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Merci de bien vouloir vous référer aux dessins numérotés, correspondant aux
numéros de paragraphe du manuel d'instruction
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1 —INTRODUCTION -

1-1 Informations Générales

Avant toute manipulation ou installation, lisez attentivement chaque
partie de ce manuel. Le Manuel d'Utilisation contient des informations
utiles pour I'utilisateur, concernant le bon mode de fonctionnement
pour une sécurité totale. Ce manuel utilisateur est congu pour rendre
I'appareil facile & utiliser. Ce qui suit n'est pas uniquement une longue
liste d'avertissements et de contraintes. C'est au contraire une série
d'instructions visant a améliorer, & tous les niveaux, les services que
fournit 'appareil. Ces instructions permettent en particulier d'éviter
toute une série de blessures ou dégats résultant d'une utilisation ou
d'une gestion inappropriées qui pourraient endommager I'appareil.
Il est essentiel que toute personne responsable du transport, de
Iinstallation, de la mise en service, de I'utilisation, de I'entretien, de
la réfection ou du démontage de I'appareil consulte ce manuel et le
lise attentivement avant de procéder a I'une de ces opérations. Ceci
permettra d'éviter toute manipulation incorrecte ou inappropriée qui
pourrait endommager |'appareil ou encore nuire & la sécurité des
personnes alentours.

Il est tout aussi important que ce Manuel soit toujours & portée de main
de I'opérateur et qu'il soit conservé soigneusement & proximité du ligu
d'utilisation de |'appareil, pour une consultation facile et immédiate,
dans n'importe quel cas, dés que le besoin s'en fait sentir ou en
cas de doute. Aprés lecture de ce Manuel, si des doutes persistent
concernant le mode d'utilisation de I'appareil : n'hésitez surtout pas
a contacter le Fabricant ou le Service aprés-vente homologué, qui
est toujours disponible, assurant un service rapide et sir pour un
fonctionnement qualitatif de I'appareil et une efficacité optimale.

Veuillez noter que les normes de sécurité, d'hygiéne et de protec-
tion de I'environnement applicables dans le pays ol I'appareil est
installé doivent toujours étre respectées lors de toutes les étapes
de la mise en service.

Par conséquent, il releve de la responsabilité de I'utilisateur de
s'assurer que I'appareil est mis en place et utilisé uniquement selon
les conditions de sécurité optimales établies pour les personnes,
les animaux et les biens.

[AVERTISSEMENT :

Une installation, un réglage, une modification, une révision ou un en-
tretien inadaptés peuvent provoquer I'endommagement de biens, des
blessures, ou encore la mort. Avant d'installer cette machine ou de la
mettre en service, veuillez lire attentivement ces instructions d'installation,
de mise en service et d'entretien.

E

N'utilisez jamais ni ne gardez d'essence ou autres liquides et
gaz inflammables & proximité de la machine ou de tout autre
appareil.

Electrolux Professional se réserve le droit de modifier les données techniques et esthétiques du pro-
duit sans préavis. Des changements effectués sur le produit sont possibles, mais ils ne donnent pas
droit & I'acheteur d'ajouter ou de remplacer les piéces de I'appareil vendu initialement.

1-2 CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

Important !

Lisez attentivement cette brochure : elle fournit des informations

impartantes pour un entretien sécurisé.

Placez et installez toujours cet appareil en respectant les

instructions d'installation fournies

Les termes suivants indiquent un état potentiellement dangereux

pour l'opérateur, le personnel de service ou I'appareil

» Danger ! Ce terme annonce un danger immédiat qui pourrait

provoquer des dégats considérables voire la mort.

* Avertissement ! Ce terme indique qu'un risque considérable de
dégét ou de mort di a une utilisation ou un entretien incorrects

de l'appareil est possible.

* |Important ! Ce terme annonce des informations qui doivent étre

parfaitement comprises, méme s'il n'annonce pas un danger
Avertissement ! Risque d'incendie.

Pour votre sécurité, ne gardez jamais d'essence

ou d'autres liquides ou gaz inflammables a proxi-
mité de cette machine ou de tout autre appareil.
Ne placez aucun combustible a proximité de
I'appareil. N'utilisez pas cet appareil dans une
atmosphére explosive

Avertissement !

