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Nelle figure e illustrato il modello CBT51 ma le istruzioni di installazione,
uso e manutenzione valgono anche per gli altri modelli, salvo
diversamente specificato

Le istruzioni valgono per i seguenti modelli:

CBT31/EV CBT31/R2
CBT51/EV CBT51/R2
CBT101/EV CBT101/R2
CBT151/R2

Spiegazione dei pittogrammi
Leggere con attenzione questo manuale prima di installare o utilizzare | apparecchiatura.
All interno del manuale sono presenti alcuni simboli di attenzione e pericolo:

Pericolo! Situazione di pericoloi mmediatoo situazione pericolosa
che potrebbe causare lesioni o decesso.

Pericolo shock elettrico!
Simbolo di messa a terra
Simbolo di equipotenziale
Leggere il manuale di istruzioni

Consigli e informazioni utili

OOESOD>D>

Rimando ad altro capitolo

L'azienda produttrice si riserva il diritto di apportare in qualunque momento, senza preavviso, moditiche migliorative

alle apparecchiature o agli accessori.

Vietata la riproduzione parziale senza il consenso del Costruttore.

Le misure fornite sono indicative e non vincolanti.

La lingua di stesura originalet. | italiano: il Costruttore non si ritiene responsabile per eventualie rrorid i traduzione/
interpretazione.

Gentile cliente,

ci complimentiamo e la ringraziamo per aver scelto le nostre apparecchiature!

Questa macchinat in grado di abbattere rapidamentel at emperatura degli alimenti facilitando
cosi il Suo lavoro em antenendo inalterati nel tempoi Is apore el ec aratteristiched if reschezza
del cibo appena cotto.

.. Questo libretto contiene tuttel ei nformazioni necessarie per | installazione, | usoe la
L\——I manutenzione dell apparecchiatura:l ec onsigliamo pertantod il eggerlo attentamente
prima dell utliizzo e di conservarlo con cura per consultazioni future.

Pronti ad aiutarla...

L utliizzo della Sua apparecchiatura t. semplice ed intuitivo.
Questo libretto contiene tuttel ei nformazioni necessarie per | usoe la manutenzione della
stessa, in questo modo Lei potra iniziare ad utilizzarla velocemente e senza alcuna difficolta.

Se tuttavia avesse bisogno di ulteriori informazioni, rimaniamoad isposizione per rispondere
ad ogni Sua richiesta.
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- Questo libretto riporta importanti informazioni riguardo all1installazione, usoe manutenzione
della vostra apparecchiatura e costituisce parte integrante ed essenziale del prodotto. Vi
invitiamo a leggere attentamente questo libretto prima di procedere a qualsiasi operazione per
tutelare la vostra incolumit1 e non danneggiare il prodotto.

- Conservare con cura il libretto per ogni ulteriore consultazione futura e cederlo al nuovo
proprietario in caso di cessione dell1apparecchiatura poich@le informazioni in esso contenute
sono indirizzate alllacquriente, e a tutte quelle persone che a vario titolo concorrono
alltinstallazione, alltuso e alla manutenzione del prodotto.

- Il costruttore declina ogni responsabilit1 per danni causati dalllinosservanzadelle norme di
installazione uso e manutenzione indicate nel libretto di istruzioni, per modifiche del prodotto
non autorizzate o ricambi non originali.

- Le operazioni di installazione e manutenzione straordinaria devono essere eseguite da

personale qualificato ed autorizzato dal Costruttore, in possesso di adeguata conoscenza

del prodotto e rispettando le norme in vigore nel Paese di utilizzo relative agli impianti e alla
sicurezza sul lavoro.

- Prima di installare |1apparecchiatura:
A - verificare che gli impianti siano conformi alle normative vigenti nel Paese di utilizzo;

" confrontare sempre i dati dell1impiantocon quelli dell1apparecchio riportati nella targhetta dati;

- scollegare |1apparecchiatura dall1alimentazione elettrica e idrica (se presente).

- La targhetta matricola fornisce importanti informazioni tecniche indispensabili in caso di
richiesta di intervento per una manutenzione o una riparazione dell1apparecchiatura: si
raccomanda pertanto di non asportarla, danneggiarla o modificarla. La non osservanza di
queste norme puo provocare danni e lesioni anche mortali, fa decadere la garanzia e solleva
l1azienda da qualsiasiresponsabilit1.

- Interventi, manomissioni o modifiche non espressamente autorizzati che non rispettino guanto
riportato nel presente manuale faranno decadere la garanzia e possono provocare situazioni
di pericolo immediato o pericolose che potrebbero causare lesioni o decesso.

- Durante il montaggio dell1apparecchiatura, non £ permesso il transito o la permanenza di
persone non addette all1installazione nei pressi dell1area di lavoro.

- I materiale d1imballaggio, in quanto potenzialmente pericoloso, deve essere tenuto fuori dalla
portata di bambini o animali e correttamente smaltito secondo le norme in vigore nel Paese di
utilizzo.

- L1apparecchiopud essere utilizzato da bambini di et1 non inferiore a 8 anni e da persone
con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali, o prive di esperienza o dalla necessaria

conoscenza, purch@sotto sorveglianza oppure dopo che le stesse abbiano ricevuto istruzioni
relative alllusosicuro dell1apparecchio e alla comprensione dei pericoli ad esso inerenti. La
pulizia e la manutenzione destinata all1utilizzatore non deve essere effettuata da bambini
senza sorveglianza.

- Queste apparecchiature possono essere utilizzate per il mantenimento freddoe la distribuzione
di alimenti. Qualsiasi altro impiego non t. conforme all1uso previsto e pertanto pericoloso.

- Se |1apparecchiatura non funziona o si notano alterazioni funzionali o strutturali,

disconnetterla dall1alimentazione elettrica ed idrica (se presente) e contattare un centro

di assistenza autorizzato dal Costruttore senza tentarla di ripararla da se. Richiedere sempre
[1utilizzo di ricambi originali.

- Non coprire le feritoie di aerazione del pannello frontale.
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CBT51

CBT31

dimensioni (LxPxH) mm 800 x 695 x 850 potenza elettrica W 815
larghezza luce porta mm 680 allestimento catering 5GN 11
altezza luce porta mm 380 allestimento baking 5 EN 600x400
profondit1 interna mm 415 passo teglie mm 65
spessore mm 60 peso netto Kg 100
classe climatica 4 cavo elettrico mm? 3x1,5
capacit1 abbattimento kg 16 tubo scarico acqua @ 4"
capacit1 congelamento | kg 10 sbrinamento manuale
refrigerante gas R404A/R452A temporizzato
capacit1 refrigerazione controllo ciclo: a tempo | si
(temp. evap. -101C, W 1416 controllo ciclo: a spillone | si
temp. cond. +451C)
alimentazione V/Hz 230/1/50
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dimensioni (LxPxH) mm 680 x 650 x 490 potenza elettrica W 642
larghezza luce porta mm 370 allestimento catering3 GN 2/3
altezza luce portam m 320 allestimento baking -
profondit interna mm 545 passo teglie mm 90
spessore mm 55 peso netto Kg 48
classe climatica 4 cavo elettrico 16A EU PLUG
capacit abbattimento kg 8 tubo scarico acqua -
capacit congelamento |kg5 sbrinamentom anuale
refrigerante gas R404A/R452A temporizzato
capacit refrigerazione controllo ciclo: a tempo | si
%m?-ci‘{%?-;lg 8) W 994 controllo ciclo: a spillone | si
alimentazione V/Hz 230/1/50
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Controllo
apparecchiatura

Dopo aver disimballato I|1apparecchiatura, controllare
I'integrita della stessa, veriticando che non abbia subito
danni durante il trasporto. Nel caso di danni, rilevare i dati
delllapparecchiatura presenti nella targhetta matricola
(Fig. 1) € avvisare tempestivamente il vettore/costruttore.

Trasporto

Il trasporto dell1apparecchiatura va effettuato muniti di pro-
tezioni personali e utilizzando un carrello elevatore (Fig. 2.).
Movimentare [1apparecchiatura adottando tutte le
A precauzioni necessarie per non danneggiarla e per
non arrecare danni a persone o cose, rispettando
le indicazioni poste sull1imballo.
Se nel trasporto I1apparecchio L stato coricato su
un lato o tenuto ad una temperatura inferiore ai
101C attendere almeno 4 ore prima di accenderlo.

Posizionamento

Trasportare |1apparecchiatura nel luogo di posizionamento
e livellarla agendo sui piedini (Fig. 3.).
Nel movimentare |1apparecchiatura si consiglia si
‘ consiglia di utilizzare guanti puliti in cotone, evi-
tando di lasciare impronte.
Il luogo di installazione deve:
-avere una buona ventilazione e non essere esposto ad
agenti atmosferici;
-avere temperatura compresa tra +161 a +301C e umidit1
non superiore al 55%;
-avere un pavimento privo di asperit1, livellato, in grado
di sostenere il peso dell1apparecchiatura a pieno carico;
-rispondere alle normative vigenti in termini di sicurezza
sul lavoro e sugli impianti;
- essere dedicato alla preparazione di alimenti.
Nella scelta del luogo di posizionamento accertarsi inoltre
che vi sia lo spazio necessario all1apertura porta.

