*PROGRAMME GELATO ITALIEN

CLASSIQUE ET SORBET. En appuyant une
fois le bouton-poussoir (11) la led (11a)
s'allume et le programme de production
commence. Au terme du cycle de production
la led (11a) clignote en signalant l'activation
du cycle de conservation sélectionné.
Si la préparation était préte avant d'atteindre
le temps limite de fonctionnement, la pelle de
la turbine se bloquerait. La fonction de
conservation s'active alors
automatiquement.

*PROGRAMME GELATO SEMI-SOFT. En

appuyant deux fois sur le bouton-poussoir
(11) laled (11b) s'allume et le programme de
production commence. Au terme du cycle de
production la led (11b) clignote en signalant
l'activation du cycle de conservation
sélectionneé.
Si la préparation était préte avant d'atteindre
le temps limite de fonctionnement, la pelle de
la turbine se bloquerait. La fonction de
conservation s'active alors
automatiquement.

*PROGRAMME GRANITE. En appuyant trois
fois sur le bouton-poussoir (11) la led (11c)
s'allume et le programsnme pour la production
de la granite commence. A la fin du cycle de
production la led (11c) clignote en signalant
l'activation du cycle de conservation

sélectionné.
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Si la préparation était préte avant d'atteindre
le temps limite de fonctionnement, la pelle de
la turbine a glace se bloquerait. La fonction
de conservation s'active alors
automatiquement.

*PROGRAMME REFROIDISSEMENT
RAPIDE. En appuyant quatre fois sur le
bouton-poussoir (11) la led (11d) s'allume et
le programme de refroidissement rapide
commence. A la fin du cycle de production la
led (11d) clignote en signalant l'activation du
cycle de conservation sélectionné.
Ce programme est utilisé quand on part de
mélanges a des températures élevées. Le
programme fait en sorte d'abaisser
rapidement la température sans que le
meélange n'absorbe trop air, en économisant
dutemps et en améliorant la qualité du gelato
produit.

VARIATION DU PROGRAMME SELECTIONNE
Au cas ou avec un programme déja
commence il soit nécessaire d'en sélectionner
un différent, ce sera possible en appuyant
simplement sur la touche (11). Quand le
nouveau programme est sélectionné le
programme en exécution sera arrété. Le
nouveau programme sera immeédiatement en
service avec ses temps dexécution qui
repartiront des valeurs initiales.

PASSAGE DE FONCTIONNEMENT
AUTOMATIQUE A FONCTIONNEMENT
MANUEL

Pendant le programme de production, il est
possible a tout moment de passer en modalité
manuelle.

En maintenant appuyé la touche (11) pendant
3 secondes la machine passera en modalité
manuelle en allumant simultanément les led
pelle (2a) et compresseur (1a). Le cycle de
conservation sélectionné sera désactivé.

EXCTINCTION DE LA MACHINE PENDANT LE
FONCTIONNEMENT EN MODALITE
AUTOMATIQUE

Au cas ou il soit nécessaire déteindre la
machine avant la fin du programme de
production en service, il est nécessaire avant
de passer en modalité manuelle en maintenant

appuyé pendant 3 secondes la touche (11) et
ensuite appuyer sur les boutons pelle (2) et
compresseur (1) pour arréter toute activité.
Eviter d'agir directement sur linterrupteur
général (10)!

VARIATION DU CYCLE DE CONSERVATION
PENDANT LE FONCTIONNEMENT D'UN
PROGRAMME

Pendant la phase de production automatique il
est possible de varier a tout moment le cycle
de conservation choisi. Appuyer a plusieurs
reprises sur le bouton-poussoir (12) jusqu'a
l'activation de la led correspondant au cycle
voulu. Laled clignotera pendant 3 secondes et
successivement deviendra fixe : le nouveau
cycle de conservation est a ce stade
sélectionné et sera exécuté a la fin du
programme de production. Chaque
programme de production activera, une fois
arrivé a terme, le cycle de conservation
sélectionné.

BLOCAGE PELLE A L'OUVERTURE DU
COUVERCLE

L'ouverture du couvercle (3) arréte uniquement
la pelle (5) et n'influence pas le programme de
production.

La fermeture du couvercle (3) démarre le
mouvement de la pelle (5) (au cas ou, a ce
moment, il soit prévu par le programme
sélectionné). Si le mélange s'avérait
excessivement consistant au point
d'empécher le mouvement de la pelle, la
machine activera automatiquement le cycle de
conservation sélectionné auparavant.

CONSERVATION AUTOMATIQUE

4 cycles de conservation sont prévus pour

chaque programme de la turbine a glace (16

cycles au total) étudiés pour répondre aux

exigences les plus diverses .

*En modalité automatique, au cas ou la
machine ne soit pas arrétée, a la fin de
chaque programme de production
commence le cycle sélectionné de
conservation du gelato.

*| 'activation de la fonction de conservation est
signalée par le clignotement de la led relative
au programme de production sélectionné.
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e|a sélection du cycle de conservation voulu
peut étre effectuée indifféremment au début
ou pendant la phase de production.

*Selon le type de recette et/ou de la quantité
en préparation, chaque série de cycles de
conservation, permet de maintenir gelato,
granite ou d'autres préparations
amalgamées, aux conditions voulues.

*En appuyant sur le bouton-poussoir (12) a
plusieurs reprises s'allument en séquence
les leds de sélection des divers cycles de
conservation. En passant du premier (LED
(12a) actif) au quartriéme (LED (12d) actif)
programme de conservation la densité du
gelato augmente progressivement.

*Une fois sélectionné le cycle voulu, la led
correspondante clignotera pendant 3
secondes et deviendra stable en rendant
opérative la sélection.

VARIATION DE CYCLE DE CONSERVATION

Il est toujours possible de sélectionner un
cycle de conservation différent (relatif au
méme programme de production), soit
pendant la phase active que pendant la phase
de pause du cycle en exécution. Appuyer a
plusieurs reprises sur le bouton-poussoir (12)
jusgu'a l'activation de la led correspondant au
cycle voulu. La led clignotera pendant 3
secondes et deviendra stable : le nouveau
cycle de conservation est a ce point
sélectionné et sera exécuté selon ses propres
temps d'exécution. Au cas ou il soit nécessaire
de passer a une série de cycles de
conservation propre d'un programme différent
de celui sélectionné, il faut auparavant activer
le programme correspondant en appuyant sur
la touche (11). Une fois activé le programme,
passer a la fonction de conservation en
appuyant simultanément sur les boutons (2) et
(1) pendant 3 secondes. La machine activera
la série de cycles de conservation relatifs au
programme pré-choisi.

PASSAGE DE LA PHASE DE CONSERVATION
AUN PROGRAMME DE PRODUCTION

Avec la conservation active, il est possible
d'activer un programme de production

automatique, simplement en le sélectionnant
en appuyant sur la touche (11). La led relative
au programme sélectionné clignotera pendant
3 secondes et deviendra stable; la machine
sortira du cycle de conservation et
commencera a executer le programme de
production sélectionné.

Par conséquent la série de cycles de
conservation relative au programme
sélectionné sera activée.

BLOCAGE DE LA PELLE A L'OUVERTURE DU
COUVERCLE

'ouverture du couvercle (3) arréte uniquement
la pelle (5) et n'a pas de répercutions sur les
temps du cycle de conservation.

La fermeture du couvercle (3) fait démarrer le
mouvement de la pelle (5) (au cas ou, a ce
moment, il soit prévu par cycle de
conservation sélectionné). Si le mélange était
excessivement dur tel a empécher le
mouvement de la pelle, la machine rétablira
automatiquement le cycle de conservation du
début.

EXTINCTION DE LA MACHINE PENDANT LA

CONSERVATION

Pour éteindre la machine maintenir appuyé le

bouton-poussoir (11) pendant 3 secondes et

Successivement agir sur linterrupteur général

(10). Eviter d'agir directement sur l'interrupteur

général (10)!

IMPORTANT

*Chaque cycle de conservation continue
jusqu'a ce que l'opérateur ne décide de
larréter.

eLa machine n'est pas congue pour une
utilisation comme conservateur ou cellule
frigorifique ! Il est conseillé de conserver la
préparation dans le bac pendant 12 heures
aumaximum.

eLa ventilateur de refroidissement de
linstallation de réfrigération restera toujours
en service pendant toute la durée de la
période de conservation.

*A la fin de lutilisation, éteindre la machine
toujours au moyen de linterrupteur général

(10).



Frangais

CONSEILS UTILES

*A laide dingrédients a température de
réfrigérateur on réduit les temps de
production. En outre il est possible de réduire
la température des ingrédients, s'ils sont
chauds, en utilisant le programme spécial de
refroidissement rapide.

* Attention a ne pas introduire d'ingrédients trop
froids ou presque congelés, l'amalgame
pourrait s'avérer de mauvaise qualité.

*Pour une augmentation correcte du volume
pendant le mélange, utiliser au maximum
1.25kg d'ingrédients pour des préparations de
gelato et sorbet.

*Pour la préparation de granite la quantité
maximum d'ingrédients est de 1kg avec la
pelle fournie avec la machine. On peut
travailler jusqu'a 1.5kg de granite en utilisant la
pelle a granite spéciale, qui peut étre achetée
séparément.

NETTOYAGE DUBAC

GELATO 5Ksc CREA est projetée de fagon a

faciliter le nettoyage du bac. Procéder comme

suit:

eEteindre linstallation réfrigérante, enlever la
pelle et verser au moins 2 litres d'eau chaude
et du détergent non moussant dansle bac.

eLaver le bac a laide dune éponge. Ne pas
utiliser d'outils coupants a lintérieur du bac.

ePlacer un récipient vide d'au moins 3 litres
sous lasortie (8).

eExtraire le bouchon (9). L'eau dans la
casserole commencera a fluer dans le
récipient placé en-dessous.

*Répéter l'opération avec de l'eau chaude et
propre pour un ringage soigné.

*Quand le bac est vide nettoyer le conduit de
vidage au moyen du goupillon (14) nettoyé
auparavant.

*Re-positionner le bouchon (9) jusqua la
fermeture de I'évacuation de la casserole.

*Si nécessaire répéter le cycle jusqu'au
nettoyage complet du bac. Procedez avec la
désinfection (par. ASSANISSEMENT) pour
eviter la prolifération des bactéries.

*Sécheravec du papier absorbant.

CONSERVATION ET NETTOYAGE DE LA
MACHINE

*Avant de commencer le nettoyage de la
machine vérifier qu'elle soit éteinte

(interrupteur général (10) sur OFF) et la fiche
débranchée de la prise de courant.

*Enlever les inserts (18) et (19) de la pale en
tirant vers I'extérieur.

*Enlever le pivot en acier et enlever le couvercle
transparent (3) de lamachine.

eLa pelle (5), inserts (18) et (19), couvercle
transparent (3) et bague de fixation (4)
peuvent étre lavés en machine a laver la
vaisselle ou a l'eau chaude avec détergent
adapté.

*Si les inserts de la pelle sont abimés ou usés,
ils doivent étre remplacés pour éviter que le
mélange des ingrédients devienne moins
efficace.

eLaver la cuve a l'aide d'une éponge. Ne pas
utiliser d'ustensiles coupants a l'intérieur de la
cuve.

*Nettoyer le corps de la machine et les parties
non éliminables avec le produit spécifié dans
le chapitre DESINFECTION.

IMPORTANT: ne pas laver la machine avec
des jets d'eau! Elle contient des parties
électriques.

*Sécher soigneusement avec du papier
absorbant pour éviter que ne se forme tout
type de dépot.

*Au moins une fois par an, nettoyer les grilles
d'aération (6) sur la partie arriére et sur le fond
delamachine.

«Périodiguement (au moins une fois tous les 3
mois) contréler le joint (13) sur larbre de
transmission: remplacer si nécessaire, ou
lubrifier avec de la graisse de catégorie H1 ou
supérieure. Une graisse spécialement étudiée
peut étre demandé auprés de tout Centre
d'Assistance autorisé. Une bague
d'étanchéité (13) de remplacement est livré
avec lamachine.

ASSAINISSEMENT

Les opérations d'assainissement permettent
d'éliminer une remarquable partie de micro-
organismes dont les cellules et spores trouvent
des conditions favorables a la survie et a leur
prolifération, également grace aux résidus de
préparation. Elles doivent étre effectuées en fin
de cycle de production journaliere ou plus
souvent sinécessaire.

ATTENTION: le mode stand-by ne doit pas étre
utilisé au lieu des procédures pour le bon
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nettoyage et la désinfection aux fréquences

requises par la lois fédéral, de I'Etat, ou par

I'organisme de réglementation local.La

assainissement comprend deux phases :

o AVAGE. Eliminer la saleté (résidus grossiers)
et prévoir un rincage a l'eau tiede
immédiatement apres la fin de la préparation;
I'action détergente est confiée a la friction
manuel et a la pression de l'eau. L'utilisation
d'un détergent chimique réduit, mais n‘annule
pas le nettoyage manuel demandé ci-avant.
ATTENTION : la seule détersion, méme
scrupuleuse, ne garantit pas ['élimination
complete des contaminants microbiens.Agir
comme suit:

*Eliminer mécaniquementla grosse saleté.

*Rincer en premier a l'eau chaude a
température supérieure a 45°C pour faire
fondre les graisses et en favoriser leur
détachement, mais inférieure a 60°C pour
éviter de «cuire» protéines, sucres ou
grasses, en les rendant plus tenacement
attachés aux surfaces a nettoyer. Pour les
outils et les parties démontables des
équipements une immersion de la durée de
15 minutes est suffisante.

*Appliquer le détergent: étant donné que la
plupart des résidus alimentaires (protéines
et graisses) ne se dissolvent pas dans l'eau,
pour les éliminer completement il faut utiliser
un détergent qui détache la saleté de la
surface et en permette ['élimination avec le
ringage successif.

*Nettoyer soigneusement les parties cachées
de la machine comme le fond de la cuve ou
le raccord d’écoulement de I'eau. Utiliser un
goupillon a soies en plastique dure si
nécessaire.

*Ringage final a leau a température de
robinet, pendant au moins 5 minutes si en
immersion.

*DESINFECTION. La désinfection (ou
décontamination) comporte la destruction
certaine des bactéries pathogénes ne
produisant pas de spores et la réduction
draconienne de la présence des bactéries
non pathogenes et ne produisant pas de
spores. Les opérations de détersion et de
désinfection doivent étre effectuées
séparément apres avoir effectué le lavage
procéder a la désinfection. Procéder comme

suit:

eUtiliser un désinfectant spécifique pour
I'utilisation dans lindustrie alimentaire. Pour
les opérations de desinfections on suggere
I'utilisation d’un produit avec éthanol
(concentration a partiri du 20% et max. 30%),
alcool isopropylique (concentration a partir
de 1% et max. 5%) et un composé
d'ammonium quaternaire (concentration en
dessus de 200ppm). Controler que sur
l'lemballage soient bien indiquées les
caractéristiques suivantes:

*Désinfectant, service médical chirurgical
ou équivalent.

*N° denregistrement auprés de l'autorité
sanitaire.

eInscription «a utiliser dans lindustrie
alimentaire»

*Doses et temps d'utilisation.
*Composition, producteur, lot et date de
production.

e Instructions sur la sécurité pour I'utilisation.

*Diluer le produit désinfectant selon les
instructions du producteur. Attention:
économiser sur le désinfectant peut
permettre la survie de niveaux bactériens
dangereux, tout comme excéder avec le
principe actif n'en améliore pas l'efficacité.

* | aisser agir le désinfectant pendant le temps
de contact spécifié. Un temps trop bref peut
rendre inefficace la désinfection.

*Pour une exécution correcte des différentes
opérations il faut effectuer le nettoyage du
haut vers le bas, en terminant par le sol.

*Aprés l'application du désinfectant en
éliminer les résidus avec un ringage final.

Préter une attention particuliere au nettoyage
de la sortie, du fond de la cuve et de toutes
zones cachées qui peuvent avoir contact
avec les aliments. Utiliser un goupillon a
soies en plastique dure sinécessaire.

*Bien sécher les surfaces pour éviter la
multiplication bactérienne favorisée par
I'environnement humide;

* |l est conseillé d'alterner tous les 6 mois le
type de désinfectant pour éviter la sélection
de bactéries tenaces. Les spores
bactériennes sont les formes biologiques
plus résistantes donc il est préférable
d'utiliser les produits a base de chlore.
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EVENTUELS PROBLEMES ET SOLUTIONS
eLamachine ne produit pas de froid:

*Contréler que la fiche dalimentation soit
correctement insérée et I'énergie électrique
arrive al'appareil.

*| e dispositif de sécurité du compresseur est
entré en action : attendre 5-10 minutes avant
de redémarrer la machine. Des tentatives
soudaines et continues de démarrage ne
font que prolonger le période d'inactivité de
lamachine.

*Controler que la machine soit positionnée
correctement avec les grilles de ventilation
(6) non obstruées.

*Contréler que la machine n'exécute pas un

cycle de conservation (led (11a,b,c,d)
clignotant) qui prévoit l'arrét du
compresseur.

eContréler gu'a l'allumage de la machine
(interrupteur (10)) le panneau de
commandes indique la procédure correcte
dlinitialisation en allumant toutes les leds en
séquence.

eLapelle netourne pas:

*Controler que la pelle (5) soit correctement
accrochée a larbre de transmission et
bloquée avec la bague de fixation spéciale
(4).

*Contréler quil n'y a pas dobstacles qui
empéche sarotation.

eS'assurer que le couvercle soit fermé dans
la position correcte: un dispositif de
sécurité arréte la pelle si le couvercle est
ouvert.

*Contréler que le led pelle (2a) ne clignote
pas. Si elle clignote appuyer le bouton-
Poussoir (2) deux fois pour faire repartir la
pelle. S'assurer que le mélange ne soit pas
trop consistant pour empécher la rotation
delapelle.

e S'assurer que la machine n'exécute pas un
cycle de conservation (led (11a-b-c-d)
clignotant) qui prévoit l'arrét de la pelle.

eLamachine estbruyante :

*Un certain bruit fait partie des spécifications
normales de fonctionnement; toutefois, s'il
devenait excessif, contacter le Centre
d'Assistance pour éviter des problemes
futurs plus graves.

e| e bouchon de vidange a une fuite:
*Remplacer les joints d'étanchéité. La
machine est livrée avec 2 sets additionnels
de joints (16).

eLa douille en plastique (17) ne reste pas
accrochée a la pale mélangeuse:
*Remplacer le joint de la douille. La machine
estlivrée avec 4 joints (15).

*La pale ne racle pas correctement les cotés
dubol.

«\érifiez que les inserts (18) et (19) ne sont
pas endommagés ou usés.

«\érifiez que les tampons élastiques (20) ne
sont pas déformés. Si ils sont déformés |l
faut les remplacer par des pieces neuves.
Un jeuestinclus.

ACTION

COMBINAISON TOUCHES

ACTIVATION BRAS

ACTIVATION COMPRESSEUR
ACTIVATION PROGRAMMES
ACTIVATION CONSERVATION
EXTINCTION DEPUIS PROGRAMME
EXTINCTION DEPUIS CONSERVATION
CHANGEMENT PROGRAMME

CHANGEMENT CONSERVATION 12
ACTIVATION PROGRAMME DEPUIS CONSERVATION* 11
ACTIVATION PROGRAMME DEPUIS CONSERVATION*** 11

2

]

1

142 (3 secondes)

11 (3 secondes) puis 1 et 2
11 (3 secondes)

1

*Si conservation est activée apres un programme.

**Pour activer le programme dont le voyant clignote, sélectionner avant un programme différent.
***Si conservation est activée sans effectuer de programme.
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ADVERTENCIAS GENERALES DE SEGURIDAD

Durante la utilizacion de aparatos eléctricos es necesario hacer mucha atencion a algunas

normas de seguridad, en particular:

| eeratentamente las instrucciones de uso antes de instalary utilizar el aparato.

*No sumergir la maquina en el agua o en otros liquidos para evitar el peligro de descargas
eléctricas.

eEste aparato no esté4 pensado para ser utilizado por personas (incluyendo nifos) con
capacidades fisicas, sensoriales o mentales disminuidas, o con falta de experiencia o
conocimientos, a menos que hayan recibido instrucciones o supervision en relacion con el
uso del aparato por parte de una persona responsable de su seguridad. Los nifios deben ser
vigilados para asegurarse de que no juegan con el aparato.

*Desconectar el aparato de la toma de corriente cuando no esté en funcionamiento, antes de
desmontarloy antes de limpiarlo.

*No tener contacto con cualquier parte en movimiento. Para evitar el riesgo de desgracias o de
dafos al aparato, no tocarlo con las manos, pelo, ropa, espatulas u otros utensilios mientras
esté en funcionamiento.

*No utilizar el aparato si el cable de alimentacién o el enchufe estan dahados en cualquier
modo. En estos casos es aconsejable llevar el aparato al centro de Asistencia Autorizado mas
cercano, para su reparacion.

*El uso de accesorios, no originales o no recomendados por el fabricante, expresamente para
este aparato, podria ser causa de incendio, descargas eléctricas o desgracias.

*No utilizar al aire libre.

*No dejar que el enchufe caiga sobre caldo derramado en la mesa o del banco de trabajo y
evitar que entre en contacto con superficies calientes.

CONSERVAR ESTAS INSTRUCCIONES
IATENCIONI

*Cualquier operacion que no sea la limpieza o manutencién normal, debe ser efectuada por un Cento
Especializado con personal autorizado.

*Después de haber sacado el aparato del embalaje, verificar que esta entero y tiene todas las piezas. En
caso de duda, no utilizar el aparato, y dirigirse a un centro de Servicio Autorizado.

*Bolsas, poliestirenos, clavos, etc, son potencialmente peligrosos para los ninos.

*El fabricante y el vendedor no se hacen responsables de los danos causados por no seguir las
instrucciones de este libreto.

»Controlar que el voltaje del aparato corresponda a la tensién suministrada en nuestra zona.

*No utilizar objetos o utensilios cortantes en el interior del cestillo, podria resultar dafiado. Con el aparato
apagado es aconsejable utilizar una espatula de goma o una cuchara de madera.

*No limpiar el aparato con sustancias u objetos abrasivos.

*No poner el aparato sobre superficies calientes o cerca de flamas.

*No desconectar la clavija del enchufe tirando del cable.

*El aparato debe estar alimentado por una instalacion eficiente equipado con una buena toma de tierra
con toma de corriente de al menos 16A. El fabricante no se hace responsable por dafos a cosas o
personas en el caso de que las normas de seguridad no hayan sido respetadas.

*Antes de cualquier operacion de limpieza o manutencion, asegurarse de que el aparato esté
desconectado de lared eléctrica.

*No lavar nunca el aparato bajo el chorro de agua o sumergiéndolo.

*Estaunidad es de clase climatica"T", adecuado para utilizarse hasta una temperatura ambiente de 43°C.

IMPORTANTE: Dejar la maquina sobre una superficie plana en posicién horizontal, al menos 12 horas
antes de utilizarla la primera vez. En el caso de que la maquina haya estado volcada durante el transporte,
los agentes refrigerantes deberan refluir ala correcta posicién.

Dejar por lo menos 20 cm de espacio alrededor de laméaquina para una libre circulacién del aire.
Asegurarse que las rejillas de ventilacién, no estén obstruidas.



1). Botdn de enfriamiento.
1a). Led funcionamiento

sistema de refrigeracion.

2). Botdn pala mezcladora.
2a). Led funcionamiento
pala.
3). Tapa transparente.
3a). Orificio adicion
ingredientes con tapon.
4). Anillo de fijacion pala.
5). Pala mezcladora.
6). Rejilla de ventilacion.
7). Espatula.
8). Racor descarga agua.
9). Tapdn descarga agua.
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11). Botdn seleccion
programas.

11a). Led programa
Gelato Italiano.
Led programa
Gelato Semi-Soft.
Led programa
Granizado.
Led programa

11b).
11¢).

11d).

12). Botodn seleccion tiempo
conservacion.
12a). Led ciclo
conservacion N° 1.
12b). Led ciclo

enfriamiento rapido.

12¢). Led ciclo
conservacion N° 3.
12d). Led ciclo
conservacion N° 4,
13). Retén.
14). Escobilla.
15). Kit de juntas para
brdjula pala.
16). Kit de juntas para tapén
drenaje de agua.
17). Brujula pala.
18). Inserto verticales.
19). Inserto horizontal.
20). Tampon de bloqueo.

10). Interruptor general luminoso.

iEnhorabuena!

Ha comprado un mantecador NEMOX de
Ultima generacion.

Ademas de producir todo el gelato, sorbetes 'y
granizado que desee, se pueden conservar
también las preparaciones en la cubeta, para
mantenerlas siempre a la temperatura y
densidad ideales parael servicio.

Un ordenador de abordo le ayudara a realizar
el trabajo de la mejor manera posible,
destacando su profesionalidad y permitiendo
que ahorre esfuerzos y un tiempo valioso.

Su mantecador dispone de dos tipos de
funcionamiento:

*En modo manual, el funcionamiento del
compresor y la pala son independientes,
para aprovechar de la mejor manera su
experiencia. El sistema de conservacion
puede ponerse en funcionamiento soloy silo
considera conveniente. Un dispositivo
electrénico interviene para detener la pala en
caso de que la consistencia de la
preparacion sea excesiva, para evitar que
afecte al funcionamiento mecanico de la
maquina. El sistema de refrigeracion
continda funcionando hasta su parada
manual.

*En modo automético, permite seleccionar a
priori uno de los 4 programas de
funcionamiento (gelato italiano clésico,
gelato italiano semi soft, granizado,
enfriamiento rapido) y 4 programas de
conservacion para cadatipo de produccion.

conservacion N° 2.

Con esta modalidad de funcionamiento no
se tendréa que preocupar por nada, una vez
hechas las selecciones y puesto en marcha
el mantecador, él mismo produce el gelato 'y
pasa automaticamente a la modalidad de
conservacion deseada.

Usted solo tiene que encargarse de servir el
gelato a sus clientes, siempre con la
consistencia perfecta.

PRIMERUSO

*Colocar GELATO 5Ksc CREA sobre una
superficie plana, comprobar que las rejillas
de ventilacion (6) no estén obstruidas. Dejar
un espacio minimo de 10 cm alrededor de las
rejillas de ventilacion.

eDurante el uso, el aparato debe mantenerse
separado de paredes y muebles para evitar
obstaculizar la entrada y la salida del aire de
refrigeracion. La salida de aire templado o
caliente forma parte integrante del
funcionamiento del aparato que intercambia
calor con el exterior para la refrigeracion.

*Dejar la méaquina en posicion horizontal
durante 8 horas o0 mas antes del primer uso
ya que, si se inclina durante el transporte, los
agentes de refrigeraciéon deberéan
recolocarse en la posicién correcta.

eAntes de empezar a utilizar la maquina,
limpiar cuidadosamente las partes que estan
en contacto directo o indirecto con los
alimentos tratados (cubeta, pala de mezcla,
insertos pala, anillo de fijacion, tapa, etc.).
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*La higiene es extremadamente importante
cuando se tratan alimentos. Respetar
escrupulosamente las prescripciones de la
normativa higiénica aplicable en su pais
(HACCP o correspondiente).

PREPARACION DE LAMEZCLA

Elegir la receta y preparar la mezcla,

prestando atencion alo siguiente:

*Manipular los ingredientes segun lo prescrito
por las normas higiénicas aplicables en su
pais (HACCP o correspondiente).

*Para la preparacion de gelato y sorbetes, no
introducir mas de 1,25kg de mezcla, para
permitir un aumento correcto de volumen
durante lamezcla.

*Para la preparacion de granizado la cantidad
maxima recomendada es de 1kg de mezcla
con lapala suministrada. Se pueden elaborar
hasta 1,5kg de granizado utilizando la pala
de granizado especial que se vende por
separado.

*Se recomienda verter la mezcla a una
temperatura comprendida entre +10°C y
+20°C. A temperaturas mas elevadas, los
tiempos de produccion podrian aumentar
considerablemente.

MODODEUSO

*Comprobar que el voltaje indicado en la
placa de datos se corresponda con el de red.
Introducir el enchufe enlatoma de corrientey
accionar el interruptor general (10); la luz
indicara la presencia de tension. La tarjeta
electréonica efectuara un control de
inicializacion, encendiendo en secuencia
todos los leds del panel de mandos.

eIntroducir la pala mezcladora (5) en la
cubeta, girandola hacia la derecha hasta que
esté colocada en su alojamiento en el fondo
delacubeta.

*Apretar el anillo de fijacién (4) a fondo de
manera que la pala mezcladora esté bien
fijada.

*\/erter lamezcla preparada con anterioridad.

Cerrarlatapa (3).

USO EN MODALIDAD MANUAL

*Poner en funcionamiento el sistema de
refrigeracion pulsando el boton (1); se
encenderaelled (1a).

IMPORTANTE: en caso de apagado de la
maquina, debido a temporales e imprevistos
cortes en el suministro de electricidad o a
una maniobra incorrecta con los botones de
encendido de la parte de refrigeracion,
esperar unos minutos antes de volver a
poner en marcha.

ePulsar el botén (2) para poner en
funcionamiento la pala; se enciende el led
(2a), empieza el ciclo de produccion. El
tiempo de preparacion varia en funcion de la
cantidad, temperatura inicial de la mezcla,
tipo de producto (gelato, sorbete o
granizado) y latemperatura ambiente.

IMPORTANTE: EI movimiento de la pala es

totalmente independiente del sistema de

refrigeracion. Un dispositivo de seguridad
detiene el movimiento de la pala cuando se
levanta latapa.