N'installez cet appareil que dans un lieu bien

aére. Une ventilation inappropriée peut pro-
voqguer |'asphyxie. N'obstruez pas le systéme
d'aération de la piece ol I'appareil est installé
N'obstruez pas les trous d'aération situés sur
les cotes et a l'arriere de cet appareil

2 ®

==] Linstallation d'un appareil et toute tache d'entretien
== doivent obligatoirement étre réalisées par le per-
sonnel spécialisé, agréé par le fabricant. Installez

et placez cet appareil dans un lieu bien éclairé.

* Placez les numéros de téléphone d'urgence de sorte qu'ils
soient bien en vue

* Pour toute assistance, veuillez contacter un centre technique
agreéé. Demandez des piéces de rechange originales.

* Cet appareil est destiné 4 la cuisson de sandwiches. Il est
destiné a un usage professionnel. Toute autre utilisation serait
inappropriée,

» Cet appareil ne peut pas étre utilisé par des personnes non
qualifiees ou des enfants ; seules des personnes responsables
et des opérateurs qualifiés le peuvent.

* Lorsque I'appareil est en marche, ne le laissez pas sans
surveillance.

» En cas de défaut ou de mauvais fonctionnement, débranchez
I'appareil.

* Pour nettoyer I'appareil, n'utilisez pas de produits (méme dilués)
contenant du chlore (hypochlorite de sodium, acide chlorhydrique
ou acide muriatique, etc.). N'utilisez pas d'outils métalliques pour
nettoyer les parties en acier ou la surface vitrée

* Ne laissez pas la saleté, la graisse et autres résidus se déposer
sur l'appareil.

* Ne lavez pas 'appareil avec des jets d'eau directs.

Le non-respect des consignes ci-dessus nuirait 2 la sireté de
I'appareil. Le non-respect des consignes ci-dessus annule la
garantie.
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AVERTISSEMENT

Afin de réduire les risques de brilures, de chocs électriques, d’'incendies, de blessures aux personnes, ou une exposi-
tion excessive a I'énergie des micro-ondes :

1) N'utilisez pas I'appareil quand celui-ci est vide.

2) Lisez et suivez les « PRECAUTIONS PERMETTANT D'EVITER UNE EVENTUELLE EXPOSITION EXCESSIVE A LENERGIE
DES MICRO-ONDES » dont vous trouverez les spécificités au chapitre 3.

3) Cet appareil doit étre branché a une prise de terre. Ne branchez I'appareil qu'a une prise de courant avec prise de terre.
Référez-vous a la section « CONSIGNES DE BRANCHEMENT » que vous trouverez au paragraphe 2-9.

4) Placez et installez toujours cet appareil en respectant les instructions d'installation fournies.

5) Certains produits comme des ceufs entiers ou des récipients fermés — par exemple, des jarres en verre fermées — pour-
raient exploser et leur contenu ne pas étre chauffé dans cet appareil.

6) Utilisez cet appareil uniquement pour I'usage auquel il est destiné, tel que décrit dans le manuel. N'utilisez pas de pro-
duits chimiques ou de vapeurs corrosives dans cet appareil. Ce type d’appareils est spécialement concu pour chauffer
ou cuire des Sandwiches. Il n’est pas destiné a un usage de laboratoire.

7) Comme tout appareil a usage professionnel, celui-ci ne peut pas étre utilisé par des personnes non qualifiées ou des
enfants.

8) N'utilisez pas cet appareil si le cordon ou la prise sont abimés, s'il ne fonctionne pas correctement, s'il a été endommage
ou s'il est tombé.,

9) L'entretien de cet appareil ne pourra étre effectué que par le personnel de service qualifié. Pour tout contrdle, réparation,
ou réglage, veuillez contacter le service agréé le plus proche.

10) Les ouvertures sur I'appareil ne doivent pas étre couvertes ou bouchées.

11) Ne placez pas cet appareil en extérieur. N'utilisez pas cet appareil a proximité d'eau - par exemple, prés de I'évier d’une
cuisine, dans une cave humide ou des endroits semblables.

12) Ne plongez pas I'appareil, la plague chauffante supérieure, le cordon ou la prise dans de I'eau.
13) Maintenez le cordon a distance des surfaces chaudes.

14) Ne laissez pas le cordon pendre sur le rebord d'une table ou d’un comptoir.