L1apparecchiatura deve essere installata in

modo da avere facilmente accesso agli allaccia-

menti elettrici ed idrici (se presenti). Non £t pos-
sibile utilizzare prolunghe o cavetti per allungare il cavo di
alimentazione: tenere conto della posizione delle prese per
la sistemazione dell1apparecchiatura.

Non posizionare I1apparecchiatura in prossimit1

di materiali o contenitori di materiale infiamma-

bile (es. pareti divisorie, bombole del gas, ecc...)
per pericolo di incendio.

Non posizionare I1apparecchiatura in prossimit1
A di apparecchiature calde (es. friggitrici, ecc...).

A Per un corretto ricambio d1aria, £ obbligatorio
lasciare uno spazio posteriore di circa 4 cm libe-
ro da oggetti e pareti (Fig. 4.

Construtt / Maker / Constr
T03302360270

Made in EEC

SIN Cod. C E
BL260063 ), LFOS8TE —
V/Ph/Hz A.Max Rated current  Class

Refrigerant g. GWP CO2eq.

wwwwwwwwwwwwww (co2)

10

1001 160mm

Preparazione

Rimuovere la pellicola di protezione (Fig. 5.): pulire even-
tuali residui di colla con acqua saponata senza usare uten-
sili che potrebbero rovinare le superfici o detergenti abra-
sivi o acidi.

Tutti i componenti delltimballo e la pellicola protet-

tiva devono essere smaltiti secondo le norme vi-

genti nel Paese di utilizzo dell1apparecchio. In ogni
caso nulla deve essere disperso nelllambiente.

I componenti delllimballo possono essere poten-
A zialmente pericolosi per bambini ed animali.

Collegamento

elettrico

Prima di allacciare 11apparecchiatura alla rete elet-
A trica:
- leggere tutte le avvertenze di sicurezza presenti
nelle prime pagine di questo manuale;

-accertarsi che gli impianti elettrici preesistenti rispondano
alle normative vigenti vigenti nel Paese di installazione;
-accertarsi che gli impianti elettrici preesistenti siano
conformi all1apparecchiatura da installare (rilevare i dati

dalla targhetta matricola).
Consultare il capitolo 1Lettura targhetta matricolal a
@ pag.12 per ulteriori informazioni sulla targhetta
matricola.

Le apparecchiature sono fornite di cavo di alimentazione
gi1 montato: prevedere un opportuno collegamento ad un
sezionatore a parete (Fig. 6.).

[l cavo non puc essere sostituito o moditicato.

In caso fosse danneggiato, non allacciare I1apparecchiatu-
ra: contattare un centro di assistenza autorizzato per la sua
sostituzione con uno di pari caratteristiche.

Se il cavo di alimentazione risultasse molto lungo

NON arrotolarlo su se stesso e assicurarsi che non

sia d1intralcioo pericolo al passaggio degli opera-
tori. Accertarsi inoltre che non entri a contatto con liquidi,
oggetti taglienti/caldi e sostanze corrosive.

Quando sono presenti pig apparecchi nello stesso
ambiente, £ obbligatorio prevedere un collega-
mento equipotenziale utilizzando 11apposito mor-

setto contrassegnato dal simbolo @

Tale morsetto permette di collegare un cavo di colore gial-
lo/verde con sezione compresa trai 2,5 e 10mm?2.
L'efficacia del sistema equipotenziale deve essere oppor-
tunamente verificata secondo quanto riportato nella nor-
mativa in vigore.

1"

Fig. 5.

CARATTERISTICHE SEZIONATORE
Il sezionatore deve avere facile accesso e deve essere in-

stallato all’impianto secondo le normative vigenti nel Pa-
ese di installazione dell'apparecchiatura. Tale sezionatore
deve avere una separazione dei contatti in tutti i poli cosi
da garantire la disconnessione completa sotto la catego-
ria di sovratensione lll. E obbligatorio un corretto collega-
mento a terra e il cavo di terra non deve essere interrotto
in nessun caso dall’interruttore di protezione.
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Collegamento allo
SCAriCoO (solo mod. predisposti)

Nella parte inferiore delllapparecchiatura L presente un
tubo dal quale fuoriesce 11acquadi scarico.

E possibile utilizzare le guide presenti per installare una
bacinella Gastronorm GN1/1 (NON fornita - acquistabile
come optional) per raccogliere I11acqua (Fig. 7.), oppure, in
presenza di uno scarico collegarsi direttamente a quest1u-I
timo.

3| |
x|
|
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CARATTERISTICHE DEL TUBO DI SCARICO El(f]ﬁa 3ﬁ§@

Lo scarico deve: o

- essere di tipo sifonato;

- essere lungo massimo un metro;

- avere una pendenza minima del 4%;

-avere diametro NON inferiore a quello dell’attacco di
scar'ico; ' ' ' ‘ Fig. 7.

-dedicato a ciascuna apparecchiatura; in caso contrario
accertasi che la condotta principale sia dimensionata
in modo tale da garantire un deflusso regolare e senza
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Ut O G SELEZIONE ED AVVIO DEI CICLI

A Prima dell1utilizzo, leggere tutte le avvertenze di sicurezza presenti nelle prime pagine di questo manuale.

Questa apparecchiatura £ una apparecchiatura domestica che t in grado di effettuare: p il tasto fornisce utili informazioni sui cicli
p pag. 18 un abbattimento positivo a +31C presenti nella schermata HOME
schermata HOME schermata PLUS H o H
ag. 18  una surgelazione a -181C 10:45 = 10:45 g 10:45
’ bad g == 10:45 ©® < back 10:45 } pag. 18 } pag. 23
P pag. 24 il raffreddamento delle bottiglie 3 3 = .
w3 . & pag. 18 & N ] pag. 27
P pag. 23 lo scongelamento dei cibi oS gg Sgt“ . t‘ t s ek >— * ke soongd\ento  ynienimenty >
attimento ) elato antenimento . , . , ge ato
> pag. 25 la rigenerazione (piatto pronto) "hh’a‘;ldu ! Surgelazione gi B Abhgt;'igoemo Surgelazione } sag. 23 Abbfg;'i?gmo Surgelazione } pag. 28
. . i {4y
ag. 28 la fermentazione dello yogurt ermentazione = :
’ Pag yod a a i YUQI“” Lenta cotturs ﬂ‘.‘i H‘.‘i Fermentazione } Pag %0
[} } pag. 24 Lenta cottura
p pag. 30  la cottura a bassa temperatura (max +751C); Scongelamenta _ Raffteddamento - @ ® - - ® yogurt D pag. 32
ottiglie ﬁ'ﬁ e “ -
P pag. 23  lo scongelamento del gelato Fusione | aytazione Scongelamento  RéM{ELEEREn Scongelamer (itane i -— b pag. 34
P pag. 27 il mantenimento caldo o freddo delle pietanze - ® @ s P pag. 25 Fusione Lievitazione :
. . . . . Piatto pronto Plus L SS& ES$ Foeeeee } pag 36
p pag. 32 la fusione e cristallizzazione del cioccolato shrnamento o Pre — @ — @ o _
p pag. 34 la lievitazione dei prodotti di pasticceria e panificazione. Piatto pronto Blus Piatto pronto Blus i1 @ p pag. 37
Sbrinamento raffredairgmenm
Accesso alle funzioni Accesso alle funzioni
) ACCENSIONE
PRINCIPALI PLUS
P Fig. 4. Dare alimentazione all1apparecchiatura. ] o ) ) o ) o
Per attivare la schermata di stand by toccare il centro dello > spiegazioni in dettaglio alle P spiegazioni in dettaglio alle pagine indicate
schermo per 1 secondo. Toccare nuovamente lo schermo pagine indicate Fig. 7.
in posizione centrale per passare alla 1welcome page1.
Ogni volta che lo schermo si pone in stand by toccare lo

schermo nella posizione centrale per accedere alla prima
schermata. Alle successive riaccensioni (ad esempio dopo
un black-out), lo stato dell1apparecchiatura varia in funzio-
ne dello stato in cui si trovava prima delllinterruzionedell1a-
limentazione elettrica.

Cos1k la sonda spillone e come si utiliz-

za?

La sonda spillone o sonda cuore £ un optional di-

sponibile per questa apparecchiatura: essa misura la tem-
peratura al cuore degli alimenti da trattare.
Quando essa arriva alla temperatura prevista, la lenta cot-
tura o il ciclo di abbatitmento/surgelazione termina e si
passa alla fase di conservazione positiva o negativa a se-
conda del ciclo scelto.

apparecchiatura ferma apparecchiatura ferma P Fig. 6. La sonda spillone va inserita in profondit1 nel cibo
di pezzatura maggiore prima di avviare il ciclo desiderato.