En caso de que la tapa permanezca levantada

durante mucho tiempo, el sistema de

refrigeracién continuaré funcionando. En
consecuencia, al volver a bajar la tapa, la pala
podria no volver a ponerse en funcionamiento

o0 detenerse a causa de la excesiva

consistencia de la mezcla. En este caso el

control electrénico detendréa definitivamente la
palay el led (2a) se volvera intermitente para
sefialar la anomalfa.

Si la preparacién no se hubiera completado

todavia, apagar el compresor actuando en el

botén (1) y la pala mediante el botén (2),

esperar a que la mezcla se vuelva mas blanda

y reiniciar la produccion.

*En funcién de la receta y de la cantidad de
ingredientes utilizados, el tiempo de
produccion medio es de 15/20 minutos.

*Mediante la apertura (3a) en la tapa, se
pueden anadir otros ingredientes (por e;.,
para variar el gelato durante la Ultima fase de
lapreparacion).

eCuando la preparacion ha alcanzado la
consistencia deseada, apagar el circuito de
refrigeracion pulsando el botén (1) y detener
la pala pulsando el botén (2). Para retirar
facilmente la preparacion de la cubeta,
extraer la pala mezcladora (5) aflojando el
correspondiente tornillo de fijacion (4).
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INICIO MANUAL DEL CICLO DE

CONSERVACION

*En caso de que se considere oportuno, se
puede activar manualmente en cualquier
momento el ciclo de conservacion. Mantener
pulsados simultdneamente los botones pala
(2) y compresor (1) durante 3 segundos. La
maquina pasara inmediatamente al ciclo de
conservacion relativo al programa de
elaboracion del gelato clésico italiano. El led
(12a) se encendera.

°En caso de que desee efectuar una
conservacion relativa a otro programa de
produccion, antes de pasar de
funcionamiento manual a conservacion, es
necesario seleccionar el programa de
produccién deseado (ver apartado
“VARIACION DEL CICLO DE
CONSERVACION”).

USO EN MODALIDAD AUTOMATICA

La maquina GELATO 5Ksc CREA dispone de

una serie de programas que automatizan el

proceso de producciény conservacion.

*Seguirlo indicado en el apartado “MODO DE
Uso”.

*Pulsando el botén (11) la maquina se pone
en funcionamiento en modalidad automatica
seleccionando el primer programa de
funcionamiento. El led parpadea durante 3
segundos durante los cuales, volviendo a
pulsar el botén (11), se pueden seleccionar
los otros programas en secuencia.

*Cuando la luz led se vuelve estable, el
programa correspondiente se pone en
funcionamiento y empieza el ciclo de
produccion.

°la maquina dispone de 4 programas de
produccion y de 4 ciclos de conservacion
para cada programa de produccién. Aliniciar
el programa seleccionado, se puede elegir el
ciclo de conservacion deseado. La seleccion
del ciclo de conservacion se efectia
pulsando repetidamente el botén (12).
Pasando del primer al cuarto programa de
conservacion, la consistencia del gelato en
conservacion aumenta progresivamente.

*Cuando el gelato alcanza la consistencia
correcta, automaticamente finaliza el
programa de produccion y se inicia el ciclo

de conservacion seleccionado.

*Cada programa de produccion tiene un
tiempo limite establecido, transcurrido el
cual la maquina entra en todos los casos
automaticamente en conservacion.

*En caso de que se considere oportuno, se
puede terminar el programa de produccion y
activar en cualquier momento el ciclo de
conservacion. Seleccionar el ciclo de
conservacion deseado actuando en el botdn
12 (seleccion en secuencia). Mantener
pulsados simultdneamente los botones pala
(2) y compresor (1) durante 3 segundos. La
maquina pasara inmediatamente del ciclo de
produccion al de conservacion.

«PROGRAMA GELATO ITALIANO CLASICO Y

SORBETE. Pulsando unavez el botén (11) se
enciende el led (11a) y se activa el programa
de produccion. Al finalizar el ciclo de
produccion, el led (11a) parpadea senalando
la activacion del ciclo de conservacion
seleccionado.
Si la preparacion estuviera preparada antes
de alcanzar el tiempo limite de
funcionamiento, la pala de mantecado se
bloguea. La funcion de conservacion se
activa automaticamente.

*PROGRAMA GELATO SEMI SOFT. Pulsando

dos veces el botén (11) se enciende el led
(11b) y se activa el programa de produccion.
Alfinalizar el ciclo de produccién, el led (11b)
parpadea sefalando la activacion del ciclo
de conservacién seleccionado.
Si la preparacion estuviera preparada antes
de alcanzar el tiempo limite de
funcionamiento, la pala de mantecado se
bloquea. La funcidn de conservaciéon se
activa automaticamente.

*PROGRAMA GRANIZADO. Pulsando tres
veces el boton (11) se enciende el led (11c) y
se activa el programa para la produccion del
granizado. Al finalizar el ciclo de produccion,
el led (11c) parpadea senalando la
activacion del ciclo de conservacion
seleccionado. Si la preparacién estuviera
preparada antes de alcanzar el tiempo limite
de funcionamiento, la pala de mantecado se
bloquea. La funcién de conservaciéon se
activa automaticamente.
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*PROGRAMMA ENFRIAMIENTO RAPIDO.
Pulsando cuatro veces el boton (11) se
enciende el led (11d) y se activa el programa
de enfriamiento rapido. Al finalizar el ciclo de
produccion, el led (11d) parpadea
senalando la activacion del ciclo de
conservacion seleccionado.
Este programa se utiliza cuando se parte de
mezclas a temperaturas elevadas. El
programa baja rapidamente la temperatura
sin hacer que la mezcla absorba demasiado
aire, ahorrando tiempo y mejorando la
calidad del gelato producido.

VARIACION DEL PROGRAMA
SELECCIONADO

En caso de que con un programa ya iniciado
fuera necesario seleccionar otro programa
diferente, sera posible simplemente pulsando
el botén (11). Al seleccionar el nuevo
programa, se detendra el programa en
ejecucion. El nuevo programa estara
inmediatamente activo con sus tiempos de
ejecucion que volveran a empezar desde los
valoresiniciales.

PASO DE FUNCIONAMIENTO AUTOMATICO
AFUNCIONAMIENTO MANUAL

Durante el programa de produccion, en
cualquier momento se puede pasar a la
modalidad manual.

Manteniendo pulsado el botén (11) durante 3
segundos, la maquina pasard a modalidad
manual encendiendo simultdneamente los
leds de lapala (2a) y del compresor (1a).

El ciclo de conservacion seleccionado se
desactivara.

APAGADO DE LA MAQUINA DURANTE EL
FUNCIONAMIENTO EN MODALIDAD
AUTOMATICA

En caso de que fuera necesario apagar la
maquina antes de completar el programa de
produccién activo es necesario primero pasar
a la modalidad manual manteniendo pulsado
durante 3 segundos el boton (11) v,
posteriormente, pulsar los botones pala (2) y
compresor (1) para detener cualquier
actividad. iEvitar actuar directamente en el
interruptor general (10)!

VARIACION DEL CICLO DE CONSERVACION
DURANTE EL FUNCIONAMIENTO DE UN
PROGRAMA

Durante la fase de produccién automética se
puede variar en cualquier momento el ciclo de
conservacion configurado. Pulsar
repetidamente el botdn (12) hasta activar el led
correspondiente al ciclo deseado. El led
parpadeard durante 3 segundos vy, a
continuacion, se volvera estable: en este
punto, el nuevo ciclo de conservacion estara
seleccionado y se efectuara al finalizar el
programa de produccion. Cada programa de
produccion activara a su finalizacion el ciclo
de conservacién seleccionado.

BLOQUEO PALAY APERTURA DE LATAPA

LLa apertura de la tapa (3) detiene Unicamente
la pala (5) y no influye en el programa de
produccion.

El cierre delatapa (3) inicia el movimiento de la
Pala (5) (en caso de que, en ese momento,
esté previsto por el programa seleccionado).
Si la mezcla fuera excesivamente consistente
para impedir el movimiento de la pala, la
maquina activara automaticamente el ciclo de
conservacion seleccionado anteriormente.

CONSERVACION AUTOMATICA

Se dispone de 4 ciclos de conservacion para

cada programa de mantecado (16 ciclos en

total) disenados para cubrir las necesidades
mas amplias.

*En modalidad automatica, al final de cada
programa de produccién, en caso de que la
maquina no se detenga, se activa el ciclo
seleccionado de conservacion del gelato.

| a activacion de la funcion de conservacion
se indica con el parpadeo del led
correspondiente al programa de produccion
seleccionado.

°la seleccion del ciclo de conservacion
deseado puede efectuarse indistintamente
alinicio o durante lafase de produccion.

*En funcion del tipo de receta y/o de la
cantidad en preparacion, cada serie de
ciclos de conservacion, permite mantener el
gelato, granizado u otras preparaciones
mantecadas, en las condiciones deseadas.
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*Pulsando el boton (12) varias veces se
encienden en secuencia los leds de
seleccion de los diferentes ciclos de
conservacion. Pasando del primer (LED
(12a) activo) al cuarto (LED (12d) activo)
programa de conservacion, la densidad del
gelato aumenta progresivamente.

*Unavez seleccionado el ciclo deseado, el led
correspondiente parpadeard durante 3
segundos y se volvera estable haciendo que
la seleccion sea operativa.

VARIACION DEL CICLO DE CONSERVACION
Siempre se puede seleccionar un ciclo de
conservaciéon distinto (relativo al mismo
programa de produccion) tanto durante la fase
activa como durante la fase de pausa del ciclo
en ejecucion. Pulsar repetidamente el botdn
(12) hasta activar el led correspondiente al
ciclo deseado. El led parpadeara durante 3
segundos y se volvera estable: en este punto,
el nuevo ciclo de conservacion estara
seleccionado y se ejecutara con sus tiempos
deejecucion.

En caso de que fuera necesario pasar a una
serie de ciclos de conservacion propia de un
programa diferente del seleccionado, es
necesario antes activar el programa
correspondiente pulsando el botén (11). Una
vez activado el programa, pasar a la funcion de
conservacién pulsando simultaneamente
durante 3 segundos los botones (2) y (1). La
maquina activar4 la serie de ciclos de
conservacion relativos al programa
seleccionado.

PASO DE LA FASE DE CONSERVACION A UN
PROGRAMA DE PRODUCCION

Con la conservacion activa, se puede activar
un programa de produccion automatico
simplemente seleccionandolo mediante la
pulsacion del botén (11). El led relativo al
programa seleccionado parpadeara durante 3
segundos y se volvera estable; la maquina
saldra del ciclo de conservacion y empezaré a
ejecutar el programa de produccion
seleccionado.

En consecuencia se activara la serie de ciclos
de conservacion relativa al programa
seleccionado.

BLOQUEQO PALAY APERTURA DE LATAPA

La apertura de la tapa (3) detiene Unicamente
la pala (5) y no influye en los tiempos del ciclo
de conservacion.

Elcierre delatapa (3) inicia el movimiento de la
pala (5) (en caso de que, en ese momento,
esté previsto por el ciclo de conservacion
seleccionado). Si la mezcla fuera
excesivamente dura para impedir el
movimiento de la pala, la maquina volvera a
activar automaticamente el ciclo de
conservacion desde el principio.

APAGADO DE LA MAQUINA DURANTE LA
CONSERVACION

Para apagar la maquina mantener pulsado el
botén (11) durante 3 segundos vy, a
continuacion, actuar en el interruptor general
(10). iEvitar actuar directamente en el
interruptor general (10)!

IMPORTANTE

*Todos los ciclos de conservacion continéian
hasta que el operador decida pararlos.

ejLamaquina no se ha disefiado para utilizarla
como conservador o camara frigorifical No
se recomienda conservar el preparado en la
cubeta durante méas de 12 horas.

*El ventilador de enfriamiento del sistema de
refrigeracion permanecera siempre en
funcionamiento durante todo el periodo de
conservacion.

* Al final del uso, apagar SIEMPRE la maquina
mediante el interruptor general (10).

RECOMENDACIONES UTILES

eUtilizando ingredientes a temperatura de
nevera, se reducen los tiempos de
produccion. Ademas, se puede reducir la
temperatura de los ingredientes si estan
calientes, utilizando el programa
correspondiente de enfriamiento rapido.

*Prestar atencién para no introducir
ingredientes demasiado frios o casi
congelados, el mantecado podria ser de
poca calidad.

*Para un aumento correcto del volumen de la
mezcla, utilizar como méximo 1,25 kg de
ingredientes para preparaciones de gelato y
sorbete.
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*Para la preparacion de granizado la cantidad
maxima de ingredientes es de 1kg con la
pala suministrada con la maquina.

Se pueden elaborar hasta 1,5kg de
granizado utilizando la pala de granizado
especial que se vende por separado.

LIMPIEZA DE LA CUBETA

GELATO 5Ksc CREA se ha disefado para

facilitar la limpieza de la cubeta. Proceder de la

siguiente manera:

*Apagar el sistema de refrigeracion,
desmontar las palas y verter al menos 2 litros
de agua caliente y detergente no espumoso
enlacubeta.

eLavar la cubeta con una esponja. No utilizar
utensilios cortantes dentro de la cubeta.

*Colocar un contenedor vacio de al menos 3
litros debajo de la descarga (8).

*Extraer el tapon (9). El agua del recipiente
empezara a fluir en el contenedor situado
debajo.

*Repetir la operacion con agua caliente y
limpia para llevar a cabo un cuidadoso
aclarado.

eCuando la cubeta esté vacia, limpiar el
conducto de descarga con la escobilla (14)
lavada anteriormente.

\olver a colocar el tapdn (9) hasta el cierre
deladescargadelrecipiente.

*Si es necesario, repetir el ciclo hasta la
completa limpieza de la cubeta. Proseguir
con la operacion (capitolo DESINFECCION)
para evitar cualquier proliferacion bacterica.

*Secar con papel de un solo uso.

MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA DE LA

MAQUINA

*Antes de iniciar la limpieza de la maquina,
asegurarse de que esté apagada (interruptor
general (10) en OFF) y el enchufe
desconectado de latoma de corriente.

*Quitar los insertos (18) y (19) de la pala
tirando hacia fuera (exterior).

*Retirar el perno de acero y quitar la tapa
transparente (3) de lamaquina.

°La pala (5), los insertos (18) y (19), la tapa
transparente (3) y el anillo de fijacion (4)
pueden lavarse en lavavajillas o con agua
caliente con un detergente adecuado.

*Silos insertos de la pala estan en mal estado
0 gastados, deben sustituirse para evitar que

la mezcla de los ingredientes sea menos
eficaz.

el avar la cesta con una esponja. No utilizar
utensilios cortantes dentro de la cesta.

eLimpiar el cuerpo de la maquinay las piezas
que no puedan extraerse con el producto
especificado en el capitulo DESINFECCION.
IMPORTANTE: ino lavar la maquina con
chorros de agua! Contiene piezas
eléctricas.

eSecar cuidadosamente con un pafo
absorbente de un solo uso para evitar que se
formen dep0ositos de ningun tipo.

*Almenos unavez al ano, limpiar las rejillas de
ventilacion (6) en la parte traseray en el fondo
delamaquina.

*Periddicamente (al menos una vez cada 3
meses) comprobar el retén (13) en la cabeza
del eje de transmision: sustituir si es
necesario o lubricar con grasa de categoria
H1 o superior. Puede solicitarse una grasa
especificamente estudiada en cualquier
Centro de asistencia autorizado. Un sello de
aceite de reemplazo (13) esta provisto con la
maquina.

DESINFECCION
Las operaciones de desinfeccion permiten
eliminar una gran parte de microorganismos
cuyas células y esporas encuentran, gracias
también a los restos de produccion,
condiciones favorables para su supervivencia
y proliferacién. Se efecttan al final del ciclo de
produccion diario o mas a menudo si es
necesario.
ATENCION: la modalidad de la maquina
apagada o en stand-by no tiene que ser
utilizada en lugar de las proceduras de una
adecuada limpieza e desinfeccion a las
frecuencias solicitadas da los entes estatales
oagenciareguladoralocal.
La desinfeccion consta de dos fases:
*LAVADO. Elimina la suciedad (residuos
gruesos) y contempla un aclarado con agua
templada inmediatamente al terminar el
trabajo; la accion detergente se lleva a cabo
mediante frotado manual y la presiéon del
agua. El uso de un detergente quimico
reduce, pero no anula, la limpieza manual
Requerida. ATENCION: solamente el lavado,
por muy minucioso que sea, no garantiza la
eliminacion completa de los contaminantes
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microbianos. Actuar de la siguiente manera:
*Eliminar mecéanicamente la suciedad

gruesa.

eAclarar al inicio con agua caliente a
temperatura superior a 45°C para disolver
la grasa y favorecer su eliminacion, pero
inferior a 60°C para evitar "cocer' las
proteinas, azlcares o grasas, haciendo
que se adhieran mas a las superficies que
se desean limpiar. Para los utensilios y las
piezas desmontables de los equipos es
suficiente una inmersion de
aproximadamente 15 minutos.

*Aplicar el detergente: dado que la mayoria
de los residuos alimentarios (proteinas y
grasas) no se disuelven con el agua, para
eliminarlos completamente es necesario
utilizar un detergente que ablande la
suciedad de la superficie y permita su
eliminacion en el aclarado posterior.

eLimpiar cuidadosamente las areas con
dificil acceso como el dispositivo de
reciduos y el fondo de la cubeta. Usar un
limpiador especifico o un cepillo con
cerdas duras sies necesario.

e Aclarado final con agua a temperatura del
grifo, durante al menos 5 minutos si esta en
inmersion.

*DESINFECCION. La desinfeccién (o
descontaminacién) comporta la destruccion
asegurada de las bacterias no esporuladas y
la reduccion acentuada de la presencia de
bacterias no patdgenas y no esporuladas.
Las operaciones de lavado y desinfeccion
deben realizarse por separado.
Después de efectuar el lavado, proceder con
la desinfeccion. Proceder de la siguiente
manera:

e Utilizar un desinfectante especifico de uso
en la industria alimentaria. Para un mejor
resultado en las operaciones de
desinfeccion sugerimos de usar un
producto a base de etanol (en una
concentracion entre el 20 y el 30%) alcohol
isopropilico (en una concentracion entre 1y
5%) y un compuesto de amonio cuaternario
(en una concentracion max. de 200ppm).
Comprobar que en el envase estén bien
indicadas las siguientes caracteristicas:
*Desinfectante, Puesto médico quirlrgico

oequivalente.

*N° de registro ante las autoridades
sanitarias.

*Mensaje "para uso en la
alimentaria".

*Dosisy tiempo de uso.

*Composicion, fabricante, lote y fecha de
produccion.

* Advertencias sobre la seguridad para el
uso.

*Diluir el producto desinfectante de acuerdo
con las instrucciones del fabricante.
Atencién: ahorrar en desinfectante puede
permitir la supervivencia de bacterias en
niveles peligrosos, de la misma forma que
un exceso de principio activo no mejora su
eficacia.

*Hacer que actue el desinfectante durante el
tiempo de contacto especificado. Un
tiempo demasiado corto puede hacer que
la desinfeccién no sea eficaz.

*Para una correcta ejecucion de las distintas
operaciones, es necesario efectuar la
limpieza de arriba hacia abajo, terminando
conelsuelo.

*Después de la aplicacion del desinfectante,
eliminar los residuos con un aclarado final.
*Prestar especial atencion a la limpieza de la
descarga. del fondo de la cubetay de todas
las areas escondidas o de dificil acceso
que no pueden ir a contacto con los otro
alimentos. Usar un producto especifico o

un cepillo acerdas duras sies necesario.

*Secar bien las superficies para evitar la
proliferacion bacteriana favorecida por el
ambiente himedo;

*Se recomienda alternar cada 6 meses el
tipo de desinfectante para evitar la
seleccion de bacterias resistentes. Las
esporas bacterianas son las formas
biolégicas mas resistentes, por lo tanto es
preferible usar productos abase de cloro.

POSIBLES PROBLEMASY SOLUCIONES

eLamaéquina no produce frio:

»Comprobar que el enchufe de alimentacion
esté correctamente introducido y que la
energiaeléctrica llegue al aparato.

El dispositivo de seguridad del compresor
se ha puesto en funcionamiento: esperar 5-
10 minutos antes de volver a poner en
funcionamiento laméaquina. Los intentos

industria
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repentinos y continuados de puesta en
funcionamiento solo hacen que prolongar
el periodo de inactividad de la méaquina.
eComprobar que la maquina esté
correctamente colocada, con las rejillas de
ventilacion (6) libres de cualquier
obstruccion.

eComprobar que la maquina no esté
efectuando un ciclo de conservacion (led
(11a, b, c, d) intermitente) que prevea la
parada del compresor.

*Comprobar que con el encendido de la
maquina (interruptor (10)) el panel de
mandos muestre el procedimiento correcto
de inicializacién encendiendo todos los
leds en secuencia.

eLapalanogira:

eComprobar que la pala (5) esté
correctamente enganchada al eje de
transmisién y bloqueada con el
correspondiente anillo de fijacion (4).

*Comprobar que esté libre de obstaculos
que impidan surotacion.

e Asegurarse de que la tapa esté cerrada en
la posicion correcta: un dispositivo de
seguridad detiene la pala cuando se abre la
tapa.

*Comprobar que el led de la pala (2a) no
esté intermitente. En ese caso pulsar el
botdn (2) dos veces para volver a poner en
funcionamiento la pala. Asegurarse de que
la mezcla no sea demasiado consistente

paraimpedir larotacion de la pala.
*Asegurarse de que la maquina no esté
efectuando un ciclo de conservacion (led
(11a-b-c-d) intermitente) que prevea la
paradade lapala.

eLamaéquina hace ruido:
*Un cierto nivel de ruido se corresponde con
las especificaciones de funcionamiento
normales; sin embargo, si se volviera
excesivo, pongase en contacto con el
Centro de Asistencia para evitar problemas
graves en el futuro.

¢ Eltap6n de drenaje pierde:
*Reemplace las juntas. Con la maquina se
proporcionan 2 kit de juntas adicionales
(16).

*La brdjula en pléstico (17) ya no est4 unida a
lapala:
eSustituya la junta de la brdjula. Con la
maquina se proporcionan 4 kit de juntas
(15).
*Lapalanorasca los lados de la cubeta.
*Compruebe que los insertos (18) y (19) no
estan danadas o desgastadas.
*Compruebe que los tampones elasticos
(20) no sean deformados. En el caso
reemplazar con piezas nuevas. Un set esta
incluido.

ACCION

COMBINACION BOTONES

ACTIVACION PALA

ACTIVACION COMPRESOR

ACTIVACION PROGRAMAS

ACTIVACION CONSERVACION

APAGADO DESDE PROGRAMA

APAGADO DESDE CONSERVACION

CAMBIO PROGRAMA

CAMBIO CONSERVACION

ACTIVACION PROGRAMA DESDE CONSERVACION*

ACTIVACION PROGRAMA DESDE CONSERVACION***

2

]

i

142 (3 segundos

11 (3 segundos) después 1y 2
11 (8 segundos)

i

12

1%

1

*Si la conservacion esta activada después de un programa.

**Para activar el programa cuyo led parpadea, seleccionar antes un programa diferente.

***Si la conservacion esta activada sin ejecutar programas.
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AWERTENZE GENERALI DI SICUREZZA

Durante I'utilizzo di apparecchi elettrici € necessario prestare molta attenzione ad alcune norme di

sicurezza, in particolare:

| eggere attentamente le istruzioni d'uso prima di installare e utilizzare 'apparecchio.

*Nonimmergere lamacchinain acqua o in altriliquidi per evitare il pericolo di scosse elettriche.

*Non consentire 'uso dell’apparecchio a persone (anche bambini) con ridotte capacita psico-
fisico-sensoriali, 0 con esperienza e conoscenze insufficienti, ameno che non siano attentamente
sorvegliate e istruite da un responsabile dellaloro incolumita. Sorvegliare i bambini, assicurandosi
che non giochino con I'apparecchio.

*Scollegare l'apparecchio dalla presa di corrente quando non & in funzione, prima di smontarlo e
prima di pulirlo.

*Non venire a contatto con alcuna parte in movimento. Per evitare il rischio di infortuni o di danni
all'apparecchio, nontoccarlo con mani, capelli, abiti, spatole o altri utensili mentre & in funzione.

*Non utilizzare l'apparecchio se il cavo di alimentazione o la spina sono danneggiati, o dopo un
funzionamento anomalo, o ancora dopo che l'apparecchio sia caduto o sia stato danneggiato in
qualsiasi modo. In questi casi e consigliabile portare l'apparecchio al piu vicino centro di
Assistenza Autorizzato per le riparazioni.

| 'uso di accessori 0 parti non originali 0 non raccomandate dal costruttore appositamente per
quest'apparecchio potrebbe essere causa diincendio, di scosse elettriche o diinfortuni.

*Non utilizzare all'aperto.

*Non lasciare che il cavo di alimentazione sporga dal bordo del tavolo o dal piano di lavoro ed
evitare che il cavo stesso entriin contatto con superfici calde.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI
ATTENZIONE!

*Qualsiasi operazione che esuli dalla normale pulizia 0 manutenzione deve essere effettuata da un Centro
Specializzato con personale autorizzato.

*Dovo aver tolto I'apparecchio dall'imballo verificarne lintegrita. In caso di dubbio non utilizzare
I'apparecchio e rivogersi ad un centro di servizio autorizzato.

* Sacchetti, polistiroli, chiodi etc. sono potenzialmente pericolosi e non vanno tenuti a portata dei bambini.

«|l costruttore ed il venditore rifiutano qualsiasi responsabilita per danni causati dal mancato rispetto delle
istruzioni nel presente libretto.

*Controllare che il voltaggio riportato sulla targa dati dell'apparecchio corrisponda alla tensione erogata nella
vostrazona.

*Non utilizzare oggetti o utensili taglienti allinterno del cestello, potrebbe risultarne danneggiato. Ad
apparecchio spento & consigliabile utilizzare una spatola digomma o un cucchiaio dilegno.

*Non pulire I'apparecchio con sostanze od oggetti abrasivi.

*Non posizionare I'apparecchio su superfici calde o vicino a fiamme.

*Non staccare la spina dialimentazione tirandola per il cavo.

| ’apparecchio deve essere alimentato tramite un impianto efficiente equipaggiato con una efficiente messa
aterra e con presa di corrente capace di almeno 16A. Il costruttore non € responsabile per danni a cose o
persone nel caso in cuile prescritte norme di sicurezza non siano rispettate.

*Prima di qualsiasi operazione di pulizia 0 manutenzione, assicurarsi che I'apparecchio sia disconnesso
dallaretre elettrica.

*Non lavare mail'apparecchio con getti d’acqua o immergendolo.

*Questo apparecchio € in classe climatica “T”, adatto per I'utilizzo fino atemperatura ambiente di 43°C.

IMPORTANTE: Lasciare la macchina su una superficie piana in posizione orizzontale almeno 12 ore prima di
utilizzarla per la prima volta. Nel caso in cui la macchina fosse stata capovolta durante il trasporto, gli agenti
refrigeranti dovranno rifluire nella corretta posizione.

Lasciare almeno 20cm di spazio tutt'intorno alla macchina per una libera circolazione dell’aria. Assicurarsi
chele griglie diventilazione non siano ostruite.
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1). Pulsante di 10). Interruttore luminoso 12b). Led ciclo
raffreddamento. generale. conservazione N°2.
1a). Led funzionamento 11). Pulsante selezione 12c). Led ciclo
impianto refrigerante. programmi. conservazione N°3.
2). Pulsante pala 11a). Led programma 12d). Led ciclo
miscelatrice. Gelato Italiano. conservazione N°4.
2a). Led funzionamento 11b). Led programma 13). Paraolio.
pala. Gelato semi-soft. 14). Scovolino.

3). Coperchio trasparente.

3a). Foro aggiunta
ingredienti con tappo.

4). Ghiera di fissaggio pala.

5). Pala miscelatrice.

6). Griglie di ventilazione.

7). Spatola.

8). Raccordo scarico acqua.

9). Tappo scarico acqua.

110).
11d).

Complimenti!

Avete acquistato un mantecatore NEMOX di

ultima generazione.

Oltre a produrre tutto il gelato, sorbetto,

granite che volete, potrete anche conservare

le preparazioni nella vasca, cosi da

mantenerle sempre alla temperatura e

densitaideali per il servizio.

Un computer di bordo vi aiutera a realizzare |l

lavoro nel migliore dei modi, esaltando la

vostra professionalita e facendovi

risparmiare fatiche e tempo prezioso.

Il vostro mantecatore dispone di due

tipologie di funzionamento:

°In modalitd manuale, il funzionamento di
compressore e pala sono indipendenti cosi
da sfruttare al meglio la vostra esperienza. |l
sistema di conservazione pud essere
awviato solo e se lo riterrete opportuno. Un
dispositivo elettronico interviene a fermare
la pala qualora la consistenza della
preparazione sia eccessiva, onde evitare di
compromettere le funzionalita meccaniche
della macchina. Limpianto refrigerante
continua a funzionare fino al suo arresto
manuale.

°In modalitd automatica, permette di
scegliere a priori uno dei 4 programmi di
funzionamento (gelato italiano classico,
gelato semi-soft, granita, raffreddamento

Led programma
Granita.
Led programma
raffreddamento veloce.
12). Pulsante selezione

tempi conservazione.

12a). Led ciclo

conservazione N°1.

15). Set guarnizioni
bussola pala.

16). Set guarnizioni tappo
scarico acqua.

17). Bussola pala.

18). Inserto verticale.

19). Inserto orizzontale.