15) Afin de réduire les risques d'incendie a I'intérieur de I'enceinte de chauffe :

1) Ne faites pas trop cuire les sandwiches. NE METTEZ PAS de plastique, ou d’autres matériaux combustibles, d'ustensiles
de cuisine ou d'autres objets (quelle que soit la matiére dans laquelle ils sont faits) a I'intérieur de I'appareil. SEULEMENT
des Sandwiches, avec le papier de cuisson spécifique désigné.

1) Si des matériaux a l'intérieur de I'appareil s’enflamment, éteignez I'appareil et débranchez le cordon d'alimentation.

Ill) Ne laissez rien sur la vitre, n’utilisez pas la chambre de cuisson pour stocker des choses. Ne laissez pas d’ustensiles
de cuisine, ou de sandwich dans I'enceinte de I'appareil lorsque vous ne I'utilisez pas.

1V) Ne mettez aucun récipient métallique ni aucune sorte d'ustensile de cuisine ou d'outils.

V) Nettoyez réguliérement la vitre et la plaque chauffante supérieure. Des dépéts de carbone pourraient provoquer la
surchauffe du sandwich.

16) La hauteur maximale du sandwich, pour qu'il puisse étre cuit, ne doit pas excéder 3 pouces /75 mm.

17) Avant et aprés utilisation, les surfaces de I'appareil risquent d’étre chaudes. Prenez garde de ne pas toucher les
constituants (en particulier tout le couvercle et ses plaques chauffantes, la vitre...).

18) Comme dans tous les appareils a micro-ondes, il peut y avoir des étincelles a I'intérieur de la chambre de cuisson. Ces
étincelles n’ont pas d'incidence sur la sécurité de I'utilisateur ou de I'appareil, ni sur la qualité du sandwich. Si, suite aux
étincelles, une marque sombre est visible sur les parties métalliques, elle peut étre nettoyée avec un chiffon humide.

CONSERVEZ SOIGNEUSEMENT CES INSTRUCTIONS POUR UNE UTILISATION FUTURE DES DIVERS OPERATEURS.
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1-3 DESCRIPTION DE L'APPAREIL :

Cet appareil est un produit spécifiguement congu pour les
sandwiches chauffés/cuits, avec les caractéristiques principales
suivantes ;

* Cembinaison de trais différents modes de chauffage : plaques
de contact, radiations infrarouges, micro-ondes.

» Différents programmes préréglés
= Décompte a la fin du cycle de cuisson.
*» Contréle électronique programmable.

* Réglage de la limite basse de la plaque supérieure
(voir §2-4-1).

1-4 'ENVIRONNEMENT

1-4-1 Conditionnement

Les matériaux utilisés pour le conditionnement sont respectueux
de 'environnement et peuvent étre stockés sans le moindre risque,
ou encore brilés dans une usine d'incinération spécifique.
1-4-2 Nettoyage

Afin de réduire I'émission de polluants dans I'atmosphére, nettoyez
I'appareil (I'extérieur et, quand cela est nécessaire, |'intérieur)
a l'aide de produits biodégradables & plus de 90% (pour plus
d'informations, reportez-vous au chapitre 4) 4)

2 - INSTALLATION

1-4-3 Enlévement des déchets

Ne les jetez pas dans la nature. Nos

appareils sont fabriqués avec plus de
a 90% (en poids) de métaux recyclables

(acier inoxydable, fer, aluminium, tole
galvanisée, cuivre, eic.).

Mettez I'appareil hors tension en enle-
vant le cable d'alimentation.

2 1 ENCOMBREMENT ET POIDS (A TITRE INDICATIF)
Voir image @E @“

Nota : Lorsgue deux appareils ou plus sont installés cote a cote, le dégagement entre eux doit &tre porté a 200 mm,

2-2 DEBALLAGE

Important !

Vérifiez immédiatement que I'appareil n'a subi aucun dégét au
cours du transport

Vérifiez I'état du conditionnement avant et aprés la livraison.

* |e transitaire est responsable des biens au cours du transport
et de la livraison.

* Déposez volre plainte auprés du transitaire en cas de dégat
apparent ou non. Signalez tout dégat ou piéce manquante sur
le bordereau d'expédition.

* Le conducteur doit obligatoirement signer la note d'expédition.
Le transitaire peut rejeter la revendication si le bordereau d'ex-
pédition n'est pas signé (le transitaire peut fournir le formulaire
nécessaire).

* Si, aprés ouverture du paquet, vous constatez des dégats
non apparents ou bien que des piéces manquent, demandez
au transitaire gu'il fasse un contréle des biens dans les 15 jours
suivant la livraison.