Stato apparecchiatura PRIMA dell1interruzione Stato apparecchiatura al ripristino dell1energia

dell1energia elettrica elettrica

apparecchiatura in funzionamento (ciclo in corso) il ciclo interrotto riparte da zero Stilare la sonda spillone dai cibi prima di estrarre le
= . . teglie dall1apparecchiatura e posizionarla nell1ap-
= 10:45 (1] < back 10:45
9 PREPARAZIONE posito portasonda, se presente.
A| primo uti”zzo pu”re |1intern0ce”a come spiegato ne| 3° * 09 44 Pl‘ima d| eStl‘al‘l’e Ie teg|ie,contr0|lare Che || CaVettO de”a ‘ Flg. 6.
capitolo specitico. ok Ora 10 : 45 sonda non sia di intralcio all1estrazione delle stesse.
. : : Se la sonda t stata usata per una cottura a bassa tempe-
Fig. 5. Inoltre impostare [1ora corretta, la lingua, e lo Abbatiitnento i ! " . .
P Fig P 9 rapido Suroelazione ratura prestare attenzione dopo |1usoin quanto potrebbe

stand-by, ciot cosa deve essere visualizzato a display se

[1apparecchiatura non viene usata per un certo tempo: essere molto calda.

. ” ; ; Lingua < >
ON P se I1apparecchiatura va in stand-by a display viene * &
visualizzato I1orologio; [ )
OFF p» se [1apparecchiatura va in stand-by il display £. com- Scongelamento  Rafffedamento
Standb

pletamente nero. Standby on

. ) - o
Il meng service t riservato a personale specializzato e ,L_ @
quindi L protetto da password.

Piatto pronto Plus Service >

16 17

Fig. 5.



abbattimento 3°C
surgelazione -18°C

P QUALCHE NOZIONE

Questa apparecchiatura, a differenza dei normali frigoriferi
e congelatori, £ in grado di abbassare rapidamente la tem-
peratura dei cibi freschi o gi1 cotti a valori positivi +31C (ab-
battimento) o negativi -181C (surgelazione) a seconda delle
necessit1; in questo modo quando essi verranno rigenerati
per servirli, manterranno inalterate nel tempo le loro qualit1
organolettiche e sapore come se fossero consumati appena
preparati, evitando nel frattempo la moltiplicazione di mi-
croorganismi potenzialmente pericolosi per I1uomo.

Con il tempo i cibi tendono a disidratarsi, ciot. a perdere
umidit1 e di conseguenza morbidezza e succosit1. Per que-
sta ragione, evitare di tenere a lungo a temperatura ambien-
te gli alimenti cotti da abbattere e/o surgelare e iniziare il
ciclo di abbattimento o di surgelazione appena terminata la
cottura introducendo I1alimento nell1apparecchiatura ad una
temperatura non inferiore al +70°C. Il cibo cotto puo esse-
re inserito nell1apparecchiatura anche a temperatura molto

alte, purchd la cella sia preraffreddata p» pag. 37.

Come e quanto caricare I1abbattitore?

P Fig. 8. Inserire le teglie partendo dalla parte infe-

riore e poi utilizzare gli spazi pig alti, per garantire
una buona circolazione dell1aria. Caricare i cibi in modo
uniforme, mai sovrapposti e rispettare sempre la capacit1
di carico dell1apparecchiatura in proprio possesso, senza
sovraccaricarla.

capacit1 abbattimento 3 kg

capacit1 surgelazione 2,5kg

Che contenitori usare?

Utilizzare contenitori idonei al contatto con i cibi,

dai bordi bassi e resistenti alle basse temperature.
Non coprire le teglie e i contenitori contenenti il cibo
con coperchi o pellicole isolanti; maggiore e la superficie
dell1alimentoesposta al contatto con I1ariafredda, minori
saranno i tempi di raffreddamento.

P Fig. 9. Dopo |1abbattimento o la surgelazione, conservare
gli alimenti in appositi contenitori chiusi o sacchetti idonei
agli alimenti, contrassegnandoli con una targhetta che indichi
il contenuto, la data di preparazione e quella di scadenza.

La conservazione di un cibo abbattuto positivamen-
te (+31C) avviene in frigorifero ad una temperatura di
0/+31C dove il cibo abbattuto conserva la sua bonta fino
a 5 giorni.

La conservazione di un cibo surgelato (-181C) avviene in
congelatore ad una temperatura costante di -201C dove
il cibo surgelato si conserva da 3 a 12 mesi secondo il
prodotto.
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Fig. 8.
Contenuto...?fﬁ?.z.i.r.].i.9[Xﬁ99(?..g.r:..5.99 ........................
Data di preparazione...... 15-05-2021 ..
Data di scadenza 5-0r-202t

Fig. 9.

Cosa succedes e non rimuovo subito il

cibo abbattuto o surgelato a fine ciclo?
Al termined io gnic iclo di abbattimentoo surge-
lazione, inizia automaticamente una FASE DI CONSERVA-
ZIONE( HOLDING) dei prodotti (a +3 Co -18 Ca seconda
se il cibo £ stato abbattuto os urgelato)p er mantenerli in
temperatura tino alla loro rimozione che deve avvenire nel

pig breve tempo possibile.

0 Perq uantot empo si mantengono ic ibi

in congelatore dopo averli surgelati?
La durata varia in base alla tipologia di alimento, la
tabella a lato £ quindi indicativa.
Il sistema sottovuoto aumentai tempid i conservazione
dei cibi raffreddati fino a 15 giorni. Il sottovuoto deve esse-
re eseguito con la strettao sservanzad elle norme su tempi
e temperature.

Come va trattato il pesced ac onsumare

crudo?

Il pesce crudo ,0 vvero non sottoposto ac ottura,
va adeguatamente trattato primad el consumo pere limi-
nare eventuali larve di AnisakisS implex, un parassita che
potrebbe essere presente sui prodotti ittici non sufficiente-
mentec otti o serviti crudi: se le larve penetranol am uco-
sa gastrica causano doloria ddominalie in casi gravi,s erie
complicazioni.
Inserire il pesce crudon ell abbattitore ed effettuare un
ciclod is urgelazionea utomatica (vederep ag.2 1) sce-
gliendo | icona pesce .
Terminatoi Ic iclo,i | pesce surgelatov ai nseritoi n un con-
gelatore domestico peru nm inimod i2 40 re primad el
consumo. Dopo questop eriodo di attesa, procederec on lo
scongelamento: orai Ip esce Lp ronto per essere consumato
crudo, in tutta sicurezza.
Questam odalit (abbattitore+congelatore)u tilizza la surge-
lazione veloce (che mantiene intattil aspetto, le caratteri-
stiche organolettiche e nutritive delp esce fresco)a bbinata
ad un congelatore,p resentei n ogni cucina domesticac on il
vantaggio di non occupare | abbattitore per molte ore.

DURATA INDICATIVA IN MESI

ALIMENTI
-18 C -25 C -30 C

Ortaggi 121 8 24
Frutta 1 2 182 4
Manzo 9 121 8
Vitello, agnello 6 1 2 18
Maiale 4 1 2 15
Conigli, pollame 4-6 - -
Selvaggina 6-10 1 2 12
Pesce magro 6-8 121 5
Pesce grasso 3-4 7-8 8-9
Crostacei 3-4 121 7
Molluschi 2-3 101 2
Burro 8 121 5
Formaggi 4 6 6
Precucinati 2-4 6 6
Dolci 2-4 8 12




EFFETTUARE UN CICLO DI ABBATTIMENTO O DI SURGELAZIONE

Per abbattere o surgelare una pietanza si puo operare in due modi diversi:

impostando un ciclo manuale (I utilizzatore deve impostare manualmente la durata del ciclo che intende avviare)
utilizzando dei cicli automatici gi pronti, memorizzati dal Fabbricante e divisi in categorie alimentari (es. Carne,
pesce, ecc...).

>

o Toccare la scritta  Abbattimento o Surgelazione .

9 Se si sceglie di utilizzare un ciclo manuale toccare la scrita MANUALE .
e Successivamente impostare la durata in minuti del ciclo.

o Avviare il ciclo toccando il tasto AVVIA.

La schermata che appare fornisce utili informazioni:
A: Temperatura aria interno cella

B: Tempo mancante alla fine del ciclo
C: Nome del ciclo
D: Blocco anticipato del ciclo

Il ciclo di abbattimento o surgelazione termina al raggiungimento del tempo impostato (es. 10 min).
Se il risultato £ soddisfacente, etoccare | icona Fine ;in caso contrario t possibile prolungare il ciclo ’nseren-
do il tempo aggiuntivo desiderato (es. 10 minuti) e oavviando.

= 10:45 (1] < back 10:45 < back 10:45 10:45
3° .
+3° * @ jo. Durata +
** Carne Pesce - 10 m +
Ahb%{[‘ \emo Surgelazione

10 B

- (3

* R Frutta
O a Primi piatti e verdura O O
Raffreddamento
Scongelamento bottiglie =

Juppe (X X

Processo concluso!

o

o

S

Se si preme iltasto STOP appare una
schermata di conferma:

Tasto annulla: il ciclo continua

Tasto conferma: il ciclo si interrompe

Fig. 10.