20). tampone di incastro.

rapido) e 4 programmi di conservazione per
ognitipologia di produzione.

Con questa modalita di funzionamento non
dovrete piu preoccuparvi di nulla, fatte le
scelte ed awviato il mantecatore, lo stesso
produce il gelato e passa automaticamente
nellamodalita di conservazione desiderata.
A voi non resta che servire il gelato ai vostri
clienti, sempre alla consistenza perfetta

PRIMO UTILIZZO

*Posizionare GELATO 5Ksc CREA su una
superficie piana, verificare che le griglie di
ventilazione (6) non siano ostruite.
eDurante l'uso lapparecchio va tenuto
discosto da pareti o mobili onde non
ostacolare lafflusso ed il deflusso dell'aria
di raffreddamento. La fuoriuscita di aria
tiepida o calda fa parte integrante del
funzionamento dell'apparecchio che
scambia calore con l'esterno per la
refrigerazione.

eLasciare la macchina in posizione
orizzontale per 8 ore o piu prima del primo
utilizzo in quanto, se inclinata durante il
trasporto, gli agenti refrigeranti dovranno
riassestarsi nella corretta posizione.

*Prima di iniziare ad utilizzare la macchina,
pulire accuratamente le parti che vengono
in contatto diretto o indiretto con gli alimenti
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trattati (vasca, pala di miscelazione, inserti
pala, ghiera difissaggio, coperchio etc).
eL'igiene & estremamente importante
guando si trattano alimenti. Seguire
scrupolosamente le prescrizioni della
normativa igienica applicabile nel vostro
Paese (HACCP o corrispondente).

PREPARAZIONE DELLAMISCELA

Scegliere la ricetta e preparare la miscela,

facendo attenzione a quanto segue:

*Manipolare gli ingredienti secondo quanto
prescritto dalle norme igieniche applicabili
nel vostro Paese (HACCP o
corrispondente).

*Per la preparazione di gelati e sorbetti non
introdurre piu di 1.25Kg di miscela, al fine di
permettere un corretto aumento di volume
durante lamiscelazione.

*Per la preparazione di granite la quantita
massima consigliata e di 1kg. di miscela
con la pala in dotazione. Si possono
lavorare fino a 1.5kg. di granita utilizzando
la speciale Pala Granita acquistabile
separatamente.

*Si consiglia di versare la miscela a
temperatura compresa fra +10°C e +20°C.
A temperature piu elevate i tempi di
lavorazione potrebbero aumentare anche
considerevolmente.

MODOD'USO

*\erificare che il voltaggio indicato sulla
targa dati corrisponda a quello di rete.
Inserire la spina di alimentazione nella
presa di corrente ed azionare l'interruttore
generale (10); la luce indichera la presenza
ditensione.
La scheda elettronica effettuera un
controllo di inizializzazione, accendendo in
sequenzatuttiiled del pannello comandi.

e|nserire la pala miscelatrice (5) nella vasca,
ruotandola in senso orario fino a quando
sara posizionata in sede sul fondo della
vasca.

* Awitare la ghiera di fissaggio (4) a fondo in

modo che la pala miscelatrice sia ben fissa.

*Versare la miscela precedentemente
preparata.

*Chiudere il coperchio (3).

UTILIZZO IN MODALITA' MANUALE

e Awiare limpianto refrigerante premendo il
pulsante (1); siaccenderailled (1a).
IMPORTANTE: in caso di spegnimento
della macchina, dovuto a temporanee e
improvvise sospensioni nell'erogazione
dell'energia elettrica 0 ad un'errata manovra
con i tasti di accensione della parte
refrigerante, attendere qualche minuto
primadiriavviare.

*Premere il pulsante (2) per avviare la pala; si
accende il led (2a), il ciclo di produzione
inizia. Il tempo di preparazione varia in
funzione della quantita, temperatura iniziale
della miscela, tipo di prodotto (mantecato,
sorbetto o granita) e temperatura ambiente.

IMPORTANTE: Il movimento della pala & del

tutto indipendente dall'impianto refrigerante.

Un dispositivo di sicurezza arresta |l

movimento della pala quando il coperchio

viene alzato.

Nel caso il coperchio rimanga sollevato a

lungo, limpianto refrigerante continuera a

funzionare.

Di conseguenza al riabbassarsi del

coperchio la pala potrebbe non ripartire o

fermarsi a causa dell'eccessiva consistenza

dellamiscela.

In questo caso il controllo elettronico

arrestera definitivamente la pala ed il led (2a)

diverra lampeggiante per segnalare
l'anomalia.

Se la preparazione non fosse ancora
completata, spegnere il compressore

agendo sul pulsante (1) e la pala tramite il

pulsante (2), attendere che miscela diventi

pitimorbida e riavviare la produzione.

°In base alla ricetta e alla quantita di
ingredienti utilizzati, i tempi di produzione
medi sono 15/20 minuti,
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eTramite l'apertura (3a) sul coperchio &
possibile aggiungere ulteriori ingredienti
(es. per variegare il gelato durante l'ultima
fase della preparazione).

*Quando la preparazione ha raggiunto la
consistenza desiderata, spegnere il circuito
refrigerante premendo il pulsante (1) e
fermare la pala premendo il pulsante (2).
Per asportare agevolmente la preparazione
dalla vasca, estrarre la pala svitando
l'apposita ghiera difissaggio (4).

AVVIO MANUALE DEL CICLO DI
CONSERVAZIONE

*Qualora lo si ritenga opportuno, € possibile
attivare manualmente in qualunque
momento il ciclo di conservazione.Tenere
premuti contemporaneamente i pulsanti
pala (2) e compressore (1) per 3 secondi. La
macchina passeraimmediatamente al ciclo
di conservazione relativo al programma di
produzione del gelato classico italiano. |l
led (12a) siaccendera.
*Qualora si desideri
conservazione relativa a un diverso
programma di produzione, prima di
passare da funzionamento manuale a
conservazione € necessario selezionare il
programma di produzione desiderato
(vedere paragrafo “VARIAZIONE DEL
CICLO DICONSERVAZIONE™).

UTILIZZO IN MODALITA' AUTOMATICA

La macchina GELATO 5Ksc CREA dispone

di una serie di programmi che automatizzano

il processo di produzione e di conservazione.

*Seguire quanto descritto nel paragrafo
“MODO D'USO™.

*Premendo il pulsante (11) la macchina si
awvia in modalita automatica selezionando
il primo programma di funzionamento. Il led
lampeggia per 3 secondi durante i quali,
premendo ancora il pulsante (11), €
possibile selezionare gli altri programmi in
sequenza.

*Quando la luce led diventa stabile, il relativo
programma si awvia e inizia il ciclo di
produzione.

*La macchina dispone di 4 programmi per
altrettante lavorazioni e di 4 cicli di
conservazione per ogni programma di
produzione. All'avvio del programma

eseguire una

selezionato, & possibile scegliere il ciclo di
conservazione desiderato. La scelta del
ciclo di conservazione avviene premendo
ripetutamente il tasto (12). Passando dal
primo al quarto programma di
conservazione la consistenza del gelato in
conservazione si incrementa
progressivamente.

*Quando il gelato raggiunge la corretta
consistenza, automaticamente il
programma di produzione termina e si avvia
il ciclo di conservazione prescelto.

*Ogni programma di produzione ha un
tempo limite prestabilito, trascorso il quale,
la macchina entra comunque
automaticamente in conservazione.

*Qualora lo si ritenga opportuno, & possibile
terminare il programma di produzione e
attivare in qualunque momento il ciclo di
conservazione. Selezionare il ciclo di
conservazione desiderato agendo sul tasto
12 (selezione in sequenza). Tenere premuti
contemporaneamente i pulsanti pala (2) e
compressore (1) per 3 secondi. La
macchina passera immediatamente dal
ciclo di produzione a quello di
conservazione.

*PROGRAMMA GELATO ITALIANO

CLASSICO E SORBETTO. Premendo una
voltail pulsante (11) siaccendeilled (11a) e
si attiva il programma di produzione. Al
termine del ciclo di produzione il led (11a)
lampeggia segnalando l'attivazione del
ciclo di conservazione selezionato.
Se la preparazione fosse pronta prima del
raggiungimento del tempo limite di
funzionamento, la pala di mantecazione si
blocca. La funzione di conservazione si
attiva automaticamente.

*PROGRAMMA GELATO SEMI-SOFT.
Premendo due volte il pulsante (11) si
accende il led (11b) e si attiva il programma
di produzione. Al termine del ciclo di
produzione il led (11b) lampeggia
segnalando l'attivazione del ciclo di
conservazione selezionato. Se la
preparazione fosse pronta prima del
raggiungimento del tempo limite di
funzionamento, la pala di mantecazione si
blocca. La funzione di conservazione si

attiva automaticamente.
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*PROGRAMMA GRANITA. Premendo tre
volte il pulsante (11) siaccendeilled (11¢) e
viene attivato il programma per la
produzione della Granita. Al termine del
ciclo di produzione il led (11c) lampeggia
segnalando l'attivazione del ciclo di
conservazione selezionato.
Se la preparazione fosse pronta prima del
raggiungimento del tempo limite di
funzionamento, la pala di mantecazione si
blocca. La funzione di conservazione si
attiva automaticamente.
*PROGRAMMA ABBATTIMENTO RAPIDO.
Premendo quattro volte il pulsante (11) si
accende il led (11d) e viene attivato il
programma di raffreddamento rapido. Al
termine del ciclo di il led (11d) lampeggia
segnalando l'attivazione del ciclo di
conservazione selezionato.
Questo programma viene utilizzato quando
si parta da miscele a temperature elevate. I
programma fa in modo di abbattere
velocemente la temperatura senza far
assorbire troppa aria alla miscela,
risparmiando tempo e migliorando la
qualita del gelato prodotto.
VARIAZIONE DEL PROGRAMMA
SELEZIONATO
Qualora con un programma gia avviato fosse
necessario selezionarne uno diverso, sara
possibile semplicemente premendo il tasto
(11). Alla selezione del nuovo programma,
verra arrestato il programma in esecuzione. |l
nuovo programma sara immediatamente
attivo con i propri tempi di esecuzione che
ripartiranno dai valoriiniziali.
PASSAGGIO DA FUNZIONAMENTO
AUTOMATICO A FUNZIONAMENTO
MANUALE
Durante il programma di lavorazione, €
possibile in ogni momento passare in
modalita manuale.
Tenendo premuto il tasto (11) per 3 secondila
macchina passera in modalita manuale
accendendo contemporaneamente i led
pala (2a) e compressore (1a).
Il ciclo di conservazione selezionato sara
disattivato.

SPEGNIMENTO DELLA MACCHINA
DURANTE IL FUNZIONAMENTO IN
MODALITA' AUTOMATICA
Qualora ci fosse la necessita di spegnere la
macchina prima del completamente del
programma di lavorazione attivo e
necessario prima passare in modalita
manuale tenendo premuto per 3 secondi il
tasto (11) e successivamente premere i
pulsanti pala (2) e compressore (1) per
arrestare qualsiasi attivita. Evitare di agire
direttamente sull'interruttore generale (10)!
VARIAZIONE DEL CICLO DI
CONSERVAZIONE DURANTE IL
FUNZIONAMENTO DI UN PROGRAMMA
Durante la fase di preparazione automatica &
possibile variare in ogni momento il ciclo di
conservazione impostato. Premere
ripetutamente il pulsante (12) fino
all'attivazione del led corrispondente al ciclo
desiderato. Il led lampeggera per 3 secondie
diverra stabile: il nuovo ciclo di
conservazione & a questo punto selezionato
e sara eseguito al termine del programma.
Ogni programma di preparazione attivera al
proprio scadere il ciclo di conservazione
selezionato.
BLOCCO PALA AD APERTURA DEL
COPERCHIO
L'apertura del coperchio (3) arresta
unicamente la pala (5) e non influisce sul
programma di preparazione. La chiusura del
coperchio (3) awvia il movimento della pala
(5) (qualora, in quel momento, sia previsto
dal programma selezionato). Se la miscela
risultasse eccessivamente consistente da
impedire il movimento della pala, la
macchina attivera automaticamente il ciclo di
conservazione precedentemente
selezionato.
CONSERVAZIONE AUTOMATICA
Sono disponibili 4 cicli di conservazione per
ciascun programma di mantecazione (16
cicli in totale) studiati per incontrare le
esigenze piu ampie.
°In modalita automatica, qualora la
macchina non venga arrestata, alla fine di
ciascun programma di produzione viene
attivato il ciclo selezionato di conservazione
del gelato.
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eL'attivazione della funzione di
conservazione e segnalata dal lampeggiare
del led relativo al programma di produzione
selezionato.

*La selezione del ciclo di conservazione
desiderato pud avvenire indifferentemente
all'inizio o durante lafase di produzione.

*A seconda del tipo di ricetta e/o della
quantita in preparazione, ciascuna serie di
cicli di conservazione, permette di
mantenere gelato, granita o altre
preparazioni mantecate, alle condizioni
desiderate.

ePremendo il pulsante (12) pit volte vengono
accesiin sequenzailed di selezione dei vari
cicli di conservazione. Passando dal primo
(LED (12a) attivo) al quarto (LED (12d)
attivo) programma di conservazione la
densita del gelato si incrementa
progressivamente.

eJna volta selezionato il ciclo desiderato, il
led corrispondente lampeggera per 3
secondi e diverra stabile rendendo
operativala selezione.

VARIAZIONE DEL CICLO DI
CONSERVAZIONE

E' sempre possibile selezionare un diverso
ciclo di conservazione (relativo allo stesso
programma di produzione), sia durante la
fase attiva che durante la fase di pausa del
ciclo in esecuzione. Premere ripetutamente il
pulsante (12) fino all'attivazione del led
corrispondente al ciclo desiderato. Il led
lampeggera per 3 secondi e diverra stabile: il
nuovo ciclo di conservazione € a questo
punto selezionato e sara eseguito coni propri
tempi di esecuzione. Qualora vi fosse la
necessita di passare ad una serie di cicli di
conservazione propria di un programma
differente da quello selezionato, & necessario
prima attivare il programma corrispondente
premendo il tasto (11). Una volta attivato il
programma, passare alla funzione di
conservazione premendo
contemporaneamente i bottoni (2) ed (1) per
3 secondi. La macchina attivera la serie di
cicli di conservazione relativi al programma
prescelto.

PASSAGGIO DALLA FASE DI
CONSERVAZIONE AD UN PROGRAMMA
Con la conservazione attiva, & possibile
attivare un programma di produzione
automatico, semplicemente selezionandolo
tramite la pressione del tasto (11). Il led
relativo al programma selezionato
lampeggera per 3 secondi e diverra stabile; la
macchina uscira dal ciclo di conservazione e
comincera ad eseguire il programma di
produzione selezionato.

Di conseguenza verra attivata la serie di cicli
di conservazione relativa al programma
selezionato.

BLOCCO PALA AD APERTURA DEL
COPERCHIO

L'apertura del coperchio (3) arresta
unicamente la pala (5) e non influisce sui
tempi del ciclo di conservazione.

La chiusura del coperchio (3) awia il
movimento della pala (5) (qualora, in quel
momento, sia previsto dal ciclo di
conservazione selezionato). Se la miscela
risultasse eccessivamente dura da impedire
ilmovimento della pala, la macchinariattivera
automaticamente il ciclo di conservazione
dallinizio.

SPEGNIMENTO DELLA MACCHINA
DURANTE LA CONSERVAZIONE

Per spegnere la macchina tenere premuto il
pulsante (11) per 3 secondi e
Successivamente agire sull'interruttore
generale (10). Evitare di agire direttamente
sull'interruttore generale (10)!

ATTENZIONE!

*Ciascun ciclo di conservazione prosegue
finché l'operatore non decide di arrestarlo.
eLa macchina non & concepita per un utilizzo
come conservatore o cella frigoriferal Si
consiglia di conservare il preparato nella

vascapernonpiudii2ore.

*La ventola di raffreddamento dellimpianto
refrigerante rimarra sempre in funzione per
tutto la durata del periodo di conservazione.

*A fine utilizzo, spegnere la macchina
SEMPRE tramite l'interruttore generale (10).
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SUGGERIMENTIUTILI

eUtilizzando ingredienti a temperatura di
frigorifero si riducono i tempi di produzione.
Inoltre € possibile ridurre la temperatura
degli ingredienti, se caldi, utilizzando
l'apposito programma di raffreddamento
rapido.

* Attenzione a non inserire ingredienti troppo
freddi o quasi congelati, la mantecazione
potrebbe risultare di scarsa qualita.

*Per un corretto aumento di volume durante
la miscelazione, utilizzare massimo 1.25Kg.
di ingredienti per preparazioni di gelato e
sorbetto.

*Per la preparazione di granite la quantita
massima di ingredienti € 1Kg. con la pala
fornita con lamacchina.

Si pud lavorare fino a 1.5kg. di granita
utilizzando la speciale pala granita,
acquistabile separatamente.

PULIZIADELLAVASCA

GELATO 5Ksc CREA ¢ progettata in modo da

facilitare la pulizia della vasca. Procedere

come segue:

*Spegnere limpianto refrigerante, rimuovere
la pala e versare almeno 2 litri di acqua
caldanellavasca.

e| avare la vasca con una spugna. Non usare
utensili taglienti all'interno del vasca.

*Porre un contenitore vuoto di almeno 3 litri
sottolo scarico (8).

e Sfilare il tappo (9). L'acqua nella pentola
comincera afluire nel recipiente sottostante.

*Ripetere l'operazione con acqua calda e
pulita per unrisciacquo accurato.

*Quando il vasca € vuota pulire il condotto di
scarico mediante lo scovolino (14)
precedentemente pulito.

*Riposizionare il tappo (9) fino alla chiusura
dello scarico della pentola.

*Se necessario ripetere il ciclo fino alla
completa pulizia della vasca. Procedere
periodicamente con la sanificazione (vedi
par. SANIFICAZIONE) per evitare
proliferazioni batteriche.

* Asciugare con un panno.

MANTENIMENTO E PULIZIA DELLA
MACCHINA

*Prima di iniziare la pulizia della macchina
assicuratevi che la stessa sia spenta

(interruttore generale (10) su OFF) e la spina
disinserita dalla presa dicorrente.

*Rimuovere gli inserti (18) e (19) della pala
tirandoliverso I'esterno.

*Rimuovere il perno in acciaio e togliere il
coperchiotrasparente (3) dalla macchina.

ela pala (5), gl inserti pala (18) e (19),
coperchio trasparente (3) e ghiera di
fissaggio (4) possono essere lavati in
lavastoviglie o in acqua calda con
detergente adatto.

*Se gli inserti della pala sono rovinati o
consumati, devono essere sostituiti per
evitare che la miscelazione degli ingredienti
divengameno efficace.

Pulire il corpo della macchina e le parti non
asportabili con il prodotto specificato nel
capitolo SANIFICAZIONE.

IMPORTANTE: non lavate la macchina con
gettid'acqua! Contiene partielettriche.

*Asciugare accuratamente con un panno
assorbente monouso per evitare che si
formino depositi di qualsiasi tipo.

*Almeno una volta I'anno, pulire le grate di
aerazione (6) sul retro e sul fondo della
macchina.

*Periodicamente (almeno una volta ogni 3
mesi) controllate il paraolio (13) in testa
all'albero di trasmissione: sostituire se
necessario oppure lubrificare con del
grasso di categoria H1 o superiore. Un
grasso appositamente studiato puo essere
richiesto presso qualsiasi Centro di
Assistenza autorizzato. Un paraolio di
ricambio (13) & fornito insieme alla
macchina.

SANIFICAZIONE

Le operazioni di sanificazione consentono di
eliminare una parte notevole di microrganismi
le cui cellule e spore trovano, anche grazie ai
residui di lavorazione, condizioni favorevoli
alla loro sopravvivenza ed alla loro
proliferazione. Vanno effettuate a fine ciclo di
produzione giornaliera o piu sovente se
necessario.

ATTENZIONE: la modalita di mcchina spenta
o in stand-by non deve essere usato al posto
delle procedure di una corretta pulizia e
sanificazione alle frequenze richieste dagli
enti statale o dall’agenzia di
regolamentazione locale.
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La sanificazione consta di due fasi:
*DETERSIONE

Rimuove lo sporco (residui grossolani) e
prevede un risciacquo con acqua tiepida
immediatamente al termine del lavoro;
l'azione detergente & affidata al
frizionamento manuale e alla pressione
dell'acqua. L'uso di un detergente chimico
riduce, ma non annulla, la pulizia manuale
richiesta sopra. ATTENZIONE: la sola
detersione, per quanto scrupolosa, non
garantisce il completo allontanamento dei
contaminanti microbici.

Agire come segue:

*Asportare meccanicamente
grossolano.

*Risciacquare inizialmente con acqua
calda a temperatura superiore a 45°C per
sciogliere i grassi e favorirne il distacco,
ma inferiore a 60°C per evitare di "cuocere"
proteine, zuccheri o grassi, rendendoli pit
tenacemente attaccati alle superfici da
pulire. Per gli utensili e le parti smontabili
delle attrezzature e sufficiente
un'immersione che duri circa 15 minuti.

*Applicare il detergente: poiché la maggior
parte dei residui alimentari (proteine e
grassi) non si sciolgono nell'acqua, per
eliminarli completamente occorre
impiegare un detergente che stacchi lo
sporco dalla superficie e ne permetta
I'allontanamento con il risciacquo
sSuccessivo.

e|nsistere con il detergente particolarmente
nelle zone di piu difficile accesso come lo
scarico e il fondo della pentola. Utilizzare
uno scovolino a setole in plastica dura se
necessario.

*Risciacquo finale con acqua a
temperatura di rubinetto, per almeno 5
minuti se inimmersione.

*DISINFEZIONE

La disinfezione (0 decontaminazione)

comporta la distruzione certa dei batteri

patogeni non sporigeni e la riduzione
accentuata della presenza dei batteri non

patogeni e non sporigeni. Le operazioni di

detersione e disinfezione vanno eseguite

separatamente.

Dopo aver effettuato la detersione

procedere con la disinfezione. Procedere

come segue:

lo sporco

eUtilizzare un disinfettante specifico per
l'uso nellindustria alimentare. Per un
risultato migliore nelle operazioni di
disinfezione suggeriamo di utilizzare un
prodotto a base di etanolo (in
concentrazione tra il 20 ed il 30%), alcohol
isopropilico (in concentrazione tra 1e 5%)
e un composto ammonio quaternario (in
concentrazione max. di 200ppm).
Controllare che sulla confezione siano ben
marcate le seguenti caratteristiche:
*Disinfettante, Presidio Medico Chirurgico
oequivalente.

*N° di registrazione presso l'autorita
sanitaria.

*Dicitura “da usarsi
alimentare”.

*Dosi e tempidi utilizzo.

» Composizione, produttore, lotto e data di
produzione.

* Avvertenze sulla sicurezza per I'uso.

*Diluire il prodotto disinfettante secondo le
istruzioni del produttore. Attenzione:
risparmiare sul disinfettante puo
permettere la sopravvivenza di batteri a
livelli pericolosi, cosi come eccedere con il
principio attivo non ne migliora l'efficacia.

*Fare agire il disinfettante per il tempo di
contatto specificato. Un tempo troppo
breve pud rendere inefficace la
disinfezione.

*Per una corretta esecuzione delle diverse
operazioni occorre effettuare la pulizia
dall'alto verso il basso, terminando con il
pavimento.

*Dopo l'applicazione del disinfettante
asportarne i residui con un risciacquo
finale.

*Prestare particolare attenzione ala pulizia
dello scarico, del fondo della pentola e di
tutte le zone recesse che possono venire
in contatto con gli alimenti. Utilizzare uno
scovolino a setole in plastica dura se
necessario.

*Asciugare bene le superfici per evitare la
moltiplicazione batterica favorita
dall'ambiente umido.

*Siconsiglia di alternare ogni 6 mesiil tipo di
disinfettante per evitare la selezione di
batteri resistenti. Le spore batteriche sono
le forme biologiche piu resistenti quindi &
preferibile usare i prodotti a base dicloro.

nell'industria
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EVENTUALI PROBLEMI E SOLUZIONI

e|amacchina non produce freddo:

*Controllare che la spina di alimentazione
sia correttamente inserita e l'energia
elettrica arrivi all'apparecchio.

«|l dispositivo di sicurezza del compressore
€ entrato in azione: attendete 5-10 minuti
prima di riavviare la macchina. Tentativi
repentini e continuati di avviamento non
fanno che prolungare il periodo di inattivita
dellamacchina.

*Controllare che la macchina sia
posizionata correttamente con le griglie di
ventilazione (6) libere da qualsiasi
ostruzione.

*Controllare che la macchina non stia
eseguendo un ciclo di conservazione (led
(11a,b,c,d) lampeggiante) che preveda
l'arresto del compressore.

*Controllare che all'accensione della
macchina (interruttore (10)) il pannello
comandi mostri la corretta procedura di
inizializzazione accendendo tutti i led in
sequenza.

eLapalanongira:

*Controllare che la pala sia correttamente
agganciata all'albero di trasmissione e
bloccata con l'apposita ghiera di fissaggio
(4).

*Controllare che sia libera da ostacoli che
ne impediscano larotazione.

eAssicurarsi che il coperchio sia chiuso
nella corretta posizione: un dispositivo di
sicurezza arresta la pala se il coperchio

viene aperto.

*Controllare che il led pala (2a) non sia
lampeggiante. In questo caso premere |l
pulsante (2) due volte per far ripartire la
pala. Assicurarsi che la miscela non sia
troppo consistente da impedire la
rotazione della pala.

eAssicurarsi che la macchina non stia
eseguendo un ciclo di conservazione (led
(11a-b-c-d) lampeggiante) che preveda
l'arresto della pala.

el .amacchina & rumorosa:

*Una certa rumorosita rientra nelle normali
specifiche di funzionamento; tuttavia se
diventasse eccessiva contattate il Centro
di Assistenza per evitare futuri e pit gravi
problemi.

ell tappo di scarico perde:
»Sostituire le guarnizioni di tenuta. Con la
macchina sono forniti 2 set aggiuntivi di
guarnizioni (16).

eLa bussola in plastica (17) non sta pilu
agganciata alla pala:

*Sostituire la guarnizione della bussola.
Con la macchina sono forniti 4 guarnizioni
(15).

eLa pala non raschia bene le pareti della
pentola.

*Controllare che gli inserti (18) e (19) non
siano danneggiato o consumati.

*Controllare che i tamponi elastici (20) non
siano deformati. In caso sostituirli con
componenti nuovi. Un set &incluso.

SPEGNIMENTO DA CONSERVAZIONE
CAMBIO PROGRAMMA
CAMBIO CONSERVAZIONE

AZIONE COMBINAZIONE TASTI
ATTIVAZIONE PALA 2
ATTIVAZIONE COMPRESSORE 1
ATTIVAZIONE PROGRAMMI 11
ATTIVAZIONE CONSERVAZIONE 142 (3 secondi)

SPEGNIMENTO DA PROGRAMMA IN ESECUZIONE

11 (3 secondi) poi 1 e 2
11 (3 secondi)

11

12

ATTIVAZIONE PROGRAMMA DA CONSERVAZIONE*
ATTIVAZIONE PROGRAMMA DA CONSERVAZIONE***

11**
11

*Se conservazione e attivata dopo un programma.

***Se conservazione ¢ attivata senza eseguire programmi.

**Per attivare il programma il cui led & lampeggiante selezionare prima un programma differente.
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ALLGEMEINE SICHERHEITSVORSCHRIFTEN

Bei Verwendung elektrischer Gerate mussen verschiedene Sicherheitsvorschriften unbedingt beachtet

werden. Im einzelnen:

eLesen Sie die Gebrauchsanweisung vor der Verwendung und Inbetriebnahme des Gerats aufmerksam
durch.

*Tauchen Sie den Motor nicht ins Wasser oder in anderen Flissigkeiten: Gefahr eines elektrischen Schlages!

*Dieses Gerat darf weder von physisch noch von geistig behinderten oder in ihrer Bewegung eingeschrankten
Personen (einschlieBlich Kinder) benutzt werden. Auch durfen Personen die weder Erfahrung noch Kenntnis
im Umgang mit dem Gerat haben, dieses erst nach Anweisungen durch eine flr ihre Sicherheit zustandige
Personin Betrieb nehmen. Kinder missen Uberwacht werden, damit sie mit dem Gerat nicht spielen.

*Ein beschéadigtes Netzkabel darf aus Sicherheitsgriinden nicht selbst repariert werden, sondern muf3 von
Hersteller oder einer autorisierten Hersteller-Kundendienststelle ausgetauscht werden.

*Nehmen Sie vor der Reinigung bzw. vor dem Verstauen der einzelnen Teile stets den Netzstecker aus der
Steckdose.

*Beruhren Sie keine sich bewegenden Teile. Um Unfélle oder die Beschadigung des Gerats zu vermeiden,
darf dieses wahrend des Betriebs nicht mit den Handen, Haaren, Kleidern, Schabern oder anderen
Gegenstanden ber(hrt werden.

*Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn das Netzanschlusskabel oder der Stecker beschadigt ist. Verwenden
Sie es weiterhin nicht, wenn eine Betriebsstoérung vorliegt, nachdem es zu Boden gefallen oder wenn es auf
irgendeine Weise beschadigt worden ist. Schicken Sie das Gerat in diesen Fallen zur Reparatur an dem
Ihnen nachstliegenden Kundendienst.

*Die Verwendung von Zubehorteilen, die nicht speziell fir dieses Gerat hergestellt worden sind, kann Brand
oder Stromschlage verursachen.

*Das Gerat nichtim Freien verwenden.

