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Estas instrucciones se aplican a los siguientes modelos:

CBT31/EV

CBT31/R2

CBT51/EV

CBT51/R2

CBT101/EV

CBT101/R2

CBT151/R2




Validez manual

Las ilustraciones muestran el modelo CBT51, pero las instrucciones de instalacion, usoy
mantenimiento también se aplican a otros modelos a menos que se indique lo contrario.

Explicacion de los pictogramas

Lea este manual detenidamente antes de instalar o utilizar el equipo. El manual
contiene simbolos de advertencia y peligro:

iPeligro! Situacién de peligro inminente. Situacién peligrosa que podria causar lesiones
graves o la muerte.

iPeligro de descarga eléctrica!

Simbolo equipotencial

e simbolo de puesta a tierra

I I Lea el manual de instrucciones

Consejos e informacién util
e Me refiero a otro capitulo

La empresa fabricante se reserva el derecho de realizar mejoras en los equipos o accesorios en
cualquier momento sin previo aviso.

Queda prohibida cualquier reproduccién parcial sin la autorizacién del fabricante. Las

medidas proporcionadas son indicativas y no contractuales.

El documento original estd escrito en italiano: el fabricante no acepta ninguna responsabilidad por errores de
traduccién o interpretacion.

Estimado cliente,

iEnhorabuena y gracias por elegir nuestro equipo!
Esta maquina le permite bajar répidamente la temperatura de los alimentos, facilitando su trabajo y
conservando el sabor y la frescura de los alimentos recién cocinados.

Este manual contiene toda la informacién necesaria para la instalacién, uso y mantenimiento del
I I dispositivo: por lo tanto, le recomendamos que lo lea detenidamente antes de usarlo y lo guarde

para futuras consultas.

Dispuesto a ayudarlo...

Usar su dispositivo es sencillo e intuitivo.

Este folleto contiene toda la informacién necesaria para su uso y mantenimiento, permitiéndole comenzar a
utilizarlo rapidamente y sin ninguna dificultad.

No obstante, si necesita cualquier informacién adicional, quedamos a su disposicién para resolver
cualquier duda que pueda tener.

SECCION DE INSTALACION 5

SECCION RESERVADA PARA PERSONAL CALIFICADO AUTORIZADO POR EL FABRICANTE Y QUE POSEE
CONOCIMIENTOS SUFICIENTES DEL PRODUCTO

PARTE DE USO 15
SECCION DEDICADA A LOS USUARIOS DE EQUIPOS



I||I Advertencias de seguridad

Este manual contiene informacién importante sobre la instalacién, el uso y el mantenimiento de su

electrodoméstico y forma parte integral del mismo. Le recomendamos leerlo detenidamente antes de usarlo para

garantizar su seguridad y evitar dafios en el electrodoméstico.

- Conserve este manual para futuras consultas y entrégueselo al nuevo propietario si vende el dispositivo, ya que

la informacién que contiene esta destinada al comprador y a todas las personas que, en diversas capacidades,
contribuyen a la instalacién, el uso y el mantenimiento del producto.

- El fabricante declina toda responsabilidad por dafios causados por el incumplimiento de las
instrucciones de instalacién, uso y mantenimiento indicadas en el manual de instrucciones, por
modificaciones no autorizadas del producto o por el uso de recambios no originales.

- Las operaciones de instalacién y mantenimiento excepcional deben ser realizadas por personal
cualificado y autorizado por el Fabricante, que posea conocimientos adecuados del producto y que cumpla las
normativas vigentes en el pais de utilizacién relativas a la seguridad de los sistemas y del trabajo.

- AAntes de instalar el equipo:
- verificar que los sistemas cumplan con la normativa vigente en el pais de utilizacién;
- compare siempre los datos del sistema con los datos del dispositivo indicados en la placa de identificacién;

La placa de identificaciéon contiene informacién técnica importante, esencial para cualquier solicitud de
mantenimiento o reparacién del equipo. Por lo tanto, se recomienda encarecidamente no retirarla, dafiarla ni
alterarla. El incumplimiento de estas instrucciones puede provocar dafios o incluso lesiones graves, anular la
garantia y eximir a la empresa de toda responsabilidad.

- Cualquier intervencién, manipulacién o modificacién no expresamente autorizada y no conforme con las
instrucciones de este manual anulara la garantia y podra dar lugar a situaciones peligrosas o incluso mortales.

- Durante el montaje del equipo no se permite el paso o la presencia cerca del drea de trabajo de
personas no autorizadas para realizar la instalacion.

- El embalaje, al ser potencialmente peligroso, debe mantenerse fuera del alcance de los nifios y de los
animales y eliminarse adecuadamente de acuerdo con las normativas vigentes en el pais de utilizacién.

Este aparato puede ser utilizado por nifios mayores de 8 afios, asi como por personas con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales reducidas, o con falta de experiencia y conocimientos, siempre que estén

supervisados o hayan recibido instrucciones sobre el uso seguro del aparato y comprendan los riesgos

que conlleva. La limpieza y el mantenimiento no deben ser realizados por nifios sin supervision.

Estos electrodomésticos estan disefiados para refrigerar, congelar y mantener frescos los alimentos. Cualquier
otro uso no se ajusta a su finalidad prevista y, por lo tanto, representa un peligro.

- Si el aparato no funciona o si nota algun dafio funcional o estructural, desconéctelo del suministro de

energia y de agua (si corresponde) y comuniquese con un centro de servicio autorizado por el fabricante

sin intentar repararlo usted mismo. Insista siempre en el uso de repuestos originales.

- No obstruya las ranuras de ventilacién del panel frontal.