Pane e
568 ) Abbattimento Rapido C
-— + vevista 10 m Manuale
== \
Piatto pronto Plus D
Semifreddi Manuale AVV|a
10:45 < back 10:45 " "
o
+3 . .
Prolunga per L] Sei sicuro di voler -
gap . interrompere il lavoro? -
@ - 10m + . .
Abbattimento Rapido " "
Manuale . Annulla Conferma -

20

4

o Toccare la scritta Abbattimento o Surgelazione .

e Se si sceglie di utilizzare un ciclo automatico toccare | iconadella categoria che corrisponde al prodotto da
trattare (es. Carne).

Successivamente, una schermata chiede se il ciclo scelto deve essere impostato con sonda cuogg Fig. 12. 0 impo-
stando la temperatura dell alimento (a temperatura ambiente o caldo) da trattare e la sua quantit p Fig. 13.

Il ciclo di surgelazione “pesce” e particolarmente adatto al
trattamento di prodotti ittici che in seguito saranno consumati
“crudi” (es. sushi).

== 10:45 [i] < back 10:45

+3° @ oS
% &%

Carne Pesce
Abbat{~yento Surgelazione I
ra g
©
#E - Frutta
e) o b Primi pr e verdura
@)
Raffreddamento
I: Scongelamento b .
ottiglie an
<§( o ¢ [ X
Q Zuppe
E 8 S Pane e salse
54
ST
<O
o % * eoe
7] Piatto pronto Plus
Q\J < Semifreddi Manuale
G 8

9 CICLO CON SONDA CUORE (SE PRESENTE)

Inserire la sonda cuore negli alimenti da trattare, in questo modo essa rilever costantemente la temperatura al
cuore dei cibi nella cella. In modalit surgelazione, prestare attenzione nell estrare la sonda cuore dagli alimenti
una volta surgelati.

@ Awviare il ciclo toccando il tasto AVVIA.

La schermata che appare fornisce utili informazioni:
A: Temperatura aria interno cella

B: Temperatura al cuore rilevata

C: Nome del ciclo

D: Blocco anticipato del ciclo

Il ciclo di abbattimento o surgelazione termina in modo automatico quando la sonda rileva che L stata raggiunta la
temperatura prevista per il ciclo scelto (ad esempio nel caso dell abbattimentoi +3 C).

6 Toccare | icona Fine per concludere il processo.

< back 10:45 10:45

+3°

Vuoi utilizzare la sonda al cuore?

Abbattimento Rapido
Carne

No Si

Processo concluso!

Abbattimento Rapido
Carne




e CICLO AUTOMATICO SENZA SONDA AL CUORE
o Continuare | impostazione toccando il tastoContinua.

6 Impostare la temperatura del cibo da trattare (es. a temperatura ambiente).

@ Impostare la quantit del cibo da trattare selezionando i rettangoli
[l carico ridotto circa 1 kg

Il carico medio circa 2 kg

BB rieno carico circa 3 kg

0 Avviare il ciclo toccando il tasto AVVIA.

La schermata che appare fornisce utili informazioni:
A: Temperatura aria interno cella

B: Tempo mancante alla fine del ciclo
C: Nome del ciclo
D: Blocco anticipato del ciclo

Al termine del ciclo di abbattimento o surgelazione:
se il risultato £ soddisfacente, e toccare | icona Fine ;

nuovamente 0

< back 10:45 10:45

oeratura attuale cibo + 3°

Vuoi utilizzare la sonda al cuore? Carico ! O

Inserisci dellavvio

*)

10:45 < back

=18°

@

Ahbattimenta Rapida
Carne

Pracessa cancluga!

Cr Gy Q.

Nel casod i abbattimento positivo, se si sceglie 'opzione temperaturaa mbiente( ad esempio per trattare cibi
freschi al rientro dalla spesa), portare il cibo a +3 °C in abbattitore € utile per non sovraccaricare il frigorifero.

se non ts oddisfacente, prolungare il ciclo einserendo il tempo aggiuntivo desiderato( es.1 0 min.) w avviare

Tia prevista 1h 15 m Abbattinégmg Rapidu
) D
Avvia

SCONGELAMENTO

L apparecchiatura scongelal ep ietanze surgelate in modo controllato,r iassorbendo lentamentel acquamicrocristallizzata
contenuta nel cibo; questo consente di mantenere intatte le caratteristiche organolettiche ed estetiche dei cibi.
Alla fine del tempo di scongelamento I'abbattitore mantiene la temperatura all'interno della cella a circa 3-4°C.

10:45 (1]

G

" Surgelazione

o

Raffreddamento
bottiglie

Y @

Piatto pronto Plus

Scongelamento

10:45

T° default

- 18 o+

Carne Pesce

+ ©

R Frutta
Primi piatti e verdura

Manuale

CICLI AUTOMATICI

Il ciclop ropone una temperatura
di default (+18°C) che pud essere
variata a piacere

Carico

Indicare la quantita di
alimenti che dovranno
essere scongelati

I carico ridotto circa 1 kg
HE carico medio circa 2 kg
I pieno carico circa 3 kg

>

rrata prevista 20 m

e avviare nuovamente

Durata indicativa del
processo

Temperatura attuale
in cella

Tempo residuo

Nome del ciclo

Blocco anticipato del
ciclo

Al termine del ciclo di scongelamento:

Per scongelare una pietanza si puc operarei n due modi
diversi:
@‘ impostando un ciclom anualep| utilizzatore deve
impostare manualmentei parametri del ciclo che
intende avviare; la temperatura impostata (es. 18 C)
rimarr costante per tutta la durata del ciclo.

@: utilizzando dei cicli automaticig i pronti,
memorizzati dal Fabbricantee divisi in categorie
alimentari( es.C arne, pesce, ecc...). Lat emperatura
iniziale di scongelamentot  impostata in modo
autonomod alla macchina (es. 20 C) mentre quella
della fase finale & impostabile dall'utente (es. 18°C).

< 10:45 CICLI MANUALI
Il ciclo propone una
\ default temperatura di default (+18°C)
_ 1 n che pud essere variata a piacere

Indicare la quantita di
Carico alimenti che dovranno
essere scongelati
Il carico ridotto circa 1 kg
HE carico medio circa 2 kg

I pieno carico circa 3 kg

20m +
@ Indicare la durata del ciclo
\rata prevista 20 m di sconge/amem‘o

Avvia

Durata

10:45 < back 10:45
o
+5
Prolunga
b — 10m
Scongelamento
Pesce

Processo concluso!

*S e non e soddisfacente, prolungare il ciclo 6 inserendo il tempo aggiuntivo desiderato (es. 10 min.) 0

*s e il risultato e soddisfacente, 6 toccare l'icona “Fine”;

Fig. 14.
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PIATTO PRONTO (RIGENERAZIONE)

La funzione piatto pronto da la possibilit di impostare un orario al qualet rovare rigenerato( ciot riscaldatoa lla tem-
peratura di servizio - circa 60 C) un piatto gi cucinato e successivamente surgelato o raffreddato in frigorifero.

RAFFREDDAMENTO BOTTIGLIE

La funzione permette di raffreddare velocementel e bottiglie inserite all interno della cella. Per iv inir ossi | abbattitore

serve ad abbassare la temperatura da quella ambiente a quella di servizio (+ 16 C).
Se il piatto non viene rimosso all’'orario indicato, I'apparecchiatura manterra il piatto caldo fino alla rimozione (mante

Temperatura di servizio
essere variata a piacere

Il ciclo propone una temperatura di
raffreddamento di default che puo

O 9 Tempo residuo

48

Nome del ciclo

unl  F

Raffreddamemo bottiglie

Durata indicativa del processo Bivra

Blocco anticipato del

Pracessa conchuso!

Prolunga F|||P AVVIa

Fig. 15.