*Achten Sie darauf, dass das Netzanschlusskabel nicht Uber die Tisch- oder Arbeitsflachenkante hinausragt
und vermeiden Sie den Kontakt des Netzanschlusskabels mit heiBen Oberflachen.

DIESE ANWEISUNGEN SIND AUFZUBEWAHREN
ACHTUNG

*Jede Art von Reparatur an dem Gerat darf nur vom Personal einer autorisierten technischen Kundendienststelle
ausgefuhrt werden.

«Uberpriifen Sie das Gerat nach Erhalt auf seine Vollstandigkeit. Wenden Sie sich gegebenenfalls umgehend an
eine autorisierte technische Kundendienststelle.

*Achten Sie bitte darauf, daB sich Verpackungsmaterial wie Plastik- oder Polisterholsacke, Nagel etc. auf keinen
Fallin der Reichweite von Kindern befinden, da sie eine Gefahrenquelle darstellen konnten.

*Der Hersteller haftet sich nicht fur eventuelle Schaden an dem Gerat, die durch MiBachtung der vorliegenden
Bedienungs- und Gebrauchsanweisung entstanden sind.

« Uberprifen Sie bitte, ob die Netzspannung auch der angegebenen Voltzahl, die auf dem Schildchen mit den
technischen Daten unterhalb des Geréates angegebeniist, entspricht.

*Keine scharfen Gegenstande im Innenbehalter verwenden. Der Innenbehalter konnte verkratzt oder beschadigt
werden. Ein Gummischaber oder ein Holzl6ffel kdnnen bei ausgeschaltetem Geréat benutzt werden.

*Das Gerat nicht mit Schleifmitteln oder Schleifgegenstande reinigen.

*Sorgen Sie daflr, daB das Gerat nicht in der Nahe von Warmequellen oder Flammen liegt.

*Den Netzstecker aus der Steckdose entfernen, ohne am Zuleitungskabel zu ziehen.

*Das Gerat muB unbedingt an ausreichend geerdeten Anlagen und Steckdosen mit einer Stromfestigkeit von
mindestens 16 A angeschlossen werden. Der Hersteller haftet nicht fir eventuelle Schaden an dem Gerat die
durch unsachgemaBe Stromzufuhr oder fehlende Erdung der Steckdose entstanden sind.

*\ergewissen Sie sich vor jeder Reinigung, daB der Netzstecker herausgezogen ist.

*Das Grundgerat und den Rihrmotor nie ins Wasser tauchen oder mit Wasserstrahlen reinigen!

*Diese Gerat gehort zur Kuhlung Klasse “T”, ist flr bis maximale 43°C Raumtemperatur geeignet.

WICHTIG: Stellen Sie die Maschine in lhrem endgultigen Ort auf und lassen Sie sie mit ausgezogenem Stecker fur
12 Stunden ausgeschaltet stehen, bevor Sie sie zum ersten Mal benutzen. Wahrend des ist Transports das Geréat
mdglicherweise umgekippt oder gar auf den Kopf gestellt worden, deswegen muss man das Gerat auf einer
waagrechten Fldche stehen lassen, damit sich die Kihiflissigkeit wieder sammelt.

Das Gerat so aufstellen, dass die Luftansaugschlitze an den Seiten nicht von Wanden oder Mébeln verdeckt
werden. Eine gute Luftzirkulation muss gewahrleistet sein (seitlicher Mindestabstand jeweils 20 cm).
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1). Drucktaste der Kuhlung. Hauptschalter. 12¢). Led Konservierungszyklus
1a). Led des 11). Drucktaste Nr. 3.
Kuhlungsanlagebetriebs. Programmauswahl. 12d). Led Konservierungszyklus
2). Drucktaste Mischschaufel. 11a). Programm-Led Nr. 4.
2a). Led des Schaufelbetriebs. Gelato ltaliano 13). Olspritzring.
3). Transparenter Deckel. 11b). Programm-Led 14). Auswischer.
3a). Zutateneinfulloffnung mit Gelato Semi-soft. 15). Kit Dichtungen Hulse
Deckel. 11c). Programm-Led Schaufel.
4). Befestigungsring der Crash-Eis. 16). Kit Dichtungen
Schaufel 11d). Programm-Led Wasserablassschraube.
5). Mischschaufel. Schockfrosten. 17). Hulse Schaufel.
6). Bellftungsgitter. 12). Auswahltaste 18). Senkrechte Einsatz.
7). Spachtel. Konservierungszeiten. 19). Waagerechte Einsatz.

8). Wasserabflussverbindung.
Verschluss des
Wasserabflusses.

10). Leuchtender

Glickwunsch!
Sie haben eine NEMOX Eismaschine der
neuesten Generation erworben.
Sie kénnen nicht nur so viel Gelato, Sorbets,
Crash-Eis herstellen, wie sie wollen, sondern
auch die Zubereitungen in dem Behélter
aufbewahren, so dass ihnen die ideale
Temperatur und DickflUssigkeit erhalten bleibt.
Ein Bordcomputer wird Ihnen bei der
Zubereitung in der besten Art behilflich sein
und Ihre Professionalitat hervorheben, so dass
Sie Arbeit und wertvolle Zeit sparen.
lhre Eismaschine verfugt Uber
Funktionsweisen:
°Im handbetriebenen Modus, Kompressor
und Schaufel funktionieren unabhangig
voneinander, so dass lhre Erfahrung voll zur
Geltung kommt. Das Konservierungssystem
kann allein und wenn Sie es flr angebracht
halten, gestartet werden. Eine elekironische
Vorrichtung schreitet zum Anhalten der
Schaufel ein, wenn die Zubereitung zu fest
wird, um die mechanische
FunktionstUchtigkeit der Maschine nicht zu
beeintrachtigen. Die Kuhlanlage bleibt bis
zum handgesteuerten Anhalten in Betrieb.
*Im automatischen Modus, kann vorab eines
der 4 Betriebsprogramme (Gelato ltaliano
Classico, Gelato Semi-Soft, Crash-Eis,
Schockfrosten) und eines der 4
Konservierungsprogramme jeglicher
Produktionsweise ausgewahlt werden.
In dieser Betriebsweise brauchen Sie sich um
nichts mehr zu kimmern, nach der getéatigten
Wahl und dem Starten der Eismaschine,
erzeugt diese das Gelato und geht
automatisch in den gewunschten

Nr. 1.

Nr. 2.

zZwei

12a). Led Konservierungszyklus 20).

Einklemen Schlegel.

12b). Led Konservierungszyklus

Konservierungsmodus Uber.

Ihnen bleibt nichts weiter zu tun, als lhren
Kunden das Gelato in der richtigen
Konsistenz zu servieren.

ERSTER GEBRAUCH

*GELATO 5Ksc CREA auf eine ebene Flache
stellen, prufen, dass die Bellftungsgitter (6)
nicht verstopft sind. Um die BelUftungsgitter
einen Freiraum von mindestens 10 cm
lassen.

*Wahrend des Gebrauchs, ist das Gerat nicht
nah an Wande oder Mébel zu stellen, um den
Zu- und Abfluss der Kuhlluft nicht zu
behindern. Der Austritt lauwarmer oder
heiBer Luft gehort zur Funktionsweise des
Gerats, das zur Kuhlung Warme mit der
auBeren Umgebung austauscht.

*Die Maschine vor dem ersten Gebrauch fur
mindestens 8 Stunden in horizontaler
Stellung lassen, damit die Kaltemittel, die
beim Transport eventuell in einer schragen
Lage waren, wieder in ihre korrekte Position
gelangen.

*Bevor mit dem Gebrauch der Maschine
begonnen wird, sind alle Teile, die in direkte
oder indirekte Beruhrung mit den
verarbeiteten Lebensmitteln gelangen
(Behalter, Ruhrschaufel, Schaufeleinsatze,
Befestigungsring, Deckel, usw.), sorgfaltig zu
reinigen.

*Die Hygiene ist bei der
Lebensmittelverarbeitung extrem wichtig.
Die in Ihrem Land anzuwendenden
Bestimmungen der Hygienevorschrift sind
strikt zu befolgen (HACCP oder
gleichwertiges).



Deutsch

VORBEREITUNG DER MISCHUNG

Das Rezept auswahlen und die Mischung

vorbereiten, wobei auf Folgendes zu achten

ist:

*Die Zutaten nach den Bestimmungen der in
lhrem Land anwendbaren
Hygienevorschriften handhaben (HACCP
oder gleichwertiges).

*FUr die Zubereitung der Gelati oder Sorbets
nicht mehr als 1.25kg der Mischung
einflihren, damit wahrend der Mischung die
korrekte Zunahme der Menge moglichiist.

*FUr die Zubereitung von Crash-Eis, ist die
empfohlene Hochstmenge von 1kg
Mischung mit der, im Lieferumfang
enthaltenen Schaufel, einzufthren. Mit der
besonderen Crash-Eis-Schaufel, die
getrennt zu erwerben ist, kdnnen bis zu 1.5kg
Crash-Eis verarbeitet werden.

*Es wird empfohlen, die Mischung bei einer
Temperatur zwischen +10° C und +20° C
einzufullen. Bei hoheren Temperaturen
konnten die Verarbeitungszeiten auch
betrachtlich ansteigen.

GEBRAUCHSWEISE

*Prifen, dass die auf dem Datenschild
angegebene Spannung mit der
Netzspannung Ubereinstimmt. Den
Versorgungsstecker in die Steckdose
einfuhren und den Hauptschalter (10)
betatigen; das Licht zeigt die Anwesenheit
der Spannung an.

Die elektronische Karte fuhrt die

Startkontrolle durch, indem nacheinander
alle Led der Steuertafel eingeschaltet
werden.

*Die Ruhrschaufel (5) in den Behalter
einfihren und solange im Uhrzeigersinn
drehen, bis sie in ihrer Stellung auf dem
Boden des Behélters ist.

*Den Befestigungsring (4) am Boden
anschrauben, sodass die Ruhrschaufel gut
fixiertist.

*Die vorgehend zubereitete Mischung
einfullen.

*Den Deckel schlieBen (3).

GEBRAUCH IM HANDBETRIEBENEN

MODUS

*Die Kuhlanlage durch das Driicken der Taste
(1) starten; das Led (1a) leuchtet auf.
WICHTIG: Beim Ausschalten der Maschine

wegen vorubergehender oder ploétzlicher
Stromausfalle oder einer falschen Bedienung
mit den Einschaltungstasten des Kuhlteils,
muss vor dem erneuten Anlassen einige
Minuten gewartet werden.

*Die Drucktaste (2) drlicken, um die Schaufel
zu starten; Das Led (2a) leuchtet auf, der
Produktionszyklus beginnt. Die
Zubereitungszeit andert sich je nach Menge,
Anfangstemperatur der Mischung,
Produkttyp (Eisprodukt, Sorbet oder Crash-
Eis) und Umgebungstemperatur.

WICHTIG: Die Bewegung der Schaufel ist

vollstandig unabhangig von der Kuhlanlage.

Eine Sicherheitsvorrichtung héalt die Bewegung

der Schaufel bei Anheben des Deckels an.

Sollte der Deckel langere Zeit angehoben

bleiben, funktioniert die Kuhlanlage dennoch

weiter. Folglich kénnte die Schaufel bei einem

Senken des Deckels nicht wieder starten oder

aufgrund der UbermaBigen Festigkeit der

Mischung stehen bleiben. In diesem Fall halt

die elektronische Steuerung die Schaufel

definitiv an und das Led (2a) fangt an zu
blinken, um die Funktionsstérung anzuzeigen.

Sollte die Zubereitung noch nicht

abgeschlossen sein, ist der Kompressor mit

der Drucktaste (1) und die Schaufel mit der

Drucktaste (2) auszuschalten und abzuwarten,

dass die Mischung weicher wird, um die

Produktion wieder zu starten.

eJe nach Rezept und der Menge der
verwendeten Zutaten, betragen die
durchschnittlichen Herstellungszeiten 15/20
Minuten.

*Durch die Offnung (3a) auf dem Deckel
kénnen weitere Zutaten hinzugefigt werden
(z.B. um das Eis in der letzten
Zubereitungsphase zu marmorieren).

*Wenn die Zubereitung die gewlnschte
Dickflussigkeit erreicht hat, ist der Kuhlkreis
mit der Drucktaste (1) auszuschalten und die
Schaufel mit der Taste (2) anzuhalten. Um die
Vorbereitung muhelos aus dem Behalter zu
entfernen, die Ruhrschaufel (5) durch das
Abschrauben des angebrachten
Befestigungsringes (4) entnehmen.

HANDBETRIEBENER START DES

KONSERVIERUNGSZYKLUS

*Falls man es fur notwendig halt, ist es
moglich, handgesteuert jederzeit den
Konservierungszyklus in Betrieb zu setzen.
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Gleichzeitig die Tasten Schaufel(2) und
Kompressor(1) fur 3 Sekunden gedrlckt
halten. Die Maschine geht sofort auf den
Konservierungszyklus bezuglich des
Herstellungsprogramms Gelato Italiano
Classico Uber. Das Led (12a) leuchtet auf.
eFalls man es winscht, die Konservierung
bezuglich eines anderen
Herstellungsprogramms durchzufuhren, ist
es notwendig, bevor man vom
handgesteuerten Betrieb zur Konservierung
Ubergeht, das gewlunschte
Herstellungsprogramm auszuwahlen (siehe
Paragraph “ANDERUNG DES
KONSERVIERUNGSZYKLUS).

GEBRAUCH IM AUTOMATISCHEN MODUS
Die Maschine GELATO 5Ksc CREA verflgt
Uber eine Reihe von Programmen, die den
Herstellungs- und Konservierungsprozess
automatisieren.

*Die in dem Paragraph
“GEBRAUCHSANWEISUNG"”
beschriebenen Schritte befolgen.

*Durch das Drucken der Drucktaste (11)
startet die Maschine mit der Auswahl des
ersten Betriebsprogramms im
automatischen Modus. Das Led blinkt fur 3
Sekunden, wahrend denen es durch das
erneute Drucken der Drucktaste (11) moglich
ist, die anderen Programme nacheinander
auszuwahlen.

*Wenn die Led-Anzeige aufhort zu blinken,
startet das entsprechende Programm und
der Herstellungszyklus beginnt.

*Die Maschine verfugt Uber 4
Produktionsprogramme und die
entsprechenden 4 Konservierungszyklen.
Beim Starten des ausgewahlten Programms,
kann der gewlnschte Konservierungszyklus
ausgewahlt werden. Die Wahl des
Konservierungszyklus erfolgt durch das
wiederholte Drlicken der Taste (12). Beim
Ubergang vom ersten zum vierten
Konservierungsprogramm, nimmt die
Konsistenz fortschreitend zu.

*Wenn das Gelato die richtige Konsistenz
erreicht, endet das Produktionsprogramm
automatisch und der gewahlte
Konservierungszyklus startet.

eJedes  Produktionsprogramm hat eine
festgesetzte Zeitgrenze, nachdem die
Maschine dennoch automatisch die
Konservierung startet.

eFalls man es fur notwendig halt, ist es
moglich das Produktionsprogramm zu
beenden und jederzeit den
Konservierungszyklus zu starten. Durch
Drtcken der Taste 12 (aufeinander folgende
auswahl) den gewlnschten
Konservierungszyklus wahlen. Die Tasten
Schaufel (2) und Kompressor (1) 3 Sekunden
lang gleichzeitig gedrtckt halten. Die
Maschine geht umgehend vom
Produktionszyklus auf den der
Konservierung tber.

*PROGRAMM GELATO ITALIANO UND

SORBET. Die Taste (11) einmal driickend,
leuchtet das Led (11a) auf und das
Produktionsprogramm startet. Am Ende des
Herstellungszyklus blinkt das Led (11a) und
zeigt so die Aktivierung des gewahlten
Konservierungszyklus an.
Falls die Zubereitung vor dem Erreichen der,
fur die Funktionsweise festgesetzten
Zeitgrenze fertig sein sollte, wird die
RUhrschaufel blockiert. Die
Konservierungsfunktion setzt sich
automatisch in Betrieb.

*PROGRAMM GELATO SEMI-SOFT. Durch
das zweimalige Drucken der Drucktaste (11)
schaltet sich das Led (11b) ein und das
Verarbeitungsprogramm setzt sich in
Betrieb. Am Ende des Herstellungszyklus
blinkt das Led (11b) und zeigt dadurch die
Aktivierung des gewahlten
Konservierungszyklus an. Falls die
Zubereitung vor dem Erreichen der fur die
Funktionsweise festgesetzten Zeitgrenze
fertig sein sollte, wird die RuUhrschaufel
blockiert. Die Konservierungsfunktion
aktiviert sich automatisch.

*PROGRAMM CRASH-EIS. Durch das
dreimalige Drlcken der Drucktaste (11)
leuchtet das Led (11c) auf und das
Verarbeitungsprogramm des Crash-Eises
setzt sich in Betrieb. Am Ende des
Herstellungszyklus blinkt das Led (11¢) und
zeigt dadurch die Aktivierung des gewahlten
Konservierungszyklus an.
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Falls die Zubereitung vor dem Erreichen der
fur die Funktionsweise festgesetzten
Zeitgrenze fertig sein sollte, wird die
RUhrschaufel blockiert. Die
Konservierungsfunktion aktiviert sich
automatisch.

*PROGRAMM SCHOCKFROSTEN. Durch
viermaliges Drlcken der Drucktaste (11)
leuchtet das Led (11d) auf und das
Programm Schockfrosten wird in Betrieb
gesetzt. Am Ende des Herstellungszyklus
blinkt das Led (11d) und zeigt dadurch die
Aktivierung des ausgewahlten
Konservierungszyklus an.
Dieses Programm wird benutzt, wenn von
Mischungen mit hohen Temperaturen
ausgegangen wird. Das Programm
veranlasst, dass die Temperatur schnell
gesenktwird, ohne dass die Mischung zu viel
Luft aufnimmt, wodurch Zeit gespart und die
Qualitat des hergestellten Gelato verbessert
wird.

ANDERUNG DES AUSGEWAHLTEN

PROGRAMMS

Falls es, mit einem bereits gestarteten

Programm, erforderlich sein sollte, ein anderes

Programm auszuwahlen, ist dies einfach

durch das Drucken der Taste (11) moglich. Mit

der Auswahl des neuen Programms wird das,
sich in der Ausflhrung befindliche Programm
angehalten. Das neue Programm ist sofort mit
seinen Ausfuhrungszeiten aktiv, die von den

Anfangswerten ab, neu starten.

UBERGANG VON DER AUTOMATISCHEN

AUF DIE HANDGESTEUERTE

BETRIEBSWEISE

Wéhrend des Verarbeitungsprogramms kann

jederzeit auf den handgesteuerten Modus

Ubergegangen werden. Wahrend die Taste

(11) fur 3 Sekunden gedrlckt gehalten wird,

geht die Maschine in den handgesteuerten

Modus Uber und schaltet zugleich das Led

Schaufel (2a) und Kompressor (1a) ein.

Der ausgewahlte Konservierungszyklus wird

abgeschalten.

AUSSCHALTUNG DER MASCHINE

WAHREND DES BETRIEBS IM

AUTOMATISCHEN MODUS

Falls es notwendig sein sollte, die Maschine

vor der Beendigung des aktiven

Verarbeitungsprogramms auszuschalten, ist
die Taste (11) 3 Sekunden lang gedrtckt zu
halten und danach die Tasten Schaufel (2) und
Kompressor (1) zu dricken, um jede Tatigkeit
anzuhalten. Es ist zu vermeiden, direkt auf den
Hauptschalter (10) einzuwirken!
ANDERUNG B DES
KONSERVIERUNGSZYKLUS WAHREND DES
BETRIEBS EINES PROGRAMMS

Der eingestellte Konservierungszyklus kann in

der automatischen Zubereitungsphase

jederzeit gedndert werden. Die Drucktaste (12)

bis zum Aufleuchten des, dem gewunschten

Zyklus entsprechenden Led wiederholt

dricken. Die Led blinkt 3 Sekunden und bleibt

dann fest aufleuchtend: Der neue

Konservierungszyklus ist an dieser Stelle

ausgewahlt und wird am Ende des

Programms ausgefuhrt. Jedes

Zubereitungsprogramm setzt an seinem Ende

den ausgewahlten Konservierungszyklus in

Betrieb.

SCHAUFELBLOCKIERUNG BEI

DECKELOFFNUNG

Die Offnung des Deckels (3) halt nur die

Schaufel (5) an und hat keinen Einfluss auf das

Zubereitungsprogramm.

Die SchlieBung des Deckels (3) startet die

Bewegung der Schaufel (5) (falls diese von

dem ausgewahlten Programm vorgesehen

ist). Sollte die Mischung zu dickflUssig sein, so
dass die Bewegung der Schaufel verhindert
wird, setzt die Maschine automatisch den
zuvor ausgewahlten Konservierungszyklus in

Betrieb.

AUTOMATISCHE KONSERVIERUNG

Es sind 4, fur umfangreichere Bedurfnisse

entwickelte, Konservierungszyklen fur jedes

Frostprogramm (16 Zyklen insgesamt)

verfugbar.

*Es wird im automatischen Modus, falls die
Maschine nicht angehalten wird, am Ende
jedes Herstellungsprogramms, der gewahlte
Konservierungszyklus des Gelato in Betrieb
gesetzt.

*Die Aktivierung der Konservierungsfunktion
wird durch das Aufblinken des bezuglichen
Leds des gewahlten
Herstellungsprogramms angezeigt.
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*Die Wahl des gewlUnschten
Konservierungszyklus kann sowohl am
Anfang als auch wéahrend der
Produktionsphase erfolgen.

*Je nach Rezeptart und/oder
Vorbereitungsmenge, erlaubt jede Serie der
Konservierungszyklen, Gelato, Crash-Eis
oder andere einzufrierende Praparate, in den
gewunschten Bedingen zu erhalten.

*Durch mehrmaliges Drucken der Taste (12)
leuchten nacheinander die Led der
verschiedenen Konservierungszyklen auf.
Vom ersten (LED12a aktiv) zum vierten
(LED12d aktiv) Konservierungsprogramm
Ubergehend, erhoht sich die Dickflussigkeit
des Gelato zunehmend.

*Nach der Auswahl des gewlnschten Zyklus
blinkt das entsprechende Led fur 3 Sekunden
und bleibt fest eingeschaltet, indem die

_Auswahl betriebsbereit wird.

ANDERUNG

KONSERVIERUNGSZYKLUS

Es ist jederzeit moglich, einen anderen

Konservierungszyklus (bezuglich des gleichen

Herstellungsprogramms) zu wahlen, sowohl

wahrend der aktiven Phase als auch wahrend

der Pause des Zyklus in Betrieb. Wiederholt die

Taste (12) dricken bis zur Aktivierung des Led

des entsprechenden gewunschten Zyklus.

Das Led blinkt fur 3 Sekunden auf und leuchtet

dann fest: der neue Konservierungszyklus ist

damit gewdahlt und wird mit eigenen

Ausfihrungszeiten durchgefthrt.

Falls die Notwendigkeit bestehen sollte, auf

eine Serie von Konservierungszyklen eines

Programms, das verschieden von dem zuvor

gewahltenist, Uberzugehen, ist es erforderlich,

vorher das entsprechende Programm in

Betrieb zu setzen, indem man die Taste (11)

drtckt. Das Programm in Betrieb gesetzt, geht

man auf die Konservierungsfunktion Uber,

indem man die Tasten (2) und (1) far 3

Sekunden druckt. Die Maschine setzt eine

Serie von Konservierungszyklen bezuglich des

gewahlten Programms in Betrieb.

UBERGANG VON DER

KONSERVIERUNGSPHASE AUF EIN

PRODUKTIONSPROGRAMM

Mit der aktiven Konservierung kann durch das

bloBe Drlcken der Taste (11) ein

DES

automatisches Produktionsprogramm in

Betrieb gesetzt werden. Das auf das

ausgewahlte Programm bezogene Led blinkt

fur 3 Sekunden und bleibt dann aufleuchtend;
die Maschine verladsst den

Konservierungszyklus und beginnt mit der

Ausfihrung des ausgewdhlten

Produktionsprogramms. Folgenderweise wird

eine Serie von Konservierungszyklen des

entsprechenden ausgewahlten Programms in

Betrieb gesetzt.

SCHAUFELBLOCKIERUNG BEI

DECKELOFFNUNG

Die Offnung des Deckels (3) halt nur die

Schaufel (5) an und hat keinen Einfluss auf die

Zeiten des Konservierungszyklus.

Die SchlieBung des Deckels (3) startet die

Bewegung der Schaufel (5) (falls diese zu

diesem Zeitpunkt von dem ausgewahlten

Konservierungszyklus so vorgesehen ist).

Sollte die Mischung so dickfllssig sein, dass

die Bewegung der Schaufel verhindert wird,

setzt  die Maschine automatisch den
ausgewahlten Konservierungszyklus

nochmals in Betrieb. .

AUSSCHALTEN DER MASCHINE WAHREND

DER KONSERVIERUNG

Zum Ausschalten der Maschine ist die Taste

(11) 3 Sekunden gedrickt zu halten und

danach auf den Hauptschalter (10)

einzuwirken. Das direkte Einwirken auf den

Hauptschalter (10) ist zu vermeiden!

WICHTIG!

eJeder Konservierungszyklus wird solange
weitergefihrt, bis der Bediener ihn
unterbricht.

*Die Maschine wurde nicht als Kihlbehalter
zum Aufbewahren von Speiseeis oder als
Gefrierzelle entwickelt! Man empfiehlt das
Praparat in dem Behalter nicht langer als 12
Stunden aufzubewahren.

*Das Kuhlgeblase der Kuhlanlage bleibt fur
die gesamte Konservierungszeitspanne
immer in Betrieb.

*Die Maschine nach ihrem Gebrauch IMMER
mit dem Hauptschalter (10) ausschalten.

NUTZLICHE EMPFEHLUNGEN

*Durch die Verwendung von Zutaten mit
KuUhlschranktemperatur verringern sich die
Bearbeitungszeiten. AuBerdem kann die
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Temperatur der Zutaten, wenn sie warm sind,
durch die Nutzung des Programms
Schockfrosten gesenkt werden.

e Es ist darauf zu achten, keine zu kalten oder
fast gefrorene Zutaten einzufihren; das
Einfrieren konnte von schlechter Qualtat sein.

*Fur eine korrekte Zunahme der Menge
wahrend der Mischung, sind fur die
Zubereitung von Gelato und Sorbets
maximal 1.25kg Zutaten zu verwenden.

*Fur die Zubereitung von Crash-Eis betragt
die maximale Zutatenmenge 1kg, mit der im
Lieferumfang der Maschine vorhandenen
Schaufel.

Mit der besonderen Crash-Eis-Schaufel, die
getrennt zu erwerben ist, kdbnnen bis zu 1,5kg
Crash-Eis verarbeitet werden.

REINIGUNG DES BEHALTERS

GELATO 5Ksc CREA wurde fir eine einfache

Reinigung des Behélters gestaltet.

Folgenderweise ausfuhren:

*Die Kuhlanlage ausschalten, die Schaufel
entfernen und mindestens 2 Liter heiBes
Wasser und Reinigungsmittel ohne Schaum
in den Behalter gieBen.

*Den Behalter mit einem Schwamm waschen.
Keine schneidenden Instrumente im Inneren
des Behélters verwenden.

*Einen leeren Behalter, mit einem
Fassungsvermégen von mindestens 3 Litern
dem Abfluss (8) unterstellen.

*Den Verschluss (9)herausziehen. Das
Wasser des Behélters fangt an, in das
unterstehende Gefal zu flieBen.

*Die Handlung mit heiBem und sauberem
Wasser zu einer grundlichen Spulung
wiederholen.

*\Wenn der Behalter leer ist, das Abflussrohr
mit dem vorgehend gesauberten
Rohrreiniger(14), reinigen.

*Den Verschluss (9) bis zur SchlieBung des
Behéalterabflusses anbringen.

eFalls notwendig, den Zyklus bis zur
vollstdndigen Reinigung des Behalters
wiederholen. Bitte die Anleitung der
Hygieneherstellungsvorgange halten um di
Verbereitung von Bakterium zu vermieden.

*Mit Einweg-Papiertuch trocknen.

INSTANDHALTUNG UND REINIGUNG DER

MASCHINE

*Bevor mit der Reinigung der Maschine
begonnen wird, ist sicherzustellen, dass sie

ausgeschaltet (Hauptschalter (10) auf OFF)
und der Stecker aus der Steckdose gezogen
ist.

*Entfernen Sie die Einsatze (18) und (19) der
Schaufel, beiauBen ziehen.

*Stahlbolzen entfernen und den
transparenten Deckel (3) von der Maschinen
nehmen.

*Die Schaufel(5), Schaufeleinsatze (18) und
(19), der transparente Deckel (3) und der
Befestigungsring (4) kdénnen im
Geschirrspuler oder mit heiBem Wasser mit
Einem geeigneten Reinigungsmittel
gewaschen werden.

*Sind die Schaufeleinsatze beschadigt oder
Abgenutzt, missen sie ersetzt werden, um zu
Vermeiden, dass die Mischung der Zutaten
weniger wirksamiist.

*Den Behalter mit einem Schwamm waschen.
Keine schneidenden Instrumente im Inneren
des Behélters verwenden.

*Maschinenkdrper und die nicht
abnehmbaren Teile mit dem im Kapitel
HYGIENEHERSTELLUNG angegebenen
Produkt reinigen.

WICHTIG: Die Maschine nicht mit
Wasserstrahl reinigen! Enthélt elekirische
Teile.

eSorgfaltig mit einem saugfahigen Einweg-
Tuch trocknen, um zu vermeiden, dass sich
irgendwelche Ablagerungen bilden.