SECCION DE INSTALACION

SECCION RESERVADA PARA PERSONAL CALIFICADO AUTORIZADO POR EL FABRICANTE Y
QUE POSEE CONOCIMIENTOS SUFICIENTES DEL PRODUCTO

DATOS TECNICOS CBT31
DATOS TECNICOS CBT51
DATOS TECNICOS CBT101
DATOS TECNICOS CBT151

Control de equipos
Transporte

Posicionamiento

Conexion eléctrica

Conexién al desagiie (solo
modelos preparados))

Leyendo la matricula
Diagrama de cableado CBT31

Diagrama de cableado CBT51 /101 /7 151
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DATOS TECNICOS:CBT31

DIMENSIONES (L x An x Al)
CON EMBALAJE (L x An x Al)
ANCHO DE LA LUZ DE LA PUERTA

LUZ DE PUERTA DE ALTURA
ESPESOR

CLASE CLIMATICA

CAPACIDAD DE ENFRIAMIENTO RAPIDO

CAPACIDAD DE CONGELACION
ENTRADA DE POTENCIA
DISPOSICION DE CATERING
DISENO DE HORNEADO

LIQUIDACION DE BANDEJAS
PESO NETO

PESO BRUTO

CABLE DE ALIMENTACION
FUENTE DE ALIMENTACION
MANGUERA DE DRENAJE

CONTROL DE CICLO: TEMPORIZADO
CONTROL DE CICLO: SONDA SENSOR

EXTERIOR

sobresalir

620 x 655 x 670 mm
640 x 675 x 815 mm

355 milimetros
281 milimetros

55 milimetros
4

10 kilos
6 kilos
815W
3GN1M1

70 milimetros
48 kilos

75 kilos

ENCHUFE UE DE 16 A
230V-1/50 Hz

Si

Si

AISI 304 finitura SB
0,35m3

Temp. de evap. -10°C, temp. de cond. +45°C / Temp. de evap. -10°C, temp. de cond. +45°C
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DATOS TECNICOS:CBT51

874

DIMENSIONES (L x An x Al)

CON EMBALAJE (L x An x Al)
ANCHO DE LA LUZ DE LA PUERTA
LUZ DE PUERTA DE ALTURA

PROFUNDIDAD INTERIOR
ESPESOR

CLASE CLIMATICA

CAPACIDAD DE ENFRIAMIENTO RAPIDO
CAPACIDAD DE CONGELACION
ENTRADA DE POTENCIA

DISPOSICION DE CATERING

DISENO DE HORNEADO

LIQUIDACION DE BANDEJAS
PESO NETO

PESO BRUTO

CABLE DE ALIMENTACION
FUENTE DE ALIMENTACION
MANGUERA DE DRENAJE

CONTROL DE CICLO: TEMPORIZADO
CONTROL DE CICLO: SONDA SENSOR

EXTERIOR

sobresalir

790
1

790 x 700 x 875 mm

810 x 720 x 1020 mm

680 milimetros
380 milimetros
415 milimetros

60 milimetros
4

18 kilos

12 kilos
943W

5GN1/1

5 EN 600x400
65 milimetros
85 kilos

110 kilos

ENCHUFE UEDE 16 A
230V -1/50 Hz

Q%"

Si

Si

AISI 304 finitura SB
0,6 m3

Temp. de evap. -10 °C, temp. de cond. +45 °C / Temp. de evap. -10 °C, temp. de cond. +45 °C



DATOS TECNICOS:CBT101

117

DIMENSIONES (L x An x Al)
CON EMBALAJE (L x An x Al)

ANCHO DE LA LUZ DE LA PUERTA
LUZ DE PUERTA DE ALTURA

PROFUNDIDAD INTERIOR
ESPESOR

CLASE CLIMATICA

CAPACIDAD DE ENFRIAMIENTO RAPIDO
CAPACIDAD DE CONGELACION
ENTRADA DE POTENCIA

DISPOSICION DE CATERING

DISENO DE HORNEADO

LIQUIDACION DE BANDEJAS
PESO NETO

PESO BRUTO

CABLE DE ALIMENTACION
FUENTE DE ALIMENTACION
MANGUERA DE DRENAJE
CONTROL DE CICLO: TEMPORIZADO
CONTROL DE CICLO: SONDA SENSOR
EXTERIOR

sobresalir

825

d YV

1620

800 x 825 x 1620 mm
820 x 850 x 1775 mm

680 milimetros
770 milimetros
470 milimetros
60 milimetros

4

36 kilogramos
25 kilos
1480 W

10GN 1/1
10 en 600x400
65 milimetros
130 kilos
160 kilos

ENCHUFE UE DE 16 A
230V-1/50 Hz

Q%"

Si

Si

AISI 304 finitura SB
1,16 m3

Temp. de evap. -10 °C, temp. de cond. +45 °C / Temp. de evap. -10 °C, temp. de cond. +45 °C

DATOS TECNICOS:CBT151

DIMENSIONES (L x An x Al)

CON EMBALAJE (L x An x Al)
ANCHO DE LA LUZ DE LA PUERTA
LUZ DE PUERTA DE ALTURA

PROFUNDIDAD INTERIOR
ESPESOR

CLASE CLIMATICA

CAPACIDAD DE ENFRIAMIENTO RAPIDO
CAPACIDAD DE CONGELACION
ENTRADA DE POTENCIA

DISPOSICION DE CATERING

DISENO DE HORNEADO

LIQUIDACION DE BANDEJAS
PESO NETO

PESO BRUTO

CABLE DE ALIMENTACION
FUENTE DE ALIMENTACION
MANGUERA DE DRENAJE

CONTROL DE CICLO: TEMPORIZADO
CONTROL DE CICLO: SONDA SENSOR

EXTERIOR

sobresalir

800 x 825 x 1921 mm

820 x 850 x 2080 mm

670 milimetros
1150 milimetros
730 milimetros

60 milimetros
15GN1/1

48 kilos

32 kilos

2080 W
15GN1/1

15 EN 600x400

65 milimetros
173

205
ENCHUFE UE DE 16 A

230V-1/50 Hz
%"

Si

Si

AISI 304 finitura SB
1,4m3

Temp. de evap. -10 °C, temp. de cond. +45 °C / Temp. de evap. -10 °C, temp. de cond. +45 C



Control del Equipo

Tras desembalar el equipo, compruebe su integridad y
asegurese de que no haya sufrido dafios durante el
transporte. En caso de detectar algun dafio, consulte las

especificaciones técnicas de la placa de caracteristicas (Fig.
1) e informe inmediatamente al transportista o al fabricante.

transporte

El transporte del equipo deber4 realizarse utilizando
equipo de proteccién individual y carretilla elevadora
(Fig. 2).