I@

Surgemto

Pronto per le ore

MANTENIMENTO

Prolunga Fine

43

$4s
-—

stalldm
ciclo - 1147 + rigenerazione
Stop PREPARAZIONE
Durata pre Pronto per le ore 18:30 . . -
Se il processo di 5

Il piatto e stato corretta-
mente rigenerato; se non
viene rimosso all’orario
indicato, I'apparecchiatu-
ra lo manterra caldo fino
alla rimozione (manteni-
mento).

nimento)
== 10:45 [ ] < back 10:45
+3° * [
Hﬁﬁ ek a 6 Indicare il tipo di = 10:45 o 10:45 Indicare la temperaturad i partenza del cibo
Anngmoenv \rgelazione Vino rosS Vino bianco bevanda - dq rigenerare (es. freddo: cibo a temperatura di
da raffreddare (es :% +3° & I I frigorifero o ambiente)
B i i Bollicine) e Surgelato Wl carico ridotto circa 1 kg
Abbattimento ;
8 a é 6 rapido suraelazions Indicare la quantita de/ W carico medio circa 2 kg
Carico ; ; . . .
Scongelamento Ra”é%‘gﬂg;?:”m Birra Bollicine cibo da rigenerare BB pieno carico circa 3 kg
i ) ﬁ - Indicare I’ orario al quale si intende trovare il piatto
543 @ 4 A qmento  Reffreddamenta Pronto Yot pronto. Attenzione! Se si imposta un orario di piatto
-— 1 .. ; . .
— [ | R e pronto troppo ravvicinato I'apparecchiatura propone il
Piatto pronto Plus Acqua Bevande - 1145 + minimo orario possibile.
5
é @ Durata prevista 45m
Durata indicativa del processo
Piatto pronto Plus
< back 10:45 10:45 Temperatura aria
o interno cella
ottiglie Indicare il numero di bottiglie +8
] 4 che dovranno essere raffreddate < back 10:45 17:45 Temperatura attuale
in cella
Temperatura attuale cibo +30°

Tempo residuo

—_ 6 o e
R Indicare la capacita di ciascuna BRliGE ATTESA: non & anco-
bottiglia (es. 0,5-1-1,51) - ra partito il processo
di rigenerazione

PREPARAZIONE: e
partito il processo di

Avvia
) rigenerazione non .
Awvia € ancora partitoe — ]
10:45 < back 10:45 Al termine del ciclo di raffreddamento: possibile modificare .
+8° *s e il risultato é soddisfacente, Boccare ricona 18:30 l'orario di piatto pronto o
IIFI'neH; . . . "
) o 6 +30° Blocco anticipato del .
*s e non e soddisfacente, prolungare il ciclo ciclo oo
Prolunga\ inserendo il tempo aggiuntivo desiderato (es. 10 min.) . "
0 e avviare nuovamente .-
& - 10m + 7 oI e
Raffreddamento 50 . , L N . -
bottiglie -— . Se l'orario di piatto pronto é piu lungo rispetto alla -
firea Piatto pronto fine = durata di rigenerazione, I'apparecchiatura non fa .
processo = . . . .
. partire subito il ciclo. .

Fig. 16.
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Gelato pronto per essere consumATO

Il gelatot olto dal congelatore domestico spesso risultat roppo freddo e ghiacciato per poter essere facilmentes ervito,
risulta infatti privo della cremosit del gelato che viene servito in gelateria.

Lasciarlo at emperaturaa mbiente per farloa mmorbidires pesso causa uno scioglimentoi ncontrollato che danneggia
| aspetto e la consistenza del prodotto.

La funzione scongelamento gelato permette di ammorbidirei | gelatos enzas cioglierlo, rendendolo perfetto per
essere servito.

Il ciclo propone una

= 10:45 { 1] k 10:45 S 10:45 temperatura di default alla
. quale portare il gelato (-12°C)
a . \rat i izi \ . .
* +3 st 3 -~ e che puo essere variata a piacere
- ** Scongs‘l:lrgemo Mantenimento - 1 +
hb;‘;‘i?:nm Surgelazione )
i ﬁ-?x Carico Indicare la quantita del
. gelato da ammorbidire
* Fcrrnyeonqtjrzlmnc Lenta cottura ) ) )
Q ' Il carico ridotto circa 1 kg
Scongelamente 'Hﬁ 5Gs H I carico medio circa 2 kg
) — I picno carico circa 3 kg
ciFoucsclgInaem Lievitazione
©
-—
— B2 &E
Piatto pronto Plus fif 5 .
1 e
Sbrinamento raffreddamento AVVI a

Temperatura aria
interno cella

-Q°

ol Nome del ciclo

Plus
Scongelamento gelato

Tempo mancante alla
fine del ciclo

Blocco anticipato del

ciclo
Stop

Fig. 17.

Qual tla temperatura idealed ai mpostare?

Dipende dai gusti personali es ei | gelatot artigia-

nale oppure industriale. In linea indicativa una tem-

peraturai deale per ammorbidirei | gelato potrebbe
essere -12/-10 C.

Posso ricongelare il gelato sciolto?
No,q uesta praticat rischiosa: il gelato, se lasciato a
temperaturaa mbiente, Lu na mbientei deale per la
proliferazione di batteri potenzialmente nocivi che resistono
a temperature anche molto basse.

26

MANTENIMENTO

La funzione mantenimento permette di mantenere in temperatura calda o fredda i cibi per il tempo indicato.

Ad esempio questa funzione risultam olto utile per tenere at emperaturad is erviziou na rrosto gi cotto, nell attesadi

essere consumato oppure per conservare temporaneamente un prodotto freddo, ad esempio un semifre

= 10:45 o < back 10:45 ¢ 10:45 Indicare la
temperatura di
° . ratura di servizio i o
* 3 s & S servizio (es. 60°C)
$$ Sconge‘\amemo Mantenimento - 1 +
Abbattimento Surgelazione gelato . B
rapido g Indicare la quantita
| - Carico del cibo da mantenere

caldo o freddo

*
¢

Fermentazione

yogurt Lenta cottura

Il carico ridotto circa 1 kg

5%

.
Scongelamento L]
i o

Fusione

I carico medio circa 2 kg
I pieno carico circa 3 kg

cioccolato Lievitazione

=0 &f_ @
Piatto pronto Plus fiy 5 -
) re
Sbrinamento raffreddamento AVV|a

Temperatura aria
interno cella

Tempo mancante alla
fine del ciclo

Nome del ciclo

Plus

Mantenimento B/OCCO antICIpatO de/
ciclo

Fig. 18.

Qual t la temperatura ideale per servire dei cibi gi cotti in precedenza?

Dipende dai gusti personali, tuttaviai Ic ibos ervito ac irca 65 Cs olitamentet. graditoa llam aggior parte delle

persone.




FERMENTAZIONE YOGURT
P QUALCHE NOZIONE

Questa apparecchiatura é in grado di mantenere una temperatura costante e ottimale affinché il latte si possa trasformare
in yogurt mediante la fermentazione dei lattobacilli Lactobacillus termophilus e Streptococcus bulgaricus aggiunti ad esso.

Per preparare la miscela iniziale, sono sufficienti due soli ingredienti:

1 un litro di latte, preferibilmente intero per dare piu cremosita al prodotto finale; se non & pastorizzato o trattato con
sistemi UHT va preventivamente bollito per eliminare eventuali batteri e lasciato raffreddare a temperatura ambiente
prima di unirvi i fermenti lattici; latte parzialmente scremato, scremato o bevande vegetali (es. soia) potrebbero dare
come risultato uno yogurt molto liquido in quanto solitamente poveri di materia grassa.

dei fermenti lattici (Lactobacillus termophilus e Streptococcus): essi sono facilmente reperibili, liofilizzati, nelle nelle

farmacie, nei negozi di alimentazione biologica, nelle erboristerie, in internet. In alternativa t. possibile utilizzare un vasetto

di yogurt naturale bianco da 125g che abbia una scadenza molto lontana (almeno 20-30 giorni): questo garantisce che i

fermenti in esso contenuto siano ancora vitali e attivi.

Versare la bustina di fermenti liofilizzati oppure il contenuto del vasetto di yogurt naturale bianco nel litro di latte a
temperatura ambiente; con un mestolo di legno mescolare delicatamente e a lungo la miscela.

Versare la miscela in un contenitore di plastica o vetro; chiudete il contenitore e posizionatelo nell1apparecchiatura.
Impostate la temperatura da 38 a 441C, temperatura ideale per la fermentazione.

Attendete almeno 4-6 ore senza muovere o scuotere il vasetto, poi controllate se lo yogurt si & formato scuotendo legger-
mente il contenitore: la consistenza non deve essere pig liquida, ma piuttosto gelatinosa, simile a quella di un budino. Raf-
freddandosi, lo yogurt si rassoder1 ulteriormente. Se non si L ancora formato, attendete un1altra ora e ripetete il controllo;
attenzione, tempi di fermentazione troppo lunghi producono uno yogurt molto acido.

Successivamente mettere in frigorifero il contenitore per almeno 4-6 ore, finché non si & completamente raffreddato e
maturato. Essendo un prodotto completamente naturale sarebbe preferibile consumarlo entro circa 4-5 giorni al massimo.
Per preparare ulteriore yogurt non servira piu acquistare i fermenti lattici ma sara sufficiente mescolare ad un litro di latte
intero tre o quattro cucchiai di yogurt precedentemente auto-prodotto (al quale non deve essere stato aggiunto zucchero,
frutta o altri aromi).

@ Lo yogurt non £ come lo volevo...come posso rimediare?

Problema Soluzione

1 Lo yogurt t troppo liquido | 1 Se sono state usati latte scremato o bevande vegetali £ normale che lo yogurt sia liquido
in quanto essi sono poveri di grassi che danno cremositfp per ottenere uno yogurt sodo
e compatto t consigliabile usare latte intero.