*Die Luftungsgitter (6) im hinteren und unteren
Teil der Maschine mindestens ein Mal im Jahr
reinigen.

*In regelméBigen Zeitabstdnden (mindestens
ein Mal alle 3 Monate) ist der Olspritzring (13)
am Kopf der Welle zu kontrollieren: Falls
notig, auswechseln oder mit Fett der
Kategorie H1 oder hochwertiger schmieren.
Ein eigens entwickeltes Schmierfett kann bei
jedem zugelassenen Kundendienst
angefordert werden. Eine
Ersatzolabdichtung (13) wird zusammen mit
der Maschine zur Verfigung gestellt.

HYGIENEHERSTELLUNG

Die Hygieneherstellungsvorgange erlauben,
einen bemerkenswerten Teil der
Mikroorganismen zu beseitigen. Deren Zellen
und Sporen finden, auch dank der
Verarbeitungsreste, guinstige Bedingungen fur
ihr Uberleben und ihre Vermehrung. Sie
werden am Ende des téaglichen
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Herstellungszyklus oder, wenn notwendig
haufiger ausgefthrt.

ACHTUNG BITTE: die
Hygieneherstellungsvorgange und
Reinungung der Eismaschine nach Anfrage
von der staatliche Enrichtungen achten, auch
wenn die Eismaschine nicht in Betrieb ist oder
die Eismaschine in stand-by liegt. Die
Hygieneherstellung besteht aus zwei Phasen:
*REINIGUNG Entfernt den Schmutz (grobe

Reste) und sieht eine Spulung mit lauwarmem

Wasser sofort nach dem Arbeitsende vor; Der

Reinigungsvorgang besteht aus der

Handabreibung und dem Wasserdruck. Der

Gebrauch eines chemischen

Reinigungsmittels beschrankt die oben

erforderte Handreinigung, hebt sie aber nicht

auf. ACHTUNG: Die blosse Reinigung, wie
gewissenhaft sie sei, garantiert nicht die
komplette Beseitigung der mikrobiellen

Verunreinigungen.

Wie folgend handeln:

*Den groben Schmutz mechanisch
entfernen.

*Anfangs mit heiBem Wasser, von einer
Temperatur hoher als 45°C, spulen, um die
Fette zu l6sen und das Abtrennen zu
fordern, aber niederer als 60°C, um das
“Kochen® der Proteine, der Zucker oder
Fette zu vermeiden, das sie noch
hartnackiger festsitzen lasst. Was
Instrumente und abnehmbare Teile betrifft,
genugt ein Eintauchen von circa 15 Minuten.

*Das Reinigungsmittel anwenden: Weil der
groBte Teil der Lebensmittelreste (Proteine
und Fette) sich nicht in Wasser l6st, um sie
vollstandig zu beseitigen, ist es notwendig,
ein Reinigungsmittel zu verwenden, das den
Schmutz von der Oberflache abtrennt und
die Beseitigung mit der darauffolgenden
Spulung ermdglicht.

*Reinigen sorgfaltig den Boden des Behalter
und den Behélterabfluss. Benutzen Sie eine
spezifische Produkte oder eine Blrste wenn
nétwending.

*Endspulung mit Leitungswassertemperatur,
bei Eintauchen mindestens 5 Minuten.

*DESINFEKTION Die Desinfektion (oder

Dekontamination) bedeutet die sichere

Zerstdérung der nicht-sporigen

krankheitserregenden Bakterien und die

verstarkte Verminderung der Anwesenheit der
nicht-pathogenen und nicht-sporigen

Bakterien. Die Reinigungs- und

Desinfektionsvorgange sind getrennt

auszufuihren. Nach der Reinigung, mit der

Desinfektion fortschreiten. Wie folgend

fortfahren:

Ein spezifisches Desinfektionsmittel fir den
Gebrauch in der Lebensmittelindustrie
verwenden. Wir empfehlen eine Produkte
mit 20%-30% Athylalkohol und
Isopropylalkohol mit 1%-5% und quartaren
Ammoniumverbindung max 200 ppm zu
verwenden. Kontrollieren, dass auf der
Packung folgende Eigenschaften
geschildert sind:

*Desinfektionsmittel, Medizinprodukt oder
gleichwertiges.

*eRegistriernummer bei der
Gesundheitsbehorde.

*Aufschrift, “in der Lebensmittelindustrie
verwenden”.

*Dosierung und Verwendungszeiten.

eZusammensetzung, Hersteller,
Warennummer und Herstellungsdatum.

*Sicherheitswarnungen fir den Gebrauch.

*Das Desinfektionsmittel nach den
Herstelleranweisungen verdldnnen.
ACHTUNG: Das Einsparen beim
Desinfektionsmittel kann das Uberleben der
Bakterien auf gefahrlicher Ebene Erlauben,
wie auch der Uberschuss an Wirkstoff die
Wirksamkeit nicht verbessert.

*Das Desinfektionsmittel fUr die angegebene
Kontaktzeit wirken lassen. Eine zu kurze
Kontaktzeit kann die Desinfektion
unwirksam werden lassen.

*Zu einer korrekten Ausfuhrung der
verschiedenen Vorgange, ist es nétig, die
Reinigung von oben nach unten, am Boden
endend, durchzufuhren.

*Nach der Anwendung des
Desinfektionsmittels die Reste mit der
Endspulung entfernen

*Es ist besonders auf die Reinigung des
Abflusses, des Boden des Behalter und des
Teilen die in Verbindung mit der
Nahrungsmittel sind zu achten. Benutzen
Sie eine spezifische Produkte oder eine
Burste wenn ndtwending.

*Die Oberflachen sorgfaltig trocknen, um die
Vermehrung der Bakterien in feuchtem
Umfeld zu vermeiden;

*Man empfiehlt, alle 6 Monate des
Desinfektionstyp zu wechseln, um die
Selektion der widerstandsfahigen Bakterien
zu vermeiden. Die bakteriellen Sporen sind
widerstandsfahige, biologische Formen
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und deshalb ist es vorzuziehen, Produkte auf
Chlorbasis zu verwenden.

EVENTUELLE PROBLEME UND LOSUNGEN
°Die Maschine erzeugt keine Kélte:

e Kontrollieren, dass der Versorgungsstecker
korrekt eingefuhrt ist und der Strom zum
Gerét gelangt.

*Die Sicherheitsvorrichtung des
Kompressors ist aktiviert: vor dem erneuten
Anlassen der Maschine 5-10 Minuten
warten. Wiederholte und kontinuierliche
Startversuche verlangern nur die
Stillstandzeit der Maschine.

eKontrollieren, dass die Maschine korrekt
aufgestellt ist und die Luftungsgitter
(6)dabei freivon jeder Verstopfung sind.

eKontrollieren, dass die Maschine keinen
Konservierungszyklus ausfuhrt (Led
(11a,b,c,d) blinkt), der das Anhalten des
Kompressors vorsieht.

eKontrollieren, dass die Steuertafel beim
Einschalten der Maschine (Schalter (10))
das korrekte Anfangsverfahren anzeigt, bei
dem nacheinander alle Led eingeschaltet
werden.

*Die Schaufel dreht sich nicht:

*Kontrollieren, dass die Schaufel (5) korrekt
an der Welle eingehakt und mit dem
vorgesehenen Befestigungsring (4)
blockiertist.

eKontrollieren, dass sie frei von Hindernissen
ist, die ihre Drehung verhindern.

*Sicherstellen, dass der Deckel in der
korrekten Position geschlossen ist: Eine
Sicherheitsvorrichtung hélt die Schaufel an,
wenn der Deckel gedffnet wird.

*Kontrollieren, dass das Led Schaufel (2a)
nicht blinkt. In diesem Fall ist die Drucktaste
(2) zwei Mal zu drlcken, um die Schaufel
wieder zu starten. Sicherstellen, dass die
Mischung nicht zu fest ist, so dass sie die
Drehung der Schaufel zu verhindert.

*Sicherstellen, dass die Maschine keinen
Konservierungszyklus ausfuhrt (Led (11a-b-
c-d) blinkt), der das Anhalten der Schaufel
vorsieht.

*Die Maschineist gerauschvoll:

*Eine gewisse Gerauschentwicklung gehort
zum normalen Funktionsbetrieb; sollte sie
jedoch zu hoch werden, ist zum
Kundendienst Kontakt aufzunehmen, um
zukunftige und schwere Probleme zu
vermeiden.

Die Ablassschraube verliert:

*Ersetzen die Dichtungen . Mit der Maschine
werden zwei zusatzliche Kit von Dichtungen
(16) zur Verfugung gestellt.

eDie Kunststofthlilse (17) bleibt nicht mehr auf
der Schaufel anhangen:

*Ersetzen die Dichtung der Hulse. Mit der
Maschine werden vier Dichtungen (15) zur
Verflgung gestellt.

°Die Schaufel kratzt die Seiten der Pfanne
nicht richtig.

*Uberprufen Sie, dass die Einsatze (18) und
(19) nicht besché&digt oder abgenutzt sind.
*Uberprifen Sie, dass die elastischen
Pfropfen (20) nicht verformt sind. Wenn sie
beschadigt sind, ersetzen diese mit neuen
Teilen. Ein Kit Einsatze ist mit der Maschine

mitgeliefert.

KONSERVIERUNGSAKTIVIERUNG
AUSSCHALTUNG VON PROGRAMM
AUSSCHALTUNG VON KONSERVIERUNG
PROGRAMMWECHSEL
KONSERVIERUNGSWECHSEL

PROGRAMMAKTIVIERUNG VON KONSERVIERUNG*
PROGRAMMAKTIVIERUNG VON KONSERVIERUNG*** | 11

WIRKUNG TASTENKOMBINATION
SCHAUFELAKTIVIERUNG 2
KONPRESSORAKTIVIERUNG 1
PROGRAMMAKTIVIERUNG 11

142 (3 Sekunden)

11 (3 Sekunden) dann 1 und 2
11 (3 Sekunden)

11

12

1%

*Wenn Konservierung nach einem Programm aktiviert ist.
**Um ein Programm zu aktivieren, dessen Led blinkt, zuerst ein anderes Programm auswahlen.
***\Wenn Konservierung aktiv ist ohne Programme auszufthren.
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ALGEMENE VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

Als men elektrische apparaten gebruikt, dient men zich zorgvuldig aan bepaalde veiligheidsnormen te

houden:

*ees de gebruiksaanwijzingen aandachtig door voordat u het apparaat installeert en in gebruik neemt.

*Dompel de machine niet onder in water of andere vloeistoffen; dit kan elektrische schokken veroorzaken.

*Ditapparaatis niet bedoeld voor gebruik door personen (inclusief kinderen) met verminderde lichamelijke,
zintuiglijke of geestelijke vermogens of gebrek aan ervaring en kennis, tenzij ze toezicht of instructies over
het gebruik van het apparaat hebben gekregen van de persoon die verantwoordelijk is voor hun veiligheid.
Op kinderen moet toezicht gehouden worden om er zeker van te zijn dat ze niet met het apparaat spelen.

*Haal de stekker uit het stopcontact als u het apparaat niet gebruikt en voordat u het monteert of
schoonmaak.

*Raak geen bewegende delen aan. Raak een apparaat dat in bedrijf is niet aan met uw handen, spatels of
andere instrumenten en zorg ervoor dat uw haar of kleding er niet in verstrikt kunnen raken, zodat u het niet
beschadigt of u uzelf niet verwondt.

»Gebruik het apparaat niet als de stroomkabel of de stekker beschadigd zijn, als er een storing geweest is
tijdens de werking of nadat het is gevallen of hoe dan ook beschadigd is. In deze gevallen verdient het
aanbeveling om het apparaat voor reparatie naar het dichtstbijzijnde erkende servicecentrum te brengen.

eHet gebruik van niet-originele of niet-specifiek voor dit apparaat door de fabrikant aanbevolen
hulpmiddelen of onderdelen kan brandgevaar, elektrische schokken of ongevallen veroorzaken.

* Gebruik het apparaat niet in de open lucht.

» Zorg ervoor dat de stroomkabel niet over de rand van de tafel of het werkblad hangt en dat hij niet met hete
oppervlakken in aanraking komt.

BEWAAR DEZE AANWIJZINGEN
LET OP!

¢ Alle handelingen die niet tot de normale schoonmaak- of onderhoudswerkzaamheden behoren, dienen te
worden uitgevoerd door een erkend servicecentrum met deskundig personeel.

¢ Controleer na het uitpakken of het apparaat in perfecte staat is. In geval van twijfel dient u het apparaat niet
te gebruiken en dient u zich tot een erkend servicecentrum te wenden.

*Plastic zakjes, polystyreen, spijkers enz. zijn gevaarlijk en mogen niet in de buurt van kinderen worden
bewaard.

*De fabrikant en de verkoper kunnen niet aansprakelijk worden gesteld voor eventuele schade die
voortvloeit uit het niet naleven van de aanwijzingen in deze gebruikshandleiding.

* Controleer of de spanning vermeld op het serieplaatje van het apparaat overeenstemt met de netspanning
inuw gebied.

* Gebruik nooit scherpe voorwerpen of puntig keukengereiin de korf die deze kunnen beschadigen. Schakel
het apparaat uit en gebruik een rubberen spatel of een houten lepel.

* Maak het apparaat niet schoon met schurende middelen of voorwerpen.

¢ Plaats het apparaat niet op hete oppervlakken of in de buurt van open vuur.

¢ Trek niet aan de kabel om de stekker uit het stopcontact te halen.

*Hetis verplicht het apparaat aan te sluiten op een goed functionerend stroomnet dat geaard is, met behulp
van een stopcontact van minimaal 16A. De fabrikant kan niet aansprakelijk worden gesteld voor schade
aan voorwerpen of personen die voortvloeit uit het niet naleven van deze veiligheidsvoorschriften.

*\/oordat u het apparaat schoonmaakt of onderhoudt, dient u altijd te controleren of de stekker uit het
stopcontactis gehaald.

*\Was het apparaat nooit onder een waterstraal en dompel het nooit onder in water!

*Dit apparaat is geschikt voor 43 ° C max. omgevingstemperatuur (klimaatklasse "T").

BELANGRIJK: Tijdens het transport kan de machine ondersteboven hebben gestaan. Laat daarom de
machine ten minste 12 uur voordat u deze voor het eerst in gebruik neem thorizontaal op een viak opperviak
staan zodat de koelvloeistoffen weer naar onder kunnen vioeien.

Laat voor een correcte ventilatie altijd een vrije ruimte van 20 cm rondom de machine. Zorg ervoor dat de
ventilatieroosters niet verstopt raken.
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1). Knop koeling. 11). Programma's 12¢). Led conserveringscyclus
1a). Led werking keuzeknop. nr.3.
Koelinstallatie. 11a). Led programma 12d). Led conserveringscyclus
2). Knop menger. [taliaans ljs. nr.4.
2a). Led werkingmenger. 11b). Led programma 13). Dichtingsring.
3). Doorschijnend deksel. Softijs. 14). Kwast.
3a). Ingrediénten 11¢). Led programma 15). Set dichtingen (o ring) voor
toevoeropening met Slush. centrale ring voor as van menger.
dop. 11d). Led programma 16). Set dichtingen voor afvoerdop.
4). Borgring menger. Snelkoeling. 17). Centrale ring van as van menger.
5). Mengerschoep. 12). Conserveringstijd 18). Verticale schraper.
6). Ventilatierooster. keuzeknop. 19). Horizontale schraper.
7). Spatel. 12a). Led conserveringscyclus  20). Grijpende buffer.
8). Fitting waterafvoer. nr.1.
9). Dop waterafvoer. 12b). Led conserveringscyclus
10). Oplichtende nr.2.
hoofdschakelaar.
Gefeliciteerd! EERSTE GEBRUIK

U heeft zojuist een moderne NEMOX

ijsmachine gekocht.

Met dit product kunt u ijs, sorbets en slush

maken en kunt u de bereidingen in het

reservoir conserveren, zodat altijd de juiste
serveertemperatuur en consistentie wordt
gewaarborgd.

Een ingebouwde computer helpt u bij de

bereiding. Uw professionaliteit wordt

benadrukt en u bespaart moeite en tijd.

Uw ijsmachine kan op twee verschillende

manieren functioneren:

*In manueel functioneren de compressor en
de menger afzonderlijk zodat u het beste
kunt halen uit uw ervaring. Het
conserveringssysteem kan worden gestart
als u dit nodig vindt. Een elektronisch
systeem brengt de menger tot stilstand als
de bereiding een te stevige consistentie heeft
om nadelige gevolgen voor de mechanische
functies van de machine te vermijden. De
koelinstallatie blijft echter functioneren tot u
ze manueel uitschakelt.

*In automatisch kan voor elk productietype
eerst één van de 4 werkprogramma's
(klassiek ltaliaans ijs, softijs, slush,
snelkoeling) en 4
conserveringsprogramma's worden
gekozen.

U maakt uw keuzes en start de ijsmachine.
De ijsmachine bereidt het ijs en start
vervolgens automatisch de gewenste
conservering.

U serveert het ijs met altijd de juiste
consistentie aan uw klanten.

*Plaats GELATO 5Ksc CREA op een viak
opperviak. Controleer of de ventilatieroosters
(6) niet zijn verstopt. Houd rondom de
ventilatieroosters een minimum afstand van
10 cmvrij.

*Bewaar tijdens het gebruik van het apparaat
voldoende afstand tussen het toestel en
muren of meubels om de stromingen van
koellucht niet te belemmeren. De afgifte van
lauwe of warme lucht tijdens de werking is
normaal daar het toestel voor de koeling
warmte uitwisselt met de omgeving.

el aat voor het eerste gebruik de machine
minstens 8 uur horizontaal staan indien de
machine tijdens het transport niet rechtop
heeft gestaan, zodat de koelmiddelen zich
stabiliseren.

*Alvorens de machine te gebruiken, moeten
de delen die rechtstreeks of onrechtstreeks
in contact komen met de voedingsmiddelen
(kuip, menger, schoep, bevestigingsring,
deksel enz.) zorgvuldig worden gereinigd.

*Hygiéne is heel belangrijk als u
levensmiddelen verwerkt. Neem zorgvuldig
de aanwijzingen van de hygiénenormen in
acht die in uw land van toepassing zijn
(HACCP endergelijke).

HETMENGSEL BEREIDEN

Kies het recept en bereid het mengsel voor,

houd daarbij rekening met het volgende:
*Behandel de ingrediénten conform de
voorschriften van de hygiénenormen die in
uw land van toepassing zijn (HACCP en

dergelijke).
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*\ul voor de bereiding van ijs en sorbets het
reservoir met niet meer dan 1,25kg mengsel,
Zodat het volume tijdens het mengen op
juiste wijze kan toenemen.

*\Voor de bereiding van slush raden we een
maximum hoeveelheid van 1kg mengsel aan
met deze menger. Met de apart verkrijgbare
speciale Slush Menger kunt u tot 1,5kg slush
bereiden.

*Wij adviseren de mengeling op een
temperatuur begrepen tussen +10°C en
+20°C inhet toestel te gieten. Op een hogere
temperatuur kunnen de productietijden
aanzienlijk verhogen.

GEBRUIKSWIJZE

*Controleer of de spanning op het typeplaatje
en de netspanning met elkaar
overeenstemmen. Steek de stekker in het
stopcontact en schakel via de
hoofdschakelaar (10) het apparaat in; het
lampje gaat branden om aan te duiden dat
het toestel onder spanning staat.

De elektronische kaart voert een controle uit
en de leds van het bedieningspaneel worden
achtereenvolgens ingeschakeld.

*Breng de menger (5) aan in het reservoir;
draai hem rechtsom tot hij op de bodem van
het reservoir komt te staan.

»Schroef de borgring (4) volledig vast zodat de
menger goed is bevestigd.

*Giet het eerder bereide mengsel in het
reservoir.

*Sluit het deksel (3).

GEBRUIKIN MANUEEL

»Start de koelinstallatie via een druk op knop

(1); deled (1a) gaat branden.
BELANGRIJK: wacht een aantal minuten
voor u de machine weer inschakelt als ze
wordt uitgeschakeld wegens een tijdelijke
stroomuitval of het ongewenst indrukken van
de knop van de koelinstallatie.

* Start de menger via een druk op de knop (2);
deled (2a) gaat branden. De productiecyclus
start. De bereidingstijd varieert naargelang
de hoeveelheid, de temperatuur van het
mengsel, het soort product (ijs, sorbet of
slush) en de omgevingstemperatuur.

BELANGRIJK: De werking van de menger is

volledig onafhankelijk van de koelinstallatie.

Een veiligheidsinrichting brengt de menger tot

stilstand zodra het deksel wordt geopend.

Als het deksel lange tijd open blijft, zal de
koelinstallatie blijven werken. Het is bijgevolg
mogelijk dat als het deksel wordt gesloten, de
menger niet start of stopt wegens een te
stevige consistentie van het mengsel. In dit
geval brengt de elektronische controle de
menger definitief tot stilstand en gaat de led
(2a) knipperen om de storing te melden.
Schakel de compressor uit via de knop (1) en
schakel de menger uit via de knop (2) als de
bereiding nog niet is voltooid. Wacht tot het
mengsel zachter is geworden en hervat de
productie.

*De gemiddelde bereidingstijd is 15/20
minuten, naargelang de hoeveelheid
ingrediénten en het gekozen recept.

*Door de opening (3a) in de deksel kunt u
extra ingrediénten toevoegen (bijv. om het ijs
tijdens de laatste bereidingsfase een andere
smaakte geven).

*Als het ijs de gewenste consistentie heeft
bereikt, het koelcircuit uitschakelen, op de
knop (1) drukken en de menger via de knop
(2) stoppen. Om de bereiding gemakkelijk uit
het reservoir te verwijderen, de menger (5)
verwijderen door de borgring (4) los te
draaien.

MANUELE START VAN DE

CONSERVERINGSCYCLUS

U kunt op elk ogenblik manueel de
conserveringscyclus activeren indien nodig.
Houd 3 seconden gelijktijdig de
drukknoppen menger(2) en compressor (1)
ingedrukt. De machine zal onmiddellijk naar
de conserveringscyclus overgaan,
overeenstemmend met het
productieprogramma van klassiek Italiaans
ijs. De led (12a) zal aangaan.

°Als u een conservering wilt uitvoeren,
overeenstemmend met een ander
productieprogramma, moet u het gewenste
productieprogramma kiezen vooraleer over
te schakelen van de manuele werking naar
conservering (zie paragraaf “WIJZIGING
VAN DE CONSERVERINGSCYCLUS")

AUTOMATISCH GEBRUIK

De machine GELATO 5Ksc CREA beschikt

over een reeks programma's die de productie

en de conservering automatiseren.

*\Volg de aanwijzingen van de paragraaf
"GEBRUIKSWIJZE".
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*Door op de knop (11) te drukken, start het
apparaat in automatische werkwijze en kiest
het eerste werkprogramma. De led knippert 3
seconden. Zolang de led knippert, kunt u
sequentieel de andere programma's kiezen
doorweer op de knop (11) te drukken.

*Het gekozen programma en de
productiecyclus starten als de led vast
brandt.

*De machine beschikt
productieprogramma's en 4
conserveringscycli voor elk
productieprogramma. Bij de activering van
het gekozen programma kunt u ook de
gewenste conserveringscyclus kiezen. De
keuze van de conserveringscyclus geschiedt
door herhaaldelijk de toets (12) in te drukken.
Van het eerste naar het vierde
conserveringsprogramma verhoogt de
consistentie van het bewaarde ijs geleidelijk.

*Als het ijs de juiste consistentie bereikt, zal
het productieprogramma automatisch
stoppen en de gekozen conserveringscyclus
start.

*Elk productieprogramma heeft een
voorbepaalde tijdslimiet. Als deze is
verstreken, zal de machine hoe dan ook
automatisch tot de conservering overgaan.

*U kunt op elk gewenst ogenblik de gekozen
conserveringscyclus starten en dus het
programma onderbreken als u dit nodig acht.
Kies de gewenste conserveringscyclus via
de toets 12 (sequentiéle selectie). Houd 3
seconden gelijktijdig de drukknoppen
menger (2) en compressor (1) ingedrukt. De
machine zal onmiddellijk van de
productiecyclus naar de conservering
overschakelen.

*PROGRAMMA KLASSIEK ITALIAANS IJS EN
SORBET. Als u een keer op de knop (11)
drukt, gaat de led (11a) branden en het
gekozen programma wordt geactiveerd. Na
afloop van de productie knippert de led (11a)
om te melden dat de gekozen
conserveringscyclus start.

De menger komt tot stilstand als de bereiding
voor het einde van de tijd klaar is. De
conservering start automatisch.

*PROGRAMMA SOFTIJS. Als u een keer op de
knop (11) drukt, gaatde led (11b) brandenen
het gekozen productieprogramma  wordt
geactiveerd. Na afloop van de productie

over 4

knippert de led (11b) om te melden dat de
gekozen conserveringscyclus start.
De menger komt tot stilstand als de bereiding
voor het einde van de tijd klaar is. De
conservering start automatisch.
*PROGRAMMA SLUSH. Als u driemaal op de
knop (11) drukt, gaat de led (11c) branden.
Het programma voor de bereiding van slush
start. Na afloop van de productie knippert de
led (11c) om te melden dat de gekozen
conserveringscyclus start.
De menger komt tot stilstand als de bereiding
voor het einde van de tijd klaar is. De
conservering start automatisch.
*PROGRAMMA SNELKOELING. Door vier
keer op de drukknop (11) te drukken, gaat de
led (11d) aan en start het programma
snelkoeling. Na afloop van de productie
knippert de led (11d) om te melden dat de
gekozen conserveringscyclus start.
Dit programma gebruikt u als het mengsel te
warm is. Dit programma vermindert snel de
temperatuur zonder dat te veel lucht aan het
mengsel wordt toegevoegd, waardoor u tijd
bespaart en de kwaliteit van hetijs verbetert.
WIJZIGING VAN HET GEKOZEN
PROGRAMMA
Druk op knop (11) als u van programma wilt
veranderen. Bij de selectie van het nieuwe
programma zal het programma in uitvoering
worden gestopt. Het nieuwe programma wordt
onmiddellik gestart met de bijbehorende
bereidingstijd. De tijd begint vanaf nul te lopen.
VAN AUTOMATISCHE WERKING NAAR
MANUELE WERKING
Tijdens het productieprogramma kunt u op
ieder gewenst ogenblik overgaan naar de
manuele werking.
Als u de knop (11) 3 seconden ingedrukt
houdt, wordt de manuele werking geactiveerd.
De led menger (2a) en compressor (1a) gaan
branden.
De gekozen conserveringscyclus wordt
gedeactiveerd.
DE MACHINE UITSCHAKELEN TIJDENS DE
AUTOMATISCHE WERKING
Als een uitschakeling van de machine is vereist
voor het productieprogramma is voltooid,
moet u eerst de manuele werking activeren
door de toets (11) 3 seconden ingedrukt te
houden. Druk vervolgens op de knoppen
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menger (2) en compressor (1) zodat alle
activiteiten worden onderbroken. Vermijd de
hoofdschakelaar (10) te gebruiken!
DE CONSERVERINGSCYCLUS WIJZIGEN
TIUDENS DE UITVOERING VAN EEN
PROGRAMMA
Tijdens de automatische bereidingsfase kunt u
op elk ogenblik de ingestelde
conserveringscyclus wijzigen. Druk meerdere
keren op de knop (12) tot de led van de
gewenste cyclus gaat branden. De led
knippert 3 seconden en Dlijft vervolgens
branden: u heeft de nieuwe
conserveringscyclus gekozen die na verloop
van het productieprogramma zal starten. Elke
bereidingsprogramma zal na verloop de
gekozen conserveringscyclus activeren.
BLOKKERING VAN DE MENGER BIJ
OPENING VAN HET DEKSEL
Als u het deksel (3) opent, zal enkel de menger
(5) stoppen en wordt het productieprogramma
hierdoor niet beinvioed.
De menger (5) gaat weer draaien als het
deksel (3) wordt gesloten (als het gekozen
programma dit voorziet). De machine activeert
automatisch de gekozen conserveringscyclus
als het mengsel te stevig is en hierdoor het
draaien van de menger wordt belet.

AUTOMATISCHE CONSERVERING

4 verschillende conserveringscycli zijn

beschikbaar voor elk bindprogramma (in

totaal16 cycli) om aan de meest uiteenlopende
eisente voldoen.

*Bij de automatische werking, als de machine
niet wordt gestopt, wordt na afloop van elk
programma de gekozen
conserveringscyclus gestart.

*De activering van de conserveringsfunctie
wordt gemeld door het knipperen van de led
die overeenstemt met het gekozen
productieprogramma.

*U kunt de gewenste conserveringscyclus bij
aanvang of tijdens de productiefase kiezen.
*Naargelang het recept en/of de hoeveelheid,
laat elke conserveringscyclus toe het ijs, de
slush of andere bereidingen in de gewenste

toestand te behouden.

*Door meerdere keren op de drukknop (12) te
drukken gaan de led, behorende bij de
verschillende conserveringscycli,
achtereenvolgens aan. Van het eerste (LED

(12a) actief) naar het vierde (LED (12d) actief)
conserveringsprogramma zal de dichtheid
van hetijs geleidelijk toenemen.

*Als u de gewenste cyclus heeft gekozen, zal
de bijpehorende led 3 seconden lang
knipperen en vervolgens vast branden.