Manipular el equipo tomando todas las
precauciones necesarias para evitar dafarloy
causar dafios a personas o cosas, respetando las
instrucciones del embalaje.

A Si el dispositivo ha estado de lado durante el
transporte o ha estado almacenado a una temperatura
inferior a 10 °C, espere al menos 4 horas antes de
encenderlo.

Posicionamiento

Transporte el equipo a su ubicacién y nivele
utilizando las patas (Fig. 3).

AI manipular el equipo es aconsejable utilizar
guantes de algodén limpios, evitando dejar huellas
dactilares.

La ubicacién de la instalacion debe:

- beneficiarse de una buena ventilacién y no estar
expuesto a los agentes atmosféricos;

- tener una temperatura entre +16 y +30 °Cy una
humedad no superior al 55%;

- tener un piso liso y plano capaz de

soportar el peso del equipo completamente
cargado;

- cumplir la normativa vigente en materia de seguridad
de los lugares de trabajo e instalaciones;

- Dedicarse a la preparacion de comidas. Al elegir la
ubicacién, asegurese también de que haya suficiente
espacio para que la puerta se abra.

A El aparato debe instalarse de forma que
permita un facil acceso a las conexiones eléctricas
y de agua (cuando corresponda).

Figura 1.
i
if
i
il
Figura 2.
Figura 3. 1009160 mm

Esta prohibido utilizar extensiones o cables para
alargar el cable de alimentacién: tenga en cuenta la
ubicacién de las tomas al instalar el dispositivo.

A No coloque el dispositivo cerca de materiales o
recipientes inflamables (por ejemplo, tabiques, cilindros
de gas, etc.).

No coloque el aparato cerca de electrodomésticos

calientes (por ejemplo, freidoras, etc.).

A Para un adecuado intercambio de aire es obligatorio
dejar un espacio trasero de aproximadamente 4 cm libre de
objetos y paredes (Fig. 4).
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PREPARACION

Retire la pelicula protectora (Fig. 4: limpie cualquier resto
de pegamento con agua jabonosa sin utilizar
herramientas que puedan dafiar las superficies ni
detergentes abrasivos o acidos.

8 Todos los materiales de embalaje y la pelicula

protectora deben eliminarse de acuerdo con las
Normativa vigente en el pais donde se utiliza el
aparato. Bajo ninguna circunstancia se deben arrojar
residuos al medio ambiente.

Los componentes del embalaje pueden suponer
un peligro potencial para nifios y animales.

Conexidon El-Eléctrica

AAntes de conectar el dispositivo a la red
eléctrica:

- Lea las advertencias de seguridad en las primeras

paginas de este manual;

- garantizar que los sistemas eléctricos

preexistentes cumplan con las regulaciones

vigentes en el pais de instalacién;

- asegurarse de que los sistemas eléctricos preexistentes

sean compatibles con los equipos a instalar (ver datos en la

placa de caracteristicas).

e Para obtener més informacién sobre la matricula,
consulte el capitulo “Lectura de la matricula” en la
pagina 12.

Los aparatos se suministran con un cable de alimentacion
preensamblado: asegurese de conectarlo correctamente a un
interruptor de pared (Fig. 5). El cable no se puede reemplazar ni
modificar. Si esta dafiado, no conecte el aparato: péngase en contacto
con un electricista cualificado.

centro de servicio autorizado para su sustitucién por
un aparato de idénticas especificaciones.

A Si el cable de alimentacién es muy largo, no lo enrolle
y asegurese de que no represente un obstaculo ni un
peligro para los usuarios. Ademas, asegurese de que no
entre en contacto con liquidos, objetos afilados o calientes,
ni sustancias corrosivas.

Cuando en una misma estancia existan
varios aparatos, es obligatorio prever una
conexién equipotencial mediante el terminal
correspondiente marcado con el simbolo

Figura 4.

CARACTERISTICAS DEL DESCONECTADOR

El seccionador debe ser facilmente accesible e instalarse en el
sistema de acuerdo con la normativa vigente en el pais donde
se instale el equipo. Este seccionador debe proporcionar
separacion de contactos en todos sus polos para garantizar la
interrupcion completa en caso de sobretension de Categoria
IIL. Es obligatoria una correcta conexion a tierra, y el cable de
tierra no debe ser interrumpido bajo ninguna circunstancia
por el disyuntor.

Figura 5.

Este terminal permite conectar un cable amarillo/verde
con una seccién comprendida entre 2,5y 10 mm?.

La eficacia del sistema de compensacién de potencial
debera ser debidamente verificada, de acuerdo con la
legislacion aplicable.



En la parte inferior del dispositivo hay un tubo por
donde fluyen las aguas residuales.

Es posible utilizar las guias suministradas para instalar
un recipiente Gastronorm GN1/1 (NO suministrado - se
puede comprar como opcional) para recoger el agua

(Fig. 6), o, si hay desaguie, conectarlo directamente a él.

Figura 6.
CARACTERISTICAS DEL TUBO DE ESCAPE

Figura 7.

La descarga debera:

- ser del tipo sifén;

- no exceder de un metro de longitud;

- tener una pendiente minima del 4%;

- tener un didmetro PASO menor que el del racor de
escape;

- dedicado a cada equipo; de lo contrario, asegurese de que
la tuberia principal esté dimensionada para garantizar un

flujo regular y sin obstrucciones;

- no tienen cuellos de botella.