11 tempi di fermentazione sono stati troppo corti pr@rare ad allungarli. Attenzione, tempi
di fermentazione troppo lunghi producono uno yogurt compatto ma pig acido, cercare
di trovare un equilibrio tra consistenza e sapore in base ai propri gusti.

1 Il latte non si k. trasformato | 1 Lo yogurt naturale bianco utilizzato come starter aveva una scadenza troppo ravvicinata:
in yogurt i fermenti lattici contenuti in esso erano poco attivi e quindi non hanno prodotto una
buona fermentazione - utilizzare yogurt con scadenza di almeno 20/30 giorni oppure
fermenti lattici liofilizzati (le bustine sono facilmente reperibili nelle farmacie, nei negoz
di alimentazione biologica, nelle erboristerie, in internet).

1 Durante la fermentazione nell1apparecchiatura il contenitore £ stato spostato o mosso
eccessivamentep durante la fermentazione non toccare il contenitore per almeno 4-6 ore.

1 Non usare utensili o contenitori metallici per mescolare o contenere la miscela di latte e
fermenti.

1 Estata aperta troppe volte la porta dell1apparecchiatura durante la fermentazione
causando sbalzi di temperatura pdurante la fermentazione non aprire la porta per
almeno 4-6 ore.

1 Lo yogurt £ troppo acido | 1 | tempi di fermentazione sono stati troppo lunghi praccorciare i tempi di fermentazione.
Attenzione, tempi di fermentazione troppo corti producono uno yogurt liquido, cercare
di trovare un equilibrio tra consistenza e sapore in base ai propri gusti.

1Sulla superficie  dello | 1 1l siero si forma quando i tempi di fermentazione sono troppo lunghi: i batteri continuano
yogurt si £ formato un a "lavorare” e a produrre acido lattico. Lo yogurt con il siero in superficie pud essere
liquido giallognolo (siero) consumato, sar1 solo un po1 pig acido.
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s e il risultato e soddisfacente (il latte e diventato

yogurt), atoccare licona “Fine”;

*S e non e soddisfacente (il latte non é ancora
diventato yogurt oppure il composto € ancora

molto liquido), prolungare il ciclo "'nserendo il
tempo aggiuntivo desiderato (es. 1 ora) e (@)
avviare nuovamente.

Fig. 19.




COTTURA A BASSA TEMPERATURA
» QUALCHE NOZIONE

La cottura a bassa temperatura permette di effettuare cotture per tempi molto lunghi a basse temperature (fino ad un mas-

simo di 751C in camera di cottura).

In questo modo:

1 gli alimenti sono pig digeribili;

1 si esaltano le qualit1 organolettiche delle materie prime,carne, pesce, verdure;

1 si preservano maggiormente i nutrienti delle pietanze, mantenendo allo stesso tempo alti i contenuti di vitamine;

1 le carni, si mantengono pig gustose e perdono meno peso rispetto a quelle sottoposte a cotture pig 1aggressive;
inaltre vengono sciolti i tessuti connettivi che rendono fibrosa la carne, rendendola pit morbida.

Che contenitori usare?
Utilizzare contenitori idonei al contatto con i cibi, resistenti alle temperature fino ai /5°C. Si consiglia di chiudere

con un coperchio non ermetico i contenitori dei cibi da cuocere.

Quanto a lungo va cotto un alimento?

| tempi di cottura dipendono dai gusti personali, dalla tipologia dell1alimento, dalla sua pezzatura e dalla ricetta

stessa. Nel caso del pollame, per evitare rischi batterici, £ importantissimo che la temperatura al cuore
(ciok nel punto pig interno) raggiunga almeno i 751C.

La sonda spillone o sonda cuore £t un optional disponibile per questa apparecchiatura: essa misura la temperatu-
ra al cuore degli alimenti da trattare.
Per essere perfettamente cotto e di conseguenza sicuro dal punto di vista alimentare, un alimento deve raggiungere nel
suo punto pig interno, ciot il cuore, una certa temperatura che dipende dal tipo di pietanza e dai gusti personali; ad
esempio un branzino deve raggiungere almeno i 551/571 C, mentre per il manzo sono necessari circa 651C (media
cottura).
Quando viene rtaggiunta la temperatura impostata la cottura temina in modo automatico, con la certezza che, se la tem-
peratura al cuore L stata impostata in modo corretto, I1alimento nel quale t inserita £ perfettamente cotto.

0 Posso usare la sonda spillone per questa funzione?

EFFETTUARE UNA LENTA COTTURA

Per cuocere una pietanza si puo operare in due modi diversi:

1 modalit1 a tempo: va impostata la durata della cottura che intende avviare, allo scadere del tempo impostato la
cottura termina;

1 modalit1 con sonda cuore (se presente): va impostata la temperatura al cuore da raggiungere, la cottura termina in
modo automatico quando la sonda rileva che t stata raggiunta la temperatura al cuore impostata.

o Toccare la scritta lliLenta cotturalll.

9 Selezionare se siintende usare la sonda cuore (se presente) o impostare una durata.
e Continuare llllimpostazione toccando il tastoContinua.

Modalit1 a tempo:

o Impostare la durata in minuti della cottura.

6 Impostare la temperatura in cella.

Modalit1 con sonda cuore:

o Impostare la temperatura al cuore da raggiungere.

6 Impostare la temperatura in cella.

0 Awviare il ciclo toccando il tasto AVVIA.

La schermata che appare fornisce utili informazioni:

A: Temperatura aria interno cella

B: Tempo mancante alla fine del ciclo (modalita a tempo) / B: Temperatura al cuore rilevata (modalita con sonda cuore)
C: Nome del ciclo

D: Blocco anticipato del ciclo

La cottura termina al raggiungimento del tempo impostato (modalit1 a tempo) o della temperartura al cuore impostata
(modalit1 con sonda cuore. Se il risultato £ soddisfacente, 6 toccare [1icona1Fine1; in caso contrario L. possibile pro-
lungare la cottura @ inserendo il tempo aggiuntivo desiderato (es. 10 minuti) e o avviando.
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Se si preme iltasto STOP appare una
schermata di conferma:

Tasto annulla: il ciclo continua

Tasto conferma: il ciclo si interrompe
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FUSIONE CIOCCOLATO

Il cioccolato si altera facilmente al calore perch@i suoi ingredienti principali, cacao e zucchero, sono amalgamati al burro
di cacao che fonde alla temperature di 38-40 C; se viene superata questa soglia, la struttura si altera in modo irreversibile.
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Al termine del ciclo di fusione:
= s e il risultato e soddisfacente (il ciccolato e

perfettamente sciolto), etoccare I'icona “Fine”;

* s e non é soddisfacente (il ciccolato non e

perfettamente sciolto), prolungare il ciclo °
inserendo il tempo aggiuntivo desiderato (es. 1
ora) e o avviare nuovamente.

P QUALCHE NOZIONE
COME TEMPERARE IL CIOCCOLATO

Il temperaggioo cristallizzazione del cioccolato £ una tecnicam olto usata nellal avorazioned el cioccolato: essa fa si che si

cristallizzi in modo corretto il burro di cacao, ottenendo cosi un prodotte finale morbide e con un aspetto lucido, senza la
tipica patina bianca che si vede a volte sulla superficie del cioccolato.

Come effettuare un temperaggio perfetto:
sistemare il cioccolatod a sciogliere in un contenitore,i nserirlo all internodella vostra apparecchiaturae scioglierlo
ad una temperatura di 40 C/ 50 Cin base al tipo di cioccolato usato (vedere tabella sottostante);
versare il cioccolato fuso in un altroc ontenitore e avviare un ciclod i abbattimento manuale (temperatura: 26 C,
tempo di circa 10 minuti);
trascorsi i 10 minuti, togliere il recipiente dall apparecchiatura e mescolare a lungo;
rimettete il cioccolato nella vostra apparecchiatura e riscaldarlo nuovamentea 29 /31 C in basea ltipod ic ioccolato
usato (vedere tabella sottostante);
raggiunta la temperatura impostata il processo & concluso, versare su un piano di marmo (o comunque una superficie
fredda) e lavorare il cioccolato ottenuto.

Cioccolato fondente5 0C3 1C
Cioccolato al latte 50 C3 0C
Cioccolato bianco 45 C2 9C

Fig. 21.
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LIEVITAZIONE
» QUALCHE NOZIONE

La lievitazione avvieneg raziea lla trasformazione degli zuccherii n anidride carbonica ad opera dell ievito unitoa Il impasto.
L'anidride carbonica sviluppata, rimanendo imprigionata dalle maglie glutiniche dell'impasto, lo fa gonfiare.

Preparare un buon impasto: gli ingredienti

La qualit e il tipo di farina, ingrediente principale di un lievitato, sono fondamentali per ottenere un buon risultato.