WIJZIGING VAN DE
CONSERVERINGSCYCLUS
Zowel tijdens de actieve fase als tijdens de
cycluspauze kunt u een nieuwe
conserveringscyclus Kkiezen
(overeenstemmend met hetzelfde
productieprogramma). Druk meerdere kere
Op de knop (12) tot de led van de gewenste
cyclus gaat branden. De led knippert 3
seconden en blijft vervolgens vast branden: u
heeft de nieuwe conserveringscyclus gekozen
die onmiddellijk met de bijbehorende tijd zal
worden gestart.
Indien het nodig zou blijken een reeks
conserveringscycli uit te voeren die bij een
ander programma behoren, moet dit
programma eerst worden gestart door op de
toets (11) te drukken. Na het starten van het
programma moeten de knoppen (2) en (1) 3
seconden gelijktijdig worden ingedrukt om
naar de conserveringsfunctie te gaan. De
machine zal de reeks conserveringscycli
starten overeenstemmend met het gekozen
programma.

VAN EEN CONSERVERINGSFASE NAAR EEN

PRODUCTIEPROGRAMMA

Als de conservering actief is, is het mogelijk

een automatisch conserveringsprogramma te

activeren door op de toets (11) te drukken.

De led, overeenstemmend met het

programma, zal 3 seconden knipperen en

nadien vast branden. De machine zal de
conserveringscyclus verlaten en het gekozen
productieprogramma starten.

De reeks conserveringscycli,

overeenstemmend met het gekozen

programma, zal bijgevolg starten.

BLOKKERING VAN DE MENGER BIJ
OPENING VAN HET DEKSEL

Het openen van het deksel (3) stopt enkel de
menger (5) en beinvloedt de tijden van de
conserveringscyclus niet.

Het sluiten van het deksel (3) start het draaien
van de menger (5) (als de gekozen
conserveringscyclus het op dat ogenblik
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voorziet). Als het mengsel te stevig is waardoor

het de menger belet te draaien, zal de machine

automatisch opnieuw de conserveringscyclus
van het begin af aan activeren.

UITSCHAKELING VAN DE MACHINE

TIJDENS DE CONSERVERING

Druk 3 seconden op de knop (11) en schakel

de machine vervolgens uit met de

hoofdschakelaar (10). Vermijd rechtstreeks de
hoofdschakelaar (10) te gebruiken.

BELANGRIJK

*Elke conserveringscyclus blijft lopen tot de
gebruiker besluit hem te onderbreken.

*De machine werd niet ontworpen om als
koelkast of koelcel te worden gebruikt.
Conserveer het product niet langer dan 12
uurin hetreservoir.

*De koelventilator van de koelinstallatie blijft
altijd draaientijdens de conserveringscyclus.

*Schakel de machine na gebruik STEEDS uit
via de hoofdschakelaar (10).

NUTTIGE TIPS

*De productietijd is korter als u in de koelkast
gekoelde ingrediénten gebruikt. U kunt met
het programma snelkoelen de productietijd
van warme ingrediénten beperken.

*Giet geen te koude of bijna bevroren
ingrediénten in het reservoir waardoor u een
slechte kwaliteit van het bindproces verkrijgt.

*Gebruik voor een juiste toename van het
volume tijdens mengen maximaal 1,25kg
ingrediénten voor het bereiden van ijs of
sorbet.

*Voor de bereiding van slush raden we een
maximum hoeveelheid van 1Kg mengsel aan
als de meegeleverde menger wordt gebruikt.
Met de apart verkrijgbare speciale Slush
Menger kunt utot 1,5kg slush bereiden.

REINIGING VAN HET RESERVOIR

GELATO 5Ksc CREA is zo ontworpen dat u het

reservoir gemakkelijk kunt reinigen. Ga als

volgtte werk:

*Schakel de koelinstallatie uit, demonteer de
menger en vul het reservoir met minstens 2
liter warm water en een niet schuimend
reinigingsmiddel.

*Maak het reservoir schoon met een spons.
Gebruik geen scherpe voorwerpen in het
reservoir.

*Plaats een recipiént met een inhoud van
minstens 3 liter onder de afvoer (8).

*Verwijder de dop (9). Het water in het
reservoir stroomt naar de onderstaande
recipiént.

*Herhaal deze handeling met warm en zuiver
water voor een zorgvuldige spoeling.

*Als het reservoir leeg is, kan de afvoerbuis
met de borstel (14) worden gereinigd.

*Zet de dop (9) weer op zijn plaats tot de
afvoervan hetreservoir is gesloten.

eHerhaal eventueel de procedure tot het
reservoir helemaal schoonis.

*Droog met huishoudpapier.

ONDERHOUD EN REINIGING VAN DE

MACHINE

*Controleer of de machine is uitgeschakeld
(hoofdschakelaar (10) op OFF) en de stekker
uit het stopcontact is gehaald voor u ze
reinigt.

*\erwijder de peddel schrapers (18) en (19)
door naar buiten te trekken.

*Demonteer de stalen pen en verwijder het
doorschijnend deksel (3) van de machine.

*De menger (5), de elementen (18) en (19), het
doorschijnend deksel (3) en de borgring (4)
kunnen in de vaatwasmachine of met warm
water en een geschikt afwasmiddel worden
schoongemaakt.

*Om te vermijden dat de ingrediénten minder
goed worden gemengd, moeten de
elementen van de menger vervangen
worden als ze versleten of beschadigd zijn.

*Maak het reservoir schoon met een spons.
Gebruik geen scherpe voorwerpen in het
reservoir.

*Maak het machinelichaam en de delen die
niet kunnen worden verwijderd schoon met
het product, aangeduid in het hoofdstuk
SANEREN.

BELANGRIJK: maak de machine niet schoon
met waterstralen! Bevat elektrische
onderdelen.

*Maak zorgvuldig droog met een
absorberend wegwerpdoek om vlekken te
vermijden.

*Reinig minstens jaarlijks de ventilatieroosters
(6) op de achterzijde en onderzijde van de
machine.

*Controleer regelmatig (minstens om de 3
maanden) de dichtingring (13) op de kop van
de drijfas: vervang hem of smeer hem met vet

uit categorie H1 of hoger.
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Bij een erkend servicecentrum kunt u speciaal
vet bestellen. Een extra dichtings ring (13)
wordt bijde machine geleverd.
SANEREN
Door het saneren wordt een groot deel van de
micro-organismen verwijderd, daar de cellen
en sporen dankzij het bewerkingsresidu hier
gunstige voorwaarden voor hun overleving en
proliferatie vinden. Het saneren moet na een
dagelijkse productiecyclus worden uitgevoerd
of zelfs vaker indien nodig. Het saneren
bestaat uit twee fases:

*REINIGING. Verwijdert het vuil (grove resten)
en voorziet, onmiddellijk na afloop van het
werk, een spoeling met lauw water; het
reinigen moet door wrijven en met
persstralen worden uitgevoerd. Door het
gebruik van een chemisch detergens wordt
de manuele reiniging eenvoudiger maar mag
ze echter niet achterwege worden gelaten.
OPGELET: de reiniging, ook al wordt ze zeer
zorgvuldig uitgevoerd, is niet voldoende om
microbiéle verontreiniging volledig te
elimineren. Ga als volgt te werk:

*\erwijder mechanisch het meeste vuil.

*Spoel eerst met warm water, tussen 45°C en
60°C , om het vet op te lossen en de
onthechting ervan te vergemakkelijken en
te vermijden dat de proteines, de suiker of
het vet “koken” waardoor ze zich nog
hardnekkeriger hechten. Voor het
gereedschap en de demonteerbare delen
is een onderdompeling van 15 minuten
voldoende.

*Gebruik detergens: daar de meeste
voedselresten (proteines en vet) niet in
water oplossen, moet detergens worden
gebruikt om de resten van het opperviak te
onthechten zodat ze door een
daaropvolgende spoeling kunnen worden
verwijderd.

*Spoel na onderdompeling minstens 5
minuten met kraanwater op
kamertemperatuur.

*DESINFECTEREN. De desinfectie (of
ontsmetting) is de vernietiging van niet-
sporenvormende pathogene bacterién en de
drastische beperking van niet-pathogene en
niet-sporenvormende bacterién. De

reinigingsbeurt en de disinfectie moeten

afzonderlijk worden uitgevoerd.

Voer na het reinigen de desinfectie uit. Ga als

volgt te werk:

*Gebruik een specifiek ontsmettingsmiddel
voor de voedingsindustrie. Controleer of op
de verpakking de volgende kenmerken zijn
aangeduid:

*Ontsmettingsmiddel voor medisch
chirurgisch gebruik of equivalent.

*eRegistratienummer bij de
gezondheidsdienst.

*Tekst “voor gebruik in de
voedingsindustrie”.

*Dosissen en gebruikstermijnen.
*Samenstelling, fabrikant, lot en

productiedatum.
*\eiligheidsvoorschriften voor gebruik.

*\erdun het ontsmettingsmiddel volgens de
instructies van de fabrikant. Opgelet:
Besparing op het ontsmettingsmiddel zal
leiden tot een risicodragende overleving
van bacterién terwijl een overmatige dosis
van het werkzame bestanddeel de
doeltreffendheid niet zal verbeteren.

eLaat het ontsmettingsmiddel inwerken
zoals aangeduid op de verpakking. Een te
korte tijd kan leiden tot een inefficiénte
ontsmetting.

*Om de verschillende werkzaamheden
correct uit te voeren, moet de schoonmaak
van boven naar beneden worden
uitgevoerd om te eindigen met de vioer.

*Nadat het ontsmettingsmiddel werd
toegepast, moeten de resten met een finale
spoeling worden verwijderd.

elever bijzondere aandacht op voor de
schoonmaak van de afvoer.

*Droog de oppervilakken goed af om
vermenigvuldiging van bacterién door de
vochtige omgeving te vermijden.

*Het is aangeraden om de 6 maanden een
ander type ontsmettingsmiddel te
gebruiken om de selectie van resistente
bacterién te vermijden. Bacteriéle sporen
bieden de meeste weerstand en het is dus
verkieslijk producten op basis van chloor te
gebruiken.



Dutch

EVENTUELE STORINGEN EN OPLOSSINGEN
* De machine koelt niet:

* Controleer of de stekker in het stopcontact
steekt en of het apparaat wordt gevoed.

*De veiligheidsinrichting van de compressor
is ingeschakeld: wacht 5-10 minuten voor u
de machine weer inschakelt. De
stilstandperiode van de machine neemt toe
als u haar voortdurend en herhaaldelijk
probeertinte schakelen.

*Controleer of de machine goed is geplaatst
en of de ventilatieroosters (6) niet zijn
verstopt.

eControleer
conserveringscyclus uitvoert
(11a,b,c,d) knippert)
compressor werkt.

eControleer of bij de inschakeling van de
machine (schakelaar (10)) het
bedieningspaneel de correcte
initialisatieprocedure weergeeft en alle led
achtereenvolgens aangaan.
*De menger draait niet:

*Controleer of de menger (5) correct aan de
drijffas is bevestigd en met de borgring (4) is
vergrendeld.

*Controleer of de menger ongehinderd kan
draaien.

*Controleer of het deksel op juiste wijze is
gesloten: een veiligheidsinrichting brengt
de menger tot stilstand als het deksel wordt
geopend.

*Controleer of de led van de menger (2a) niet

of de machine geen
(led
waarbij de

knippert. Druk in dit geval tweemaal op de
knop (2) om de menger weer op te starten.
Controleer of het mengsel niet te stevig is
waardoor de menger niet langer kan
draaien.

*Controleer of de machine geen
conserveringscyclus uitvoert (led (11a-b-c-
d) knippert) waarbij de menger niet werkt.

*De machine is luidruchtig:

*Tijdens de werking is een beetje geluid
normaal; wend u echter tot een erkend
servicecentrum als het geluid toeneemt om
het ontstaan van ernstigere problemen te
vermijden.

*Indien het afvoersystem niet meer hermetisch
afsluit moeten de dichtingen vervangen
worden . (Erworden 2 extrasets bijgeleverd)

»Indien de centrale ring binnen de menger niet

goed vast gehedt blijft, dient de dichting ring

vervangen te worden. (Er worden 4

dichtingringen bijgeleverd).

*De peddel niet goed schraap de zijkanten

vande kom.

e Controleer of de schrapers (18) en (19) niet
beschadigd of versleten zijn.

*Controleer of de verende kussens (20) niet
worden vervalst. Als ze worden vervormd te
vervangen door nieuwe onderdelen. Eén
setisinbegrepen.

HANDELING

COMBINATIE TOETSEN

ACTIVERING MENGER

ACTIVERING COMPRESSOR
ACTIVERING PROGRAMMA'S
ACTIVERING CONSERVERING
UITSCHAKELING DOOR PROGRAMMA
UITSCHAKELING DOOR CONSERVERING
WIJZIGEN PROGRAMMA

WIJZIGEN CONSERVERING

ACTIVERING PROGRAMMA DOOR CONSERVERING*
ACTIVERING PROGRAMMA DOOR CONSERVERING*** | 11

2
1
11

142 (3 seconden)

11 (3 seconden) vervolgens 1 en 2
11 (3 seconden)

11

12

11**

*Als de conservering na een programma wordt geactiveerd.
**Selecteer eerst een ander programma voor u het programma activeert waarvan de led knippert.
***Als de conservering zonder een programma wordt geactiveerd.




Pycexuin
OBILME YKASAHUA MO MEPAM BE3OMNACHOCTU

Mpw aKcnyaTaLym anekTponprbopoB Beerfa HeobXoaMMOo NposBNATbL 60MbLLOE BHUMAaHWe W cobmtofaTb OCHOBHbIE

Mepbl NPeaoCTOPOXKHOCTY, B TOM YUCHE CrieAytoLLee:

* BHMMaTENbHO NPOYNTaTE MHCTPYKLIMIO MO 3KCMTyaTaLuy, Npexae YeM ycTaHaBnMBaTh M MCTONb30BaTh Npnbop.

« [Insi npeioxpaHeHus OT pucka yaapa TOKOM He NoMeLLaTh kopnyc npubopa B BOAY UNN Apyry KUAKOCTb.

*He nognyckatb Kk akcnnyartauwu npubopa niogeit (Bkmoyas geTeit) ¢ (OU3NYECKUMMW, OCS3aTENbHbIMUA UM
MCUXNYECKIMU OTPAHUYEHHBIMU BO3MOXHOCTSMM, NGO C HEAOCTAaTOYHBIMM 3HAHWSMW U HaBblkaMu, 32 TEM
WCKIMIOYEHMEM, KOTla OHW HaxoAsTCs NoA COOTBETCTBYIOLMM HabnofeHuem, nubo NpeaBapuUTenbHO MOMyYnnu
WHCTPYKLMM MO 3KCnyaTaLmu aHHoro npubopa nuuom, oTBevaroLLmmM 3a ux besonacHocTb. He gonyckatb, 4To6bl
ManeHbKve AeTy urpani ¢ nprbopom.

» OTKMIOYaTH OT CETH, KOTAa NpKbOp He ncnonbayeTcs, nepes cOOpKo-pas3bopKor v nepeL 04NUCTKOMN.

*M3Beratb KOHTaKTa C ABMXYLMMICA feTansmu. YTobbl n3bexaTb pucka TpaBMbl MV NOBPEXAEHUS npubopa, He
[0TparuBaTbCs [0 HEro pykamu, BONOCaMM, OAEKOO0N, LUnaTensamu u Apyrimu npubopamu, noka OH HaXoamTes B
paboyem COCTOSHIM.

*He ncnonb3oBath Npubop ¢ NOBPEXAEHHLIM LLHYPOM WK BUMKOW, nocne cbost B paboTe npubopa, nocne nageHus
unm nio6oro Apyroro NoBpexaeHms. B Takux cnyyasx pekomeHayeTcs 0TnpasuTb Npubop B GnnkaiLLni CepBUCHbIN
LieHTp ANs pEMOHTA.

*/Acnonb3oBaHWe HEOpUrMHanbHbIX 3an4acTeil UNW He PeKoMEHAOBaHHbIX W3rOTOBMUTENEM NS LaHHOro npubopa
MOXET NPUBECTM K BO3ropaHuio, yaapy TOKOM Uit UIHOW TpaBMe.

*He ncnonb3oBath Ha OTKPLITOM BO3AYXe.

*He ponyckaTb cBMCaHWS LHYpa C kpas ctona unu paboyelt NOBEpPXHOCTW U n3beraTb COMPUKOCHOBEHWS €ro C
rOpSYNMM MOBEPXHOCTSIMM.

COXPAHAWTE [JAHHbIE UHCTPYKLIMA
BHUMAHVE

*JlioByto onepauyio, BbIXOASLLYK 3@ pamMKu OBbIYHOW YMCTKM M YXOAA, AOIMKEH BbINOMHSTL NPencTaBUTEMNb
othuymanbHoro CnevpanuanpoanHoro CepaucHoro LieHTpa.

* BbiHyB npubop 13 ynakoBku, NPOBEpPLTE €10 LIENOCTHOCTb. B criyyae COMHeHUs He UCnonbayiiTe npubop, a CBSIKNTECH
c othrLanbHbIM CEPBUCHBIM LLEHTPOM.

*He ocTaBnsiiTe NnacTukoBble MakeTbl, MONMUCTMPON, FBO3AN W T.0. B 30HE AOCAraemMoCTU AETel, NOCKOMbKY OHM
NpeacTaBnsioT NOTEHLMaNbHYH0 ONacHoCTb.

* V3roToBuTENb 1 NPOAABEL| HE HECYT OTBETCTBEHHOCTY 3@ HEVNCTIPABHOCTb, BbI3BaHHY0 HECOBMIOEHNEM MHCTPYKLMIA
113 [laHHOTO PYKOBOACTBA.

*[poBepbTe, UTO HANPSHKEHME, YKa3aHHOE B TEXHUYECKOM NacnopTe, COBMafaeT C HANPSKEHNEM B SHEPrOCETY BaLLEi
30HbI.

*He ucnonbayitte pexylme npeameTsl W npubopsl BHYTpK GapabaHa, OHM MOryT BbI3BaTb NoBpexaeHus. [lpu
BbIKIOYEHHOM Nprbope XenaTenbHO 1CMOoNb30BaTh PE3MHOBYHO NIONATKY UMK AEPEBSHHYHO MOXKY.

*He npon3BoanTe YUCTKY YNCTSLLMM NOPOLLKOM UIK KECTKMM MHCTPYMEHTaMU.

*He ycraHaBnuBaliTe 1 He CMonb3yiTe NpUbOp Ha ropsiumx NOBEPXHOCTSIX, @ Takke BOIN3M OTKPbLITOTO OrHSI.

* He nomeLaiite yacTv npubopa B NOCYA0OMOEYHYI0 MALLMHY.

* He BbIHMMaNITe BUITKY 113 PO3ETKM, NOTSHYB 3@ NPOBOA.

*[Mpubop nomkeH GbiTb NOLCOEANHEH K SNEKTPOCETM NPX MOMOLLM PO3ETKM, PACCUUTAHHON Ha MUHMMATbHYIO CUNY
Toka B 16A W MMelOWen KOHTaKT 3a3emnenus. VA3rotoBuTenb He HEeCET OTBETCTBEHHOCTW 3a MOBPEXAeHWs
npeLMeTOB UK TpaBMbI NIOAEN B Criyyae HecobnoaeHns npeanncaHHbIX Hopma 6e3onacHoCTH.

*Mepep ntoboli onepatymeit no yxogy Unu unctke npubopa yoeanTech, 4TO OH OTCOENHEH OT SNEKTPOCETH.

*Hukorga He moiiTe npnbop nog NpoTo4HOM BOZOM, NGO norpyxas ero B Bogy!

*JTOT npubop MOXHO 3KCMAyaTMpoBaTb MpYM MakCUMarlbHOA TemnepaType Okpyxatowen cpeasl B 43°C
(knumatuyeckui knacc T).

BAXHO

OcraBbTe Np1GOp Ha pOBHOI FOPU3OHTASILHOI NOBEPXHOCTV MMHMMYM Ha 12 YacoB nepes TeM, Kak UCTIoNb3oBaTb ero B

nepsblii pas. B cnyyae, ecrm npuGop Mor GbiTb NEpeBEPHYT BO BPEMs TPaHCTIOPTUPOBKM, OXNAZUTENH AOIDKHbI

BEpHYTLCA B NPaBWIIbHOE NONIOXEHHE.
OcraBbTe MUHUMYM N0 20 CM C KaXMO0W CTOPOHbI MaluMHbI, 4ToObl 0OecneunTb CBOGOAHBIA NMPUTOK BO3AYXa.

Y6enuTech, YTo BEHTWIALMOHHbIE 0TBEPCTHUS CBOGOMHbI M He 8aCOPEHbI.



Pycemit

1). KHonka oxnaxpaeHus.
1a). VHoukatop paboT
oxnagutens 0bopyaoBaHus.
2). KHorka nonacTeit Mukcepa.
2a). ViHavkatop paGoTbl ronacTu.
3). MpospayHas KpbiLLKa.
3a). OtsepcTvie Ans fobasneHve
MPOAYKTOB C 3arTyLLKON.
4). Taifka dukcaLuym nonacreit.

11). Knonka Bbibopa nporpamm.

11a).HaukaTop nporpammbi
«/TanbsHCKOE MOPOXEHOe.

11b). HaukaTop nporpammbi
«Msirkoe MOpoXeHoe».

11¢). Haukatop nporpammbi
«panuTa.

11d). Hamkatop nporpammbi
«bbICTpas 3amoposkay.

12¢). Havkatop Lykna
«KoHcepBaums Ne3y.
12d)./homkaTop uykna
«KoHcepBaums Nod».
13). CarnbHuk.
14). Epunk.
15). KomnnekT ynnoTHUTEmNbHbIX
MpOKNazoK Ans NonacTHo
BTYITKM.

5). Nlonact Mykcepa. 12). Korka BbiGopa BpemeHu 16). KomMnnekT ynnoTHUTEMbHbIX
8). BeHTUNALVOHHAS! peLL&TK. KOHCepBaLyu. npoknagok ANS CNUBHOM
7). Nonarouka. 12a).HpmkaTop ukna 3armyLuKi.

8). OTBepCTve A1 0TB0AA BOAYI «KoHcepaauusi Ne1y. 17). INonacTHasi BTynKa.

9). 3arnyLuka 0TBOAHOTO CRMBa.
10). OcHoBHoIt CBETOBOIA
NHOMKATOP.

Mo3ppaensiem!

Bbl npuobpenn dpusep ans mopoxeHoro NEMOX

nocnegHero nokonexus. [lomumo npou3BOACTBa

MOPOXEHOro, copbeTTo, rpaHUThI Ha Ball BhIGOp, Bbl

CMOXeTe TaKkKe KOHCepBMpPOBATb MNPOAYKLMIO B

BaHHOYKe, 4TOObl OHa CcOXpaHsna uaeanbHyl

TemnepaTtypy npu nogade.

BCTpOeHHbI KOMMbIOTEP MOMOXET BaM OCYLLECTBIIATb

paboTy Haunyywum obpasom, ycunueas Ball

npoceccnoHannam, obneryas paboty u cbeperas

JparoLieHHoe BpeMsl.

Balw chpnsep HacTpoeH Ha aBa T1na paboTbl:

* B py4HoM pexumMe paboTa komnpeccopa v ionacten
He3aBuCKMMa, YTO MO3BONSET HauUnyywum obpasom
“CMonb3oBaTh Ball onbIT. CucTeMa KOHCEepBaLm
MOXeT ObITb 3anyLLEeHa TOMbKO, ECIN Bbl COYTETE 3TO
HeobX0aMMbIM. JNeKTPOHHOE YCTPOMCTBO
OCTaHaBMMBaeT NONacTM TONMbKO B CRyyae, €cru
ype3MepHas KOHCUCTEHUMS NpoayKTa MOXeT
MOBPEANTb MeXaHN4YeCKMe PYHKLMM MaLLMHbI.

Oxnagutens npogomxkaet pabotatb, noka He Gyaet
OCTaHOBIEH BPYYHYHO.

*B aBTOMATM4ECKOM DEXMME MOXHO V3Ha4amnbHoO
Bblbpath 4 nporpamMmbl  paboTbl  (Knaccuyeckoe
UTanbsHCKOE MOPOXEHOE, MSATKOe WTanbsHCKOe
MOPOXEHOE, rpaHuTa, GbICTPOe OXNaXAEHUE) U OBHY
“3 4 nporpamm KOHCepBaLuW, MPeayCMOTPEHHbIe
BCTPOEHHbIM KOMMBIOTEPOM.

[Mpn atom pexume paboTbl Bam He NPUAETCS HU O
yém BecnokouTbCs: caenas CBOW BbIOOP W 3anycTuB
tbpu3sep, Bbl NpeoCTaBUTe eMy CaMOMy NPON3BECTU
MOpPOXEHOe W aBTOMaTWYecKkM nepenTu B
BbIOPaHHbIN PeX1M KOHCEpBaLK.

Bawm ocTaHeTcs nuLb NoAaTh KneHTam MOpOoXeHoe
B HY)XHOW KOHCUCTEHL M.

12b)./HpmkaTop unkna
«KoHcepsaLys Ne2y.

18). BepTukanbHasi BCTaBka.
19). opu3oHTamNbHas BCTaBKa.
20). 3arnyLika.

MEPBOE UCIOJIb3OBAHUE

*YcraHonte GELATO 5Ksc CREA Ha posHyo
MOBEPXHOCTb, YbeanTeCh, YTO BEHTUMALMOHHbIE
pelwéTkn (6) He 3abutbl. OctaBbTe MUHUMYM no 10
CM. BOKPYT BEHTUMALMOHHBIX PELLETOK.

*(OcTaBbTe MallUlHy B FOPWU3OHTANLHOM NOMOXKEHUN
MWHUMYM Ha 8 4acoB nepej nNepBbIM
1cronb3oBaHneM, 4Tobbl, €Cnv Npy NepeBo3ke oHa
nepeBopaynBanacb, OXNaAWTENU BEpHYNUCL B
NpaBubHOE NOMOXEHME.

e[lepen Tem, Kak HayaTb MCMONMb30BaTb MaLLMHY,
akKypaTHO BbIYMCTUTE Te YacTu, KOTOpble
HEMoCPEeACTBEHHO UMW KOCBEHHO KOHTaKTWPYIOT C
NUWEBLIMA NpPoAYyKTaMu (BaHHOYKY, nonacTu
MUKCepa, Hacafku, ranky hmKkcaLmm, KpbILLKY U T.4.).

e[urveHa kpaiiHe BaxHa, korga obpabaTbiBaioTcs
nnweBsble NpOAYKTbl. TwaTenbHO crnegute 3a
npeanucaHnsaM1 rurneHnYecknX HopM, NPUMEHNMbIX
B BaLLeli cTpaHe (cooTaeTcTBytowmm HACCH).

*Bo Bpems akcnnyatauuu npubop [JOMKeH
HaxXOAUTLCS Ha PaCcCTOSHUM OT CTeH U Mebenu,
ytoObl He ObINO MPEenaTCcTBMIA AN LMpKyNIsLmum
oxnaxgatollero Bosgyxa. Bbixog Ténmoro wnm
ropsyero Bosgyxa - Hopma npu paboTe MalLMHb,
KOTOpast OCYLLECTBNSIET TENMOOOMEH C OKpYKatoLLeN
CpeLov B NPOLIECCE OXMaKAEHMS.

NPUrOTOBINEHWE CMECHU

BbibpaTb peuent v npuroToBuTb CMech, obpallas

BHWMaHe Ha crieaytoLLee:

*O6palyatbCa C MHrpeaMeHTamu, kak Mmpeanucaqo
TUIMEHNYECKUMW HOPMaTUBaMK, MPUMEHUMbIMU B
BaLuen ctpaHe (HACCP 1nn cooTBETCTBYHOLLMM).

*[lns MPUroTOBNEHNSI MOPOXEHOrO M COPbeTTO He
BeoauTb Gonee 1,25 K cmecy AnA TOro, uToObI
no3BoONUTL 0OLEMY NPaBUMBLHO YBEMWYMBATLCS B



Pycexuin

NPOLIECCe CMeLLMBaHUSI.

*[lns NpOM3BOACTBA rpaHUTLl peKkoMeHyemoe
MaKcMarbHOE KONMYeCTBO CMECH 1 Kr ¢ nonacTbHo,
BxoasLUeit B komnnekt. MoxHo obpaboTath 1o 1,5 kr
rpaHuTbl CO CneyuanbHOW nonacTbio,
npuobpeTtaemon oTaenbHo Pala Granita.

* PekomeHayeTCs BIIMBaTb CMECH NPV TEMNEpaType oT
+100C pgo +200C. Mpu 6Gonee BbICOKMX
TemnepaTtypax BpeMsi MpUroTOBREHUS MOXeT
3HaYUTENBHO YBENNYMBATLCS.

CNOCOB NPUMEHEHMA

*YBeanTecb, 4YTO HanpsKeHuWe, ykasaHHoe B
TEXHUYECKOM NacnopTe, COBNaAaeT C HanpsHKeHNeM
B BaLLell aHeproceTn. BctaBbTe BUMKY B pO3eTKy 1
BKMtouMTe 0OWMIA BbikmtovaTens (10); cBeToBoM
NHOMKATOP YKaXET Ha NPUCYTCTBUE HAMPSHKEHNS!.
OneKTpocxema OCYLLECTBAT MPOBEPKY BKITOYEHMS,
rno-ovepenn BKMOYas BCE MHAMKATOPbI MaHenm
ynpaBrerus.

*BcraButb nomact mukcepa (5) B BaHHOYKY,
rnoBopaynBas WX MO 4acoBOW CTPerke A0 TOrO
MOMEHTa, Kak OHU He BCTAHYT B nasbl Ha [JHe
BaHHOYKM.