La placa de identificacién contiene informacién técnica importante, esencial para cualquier solicitud de mantenimiento o
reparacion del equipo. Por lo tanto, se recomienda encarecidamente no retirarla, dafiarla ni alterarla. El incumplimiento de
estas instrucciones puede causar dafios, lesiones o incluso la muerte, anular la garantia y eximir a la empresa de toda
responsabilidad.

Construtt / Fabricante / Constr
IT03302360270
P Hecho en la CEE
Cédigo
cédigo

. : Al
Namero de serie BL260063 LFO58TE ——

Maxima potencia-
hombre absorbido

jetisrns A.MaxR corriente minada  Clase
Tensién (monm ) (a6a 7] (315w ) (4 clase de clima
Retrgerane g GWPC
Tipo de gas (Raoaa ) (850, ) (3022 )\ (33 - equivalente de CO2

\

\— Corriente nominal

Cantidad de gas

Potencial de calentamiento climatico
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SCHEMA DE CABLAGE

WIRING DIAGRAM
SCHEMA ELETTRICO

Control tactil
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Para utilizar

Antes de usar, lea atentamente todas las instrucciones de seguridad en las primeras paginas de

este manual.

Este equipo es capaz de realizar las siguientes operaciones:

una caida positiva a +3°C
congelédndose a -18°C
Enfriar las botellas, mantener la comida

fria

ENCENDIDO

Fig. 8. Encienda el equipo. Para activar el protector de
pantalla, mantenga presionado el centro de la pantalla
durante 1 segundo. Vuelva a presionar el centro de la
pantalla para acceder a la pagina de inicio.

Cuando la pantalla entre en modo de suspension,

pulse el centro para acceder a la pantalla principal.

Al volver a encender el dispositivo (por ejemplo,
tras un corte de luz), el estado se restablecera al
anterior.

Figura 8.

Estado del equipo ANTES del corte de energia

Estado del equipo al restablecerse la energia

equipo estacionario

equipo estacionario

equipo en operacién (ciclo en curso)

El ciclo interrumpido se reinicia desde cero

PREPARACION

Antes del primer uso, limpie el interior de la celda como se
explica en el capitulo correspondiente.

Fig. 9. Configure también la hora, el idioma y el modo de

suspension, es decir, qué se mostrara si el dispositivo no se

utiliza durante un tiempo determinado.

Si el dispositivo entra en modo de espera, el reloj se muestra

en la pantalla;

Apagado: Si el dispositivo entra en modo de espera, la pantalla queda
completamente negra.

El menu de servicio estd reservado para personal especializado

y, por lo tanto, esté protegido con contrasefia.

10:45 (i} < back 10:45

*: v *** ora 10 : 45

Abbattimento
rapido

é Lingua < >

Raffreddamento
bottiglie

Surgelazione

Plus

Standby
clock

Service >

Figura 9.
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SELECCION E INICIO DE CICLOS

.C .

Raffreddamento

bottiglie Plus

Acceso a las funciones PRINCIPALES

Raffreddamento
bottiglie

El botén proporciona informacién
sobre los ciclos presentes en la
pantalla de inicio.

10:45 o = 10:45 (i) ack 10:45
; *
Abbattiment e Abb ; B® Sbrinak-ento  Mantenimento
attimento attimentz . )
rapido Surgelazione apido gelazione

Pre
< raffreddamento

Acceso a las funciones PLUS

Figura 10.

;Qué es una sonda?
con una aguja y como se utiliza?

La sonda central, o sonda de temperatura central, es una
herramienta que se suministra con el equipo: mide la
temperatura central del alimento que se esta procesando.

Cuando se alcanza la temperatura requerida, el ciclo de
enfriamiento o congelacién rapida finaliza y el alimento pasa
a la fase de almacenamiento negativo.

Fig. 11. La sonda de muestreo debe insertarse en el
alimento antes de iniciar el ciclo deseado. Retire la
sonda antes de retirar las bandejas del aparato y
coléquela de forma que no interfiera.

DE ACUERDO

Figura 11.
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ALGUNOS DATOS

A diferencia de los refrigeradores y congeladores convencionales, este
electrodoméstico puede reducir rdpidamente la

temperatura de los alimentos frescos o cocinados a +3 °C
(enfriamiento répido) o -18 °C (congelacién, segun sus
necesidades). Esto permite que los alimentos conserven sus
cualidades organolépticas y sabor cuando se descongelan antes
de servir, como si estuvieran recién preparados, al mismo tiempo
que previene el crecimiento de microorganismos potencialmente
dafiinos. Con el tiempo, los alimentos tienden a deshidratarse,
perdiendo humedad y, en consecuencia, su ternura y jugos. Por
lo tanto, no se recomienda dejar los alimentos cocinados a
temperatura ambiente durante periodos prolongados antes del
enfriamiento rapido o la congelacién. Inicie el ciclo de
enfriamiento rapido o congelacién tan pronto como se complete
la coccién colocando los alimentos en el aparato. Los alimentos
cocinados se pueden colocar dentro incluso a temperaturas muy
altas, siempre que el compartimento se haya enfriado
previamente.

¢Cémo y en qué cantidad debo cargar el

enfriador rapido?

Fig. 12. Inserte las bandejas comenzando desde abajo y
luego utilice los espacios superiores para asegurar una
buena circulacién del aire. Distribuya los alimentos
uniformemente, sin superponerlos, y respete siempre la
capacidad de carga de su electrodoméstico; no lo
sobrecargue. Para comprobar las capacidades de
refrigeracién y congelacién, consulte las especificaciones
técnicas del producto adquirido en las paginas 6 a 9.

:Qué contenedores debo utilizar?

Utilice recipientes aptos para alimentos con bordes bajos y
resistentes a bajas temperaturas. No cubra las bandejas ni
los recipientes con tapas ni film aislante; cuanto mayor sea
la superficie del alimento expuesta al aire frio, menor sera
el tiempo de enfriamiento. Fig. 13. Después de refrigerar o
congelar, conserve los alimentos etiquetandolos con el
contenido, la fecha de preparacién y la fecha de caducidad.