Peru na buonalievitazionet infattii mportante che, all internodell impasto,si crei unag abbiag lutinica solidae bens truttu-
rata; essa t paragonabile a degli elastici ches i tendonos otto la spinta internad ell anidricacarbonicae la devono contenere
senza cedere e causare quindi lo "sgonfiamento” del lisvitato,

Pig unafarinat forte ,t anto pig svilupper una buona gabbiag lutinica, sar quindip erfetta perl ap reparazioned i lievitati
come pane, panettoni, colombe, pan brioche: I'impasto sara elastico, lievitera in modo ottimale e la mollica sara gonfia e
soffice. Sulla confezione della farina & indicata la forza, identificata con la lettera W: pit @ alto il numero, pid sara forte la
farina.

Classificazione delle farine in base alla FORZA

FARINA SPECIALE

FARINA DEBOLE FARINA MEDIA FARINA FORTE

(es. Manitoba)
forza fino 2 170 W

(da 10 a 11,5 % di proteine)

forza dai 180 ai 260W
(da 11,5 ai 12,5 di proteine)

forza dai 180 ai 260W
(da 13 ai 15 % di proteine)

forza superiore ai 350 W
(14,5% di proteine)

assorbe liquidi fino al 50%
del suo peso.

assorbe liquidi dal 55 fino al
65% del suo peso.

assorbe liquidi fino al 75%
del suo peso

assorbe liquidi fino al 90%
del suo peso

adattea ib iscotti, cialde,

Perfetta per il pane all olio o

Il bab , sfoglia ei | pan brio-
ches onod ue impasti che

Nellam aggior parte dei casi
queste farines onou tilizzate

grissini ep iccola pasticceria. | francese e per la pizza. richiedono questo tipo di|insiemea da Itre meno forti,

farina. per rinforzarle.

Durata della lievitazione

La durata della lievitazione dipende dallat emperaturad ell acqua(ideale tra25e2 7 C) ed ell ambienteed alla quantit di
farina. Durantel al ievitaziones ic onsiglia di coprirei Ir ecipiente cond ella pellicolat rasparente da cucina per mantenere
| idratazione.

Limpasto & pronto quando si formano delle bollicine sulla superficie e tagliandolo @ meta si presenta alveolato all'interno.
Normalmenteg li impastic on la farina bianca richiedono meno tempo di lavorazione ea nche di lievitazione, mentreig rassi
aggiunti (per esempio se si prepara un pane all olio o al latte) allungano il tempo in proporzione alla loro quantit .
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Al termine del ciclo di lievitazione:
= se il risultato é soddisfacente (I'impasto e lievitato),

toccare l'icona “Fine”;
* se non e soddisfacente (I'impasto non é lievitato),

prolungare il ciclo 0 inserendo il tempo aggiuntivo
desiderato (es. 1 ora) e o avwviare nuovamente.

< Lol Il ciclo propone una durata

di default che puo essere
variata a piacere

- 1:00 + Il ciclo propone una
temperatura di default che
Vel REE puo essere variata a piacere
- 30°C + Indicare I’ orario al
quale si intende trovare
Pronto per le ore I'impasto lievitato
12:45 +
JAE

12:45
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02:58
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+30°
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ATTESA

Lievitazione

Pronte per le ore 12:45

3

PREPARAZIONE
Lievitazione
Pronte per le ore 12:45

" Se 'orario di fine lievitazione & pit lungo rispetto
* alla durata di lievitazione, 'apparecchiatura non fa
. partire subito il ciclo e abbassa la temperatura in

* modo che il lievito non si attivi. Questo tempo di

. aftesa si chiama fermalievitazione.

. Esempio

* = jmposto 10 ore di lievitazione (campo “durata’);

. = desidero che il lievitato sia pronto per le ore
20:00 (campo “pronto per le ore”);

. = awvio il ciclo di lievitazione alle ore 8:00 perché
devo uscire.

= Se la lievitazione partisse subito, I'impasto lievitato
. sarebbe pronto per le ore 18:00 (8:00 + 10 ore=

= 18:00) quindi troppo in anticipo; per questo

. motivo I'apparecchiatura blocchera la lievitazione

= per 2 ore mantenendo una temperatura fredda

. (fermalievitazione).

= Dopo due ore di pausa, in automatico, alle ore

- 10:00 iniziera la lievitazione che, durando 10 ore,
 sara pronta per le ore 20:00 come impostato.
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PRE-RAFFREDDAMENTO

La funzione permette di pre-raffreddare la cella dell apparecchiatura prima di avviare un ciclo di abbattimento o surgelazio-
ne; dura circa 15 minuti e porta | abbattitore ad una temperatura vicinaai0 C.
Essa diventa particolarmente utile:
in caso di utilizzo a pieno carico;
in caso di utilizzo durante la stagione estiva;
se i cibi verranno inseriti nell abbattitore a temperature e levate ( es. appena usciti dal forno o in seguito ad un
ciclo di lenta cottura nell abbattitore). Infatti, con | abbattitore pre-raffreddato, si ha una perdita minore di liquidi per
evaporazione e si limita il cosiddetto ettetto “igloo” cioe la formazione di uno strato di brina superticiale che rende piu

SBRINAMENTO

La macchina non esegue in automatico dei cicli di sbrinamento quindi, per assicurarsi che | apparecchio si trovi in condizioni
di utilizzo e sicurezza perfette, L. necessario avviare manualmente un ciclo di sbrinamento dopo ogni ciclo di surgelazione
e di sanificare la cella con il predotto tornito almeno una volta alla settimana.

Lo sbrinamento deve essere svolto con la porta aperta (una schermata a display lo ricorda).
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Sbrinamento
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Fig. 23.

@

Annulla Conferma
—

Sbrinamento

Processo concluso!

Una schermata ricorda che e possibile spruzzare
un sanificante spray all'interno della cella per una
maggior igienizzazione. Usare esclusivamente il
prodotto fornito a corredo dell’apparecchiatura
oppure prodotti adatti a superfici a contatto con

alimenti.

In questo ultimo caso seguire le istruzioni del
Produttore del detergente per l'uso.

Accertarsi sempre che non restino residui di prodotti
all’interno della cella in quanto potrebbero
contaminare i cibi introdotti successivamente.
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lungo il processo di surgelazione

al cuore del cibo.
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Manutenzione Periodi di inattivita

Fig. 25.

Durante i periodi di inattivit osservare le seguenti precauzioni:
staccare | apparecchiatura dall alimentazione elettrica;
effettuare una pulizia con le modalit indicate;
tenere la porta dell apparecchiatura leggermente aperta.
Al primo riutilizzo:
effettuare un accurata pulizia del apparecchiatura e degli accessori;
ricollegare | apparecchiatura all alimentazione elettrica;
sottoporre | apparecchiatura a controllo prima di riutilizzarla;
riavviare | apparecchiatura per almeno 50 minuti senza alcun alimento all interno.

Qualunque operazione di manutenzione ordina-
ria va effettuata:
dopo aver staccatol apparecchiatura
dall alimentazione elettrica;
dopo averindossato adeguati strumenti di protezione
personale (es. guanti, ecc...).

Per la pulizia di qualsiasi componente o accessorio
NON utilizzare:
detergenti abrasivi o in polvere;

detergenti aggressivi o c orrosivi ( es. acido c loridrico/
muriatico o solforico). Non usare tali sostanze nemmeno
per pulire il pavimento sotto | apparecchiatura;
utensili a brasivi o appuntiti ( es. s pugne abrasive,
raschietti, spazzole in acciaio, ecc...);
gettid acqua, acqua in pressione o vapore.

SMALTIMENTO A FINE VITA

Ai sensi dell art.13 del Decreto Legislativo 25 luglio 2005, n. 151 Attuazione delle Direttive 2002/95/CE, 2002/96/CE e
2003/108/CE.
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separatamente; si ricorda che lo smaltimento abusivo o non corretto del prodotto comporta | applicazione delle
sanzioni previste dalla corrente normativa di legge.
= Tutte le apparecchiature sono realizzate con materiali metallici riciclabili (acciaio inox, ferro, alluminio, lamiera
zincata, rame, ecc.) in percentuale superiore al 90% in peso: 'utente dovra conferire I'apparecchiatura giunta a fine vita
agli idonei centri di raccolta differenziata dei rifiuti elettronici ed elettrotecnici, oppure riconsegnarla al rivenditore al
momento dell acquisto di una nuova apparecchiatura di tipo equivalente, in ragione di uno a uno.
Rendere inutilizzabile | apparecchiatura per lo smaltimento rimuovendo il cavo di alimentazione e qualsiasi dispositivo
di chiusura vani o cavit (ove presenti) per evitare che qualcuno possa rimanere chiuso al loro interno.
Per maggiori informazioni rivolgersi al servizio locale di smaltimento rifiuti.

K Il prodotto alla fine della propria vita utile non deve venire assimilato agli altri rifiuti ma deve essere smaltito

PULIZIA SUPERFICI IN ACCIAIO

Utilizzare esclusivamente un panno morbido imbevuto di
poca acqua saponata. Risciacquare ed asciugare con cura.