* 3aKkpyTuTb raiiky dukcaumm (4) 1o KoHua, YTobbI Kak
cnegyeT 3aukempoBaTh fonacTy.

* BnuTb npeBapuUTeNbHO NPUIOTOBMEHHYHO CMECH.

* 3aKpbITb KPbILLKY (3).

UCNOJb3OBAHUE B PYYHOM PEXXMME
*3anycTutb OXnaxpalowuin annapat, HaxaB Ha
kHonky (1); 3aroputcs uHaukatop (1a).
BAXHO: B cnyyae BbIkmioYeHUs MaluMHbl 13-3a
BpPEMEHHbIX M HeoXwaaHHbIX nepebosix B nogaye
9NEKTPOIHEPIUM UM W3-3a HEMPaBUIBHOTO HaxaTus
KHOMOK BKMIOYEHNs OxnaguTens, nofoxaaThb
HECKOMbKO MUHYT Nepez; MOBTOPHbIM 3aMyCKOM.
*HaxaTb KHOMKy (2), 4TOBbI 3anycTuTb nomacty;
BKMIOYAeTCH MHAMKATOP (2a), NPOM3BOACTBEHHbI
LMKn HauvmHaeTcd. Bpemsa npurotoBnenus
BapbupyeTcs B 3aBUCMMOCTW OT KONMW4ecTBa,
HayanbHO Temnepatypbl CMecu, Tuna npogykta
(MopoxeHoe, copbeTTo unu rpaHuTa) u
TemnepaTypbl OKpyXaloLLen cpesbl.
BAXHO: xon nonacTeit abconoTHO HesaBucUM OT
cuctembl oxnaxgeHus. [pegoxpaHnTenbHoe
YCTPOWCTBO OCTaHaBMMBAeT XOf Nonacten, Koraa
MOAHMMAETCS KpblLLKa.
B cnyyae ecnu kpblwka OygeT nogHaTa LOAro,
cicTeMa OXnaxaeHs NpofomkuT pabotaTb.
BcnepacTsue yero nmpu OnyckaHWM KpbILKW onacty
MOTyT He BO306HOBWTb XOA MNN OCTAHOBUTBLCS M3-33
YpEe3MepHO NIOTHON KOHCUCTEHLN CMECH.

B aTOM cnyyae aneKTPOHHBIA KOHTPOMb MOMHOCTbIO
OCTaHOBMT JTONACTH, M MIHAMKATOP (2a) HAYHET MuraTb,
4TO CBMAETENLCTBYET 06 OLLMOKE.

Ecnm npurotoBnexme eLwg He 3aKOHYEHO, BbIKIIOUUTD

komnpeccop, HaxaB Ha kHomky (1), u nonactu

nocpeaCcTBOM KHOMKK (2), NoaoxaaTh, Noka cMech He
cTaHeT 6Gonee MArkoi, U BHOBb 3amycTUTb

NPOM3BOACTBO.

*B 3aBucMMOCTW OT peuenta W KonuyecTBa
WHIPELNEHTOB CpedHee BpeMs MPUroTOBMEHUS
15/20 MuHyT.

*Yepes oTBepcTyE (3a) Ha KpbILLKe MOXHO A06aBNSTL
WHFpeAneHTbl (Hanpumep, ANS packpacku
MOPOXEHOro BO Bpems nocrnefHeit asbl
MPUrOTOBNEHNS).

eKorga roToBbiii NPOAYKT AOCTUT Xenaemon
KOHCWCTEHLIMW, BBIKIMIOYUTL CUCTEMY OXNaXaEeHMs,
HaxaB Ha KHOMKY (1) M OCTaHOBWTb NonacTu, Haxas
Ha KHOMKY (2). YTobbl nerye Obino BbIFPY3UTH
TOTOBbIA MPOAYKT M3 Yalum, HeoBXOAUMO BbIHYTb
nonacTb (5), OKpyTHB raiiky coukcaLum (4).

PYYHOW 3AMYCKLIMKIA XPAHEHUA

Ecnu noTpebyetcs, Bbl MOXeTe aKTMBMPOBATb
(hyHKLWIO XpaHEHNs BPY4HYH0, Bbl MOXETE CAeNaTh 310
B noboe Bpems. YaepkuBanTe KHOMKY BpaLLeHUs
nonacteit (2) n KHOMKy cucTembl oxnaxzeHns (1)
OLIHOBPEMEHHO B TeueHue 3 cekyHa. ®pusep cpasy xe
NepekniYnTCs B PEXUM XpaHeHus, WUCxXops 13
MPON3BOACTBEHHON MpOrpamMMbl AN KNacCU4eckoro
NTanbsHCKOTO MOPOXEHOro. BkniounTes MHAMKaTop
(12a).

Ecnn BamM HYXHO 3anycTUTb LWKN XpaHeHus
CBSA3aHHbIN C APYroi nporpamMmoi Npon3BOACTBa, [0
NepeknioyYeHnss 13 PYYHOTO pexnuMa B Pexum
XpaHeHusi, BblbepuTe HYXHYI0 MPOM3BOACTBEHHYIO
nporpamMmy (cMm. pasgen «M3meHeHune uukna
XPaHEHNSI»).

UCNONb3OBAHUE B ABTOMATUYECKOM

PEXUME

MawwnHa GELATO 5Ks¢ CREA cHabxeHa psigom

nporpamMm, KOTOpble aBTOMATU3MPYKT npoLecc

3rOTOBNEHMS 1 KOHCEPBALMN.

*CneyiTe WMHCTPYKLMM, Kak OnMcaHo B naparpade
«CMOCOB MPUMEHEHNA.

*[Tpn Haxatum kHonki (11) mMalwmHa 3anyckaeTcs B
aBTOMATUYECKOM peXuMe, COrfacHo BbIOGpaHHOM
paHee nporpammbl paboTbl. MHankatop mepuaet 3
CEeKyHAbl, B TEYEHWE KOTOPbIX, eLé pa3 Haxas Ha
kHorky (11), MOXHO BbIGpaTh pyrve Nporpammbl.

eKorpa wHowkatop cTabunuanpyetcs, BblOGpaHHas
nporpamma 3amnyckaeT NPOM3BOLCTBEHHDIN LIUKIT.
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* MalwumHa umeeT 4 nporpammbl A4St IPUrOTOBNEHNS W
4 uukna xpaHeHus Ans Hux. Mpu 3anycke BbiGpaHHON
nporpamMmbl, BO3MOXHO, BbIGpaTh LK XpaHeH!s no
YCMOTpeHMto. BbiBop Lykna XpaHeHns npoucxoanT
HaxaTneM kHonk (12). Mpw nepeknoyeHnm ¢ nepsoi
nporpammbl XpaHEHNs Ha YETBEPTYI0, KOHCUCTEHLS
MOpO3eHoro ByneT nocnesoBaTenbHO U3MEHATLCS.

* Koraa MOpoxeHoe [JOCTUTHET HY)XXHON KOHCUCTEHLK,
MpOoN3BOACTBEHHAA MporpamMma aBTOMAaTUYECKH
ocTaHoBMTCA 1 OyfeT aKTMBMPOBaH 3aAaHHbI LKIT
XpaHeHws.

eKaxnas npon3BOACTBEHHas mnporpamma uMeet
3afaHHoe MOporoBOe 3HayeHWe BpeMeHW, nocne
KOTOPOro anmapat MepexoanT B LMK XpaHEeHus,
He3aBMUCUMO OT Tekyllel chasbl npoussofcTsa. B
HEKOTOPbIX CIy4asx MOXHO BKMHOYMTb BblIOPaHHbIN
LUMKN XpaHeHus B mnoboe Bpems, MO OKOHYaHWIO
NPON3BOACTBEHHON NPOrpammbl. BeibepuTe HyXHbIN
UMK XpaHeHus C nomoljblo knasuwmn 12
(nocnepoBaTenbHocTb Bbibopa). YaepkusanTe
KHOMKM BpalleHns nomacteit (2) u cuctembl
oxnaxaeHust (1) 0QHOBPEMEHHO B TEYEHMe 3 CeKyHA.
Opusep HemenNeHHO NepekmioynTes € Lukna
NPUrOTOBNEHNS Ha KM XpaHEHKe.

*MPOrPAMMA «KITACCUYECKOE UTAITbAHCKOE
MOPOXEHOE» U «COPBETTO». Mpu Haxatim
ofvH pas kHonku (11) 3aropaetcs uHamkatop (11a) u
3anyckaetca nporpamma npurotoenenus. [lo
3aBepLUEHNM LKA MPUroToBreHns nHamkatop (11a)
Ha4nHaeT MuraTb, YTO CBUAETENLCTBYET O 3anycke
BbIGPaHHOTO LnKa XpaHeHuA.

Ecnu npogykT roToB A0 WCTEYEHWS BpEMEHM,
npeayCMOTPEHHOTO LIKIOM, 10nacTi 6roku1pyoTes.
OYHKLS XPaHEHNS aKTUBUPYETCS aBTOMATUYECKM.

*MPOrPAMMA «MAIKOE MOPOXEHOE». [lpu
HaxaTuu ABa pasa kHomku (11) 3aropaetcs
nHoukatop (11b) w 3anyckaeTcs nporpamma
npurotoBnexus. [lo 3aBeplweHnn uUMkna
NpuUroToBneHnst Hamukatop (11b) HaumHaeT murats,
4TO CBMAETENLCTBYET O 3amyCki BbIGpaHHOrO Lukna
XpaHeHus.

Ecnn npopykT rotoB [0 WMCTEYEHWS BPEMEHM,
npeayCMOTPEHHOTO LIKIOM, 1lonactyi 6rokupyioTes.
OYHKLNS XpaHEHWS aKTUBMPYETCS aBTOMATUHECKN.

*MPOrPAMMA «PAHWUTA®. Mpu Haxatun Tpu pasa
kHonkn (11) 3aropaetca wuHamkaTtop (11c) w
3anyckaeTcsi NporpamMma MpUroTOBNEHNS MPaHUTbI.
Mo 3aBepLUeHU LKNa NpUroTOBREHNS MHANKATOP
(11c) HauMHaeT murath, YTO CBUAETENLCTBYET O
3anycku BbIOPaHHOTO LKNa XpaHeHws.

Ecnu npogykT roToB A0 WCTEYEHWS BpPEMEHM,
npesyCMOTPEHHOTO LIMKIOM, ONacTi 6rokupytoTes.

OYHKLYS XpaHEHNS aKTUBMPYETCS aBTOMaTUYECKM.
*MIPOrPAMMA «BbICTPAAI 3AMOPO3KA». [lpu
HaxaTun JeTbipe pasa kHomku (11) 3aropaetcs
nHaukaTop (11d) v 3anyckaetcs nporpamma bbIcTpoi
3amMopo3ki. 10 3aBepLUeHy Lykna NpUroToBMneHNs
nHpukatop (11d) HauyumHaeT mwuratb, 4TO
CBWAETENbCTBYET O 3amnycks BbIGPAHHOMO LuKNa
KOHCepBaLuM.
OTO nporpamMma McCronb3yeTcsi, Koraa HavarbHas
TEeMnepaTtypa CMecH BbICOKasi, UMW KOrAa Xo4eTcs
nacTepu3oBaTth cMech. Mporpamma GbicTpo conBaeT
Temnepartypy, He no3sonss cmecu abcopbuposath
CMMLIKOM MHOTO BO3[yXa, COKpaljas Bpems W
YryyLLas Ka4ecTBO FOTOBOrO MOPOXEHOTO.

WSMEHEHME BbIEPAHHOV MPOrPAMMBI

Korza npu yxe 3anyLueHHol nporpavMme Heo6xoaumo
BblbpaTh Apyrylo, 3T0 BO3MOXHO chenatb, MpOCTO
HaxaB kHorky (11). Mpu BbIGOpe HOBOV NpOrpaMMbi
BymeT ocTaHoOBMEHa Yxe 3amylyeHHas nporpamma.
HoBasi nporpamMma 3anycTuTcsi cpasy e, UCronb3yst
BCE YCTAHOBIIEHHOE BpPEMS, HayaB LUKN
MPUrOTOBIIEHNSI C CaMOro Havarna.

MEPEXOA U3 ABTOMATUYECKOIO PEXXUMA B
PYYHOMU

Bo Bpems nporpammbl MpuUroToBneHns B nio6oi
MOMEHT, BO3MOXHO, MEepeiTu M3 aBTOMATUYECKOro
pexuma B py4HOMN.

Mpn HaxaTum B TeyeHre 3 cek. kHomku (11) mawwmHa
nepenaéT B Py4YHON PexuM, BKMKOYNB OAHOBPEMEHHO
WHAMKaTOPbI NlonacTen (2a) v komnpeccopa (1a).
BbiBpaHHbIN LMKN XpaHeHus OyneT [eakTMBNPOBaH.

OTKNIOYEHWUE MALIWHBI BO BPEMA
NPUrOTOBNEHUA B ABTOMATUYECKOM
PEXWUME

Korpa Heob6xogumo BbIKMOYATE MalIWHY A0
3aBepLUEHNs Lukna BbIbpaHHOI MporpamMbl, HYXHO
CcHayana nepenTy B py4HON pexum, 3 CeK. yaepxusas
kHOMKy (11), @ 3aTeM HaxaTb KHOMKM fonactent (2) u
komnpeccopa (1), 4To6bl 0CTAHOBUTHL paboTy
MONHOCTBI0. He BbIKMtovainTe MalunHy cpasy obLyum
Bblkntovatenem (10)!

W3MEHEHVE LUMKNA XPAHEHWA BO BPEMA
BbINONHEHWA MPOrPAMMbI

Bo Bpems ¢hasbl aBTOMATUYECKOrO MPUrOTOBMEHNS B
M0G0 MOMEHT MOXHO M3MEHUTb BbIGPAHHBIV LK
XpaHeHusi. HyHO HecKomnbko pa3 HaxaTb Ha KHOMKY
(12), noka COOTBETCTBYIOLLMIA MHONKATOP HE YKaXeT Ha
BbIOOp Xenaemoro uykna. inankatop 6yaet muraTth B
TeyeHne 3 cek., 3aTeM 3aXKETCH POBHbIM CBETOM: B
9TOT MOMEHT HOBbII LMKN XpaHeHus BblbpaH u
3anycTuTcs cpasy Mocne 3aBeplueHns nporpaMMbl
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npuroToBnenus. Kaxaas nporpaMma npuroToBReHus
Mo CBOEMY 3aBEpLLEHMIO 3anyCckaeT BbIOpaHHbIN LMK
XpaHeHs.

BJIOKUPOBKA NIOMACTEA NMPU MOJHATUU
KPbILLKA

MoaHsATHE KpbILLKY (3) OCTaHaBNMBAET TOMBKO ONACTy
(5) M He BNMsieT Ha MpOrpaMMy NpUroTOBAEHMS.
3akpbiTue Kkpbiwkn (3) 3anyckaeT xon nonacteit (5)
(ecnn 3TO B [daHHbIi MOMEHT NpegyCMOTPEHO
BblbpaHHOM nporpammoit). Ecnu cmech okaxeTtcs
4pe3MepHO MMOTHOW KOHCUCTEHUMKM, 4TO byget
MeliaTb X0y flonacTeil, MalMHa aBTOMAaTUYECKV
3anycTuT npeABapuTenbHO BbIOpaHHbIA LKA
XpaHeHws.

PYYHOW 3AITYCK LIMKITA KOHCEPBALIM

Ecnu kaxetcs yMeCTHbIM, B N0BO MOMEHT MOXHO
3anycTUTb BbIGPaHHbIA LMK XPaHEHMs, 3aBepLunB
nporpammy npurotonexus. Ecnn B TeyeHne 3 cek.
YAEPKNBATbL HaXaTbiMM KHOMKW BpaLLEHUs nonacTen
(2) n komnpeccopa (1), MalnHa 3anycTUT BbIGpaHHbIA
LIMKI XpaHEHWsl, 3aBepLUVB MPUIOTOBEHE NPOaYKTa.

ABTOMATUYECKOE XPAHEHUE

MpeaycmoTpeHbl 4 Lukna XpaHeHns, AOCTyNHble Ans

Kaxaoi B30MBaroLLen nporpamMmbl, (Bcero 16 Luknos)

koTopble pa3paboTaHbl NS YLOBNETBOPEHUS

LIMPOKOTrO CrekTpa noTpebHoCTeln 1 BbibpaHHble Ha

OCHOBE 13y4eHIs1 CaMblX LLMPOKUX TpeOOBaHMIA.

[lpn HaxaTun B TeyeHuu 3 CeK. OfHOBPEMEHHO
kHOMoK (1) 1 (2) MalunHa 3anyckaeT aBTOMATUYECKYHO
KOHCepBaLmio.

*B aBTOMaTMyeckoM pexume, ecnn pusep He
OCTaHOBUIICS, B KOHLIE KaXa0ro Lukna npon3eoacTea
BKMIOYaeTCa (PYHKLUMA XpaHeHWe MOPOXEHOro
BbIGpaHHOro LynKna.

*MwuraHue cBeTOAMOda COOTBETCTBYHOLEN
nporpammbl 06paboTkii MOPOXEHOTO NHAOPMUPYET
06 aKTVBaLM PYHKLIW XpaHEHNE OyHKLWN.

*BbI6op HYXXHOTO LMKMa MOXET NPONCXOANTb NnbO B
Hayane, 6o B npouecce paboTbl.

*B 3aBucumocTM OT Twna peuenTypbl M [ wumm
KOnW4ecTBa MPUrOTOBMEHNS, Kaxablii Habop LKIoB
XpaHeHue B COYETaHUW CO CKOPOCTbIO BpaLLeHUs
nonactu, obecneynBaeT onTUManbHbIE YCNoBUS AN
XpaHEeHWs FoTOBOrO NPOYKTa.

*HaxaTtue Ha kHomky (12) Heckonbko pa3 oTobpasnt
WHAWKATOPbI Pa3NNYHbIX LMKMOB XpaHeHUs B
3aBMCMMOCT OT rocrnegoBatensHocT. Ecnn Bbl
nepeksoyaeTe ¢ NepBoro uukna (nHamkatop (12a)
aKTWUBHbI) Ha 4eTBepThll (MHAuMKkaTop (12d)
aKTWUBHBIA) NporpamMMbl XpaHEHWsl, MNOTHOCTb
MOpO3eHoro yaeT NoCTeneHHo yBENNIMBaETCS.

e[locne TOro Kak Bbl BbIOpanM HyXHbI LWKA,
COOTBETCTBYIOWMIA cBeToaMoa OydeT muratb B
TeYeHne 3 CeKyHn M CTaHeT ropeTb MOCTOSHHO,
nopTBepXaas Ball BbIOOp.

eEcnn Bbl Wcnonb3yeTe perynsatop CKOpOCTH
BpalyeHns nonacTu, Bbl Takke CMOXeTe
perynupoBaTtb MIOTHOCTb MPOAYKTa: HU3Kas
CKOpOCTb COOTBETCTBYET BOrIee BbICOKO! NIOTHOCTH,
B TO BpeMs Kkak Ha BbICOKNX CKOpOCTSX Bbl OyaeTte
nMeTb Gonbluee HacbllleHre BO3ayxa W MeHbLUYto
MAoTHOCTb MpoAaykTa. CkopoCTb U BbiGpaHHas
KoMBuHauus uukna no3BOMAMT MNOMYYUTb
ONTUMAnbHBIN CNOCOD XpaHEeHMS.

MSMEHEHME LIMKITA XPAHEHUA

Bbl Bceraa MoxeTe BbIGpaTh APYrov LMK XpaHeHus B
TEYEHWe aKTUBHOM (hasbl UMK BO Bpems naysbl (asbl
pabouero Lykna. HyHo HeCKONbKO pas HaxaTtb KHOMKY
(12), noka wWHAMKATOP, KOTOPbIN COOTBETCTBYET
Kenaemomy uukny, He OyaeT aKkTMBUPOBAH.
VHaukatop Byaet murath B Te4eHMe 3 CeKyHz, ¥ NOTOM
OyAeT ropeTb NOCTOSHHO: HOBbIV LiVIKIT XpaHeHus 6yaeT
BblGpaH 1 aKTUBMPOBaAH.

B cryyae Heo6x0AMMOCTY NepeiTy Ha LMK XpaHeHue,
KOTOPbI CBSI3aH C ApYyroii NporpamMmoii, Heobxoaumo
BKIIOYNTb COOTBETCTBYIOLLYIO MPOrpamMMy, HaxaB Ha
kHonky (11). lMocne BkNYeHUs Mporpammbl,
NepekniouMTeCh Ha LMK XpaHeHus, yaepkueas
kHoMKku (2) u (1) B TeyeHue 3 cekyHn. Opusep
aKkTUBWPYET LMK XpaHEHWe, COOTBETCTBYHOLMIA
AaHHOM NporpaMme.

MEPEKNIOYEHUE C OYHKLMA XPAHEHMA HA
MPOrPAMMY MPUrOTOBNEHUA

CoxpaHsist yHKLMIO XpaHEHUs! aKTUBHOM, Bbl MOXETE
BKMIOYNTb aBTOMATWYECKylo Nporpammy, MpocTo
BbiOpaB ee, HaxaB kHomky (11). WHaukaTop,
COOTBETCTBYHOWWA BbIOpaHHOW nporpamMme Oypet
mMuraTb B TeYeHue 3 cekyHa, 1 notom byaeT ropetb
MOCTOSHHO, (PpM3Ep BbLINAET M3 LKA XPaHEHUs 1
3anycTuT BbIOpaHHY BaMy Mporpammy.
BrnocneacTtsum, uuMKn XpaHeHWe, CBA3AHHLIA C
BbIGpaHHOI Nporpammont 6yAEeT BKIHOYEH.

B/IOKUPOBKA JIOMACTU MPU OTKPbIBAHUU
KPbILLIKA

OTKpbITME KPbILLKI (3) OCTAHABMMBAET TOMBKO TONACTb
(5) » He BNMAeT Ha UWUKN XpaHeHWe.
3aKpbiTe Kpbilwkn (3) no3BONSeT NPOAOMKUTL
BpalyeHne nomactu (5) (mpw ycnoeuW, 4TO 3TO
npeaycMOTPEHO BbIGPaHHBIM LMKIOM  XpaHeHus B
[aHHbI MOMEHT). Ecriv cMecb OKaxeTcst Ype3mMepHO
nnoTHo u 6Gy[eT npensTCTBOBATb [BUXEHMIO
nonactu, pusep aBTOMATUYeCKW MOBTOPHO
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aAKTUBUPYET LMK XpaHeHNA C CaMOoro Ha4vana.

OTKNIOYEHWE MALWWHBLI BO BPEMA

KOHCEPBALIMU

Y106bI BLIKMIOYATL MaLLMHY, 3 CeK. AepxaTb HaxaTou

kHomky (11), a 3aTeM HaxaTb KHOMKY o0OLlero

Bbikmioyatens (10). He BbikntovaliTe MallmHy cpasy

obwwm Bbikntovatenem (10)!

BAXHO!

eKaxablil LWMKN XpaHeHWs NpofomkaeTcs, noka
0OnepaTop He PELLUT ero OCTaHOBUTb.

*XpaHuTb NpoAyKT B vawe He Gonee 12 yacos.
MaluuHa He npuenocobnieHa Ans UCMoNb3oBaHKs B
Ka4ecTBe XpaHWMLLA WM XONOZMNbHON KaMephbl.

eCuctema oxnaxgeHuss u pabota nonmactn Gyget
ocTaBaThCsi B paboyeM COCTOSHUM Ha MpOTSKEHUN
BCEro nepuoaa XxpaHeHus.

[locne ucnonb3oBaHWst HEOOXOAMMO OTKMKOYNUTD
mawnHy TOJIbKO nocpeactsom obuwero
Bblkmiodatens (10).

MONE3HbIE PEKOMEHOALIK

*/Acnonb3oBaHue WHIPEAMEHTOB Mpu TemnepaType
XONOANUNbHUKA COKpaLLaeT BPems MPUrOTOBMEHS.
Takke MOXHO CHU3MTb Temnepatypy TEnnbIX
WNHTPELMNEHTOB, UCMIONb3YS CrieLmanbHyto nporpammy
ObICTPOro OXNaxaeHus.

*BHMMaHWe: He WCNONb30BaTb WHIPEOUEHTbI
CIMLLKOM XONOAHbIE IV MOYTI 3aMOPOXEHHbIE.

*[Ins KOPPEKTHOro yBenuuyeHns obbeéma BO Bpems
nepeMeLLnBaHNs UCMoNb3oBaTb Makcumym 1,5 kr.
WHTPELMNEHTOB ANSt MPUTOTOBMEHNST MOPOXEHOTO U
copbertTo.

*[ind npurotoBneHns rpaHUTbl MakcUManbHoe
KONM4ECTBO WHIpeaueHtoB 1,3 KT ¢ nonactbio,
nocTaensemoi ¢ MawwwuHoi. MoxHo obpabotats o
1,8 Kr rpaHuTbl, NCMOMb3Ys CreumanbHyo nonacTb
ANAA TPaHNUTbI, IPHobpeTs eé 0TAENbHO.

YACTKAYALLU

GELATO 5KSc CREA oueHb nerko 4nctuTe.

Heobxoaumo coenatb cnegytoLee:

*BbiknouMTe CUCTEMY OXNaXAeHWs, u3BnekuTe
nonacTb 1 3aneiTe B Yally OKOMo 2 TPOB Tenmnon
BOAbI NN CPELCTBA C HU3KMM NeH00Bpa3oBaH1eM.

* MbITb YalLy xenatenbHo rybkoi. He Mcnonbsosarb
0CTpbie NpYUBOPbI BHYTPH HalLK.

*Pacnonoxute KOHTenHep Ha 3 nuTpa NoA CrMBHLIM
oTBepcTuem (8)

*V3Bnekute sarnywky (9). Boga w3 vaww 6ypet
CcTeKaTb B KOHTEHEP.

*[loBTOpUTE [aHHy0 OMepaLuio, UCTOMb3YK YUCTYIO
BOAY.

eKorga vawa OyaeT nycToil, MPOYUCTUTE CMNBHOE

0TBEPCTHE EPLLIMKOM (14).

* YcTaHoBuTE Ha MeCTO 3arnyLuky (9) fo ynopa.

* [p1 He06XOAMMOCTI MOBTOPHTE LMKI1, NOKa Yalua He
OyAeT NOMHOCTLI0 OYMLLEHA.

YXO[, 3A MALUMHOM U EE YUCTKA

*[epeq TeM, kak Ha4aTb YACTKY MaLLWHbI, Y6eanTbCs,
4TO OHa BbIKMOYEHa (06LLmit BbikmodaTens (10) Ha
OFF), a BUnKa BblHyTa U3 PO3ETKN.

*Utobbl cHATb Hacagku (18) u (19) ¢ nomacty,
MOTSIHUTE WX K BEPXY.

*BblHyTb CTanbHOI CTEPXEHb M CHUMUTE C MaLLWHBI
NPO3pPaYHYHo KPbILLKY (3).

eJlonactu (5), Hacagku Ha nonmact (18) u (19),
npo3payvHyto KpblwKy (3) MOXHO MblTb B
MOCYOMOEYHON MalUMHe Wnu ropsiyelt Bogon ¢
COOTBETCTBYOLL/IM MOIOLLMM CPEACTBOM.

eEcnn Hacagku Ha nonactu noBpexaeHsl Wu
W3HOLLEHBI, OHW [JOMKHbI ObiTb 3amMeHeHbl, YToOb!
n3bexatb MeHee 3peKTMBHOTO nepemeLl BaHNS
VHIPEANEHTOB.

*YucTUTb  KOpMyC MallnHbl W HECHEMHbIE YacTy
cneuyanbHbIM CPeCTBOM.
BAXHO: He MbiTb MalwmHy nog cTpyéii Boabil
CopiepXuT anekTpuyeckye feTasnm.

* CyLumMTb aKkKypaTHO BNUTbIBAIOLLEH MaTepuel, HTobbl
n3bexarb HanéTos no6oro Tvna.

*Xotq Obl pa3 B rof YCTUTb BEHTUMALMOHHbIE
PeLweTK (6) B HXKHEN YaCTV MaLLMHI.

*[lepuoamnyeckm (xoTs Obl pa3 B 3 MecsiLa) NpoBepsiTb
canbHuK (13) HaBepxy BTYNKU: Mpu HEOBXOAMMOCTH
3aMeHNTb, MMbO CMa3aTb XMpoM kateropun H1 vnn
Bbiwe. CneunanbHo U3YYEHHbIR XUP  MOXHO
3akasatb B MOOM OPULMANBEHOM CEPBICHOM
LlenTpe. CmeHHbI canbHuk (13) noctaBnsieTcs B
KomnrekTe c 06opyAoBaHMEM.

CAHUTAPHAA OBPABOTKA
CaHuTapHas obpaboTka, [JOMKHA perynspHo
NpoBOAUTLCA, Heobxoauma ANS yAaneHus
3HAYUTESBHOM YaCTX MAKPOOPraHM3MOB, YbM KNETKM U
cnopbl MoryT o6pasoBaTbcs. [JonxHa
OCYLUECTBMSTLCS B KOHLIE MPOW3BOACTBEHHOIO LMKMa
EXE[HEBHO WNW valle, ecnu 370 HeobXxognmo.
lpenynpexpeHne: pexvM OXufaHus He [OIKeH
CMOMb30BaThCA BMECTO PEryNSPHON OYUCTKA W
obe33apaxmBatolmx npoLeayp, NpeayCMOTPEHHBIX
thenepanbHbIMKM, rOCyAAPCTBEHHBIMU OpraHamu U
opraHamu MECTHOTO CamoynpaBeHys..
OuuncTka BkntoyaeT B cebsi ABa aTana:
*O4YMCTKA.
Ynanute rpsisb (rpybble octaTkit) U CMOWTE TEnmow
BOZ10/ cpa3y nocne paboTbl; NOCPEACTBOM TPEHMS 1
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BOMbI OYMCTUTE Yally M JeTann. Mcnonb3oBaHue
XUMUYECKNX MOIOLNX CPEACTB CHXAET, HO He
oTMeHsieT pyuHyio ounctky. BHUMAHUE: nioGas
ouMCTKa, He obecneynBaeT MOMHOrO  yaaneHus

MUKpO-  BUOTUYECKUX 3arpsisHeHW. BbinonHuTe

cresyioLLme 1encTBuS:

*yganute 3MeMeHThl
MexaHN4eckum cnocobom.