Almacenamiento de alimentos refrigerados (+3°C)
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La refrigeracion se realiza a una temperatura de
0/+3°C donde el alimento refrigerado conserva

sus cualidades hasta 5 dias.

Los alimentos congelados (-18°C) se almacenan en un
congelador a una temperatura constante de -20°C, donde
pueden conservarse entre 3y 12 meses dependiendo del
producto.

¢Qué pasa si no retiro inmediatamente el
producto refrigerado o congelado?

¢Alimentos al final del ciclo?

Al final de cada ciclo de enfriamiento o congelacién
rapida, se inicia automaticamente una FASE DE
MANTENIMIENTO de los productos (a +3°C 0 -18°C
segun se trate de un alimento enfriado o congelado
rapidamente) para mantenerlos a la temperatura
correcta hasta su extraccion, que debe realizarse lo
mas rapidamente posible.

¢Qué pasa si no retiro inmediatamente el
producto refrigerado o congelado?

¢Alimentos al final del ciclo?

La vida util de los alimentos varia segun el tipo

de alimento, por lo que la tabla adjunta es
orientativa.

Los sistemas de sellado al vacio pueden prolongar la
vida util de los alimentos refrigerados hasta 15 dias. El
sellado al vacio debe realizarse cumpliendo
estrictamente las normativas de tiempo y temperatura.

¢Cémo se debe manipular el pescado
destinado a ser consumido crudo?

El pescado crudo, es decir, sin cocinar, debe tratarse
adecuadamente antes de su consumo para eliminar las
larvas de Anisakis simplex, un parasito que puede estar
presente en el pescado poco cocido o crudo. Si las
larvas penetran en la mucosa gastrica, causan dolor
abdominal y, en los casos mas graves, complicaciones
graves.

Coloque el pescado crudo en el enfriador rapido e inicie un
ciclo de congelaciéon automatico (ver pagina 21) seleccionando
el icono de pescado.

Una vez finalizado el ciclo, el pescado congelado debe
conservarse en el congelador durante al menos 24 horas antes
de su consumo. Transcurrido este tiempo, descongélelo: estard
listo para consumir crudo de forma segura.

Este modo (enfriamiento rapido + congelacién) utiliza la
congelacién rapida (que preserva el aspecto, las
caracteristicas organolépticas y nutricionales del pescado
fresco) combinada con un congelador que permite no
ocupar el enfriador rapido durante muchas horas.

ALIMENTO

duracién indicativa en meses

-18°C -25°C -30°C

Verduras 12 18 24
Fruta 12 18 24
came deres 9 12 18
Ternera, cordero 6 12 18
Cerdo 4 12 15
Conejos, aves de corral 4-6 - -
Juego 6-10 12 12
Pescado magro 6-8 12 15
pescado graso 3-4 7-8 8-9
Mariscos 3-4 12 17
Moluscos 2-3 10 12
Manteca 8 12 15
Quesos 4 6 6
Precocinado 2-4 6 6
dulce 2-4 8 12




REALIZAR UN CICLO DE ENFRIAMIENTO O CONGELACION RAPIDO Ciclos automaticos

Para enfriar o congelar rdpidamente los alimentos existen dos métodos diferentes: o bien programando un ciclo manual 1. Toque el botén "Frio helado o Congelacién".

(el usuario debe configurar manualmente la duracién del ciclo que desea iniciar, o bien utilizando ciclos automaticos 2 Si elige utilizar un ciclo automatico, toque el icono de categoria

preestablecidos, memorizados por el fabricante y clasificados por categorias de alimentos (por ejemplo, carne, pescado, correspondiente al producto a procesar (por ejemplo, Carne.

etc.). A continuacién aparece una pantalla que pregunta si el ciclo elegido debe programarse con sonda cardiaca Fig. 16. o

programando la temperatura del alimento (ambiente o caliente) a procesar y su cantidad.
Ciclos Manual

1. Toque el botén "Frio helado o Congelacién”.

2 Si elige utilizar un ciclo manual, toque el texto MANUAL. 3 Luego, configure la N v N e
duracién del ciclo en minutos. * +3° ] @ >
4.Inicie el ciclo presionando el botén INICIO. Hg Came pesce
La pantalla que aparece proporciona informacién -° o)
util: A: Temperatura del aire dentro de la celda a @ it piati Jfouta

B: Tiempo restante antes del final del ciclo C:
Raffreddamento

Nombre del ciclo bottiglie Plus
g - B
! E o
D: Bloque de ciclo temprano <§( § Pane Z‘;‘;”fe
oz
. P PPN 5 . =g
El ciclo de enfriamiento o congelacién rapida finaliza cuando se alcanza el tiempo ?( s - .o
s B
rogramado (por ejemplo 10 min. o5
p' 9 (porej p' . . . . . o 2 Semifreddi Manuale
Si el resultado es satisfactorio, (5 toque el icono Fin; de lo contrario, puede prolongar el ciclo (6 Ss Figura 15.

introduciendo el tiempo adicional deseado (por ejemplo 10 minutos) y (7 iniciando.

= 10:45 (i ] < back 10:45 < back 10:45 Fe .
’ b b 3 CICLOS AUTOMATICOS con sonda de niicleo
TIENE
% " s @ - Durata Inserte la sonda en el alimento que va a procesar. Medira continuamente la
&k Came Pesce - 10m + temperatura interna del alimento congelado. En el modo de congelacién, retire la
Abbaty t . .
TN L Surgelazione sonda con cuidado una vez congelado el alimento.

Frutta
é ® imipat e

Raffreddamento Plus a
bottiglie : e

4. Inicie el ciclo pulsando el bot6n INICIO. La pantalla que
aparece ofrece informacién util:
A: Temperatura del aire dentro de la celda B: Temperatura

central detectada

Processo concluso! Abbattimento Rapido
Carne

Processo concluso!