PULIZIA INTERNO CELLA

Al fine di garantire I'igiene e la tutela della qualita dei pro-
dotti alimentari trattati, la pulizia della cella deve essere
fatta al termine di ogni utilizzo.

Utilizzare un panno morbido imbevuto di acqua calda sa-
ponata, terminando con un risciacquo e un asciugatura.
Per una maggior igienizzazione, almeno una volta a setti-
mana, spruzzare all'internc della cella un saniticante spray.
Usare esclusivamente il prodotto fornito a corredo dell ap-
parecchiatura oppure prodotti adatti a superfici a contatto
con alimenti. In questo ultimo caso seguire le istruzioni del
Produttore del detergente per | uso.

Accertarsi sempre che non restino residui di prodotti

all internodella cella in quanto potrebbero contaminare i
cibi introdotti successivamente.

P Fig. 25. P Fig. 26. P ulire frequentemente le g riglie d ei
ventilatori interni e la griglia di aerazione posteriore con
un pennello a setole morbide o con un aspirapolvere.

PANNELLO COMANDI

Utilizzare un panno appena i mbevuto di un prodotto a
base neutra e risciacquare. Non spruzzare troppo prodot-
to per evitare infiltrazioni che potrebbero danneggiare |l
display.

PULIZIA GUARNIZIONE

Periodicamente verificare lo stato e la tenuta della guar-
nizione della porta; se risultasse danneggiata contattare il
Fabbricante per la sostituzione.

Pulirla con un panno imbevuto di acqua calda saponata.
Terminare con un risciacquo e un asciugatura.
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Assistenza post-vendita

In caso di guasto scollegare I1apparecchiatura dall1alimentazione elettrica e cercare una possibile soluzione nella
tabella a fianco. Se la soluzione non fosse presente rivolgersi ad un centro di assistenza tecnica autorizzato dal Fabbri-

cante comunicando:
1 la data di acquisto;

1 i dati dell1apparecchiatura rilevabili dalla targhetta matricola posta sotto [1apparecchiatura.

CAUSA

| RIMEDIO

L apparecchiatura non si accende

La spina non L inserita nella presa
Interruzione nella fornitura di corrente.

Ripristinare le corrette condizioni di utilizzo.
Attendere il ripristino delle corrette condizioni di utilizzo

Componente danneggiato

Rivolgersi ad un centro assistenza per la sostituzione.

-~

Construtt/ Maker / Constr
1T03302360270

— Hce

Codice 1
SIN Cod.
N1 di serie —{ ][
VIPh/Hz A.Max

Rated current Class

Tensione —{ ] [ : ]

) -

Refrigerant g. GWP C02 eq. (I)
teodioes ———{ ) () () (-
Quantit1 gaS | two - ) hane system sui obtain a rigid foam.
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Pulire le g riglie dei ventilatori i nterni e | a griglia di
aerazione posteriore con un pennello a setole morbide
0 con un aspirapolvere.

Spostare eventuali o ggettic he copronola grigliadi
aerazione posteriore

L apparecchiatura non abbatte o surgela i cibi correttamente o ci impiega molto tempo

Tempid i abbattimento impostatiin modo m anuale
troppo corti

Aumentare i tempi di abbattimento.

Sonda spillone inserita in modo non corretto (es. troppo
in superficie)

Inserire correttamente la sonda.

L apparecchiaturat stata caricatatroppo o in modo
errato.

Rispettare lei ndicazionie i m odi di carico
dell apparecchiatura.

Le guarnizioni della porta £ danneggiata e non chiude
perfettamente.

Rivolgersi ad un centro assistenza per la sostituzione.
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Fig. 27

Le griglie dei ventilatori interni e la griglia di aerazione
posteriore sono ostruite da polvere o oggetti.

Pulire le g riglie dei ventilatori i nterni e | a griglia di
aerazione posteriore con un pennello a setole morbide
0 con un aspirapolvere.

Spostare eventuali o ggettic he copronola grigliadi
aerazione posteriore

La temperatura ambiente £ troppo alta (range consentiti:
temperatura compresa tra +16 a +32 C e umidit non
superiore al 60%).

Diminuire la temperatura ambiente, spostare la macchina
in un altro locale o allontanarla da apparecchiature calde
(es. friggitrici, forni, ecc...).

Mancanza di gas refrigerante.

Rivolgersi ad un centro assistenza per la sostituzione.

Sonda cella, spillone o termostato guasti.

Rivolgersi ad un centro assistenza per la sostituzione.
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Il pannello comandi non risponde ai comandi per un
tempo prolungato

Provare a t ogliere la p resap er qualche secondo e
riavviare | abbattitore
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Scheda di sicurezza gas refrigerante

AVVERTENZE GAS

Le apparecchiature funzionano con propano R290, un idro-
carburo HC ad alta purezza, a basso impatto ambientale e
con eccellenti propriet1 termodinamiche.

Il circuito frigorifero £ ermeticamente sigillato. L1unica
possibilita di tratilamento e la rottura accidentale di una
tubazione del circuito frigorifero in fase di manutenzione
ordinaria e/o straordinaria.

Nel caso di rottura accidentale . necessario provvedere a
realizzare opportuni mezzi di smaltimento e primo soccor-
so come indicato di seguito.

CARATTERISTICHE GAS

Non danneggia lo strato di ozono (ODP = 0).

Potenziale di riscaldamento globale (GWP) =3

Punto di ebollizione a 1,013 bar: -421C | -431F

Glide (scorrimento di temperatura) ("C): O

N. ONU: 1978

Classificazione di sicurezza: A3.

Non tossico ma estremamente inflammabile.
Identificazione dei pericoli

Prolungate esposizioni per inalazione possono provocare
effetti anestetici ed anomalie del ritmo cardiaco. Il prodot-
to nebulizzato o sotto forma di schizzi pud provocare ustio-
ni da gelo agli occhi o alla pelle.

Il gas & altamente inflammabile, tenere lontano da fonti di
calore, superfici calde, scintille, flamme libere o altre fonti
di accensione. Non fumare.

MISURE DI PRIMO SOCCORSO
INALAZIONE

Prolungate esposizioni per inalazione possono provocare
effetti anestetici e anomalie del ritmo cardiaco. Concen-
trazioni piu elevate possono causare astissia a causa del

contenuto d1ossigeno ridotto nell1atmosfera.

CONTATTO CON LA PELLE

Gli schizzi di liquido e il liquido nebulizzato possono pro-
vocare ustioni da gelo. E improbabile un contatto spora-
dico sia pericoloso ma un contatto ripetuto o prolungato
pud causare la rimozione del grasso cutaneo, con conse-

guenti secchezza, screpolature e dermatite

CONTATTO CON GLI OCCHI

Lavare immediatamente con acqua pulita, tenendo scosta-
te le palpebre, per almeno 15 minuti. Richiedere assistenza
medica.

INGESTIONE

Non provocare il vomito! Se Minfortunato £ cosciente, far
sciacquare la bocca con acqua e far bere 200-300 ml d1ac-
qua. Richiedere assistenza medica immediata.

MISURE ANTINCENDIO

Altamente inflammabile. Lea decomposizione termica in-
completa provoca I1emissionedi vapori molto tossici e cor-
rosivi (monossido di carbonio). In caso di incendio usare
autorespiratore e indumenti di protezione adeguati, non
usare acqua, premunirsi di estintore a CO2 (anidride car-
bonica) e raffreddare nel pig breve tempo possibile la zona
del vano motore.

MEZZI DI ESTINZIONE

Non usare getti d1acqua, ma utilizzare agenti estinguenti
appropriati all1incendio cricostante.

Fuoriuscite accidentali e smaltimento

In caso di fuoriuscite accidentali di gas inflammabile dal
circuito frigorifero della macchina non tentare di arrestarle,
ma scollegare il cavo di alimentazione e ventilare ed eva-
cuare immediatamente |1area seguendo il piano di sicurez-
za locale. Non toccare o inalare il gas fuoriuscito.
Considerare che il gas € altamente inflammabile.
Successivamente contattare |1assistenzatecnica per la ri-
parazione della macchina.

Lo smaltimento del gas fuoriuscito deve essere effettuato
da centri autorizzati e qualificati; in caso di dubbio contat-
tare gli enti locali per informazioni aggiuntive.

Norme applicate

L abbattitore t. conforme alla direttiva sulla compatibilit elettromagnetica 2014/30/UE e risponde alle norme:

IEC/EN 60335-1 ed. 5.2
IEC/EN 60335-2-24 ed. 7.2
IEC 60335-2-6 ed. 6.1

Accessori

2 griglie 1/2 gastronorm (di serie)
disponibili griglie 1/2 gastronorm aggiuntive (optional)

Leccardai n acciaioi nox 1/2 gastronorm |p rofondit 40
mm (optional)

Leccardai n acciaioi nox 1/2 gastronorm |p rofondit 20
mm (optional)

Coperchio in acciaio inox 1/2 gastronorm 325x265

Leccarda microforata (optional)

Confezione liquido sanificante (di serie)

Sistema sonda cuore (optional)
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