*fPOMOIiTe ropsyeil Boabl Bo-nepsblx, npu 45°C,
4T0Obl pacTBOpPUTL XWUp W 0bnerynTb ero
yoanenve, Ho Hwke 60°C, uytobbl u3bexatb
"cBopayunaemocTi" 6enkoB, YrneBoaoB U XMPOB.
Bce anmemeHTbl (bpu3epa ¥ CbeMHblE YacT
obopynoBaHus MOryT ObiTb MErko OYMLLEHbI
npUMepHo 3a 15 MUHYT .

*/lcnonbayiiTe MotLLVe CPEACTBA: B CBA3M C TEM, YTO
BOMbLUIMHCTBO OCTATKOB MWLM (6€1KOB 1 K1POB) HE
MoryT ObiTb pacTBOpeHbl B BOAe, WX MOMHOEe
yoaneHue TpebyeT MCMOMb30BaHUS MOKLLUX
CpepCTB, KOTOPOE OTAENSET rPSA3b C MOBEPXHOCT 1
obecneunBaeT ero aansHeullee yaanexue nytem
MPOMbIBKY.

*TILaTeNbHO OYUCTUTE TPYLHOAOCTYMHbIE 30HbI
Takue kak crveHas Tpybka, M OCHOBaHWe (AHo)
vawm. Vcnonb3yite cneuuanbHoe uuCTsLiee
CPeACTBO MAN XEeCTKYyK LWeTKy, npu
HeobXxoaumMoCTH.

*OKOHYaTENbHO MPOMONTE BOAOMNPOBOAHO BOAOM He
MeHee 5 MUHYT.

~JESUHOEKLIUA

[JesuHdekunsa cnocobcTByeT nuksugauum

cnopoobpasytLnx naToreHHblx GakTepuint

3HAYNTENBHOMY COKPALLEHWIO HEMATOTEHHBIMK U HE

cnopoobpasykwnx 6aktepnit. O4ucTKM W

[Ae3NHMEKLMM OMKHA BbINOMHSATLCS OTAEMBHO.

Mocne o4nCTKM MpoBeAWUTe Le3UHMEKLMI0.

BbinonHuTe cnepytoLuye fencTBus:

/lcnonb3yiTe cneumanbHble Ae3nHUUMpyoLee
cCpeAcTBO, KOTOpPOE NOAXOAUT AnNS
NPOLOBOMLCTBEHHOTO CEKTOPA NPOMBILLTIEHHOCTY.
[ns Hannyywero pesynbtata npu Ae3nHbeKLun
Mbl Mpefnaraem WCnonb3oBaTb CpefcTBa ¢
aTaHonom (koHueHTtpauum ot 20 go 30%),
M30MPONMIOBOro cnMpTa (KOHLeHTpauun ot 1 o
5%) nnu CcoeaMHEeHUs YeTBEPTUYHOTO amMMOHMS
(koHUeHTpauus ao 200 PPM). Y6eauTech, YTo Ha
ynakoBke [OMKHbIM 06pa3oM MapKuMpoBaHbl
cneayroLye 0cobeHHOCTH:

*[le3vHULMpYtoLLEe CPEACTBO ANS MEANLIMHCKUX
YCTPOMCTB UMW aHanormyHbli

*PernctpaLuoHHbIi HOMEp B areHTCTBe
3ApaBOOXpaHEHMS .

KPYMHOW «rpsasu»

*MapkupoBka "Ans 1Cnonb3oBaHWs B MULLEBON
MPOMBbILLNEHHOCTI"

*Onuncanme [o3MPOBKN.

+CocTaB, W3roToBMTENb, NapTWiO 1 Aaty
MpoOM3BOACTBA.

*MpepynpexpaeHns no 6e3onacHomy
CMONb30BaHMIO.

*Passeaute fe3nHduLMpyIoLLee CpeacTBo, cneays
WHCTPYKUMAM npoussoanTens. BHUMaHHe:
MCnonb3ys MeHbllee KOMMYECTBO
[E3MHMULMPYIOLEro CpeacTBa, OTMMYHBIX OT
pekoMeHA0BaHHbIX, MOXeT cnocobcTBOBaTH
pacnpocTpaHeHut OakTepuin, a Takke C
11CMONb30BaHNEM M3BLITOYHOTO KONMYECTBa Takke
He ynyJLuaeT 3 heKTUBHOCTb.

*OcTaBbTe [fe3nHUUMpYIOLLee CPeAcTBO Ha
Heobxoagumoe Bpems. Ecnu cokpatutb Bpems
AesnHdekunn, aesnHdekyns moxeT ObiTb
HeadPEeKTUBHON.

+[Ins TOro 4TI BLINOMHATL Pa3nUyHbIe onepaLym
NpaBUmbHO, Bbl JOMKHbI MPOBOAUTB AE3NHMEKLMIO
CBEPXY BH3, 3aBepLLas ybopKy nonom.

*[Tocne npuMeHeHUs [e3nHAULMPYIOLLM CPEACTB,
yAanuTe OCTaTku CPeAcTBa W TLiaTemnbHO BCe
npomoiTe. byabTe npeaenbHo OCTOPOXHbLI MpK
O4MCTKE BbIMYCKHOTO/CIIMBHOMO/ OTBEPCTUS, AHAa
YaLLv 1 BCEX TPYAHOAOCTYMHBIX 30H KOTOPbIE MOTYT
OblTb B KOHTakTe C nuuweir. Vcnonb3ayiite
cneynanbHoe YNACTALLEee CPEACTBO UMK XKECTKYHO
LyeTKy, Np1 HeobXxoANMoCTH.

*TwaTenbHO MPOCYLWNTE MOBEPXHOCTb, YTOObI
n3bexartb pacnpoctpaHeHns GakTepui noj
AeiicTB/EM Bnary;

*Mbl PEKOMEeHAyeM BaM uepenoBaTb kaxible 6
MecsaleB TN [esnHdUUMpYIoLWero cpeacTsa,
4Tobbl M3bexaTb Pa3BUTUS YCTOMUMBBLIX (HOPM
Bakrepuit. Cniopbl 6akTepuin sBnaOTCS Hanbonee
ycToNuMBLIMKW  BUONOrMYeckumn hopmamu,
CnefoBaTenbHo, PEKOMEHAYETCS UCMOMb30BaTh
CpeAcTBa Ha 0CHOBE Xopa.

BO3MOXHbIE NMPOBNEMbI U UX PELLEHUE
*MalumHa He NpousBoauT Xonoga:

*[poBepuTb, YTO BUNKA MPaBUMbHO BCTaBreHa B
PO3eTKy, 11 3MEKTPUYECTBO MOCTynaeT B npubop.
Mepe3anycTuTb MOPOXKEHNLLY.

*AKTUBMpOBANCs NpedoXpaHUTeNb KOMMPEccopa:
nogoxaatb 5-10 MUHYT, a 3aTem nepesanycTuTb
MallMHy. BHesanHble 1 MOCTOSHHbIE MOMbITKM
3anycka TomMbko yBenuyaT nepuop HeaKTUBHOCTY
MalLLVHbI.

*[1pOBEPUTH, MPaBUNBHO NN YCTAHOBMEHA MaLLMHa,
€BOBOIHbI N BEHTUNSLMOHHBIE PELLETKY (6).



Pycemit

*[TpoBEpPUTb, He BbLIMOMHSET NN MallWHA LWKA
KoHCepBauuu (muratownit uHankatop (11)),
KOTOpbIN MpefycmatpuBaeT OCTAHOBKY
Kommnpeccopa.

*[TpoBEpUTL BKMIOYEHME MaLLMHBI (BbIKMoYaTenb
(10)), naHenb ynpaBneHus nokasbiBaeT
KOPPEKTHYIO MpoLeaypy 3anycka, no-ovepeam
BKITH04as MHAMKATOPbI.

*Jlonacry He BpalLaloTCH:

*[poBepUTH, 4TO NlonacTu (5) NpaBuUIbHO HaCaXeHbI
Ha cTepXeHb 1 3aB0KMPOBaHbI COOTBETCTBYIOLLEN
(hUKCHpYIOLLEN raiikoil (4).

*[TpoBEPUTH, HET NN NPENATCTBUI BPALLEHMIO.

*YBeanTbCs, YTO KpbilKa 3aKpbiTa B MPaBUMbHOM
MOMOXEHNN: NpesoxpaHnUTeNnb OCTaHaBNMBaeT
110NacTy, eCnK KPbILLKa OTKPLIBAETC.

*[lpoBeputb, 4TO WHAWKATOp nomacTu (2a) He
muraet. B Takom cnyyae HaxaTb Ha KHOMKy (2) fBa
pasa, 4ToObl 3aHOBO 3anycTUTb fonacTu.
Y6eanTbes, YTO CMECh He CILLKOM MNoTHast, YTo
NpensTCTBYET BpaLLeHMio nonacTel.

*YBeanTbCsl, 4TO MalmWHa He BbINOMHAET LWKA
XpaHeHust (Mmurarowmin  uHgvkatop (11a-b-c-d)),
KOTOpbIi1 NpeaycMaTprBaeT OCTaHOBKY lonacTei.

* MalumHa Lymu:

*HebornbLUoi WyM SBRSETCS HOpMOIA Npn paboTe
MalLVMHbI; TEM HE MeHee, eCnu OH CTaHOBWTCS
YpesmMepHbIM, CBA3ATbCH C CEPBUCHBIM LIEHTPOM,
4T0BbI M30exaTh 6onee cepbE3Hbix Npobrem.

* lpuyTepe CrMBHONA 3arnyLLKu:

* 3ameHa ynnoTHUTENbHON Npoknagku. B komnnekre
c obopynoBaHuem nocTasnseTcs 2 Habopa
YNNOTHUTENbHbIX NPOKNazokK (16).

e[nacruxoBas BTynKa (17) Gonbile He npuBsAsaHa k
JionacTtu:
* 3ameHnTe YNnoTHUTENbHYIO NPOKNaaKy BTynku. B
komnnekte ¢ 06GopyaoBaHMEM MOCTaBRSETCS
YeTblpe YNIOTHUTENbHbIX MPoKnaakm (15).

oflonactb He ckpeGet/yapanaer BHYTPEHHIOW

NMoBEePXHOCTb YaLLKH.

*Y6egutech, yto Hacagkm (18) u (19) He Bbimm
NOBPEXAEHb! UMM N3HOLLEHBI.

*Ybegutech, 4to 3arnywku ynpyrne (20) n He
AedopmupoBaHbl. B cnyyae HeobxoammocTy, nx
MOXHO 3aMeHWUTb Ha HOBbIV koMMNeKT. OAnH Habop
BKITHOYEH B CTAHAAPTHYHO KOMMIEKTaLMIO.

LEVCTBUE KOMBMHALIMA KHOMOK
3AMYCK NOMACTEM 2
3AMYCK KOMMPECCOPA 1
3AMYCK MPOrPAMM 11
3AMYCK XPAHEHNA 142 (3 cekyHabl)
BbIKFOYEHVE 13 BbINMOMHAEMOW NMPOrPAMMbI 11 (3 cekyHap!), noTom 1 1 2
BbIKMFOYEHVE W3 XPAHEHWA 11 (3 cekyHapl)
CMEHA NMPOrPAMMBb! 11
CMEHA XPAHEHMS 12
3AMYCK MPOrPAMMbI XPAHEHMS * 1%+
3AMYCK MPOrPAMMbI XPAHEHUS *** 11

* Ecrm XpaHeHue 3anycKkaeTca nocne nporpaMmmbl.

*** ECnm xpaHeHue 3anyckaeTcsi 6e3 BbINOMHEHNst NporpaMm.

** [1ns 3anycka nporpammbl, MHAMKATOP KOTOPON MUraeT, cHavana BblbpaThb MHYK0 MporpaMmy.




U.K.: IMPORTANT INFORMATION FOR CORRECT DISPOSAL OF THE PRODUCT IN ACCORDANCE WITH EC DIRECTIVE
2012/19/EC.

This product may contain substances that can be hazardous to the environment or to human health if it is not disposed of
properly. We therefore provide you with the following information to prevent releases of these substances and to improve the
use of natural resources. Electrical and electronic equipments should never be disposed of in the usual municipal waste but
must be separately collected for their proper treatment. The crossed-out bin symbol, placed on the product and in this page,
remind you of the need to dispose of properly the product at the end of its life. In this way it is possible to prevent that a not
specific treatment of the substances contained in these products, or theirimproper use, orimproper use of their parts may be
hazardous to the environment or to human health. Furthermore this helps to recover, recycle and reuse many of the materials
used in these products. For this purpose the electrical and electronic equipment producers and distributors set up proper
collection and treatment systems for these products. At the end of life your product contact your distributor to have
information on the collection arrangements. When buying this new product your distributor will also inform you of the
possibility to return free of charge another end of life equipment as long as it is of equivalent type and has fulfilled the same
functions as the supplied equipment. A disposal of the product different from what described above will be liable to the
penalties prescribed by the national provisions in the country where the product is disposed of. We also recommend you to
adopt more measures for environment protection: recycling of the internal and external packaging of the product and
disposing properly used batteries (if contained in the product). With your help it is possible to reduce the amount of natural
resources used to produce electrical and electronic equipments, to minimize the use of landfills for the disposal of the
products and to improve the quality of life by preventing that potentially hazardous substances are released in the
environment.

F: AVERTISSEMENTS POUR L'ELIMINATION CORRECTE DU PRODUIT AUX TERMES DE LA DIRECTIVE EUROPEENNE
2012/19/EC.

Ce produit contient des substances nocives qui peuvent représenter un danger pour I'environnement et la santé de 'lhomme
en cas délimination impropre. Nous vous fournissons donc les consignes a respecter pour éviter que ces substances
puissent étre répandues dans la nature et pour améliorer l'usage des ressources naturelles. Les appareils électriques et
électroniques ne doivent pas étre éliminés dans les ordures ménageres mais doivent impérativement étre acheminés vers
un centre de tri sélectif qui se chargera de leur retraitement. Le symbole de la poubelle barrée apposé sur le produit et illustré
ci-contre, indique la nécessité de procéder a I'élimination particularisée du produit au terme de sa vie. De la sorte, il est
possible d'éviter qu'un traitement non approprié des substances qu'il contient ou qu'un traitement incorrect d'une partie de
celles-ci puisse avoir des conséquences graves sur l'environnement et la santé de 'homme. En outre, une gestion correcte
du produit en fin de vie permet de participer a la récupération, au recyclage et a la réutilisation de la plupart des matériaux
dont il est composé. Dans cette optique, les fabricants et les distributeurs d'appareillages électriques et électroniques
organisent des systemes de récolte et de retraitement desdits appareils. Au terme de la vie du produit, adressez-vous a votre
distributeur qui vous fournira tout renseignement sur les modalités de récolte du produit. Lors de 'achat de cet appareil, votre
distributeur vous informera quant a la possibilité¢ de rendre gratuitement un appareil obsoléte de méme type et servant aux
mémes fonctions. L'élimination non-conforme aux consignes énoncées ci-dessus est passible des sanctions prévues par la
réglementation en matiére de traitement des déchets en vigueur dans le pays ou le produit est mis au rebut. Nous vous
invitons en outre a adopter d'autres mesures de protection de I'environnement notamment, recycler correctement les
emballages intérieur et extérieur et supprimer correctement les éventuelles piles usées. Avec votre aide, il sera possible de
réduire la quantité de ressources naturelles nécessaires a la fabrication des appareils électriques et électroniques, de
minimiser I'usage des déchetteries pour I'élimination des produits et daméliorer la qualité de la vie en évitant que des
substances potentiellement dangereuses ne souillent la nature.

ES: ADVERTENCIAS PARA LA ELIMINACION CORRECTA DEL PRODUCTO SEGUN ESTABLECE LA DIRECTIVA EUROPEA
2012/19/CE.

Este producto puede contener sustancias que pueden ser dafinas para el entornoy para la salud humana si no es eliminado
adecuadamente. Les entregamos por tanto la siguiente informacién para evitar el vertido de estas sustancias y para mejorar
el uso de los recursos naturales. Los equipamientos eléctricos y electrénicos no deben ser eliminados a través de los
normales desechos urbanos, tienen que ser enviados a una recogida selectiva para su correcto tratamiento. El simbolo del
bidén tachado, colocado sobre el producto y en esta pagina, recuerda la necesidad de eliminar adecuadamente el
producto al final de su vida. De esta manera es posible evitar que un trato no especifico de las sustancias contenidas en
estos productos, o un empleo inapropiado de los mismos pueda llevar a consecuencias daninas para el entorno y para la
salud humana. Se contribuye ademas a la recuperacion, reciclaje y reutilizacion de muchos de los materiales contenidos en
estos productos. Con tal objetivo los fabricantes y distribuidores de los equipamientos eléctricos y electronicos organizan
adecuados sistemas de recogida y desguace de estos productos. Al final de la vida del producto contacte con su
distribuidor para obtener informacion acerca de las modalidades de recogida. En el momento de la adquisicion de un nuevo
producto su distribuidor le informare también de la posibilidad de devolver gratuitamente otro instrumento con vida
finalizada a condicion que sea de tipo equivalente y haya desarrollado las mismas funciones del producto adquirido. La
eliminacion del producto de un modo diferente al descrito anteriormente, seré punible de las sanciones previstas por la
normativa nacional vigente en el pais donde el producto sea eliminado. Les recomendamos también de adoptar otras
medidas favorables al entorno: reciclar el embalaje interior y exterior con el cual el producto es suministrado y eliminar de
manera adecuada las baterias usadas, (solo si estan contenidas en el producto) Con vuestra ayuda se puede reducir la
cantidad de recursos naturales empleados en la fabricacion de equipos eléctricos y electrénicos, minimizar el empleo de los
vertederos para la eliminacion de los productos y mejorar la calidad de la vida, evitando que sustancias potencialmente
peligrosas sean vertidas en el entorno.



I: AWERTENZE PERIL CORRETTO SMALTIMENTO DEL PRODOTTO Al SENSI DELLA DIRETTIVA EUROPEA 2012/19/EC.

Questo prodotto pud contenere sostanze che possono essere dannose per I'ambiente e per la salute umana se non viene
smaltito in modo opportuno. Vi forniamo pertanto le seguenti informazioni per evitare il rilascio di queste sostanze e per
migliorare I'uso delle risorse naturali. Le apparecchiature elettriche ed elettroniche non devono essere smaltite tra i normali
rifiuti urbani ma devono essere inviate alla raccolta differenziata per il loro corretto trattamento. Il simbolo del bidone barrato,
apposto sul prodotto ed in questa pagina, ricorda la necessita di smaltire adeguatamente il prodotto al termine della sua vita.
In tal modo & possibile evitare che un trattamento non specifico delle sostanze contenute in questi prodotti, od un uso
improprio di parti di essi possano portare a conseguenze dannose per lambiente e per la salute umana. Inoltre si
contribuisce al recupero, riciclo e riutilizzo di molti dei materiali contenuti in questi prodotti. A tale scopo i produttori e
distributori delle apparecchiature elettriche ed elettroniche organizzano opportuni sistemi di raccolta e smaltimento delle
apparecchiature stesse. Alla fine della vita del prodotto rivolgetevi al vostro distributore per avere informazioni sulle modalita
diraccolta. Almomento dell'acquisto di questo prodotto il vostro distributore vi informera inoltre della possibilita di rendere
gratuitamente un altro apparecchio a fine vita a condizione che sia di tipo equivalente ed abbia svolto le stesse funzioni del
prodotto acquistato. Uno smaltimento del prodotto in modo diverso da quanto sopra descritto sara passibile delle sanzioni
previste dalla normativa nazionale vigente nel paese dove il prodotto viene smaltito. Vi raccomandiamo inoltre di adottare
altri provvedimenti favorevoli allambiente: riciclare limballo interno ed esterno con cuiil prodotto e fornito e smaltire in modo
adeguato le batterie usate (solo se contenute nel prodotto). Con il vostro aiuto si pud ridurre la quantita di risorse naturali
impiegate per la realizzazione di apparecchiature elettriche ed elettroniche, minimizzare l'uso delle discariche per lo
smaltimento dei prodotti e migliorare la qualita della vita evitando che sostanze potenzialmente pericolose vengano
rilasciate nell'lambiente.

D: WICHTIGER HINWEIS FUR DIE KORREKTE ENTSORGUNG DES PRODUKTS IN UBEREINSTIMMUNG MIT DER
EGRICHTLINIE2012/19/EG.

Dieses Produkt kann Substanzen enthalten, die fur die Umwelt und fur die menschliche Gesundheit schadigend sein
koénnen, wenn das Produkt nicht ordnungsgemas entsorgt wird. Aus diesem Grund geben wir Ihnen nachfolgend einige
Informationen, mit denen die Freisetzung dieser Substanzen verhindert und die naturlichen Ressourcen geschont werden.
Elektrische und elektronische Gerate durfen nicht mit dem normalen Hausmull entsorgt werden, sondern mussen als
Sondermdll ihrer ordnungsgeméaBen Wiederverwertung zugefihrt werden. Das Symbol der durchkreuzten Mulltonne auf
dem Produkt und auf dieser Seite erinnert an die Vorschrift, dass das Produkt a m Ende seines Lebenszyklus
ordnungsgeman entsorgt werden muss. Auf diese Weise kann verhindert werden, dass eine ungeeignete Verwendung der in
diesem Produkt enthaltenen Substanzen, oder eine ungeeignete Anwendung von Teilen davon, Schaden flr die Umwelt und
die menschliche Gesundheit hervorrufen kdnnen. Darlber hinaus werden somit viele der in dieser Produkten enthaltenen
Materialen eingesammelt, wiederaufgearbeitet und wiederverwertet. Zu diesem Zweck organisieren die Hersteller und
Handler von elektrischen und elektronischen Geraten geeignete Entsorgungssysteme flr diese Produkte. Am Ende des
Einsatzes dieses Produkts wenden Sie sich bitte an lhren Handler, Sie erhalten dort alle Informationen fir die korrekte
Entsorgung des Gerats. Dartber hinaus wird Ihr Handler Sie beim Kauf dieses Produkts tUber die Méglichkeit informieren, ein
diesem Produkt gleichartiges Gerat, das dieselben Funktionen wie das gekaufte erflllt, am Ende seines Lebenszyklus
kostenlos zurlickgeben kénnen. Eine Entsorgung des Produkts, die nicht der oben genannten Vorgehensweise entspricht,
ist strafbar und wird gemaR den jeweils geltenden nationalen Bestimmungen geahndet, die in dem Land herrschen, in dem
die Entsorgung des Produkts stattfindet. Wir empfehlen dartber hinaus weitere MaBnahmen zum Umweltschutz: die
Wiederverwertung der internen und externen Verpackung des Produkts und die ordnungsgemaBe Entsorgung eventuell
darin enthaltener Batterien. Mit Ihrer Hilfe I&sst sich die Menge der naturlichen Ressourcen, die fir die Realisierung von
elektrischen und elektronischen Geraten bendtigt werden, reduzieren, die Kosten fur die Entsorgung der Produkte
minimieren und die Lebensqualitat erhéhen, da verhindert wird, dass giftige Substanzen in die Umwelt gebracht werden.

NL: BELANGRIJKE INFORMATIE VOOR DE CORRECTE VERWERKING VAN HET PRODUCT IN OVEREENSTEMMING MET
DE EUROPESE RICHTLIJN 2012/19/EC

Dit product kan stoffen bevatten die schadelijk zijn voor het milieu of de gezondheid van personen indien het niet op de juiste
wijze wordt vernietigd. Om die reden geven wij u de volgende informatie om het vrijkomen van deze stoffen te voorkomen en
gebruik van de natuurlijke grondstoffen te verbeteren. Elektrisch en elektronisch gereedschap dient niet via de normale
afvalverwijdering vernietigd te worden maar moet apart worden verzameld voor een juiste behandeling. Het hiernaast
aangegeven symbool van een afvalcontainer met kruis, hetgeen u ook op het product aantreft, herinnert u aan de noodzaak
om dit product aan het einde van zijn levenscyclus op een juiste wijze te vernietigen. Op deze wijze is het mogelijk te
voorkomen dat een ondoelmatige behandeling van de stoffen in dit product of een onjuist gebruik of een onjuist gebruik van
onderdelen daaruit schadelijk kan zijn voor het milieu of de gezondheid. Bovendien helpt dit om vele van de materialen
gebruikt in dit product terug te winnen, te hergebruiken of te recyclen. Voor dit doel hebben de fabrikanten en distributeurs
van elektrisch en elektronisch gereedschap een systeem in het leven geroepen om deze producten op een juiste wijze te
verzamelen en behandelen. Neem contact op met uw leverancier aan het einde van de levenscyclus van dit product om
informatie te verkrijgen omtrent het innemen van uw product. Wanneer u dit product koopt, zal uw distributeur u informeren
over de mogelijkheid om zonder kosten een ander stuk gereedschap te retourneren, tenminste indien het om een soortgelijk
apparaat gaat dat dezelfde functies vervult als het geleverde gereedschap. Het vernietigen of verwijderen van dit product op
iedere andere wijze als hierboven omschreven, is strafbaar conform de internationale afspraken in het land waarin dit
product werd vernietigd Wij adviseren tevens om ook andere maatregelen ter bescherming van het milieu te nemen zoals
hergebruik van verpakkingsmaterialen en het gescheiden verzamelen van gebruikte batterijen (indien in het product
aanwezig). Met uw hulp is het mogelijk de hoeveelheid natuurlijke grondstoffen, nodig om elekirisch en elektronisch
gereedschap te vervaardigen, te verminderen, de afvalbergen te verkleinen en de kwaliteit van het leven te verbeteren door

het vrijkomen van gevaarlijke stoffen in het milieu te voorkomen.



PY: BAXHAA WHOOPMALMA ONnA MPABUIGHON YTUNM3ALMN W3LENWUSA, B COOTBETCTBUM C OWPEKTMBOM EC
(EBPOMENCKOIO 9KOHOMUYECKOIO COOBLLECTBA) 2012/19/EC

Mocre OKoH4aHws cpoka CryxGbl AaHHOTO 0GOPYAOBAHHS, OHO HE MOXET BbiTb YTURM3MPOBAHO Kak 0BbluHble 0TXOAbI. Ero cnedyet nepenats B
crieumarnbHblil MECTHBIA LIEHTP MO BbIBO3y OTXOZOB WM areHTy, oGecreumsaiolieMy Takoe obenyxwvsaHue. OTAenbHAs YTUnM3aLus
3MNeKTPOBLITOBBLIX NPUBOPOB MOMOraeT M3GexaTb BO3MOXHbIX HEraTMBHbIX MOCNEACTBUA AN OKPYXaloLel Cpeabl U 300POBbS, BbI3BaHHbIX
HenpaBUbHOW YTUNU3aLMed, a Takke nepepabaTbiBaTb MaTepuanbl Ans MOMyYeHUs: 3HAYUTENbHOM 3KOHOMMM 3HEPrM W pecypcos. [ns
HanoMMHaHusi 0 HEOBXOAVMOCTY OTAEMbBHOM YTUIM3ALMY 3MEKTPOBLITOBLIX MPUBOPOB, AaHHOe 0GOpYLOBaHWE MMEET MapKUpOBKY B BULe
nepeYepkHyTOro MyCOPHOTO KOHTEMHepa.

NOTE







cod. 519814R03

NEMOX International S.r.1.
Via E. Mattei, N° 14
. 25026 Pontevico
ISO 9001:2008 Brescia - ITALY

WWW.nemaox.com



	Pagina 1
	Pagina 2
	Pagina 3
	Pagina 4
	Pagina 5
	Pagina 6
	Pagina 7
	Pagina 8
	Pagina 9
	Pagina 10
	Pagina 11
	Pagina 12
	Pagina 13
	Pagina 14
	Pagina 15
	Pagina 16
	Pagina 17
	Pagina 18
	Pagina 19
	Pagina 20
	Pagina 21
	Pagina 22
	Pagina 23
	Pagina 24
	Pagina 25
	Pagina 26
	Pagina 27
	Pagina 28
	Pagina 29
	Pagina 30
	Pagina 31
	Pagina 32
	Pagina 33
	Pagina 34
	Pagina 35
	Pagina 36
	Pagina 37
	Pagina 38
	Pagina 39
	Pagina 40
	Pagina 41
	Pagina 42
	Pagina 43
	Pagina 44
	Pagina 45
	Pagina 46
	Pagina 47
	Pagina 48
	Pagina 49
	Pagina 50
	Pagina 51
	Pagina 52
	Pagina 53
	Pagina 54
	Pagina 55
	Pagina 56
	Pagina 57
	Pagina 58
	Pagina 59
	Pagina 60
	Pagina 61
	Pagina 62
	Pagina 63
	Pagina 64
	Pagina 65
	Pagina 66
	Pagina 67
	Pagina 68