Pane Wug:e C: Nombre del ciclo
D T do D: Bloque de ciclo temprano
a y El ciclo de enfriamiento o congelacién rapida se detiene automaticamente cuando la sonda
Semifreddi Manuale Avvia detecta que se ha alcanzado la temperatura configurada para el ciclo seleccionado (por
ejemplo, +3 °C para enfriamiento rapido. 5. Presione el icono Finalizar para completar el
. . proceso.
10:45 < back 10:45 . N
+3° : N < back 10:45 10:45
N : TIENE o
6A . : +3
Prolunga per . inetompere laero? .
@ - 10m + : :
: . : Vuoi utilizzare la sonda al cuore?
Abbattimento Rapido .
Manuale N Annulla Conferma . B @

" e
%

Abbattimento Rapido

D
Fine .
Figura 16.

20 21

Figura 14.




3 ciclos automaticos sin sonda central

4. Continde la configuracién presionando el botén Continuar. Esta funcién permite enfriar rapidamente las botellas colocadas en la celda. Para los vinos tintos, el enfriador rapido

5. Ajuste la temperatura de los alimentos que se van a procesar (p. €j., temperatura ambiente). En el caso del
enfriamiento rapido positivo, si elige la opciéon de temperatura ambiente (p. e]., para procesar alimentos frescos después
de la compra), es Util calentar los alimentos a +3 °C en el enfriador rapido para evitar sobrecargar el refrigerador.

reduce la temperatura desde la temperatura ambiente hasta la temperatura de servicio (+16 °C)

6. Determine la cantidad de alimentos a procesar seleccionando los rectdngulos. Reduzca la

I carga a aproximadamente un tercio de la capacidad maxima.

= 10:45 (] < back 10:45
[ ] carga media aproximadamente la mitad de la capacidad maxima
+3° 1
I -2 completa, aproximadamente la capacidad maxima ;1%: *** m 6
7. Inicie el ciclo pulsando el botén INICIO. La pantalla que
. e Qoattimento  surgelazione Vino ros Yino bianco
aparece ofrece informacién util: gpido
A: Temperatura del aire dentro de la celda _ 7
B: Tiempo restante antes del final del ciclo b ©) é 6
C: Nombre del ciclo Raffreddamento Pl
bottiglie us Birra Bollicine

D: Bloque de ciclo temprano

o ) ) iy - a i
Al finalizar el ciclo de refrigeracién o congelacién: Si el i i
resultado es satisfactorio, (8) presione el icono Listo; Acqua Bevande

Si esto no es satisfactorio, prolongue el ciclo (9) insertando el tiempo adicional
deseado (por ejemplo 10 min.) (10) y comience de nuevo (11).

temperatura del aire
dentro de la célula

Indique el nimero de botellas a

Tiempo restante

Nombre del ciclo

Bloqueo temprano
del ciclo

< back 10:45 10:45 + enfriar.
e CE R +3° TIENE Elciclo ofre.ce una temperatura de enfriamiento 0 9
TR . predeterminada que puede ser
peratura di servizio "
cambiado a voluntad
B Caldo
— 6° -+
Vuoi utilizzare la sonda al cuore? Carico o B . .
Volume Indique la capacidad de cada
m si - botella (p. €j. 0,5-1-1,51) 6
- qml + Raffredd ito bottigli
Inserisci dellavvio Duracién aproximada del pro- GHCEEEIEIPIEIGIE
\ ista 10 m Cessus
® " :
q Abbattimento Rapido AVVIa
i prevista 1h15m Carne
. D
Continua Avvia
< back 10:45
< back 0:45 +8“
14*
— 10 1\ + Prolunga
"6A
- 10m +
3 b Bty
[ F 3
PrEcE D SeT ki

— _ AVVia

Figura 18.




Mantenimiento

La funcién de conservacién del frio permite conservar los alimentos frescos durante el tiempo especificado.
Por ejemplo, es muy Util para mantener frio temporalmente un producto, como un semifrio.

== 10:45 [} < back 10:45 ¢ 10:45
" A — Especificar la porcién
+3° ratura di servizio
* N * i r 3 temperatura
** Sbrinamento Mantenimento - 1 +
A“hg‘“‘g’;" (gelazione
P! Indique la cantidad de alimento que se
- Carico
&' debe mantener refrigerado.

r) Pre - - carga reducida
raffreddamento

carga media
Raffreddamento ol I carg

Awvia

Figura 19.

Preenfriamiento

Esta funcién permite preenfriar la cdmara del aparato antes de iniciar un ciclo de enfriamiento o congelacién
répida; dura aproximadamente 15 minutos y lleva el enfriador rapido a una temperatura cercana a 0°C.

Esto resulta especialmente util

cuando se utiliza a plena carga;

en caso de uso durante la temporada de verano;

Si los alimentos se colocan en un abatidor de alta temperatura (por ejemplo, directamente del horno), este paso es
especialmente importante. El preenfriado del abatidor reduce las pérdidas por evaporacién y limita el "efecto igld", que
es la formacion de una capa de escarcha en la superficie que prolonga el tiempo de congelacién de los alimentos.

= 10:45 (i) < back 10:45 < back 10:45
+3° s .
sk & i -
Abb'aa\’\]w‘r(vivoe"“ \urgelazione
I‘lz ATTENDERE Pre raffreddamento
\D e Pre raffreddamento macchina In 0Ors0-.-
raffreddamento )
Raffreddamento Pl
bottiglie us
Durata prevista 20 m Durata prevista 20 m
Avvia
Figura 20.
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Descarcha

El aparato no realiza automaticamente ciclos de descongelacién, por lo que para garantizar su perfecto funcionamiento y
seguridad es necesario iniciar manualmente un ciclo de descongelacién después de cada ciclo de congelacién y
desinfectar la celda con el producto suministrado al menos una vez por semana.

La descongelacién debe realizarse con la puerta abierta (una pantalla te lo recordara).

+3° %
¥ g%
Abbattimentz
rapido

!

Raffreddamento
bottiglie

\rgelazione

Plus

14
59

i)

Plus
Sbrinamento

Figura 21.

10:45 o

X 10:45

% _
it )

Sbrinamento Mantenimento

&z

Pre
raffreddamento

Tiempo restante

Nombre del ciclo

Bloque de ciclo temprano

< back 10:45

Una pantalla le recuerda que debe

RICORDA!

Tenere la porta aperta
durante lo sbrinamento

dejar la puerta abierta durante la
descongelacion.

acelerar el proceso.
Durata prevista 1 h

B

Awvia

13:45

Prima di procedere spruzza s“

Plus
Sbrinamento

Processo concluso!

'|gemzzan\P:' wentilatori

Annulla Conferma

Una pantalla le recuerda que puede rociar desinfectante

dentro de la celda para una desinfeccion mejorada. Utilice
unicamente el producto suministrado con el dispositivo o

productos aptos para el contacto con alimentos.

En este Ultimo caso, siga las instrucciones de uso del
fabricante del detergente. Asegirese siempre de que no
queden residuos de producto dentro de la celda, ya que
podrian contaminar los alimentos introducidos

posteriormente.
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Todas las operaciones de mantenimiento
rutinario deben realizarse: después de desconectar el
equipo de la fuente de alimentacién; después de usar
el equipo de proteccién personal adecuado (por
ejemplo, guantes, etc.).

A Para limpiar un componente o accesorio, NO

utilice: detergentes abrasivos o en polvo; detergentes
fuertes o corrosivos (por ejemplo, acido clorhidrico o
sulfurico. No utilice estas sustancias, ni siquiera para

limpiar el piso debajo del aparato; herramientas
abrasivas o afiladas (por ejemplo,

(por ejemplo, esponjas abrasivas,
raspadores, cepillos de acero, etc.;
chorros de agua, agua a presién o vapor.

Limpieza de superficies de acero

Utilice nicamente un pafio suave humedecido con un poco de
agua jabonosa. Enjuague y seque bien.

Limpiar el interior de la celda

Para garantizar la higiene y la calidad de los

productos alimenticios procesados, la celda debe
limpiarse después de cada uso.

Utilice un pafio suave humedecido con agua tibiay
jabon, luego enjuague y seque.

Para una desinfeccién 6ptima, rocie el interior del
refrigerador con un producto desinfectante al menos
unavez a la semana.

Utilice nicamente productos aptos para el contacto con alimentos.

Si utiliza un limpiador para contacto con alimentos, siga las
instrucciones del fabricante.

Asegurese siempre de que no queden residuos de producto dentro de
la celda, ya que podrian contaminar los alimentos introducidos

posteriormente.

Fig. 22. Fig. 23. Limpie frecuentemente las rejillas de
ventilacién internas y la rejilla de ventilacién trasera
con un cepillo de cerdas suaves o una aspiradora.

Figura 22.

Figura 23.

Panel de control

Utilice un pafio ligeramente humedecido con un
producto neutro y enjuague. Evite rociar demasiado
producto para evitar fugas que podrian dafiar la
pantalla.

Limpieza de sellos

Revise periédicamente el estado y sellado del sello
de la puerta; si estd dafiado, contacte al

El fabricante lo reemplazara. Limpielo con un

pafio humedecido con agua tibia y jabén.

Enjudguelo y séquelo.

Durante los periodos de inactividad, tenga en cuenta las siguientes
precauciones: Desconecte el equipo de la fuente de alimentacién;
Realice la limpieza segun las instrucciones; deje la puerta del

aparato ligeramente entreabierta. Para el primer uso:

Limpie completamente el equipo y los accesorios; vuelva a

conectar el equipo a la fuente de alimentacién; inspeccione el

equipo antes de volver a utilizarlo;

Reinicie el aparato durante al menos 50 minutos sin ningln alimento en su interior.

De conformidad con el articulo 14 del Decreto Legislativo n.° 151, de 25 de julio de 2005, por
el que se aplican las Directivas 2002/95/CE, 2002/96/CE y 2003/108/CE.

Al final de su vida util, este producto no debe desecharse con otros residuos, sino por
separado. Cualquier mal uso o manipulacién indebida del producto conllevara la
aplicacion de las sanciones previstas por la ley.

Todos los equipos estan fabricados con materiales metalicos reciclables (acero inoxidable, hierro,
aluminio, chapa galvanizada, cobre, etc.) en un porcentaje superior al 90% en peso: el usuario
debe llevar el equipo al final de su vida Util a los centros de recogida selectiva de residuos
electrénicos y eléctricos adecuados, o devolverlo al minorista al comprar un equipo nuevo
equivalente, a cambio. Inutilice el equipo para su eliminacién retirando el cor-

donacién de alimentos y todas las cubiertas de los compartimentos o cavidades (si corresponde para

evitar que alguien quede atrapado dentro).

Para obtener més informacién, comuniquese con su servicio local de gestién de residuos.
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En caso de mal funcionamiento, desenchufe el aparato y consulte la tabla adjunta para encontrar una solucién. Si no encuentra la

solucién, pdngase en contacto con un centro de servicio técnico autorizado por el fabricante, especificando:

la fecha de compra;

Los datos técnicos del equipo se pueden encontrar en la placa de identificacién situada debajo del

mismo.

CAUSA

RECURSO

El dispositivo no enciende.

El enchufe no esta insertado en la toma.
Corte de energia.

Restablezca las condiciones de funcionamiento
correctas. Espere hasta que se restablezcan las
condiciones normales.

Componente dafiado

Comuniquese con un centro de servicio para obtener un reemplazo.

Sobrecarga del condensador debido a una refrigeracién insuficiente

Limpie las rejillas de ventilacién internas y la rejilla
de ventilacién trasera con un cepillo de cerdas
suaves o una aspiradora.

Retire cualquier objeto que obstruya la rejilla de
ventilacién trasera.

Cédigo

Numero de serie

-

Construir / Hacer / Constr
1T03302360270
1

—

Nimero de serie.

C

)(

A. Max.

Corriente nomi}‘( Clase

Méxima potencia-
el absorbido

El aparato no enfria ni congela los alimentos correctamente o tarda mucho tiempo en

hacerlo.

Los tiempos de enfriamiento configurados manualmente son demasiado cortos

Aumentar los tiempos de muerte

Sonda de clavija insertada incorrectamente (por ejemplo, demasiado

superficialmente)

Inserte la sonda correctamente

El dispositivo estaba sobrecargado o cargado incorrectamente.

Siga las instrucciones y métodos para
cargar el equipo.

El sello de la puerta estd dafiado y no cierra
correctamente.

Comuniquese con un centro de servicio para obtener un reemplazo.

Tensién 7{ ) [ ‘ ) ( ] ( +7 Clase climatica
L N .
Refrigerantel N osne: PCA oz equivalente () Corriente nominal
Tipo de gas { ) [ J ( J Corriente nominal
. |~ ~
Cantidad de gas —— Potencial de
PRe— calentamiento
Contiene fluorato cllma
(VAN s~
103302360270
echonta
R, Cédigo c €
Figura 24.

Las rejillas de ventilacién internas y la rejilla de
ventilacién trasera estan obstruidas por polvo u
objetos.

Limpie las rejillas de ventilacién internas y la rejilla
de ventilacién trasera con un cepillo de cerdas
suaves o una aspiradora.

Retire cualquier objeto que obstruya la rejilla de
ventilacion trasera.

La temperatura ambiente es demasiado alta
(rangos permitidos: temperatura entre +16 y +32
°Cy humedad no superior al 60%).

Bajar la temperatura ambiente, trasladar el
aparato a otra habitacién o alejarlo de
aparatos calientes (freidoras, hornos, etc.).

Falta de gas refrigerante.

Comuniquese con un centro de servicio para obtener un reemplazo.

Sonda de celda, aguja o termostato defectuosos

Comuniquese con un centro de servicio para obtener un reemplazo.

El panel de control no responde a los
comandos durante un periodo prolongado.

Intente desconectar el dispositivo durante unos
segundos y reiniciar el enfriador rapido.
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HOJA DE DATOS DE SEGURIDAD DEL GAS REFRIGERANTE

Alertas de gas Contacto visual
El equipo funciona con propano R290, un
hidrocarburo HC de alta pureza, bajo impacto
ambiental y excelentes propiedades médico. El enfriador rapido cumple con la Directiva 2014/30/UE sobre compatibilidad electromagnética y cumple los
termodindmicas. siguientes estandares:

El circuito de refrigeracién estd herméticamente sellado. La

Enjuagar inmediatamente con agua limpia, manteniendo los

parpados abiertos durante al menos 15 minutos. Consultar a un

Unica posibilidad de fuga es la rotura accidental de una IngeStlon CEI/EN 60335-1 ed. 5.2 IEC/
tuberfa del circuito de refrigeracion durante operaciones de  iNO induzca el vémito! Si la victima esta consciente, EN 60335-2-24 ed. 7.2 IEC
mantenimiento rutinarias o excepcionales. enjuaguele la boca con agua y dele de beber de 200 a 60335-2-6 ed. 6.1

300 ml de agua. Busque atencién médica de
En caso de rotura accidental, es necesario prever inmediato.

instalaciones adecuadas para la eliminacién de residuos y

primeros auxilios, tal y como se indica a continuacién. . » ) .
Medidas de prevencién de incendios
Extremadamente inflamable. La descomposicién térmica

Caracteristicas del gas incompleta liberard humos altamente téxicos y corrosivos b - 12 ‘nd - : -
(mondxido de carbono). En caso de incendio, utilice un os rejillas Gastronorm (estandar) 2 : =

equipo de respiracién auténomo y ropa protectora
- Parrillas Gastronorm 1/2 adicionales disponibles -
adecuada. No utilice agua. Tenga a mano un detector de CO, =

No dafia la capa de ozono (ODP=0.

Potencial de calentamiento global (GWP= 3 i =

g (diéxido de carbono) (opcional) .
Punto de ebullicién a 1013 bar: -42 °C | -43 °F Tenga a mano un extintor y enfrie el —_—
Deslizamiento de temperatura (°C: 0 NUmero ONU: 1978 compartimento del motor lo més rapido posible.

Clasificacion de seguridad: A3.

Medios de extincién

No téxico, pero extremadamente inflamable. Identificacion

de peligros. No utilice chorros de agua, sino agentes extintores

La inhalacién prolongada puede causar efectos anestésicos adecuados para el incendio circundante. Derrames

y arritmias cardiacas. La pulverizacién o salpicadura del accidentales y eliminacion.

producto puede causar congelacién en los ojos o la piel. En caso de una fuga accidental de gas inflamable

del circuito de refrigeracién del aparato, no intente
Este gas es extremadamente inflamable. Mantener alejado apagarlo. En su lugar, desenchufe el cable de
del calor, superficies calientes, chispas, llamas abiertas y alimentacién y ventile y evacue el area
otras fuentes de ignicién. No fumar. inmediatamente, de acuerdo con las normas de
seguridad locales. No toque el gas de la fuga ni
inhale los vapores.

Primeros auxilios en caso de inhalacion .
Tenga en cuenta que este gas es altamente inflamable.

La exposicién prolongada por inhalacién puede causar

efectos anestésicos y arritmias cardiacas. Luego contacte con el soporte técnico para
Concentraciones mas altas pueden provocar asfixia reparar la maquina

debido a la disminucién del oxigeno atmosferico. La eliminacién de una fuga de gas debe ser realizada por centros

homologados y cualificados; en caso de duda, péngase en contacto con

las autoridades locales para obtener mas informacion.

Contacto con la piel

Las salpicaduras y rociadas de agua pueden causar
congelacion. El contacto ocasional es poco probable que sea
peligroso, pero el contacto repetido o prolongado puede
provocar pérdida de sebo, lo que causa sequedad, grietas y
dermatitis.

Sistema de sonda de nucleo (estandar)
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