* Conservez bien tous les documents inclus dans le condition-
nement.

Enlevez 'emballage

Soyez vigilant, en ouvrant le paquet et en manipulant I'appareil,
pour éviter tout choc

©
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2.3 KIT DE DEMARRAGE

Avec I'achat de cet appareil, un kit de démarrage spécifique est
livré. Il comprend les articles suivants, pouvant étre commandés
séparément :

- 24 feuilles réutilisables de papier de cuisson (653694)

- 2cartes d'instructions de nettoyage (a afficher sur un mur cu
a fixer & proximité de I'appareil)

- 1l de Ecolab Rapid Grease (051195, lot de 4l)
- 1 brosse en téflon (653623)
- 1 grattoir (653680)

2-4 EMPLACEMENT ET ORGANISATION
mTPlacez toujours Tappareil sur un support solide,
p

lat et stable.

INFORMATIONS GENERALES

o L'appareil doit impérativement étre installé sur le haut d'un
comptoir.

o |es schémas d'installation indiquent quelles sont les dimensions
générales de 'appareil et sa place dans 'espace.

vor [OY 5 |02 |

¢ Le schéma de présentation montre et situe chaque piéce de

I'appareil. Voir

A. Couvercle

B. Poignée

C. Panneau de contrdle

D. Pieds

E. Trous de ventilation

F. Couvercle supérieur avant

G. Chambre d'évacuation de la vapeur
H. Plaque chauffante supérieure et son systeme de verrouillage
I. Vitre

J. Electroaimant

K. Chambre de cuisson

o Ces appareils ne sont pas congus pour étre encastrés. Voir le
minimum d'espace requis.

* Laissez une distance raisonnable entre I'appareil et les murs
combustibles.

o Laissez un espace suffisant entre I'appareil et les murs adja-
cents afin de permettre sa révision ultérieure, son entretien et
pour qu'il puisse ventiler correctement. Voir @ 5
» Apres installation de I'appareil, retirez la vis qui maintient la
poignée fermée : cette vis se trouve sur le coté droit du systeme
de verrouillage.

e Avant de commencer a utiliser I'appareil, assurez-vous que
son harizontalité est parfaite, & I'aide d'un niveau.

Important !

En aucun cas vous ne devez boucher les trous de ventilation
de I'appareil.

¢ Avant de brancher I'appareil, vérifiez:

- la compatibilité de la prise dans le pays ou I'appareil sera
utilisé.

que l'interrupteur principal, la tension d'alimentation et la
fréquence d'exploitation sont convenables pour la charge de
I'appareil selon la plaque signalétique

- Veérifiez que le systéme électrique est bien conforme aux crite-
res actuels et assurez-vous que la protection et les dispositifs
de sécurité recommandés sont bien installés. L'appareil doit
obligatoirement é&tre connecté a une prise de terre conforme
aux criteres actuels. Pour les appareils gui le nécessitent,
réalisez la connexion équipotentielle a I'aide des terminaux
spéciaux marqués du symbole : _

¥

- Vérifiez la compatibilité des spécifications de la page de
données avec la tension et la fréquence principales.

Informations sur I'émission de sons : Le niveau sonore des

composants fonctionnels des appareils en question ne doit pas

dépasser les 70dB (A).

Important |

Assurez-vous que la prise de I'appareil est bien accessible,
quelles que soient les conditions de travail.

AVERTISSEMENT !

Ne mettez jamais I'appareil a proximité d'un appareil émettant
une forte chaleur ou produisant de la graisse - comme le dessus
d'une cuisiniére, une plague chauffante, une friteuse, etc.- car
il pourrait émettre une chaleur rayonnante et augmenter la tem-
pérature extérieure de I'appareil.

AVERTISSEMENT !
N'utilisez pas de réducteurs, d'adaptateurs ou de branchements

pour la connexion, car ils pourraient provoguer des faux contacts
et des risques de surchauffes dangereuses.

Important !

Le fabricant décline toute responsabilité quant aux dégéts ou
blessures dus & la mauvaise installation de I'appareil.

Installez et placez cet appareil dans un lieu bien éclairé
Avertissement!

La mauvaise installation ou les modifications apportées peuvent
provoquer des dégats ou méme la Mort.

Ne placez pas cet appareil dans une atmosphere explosive

Important : Les instructions pour I'installation comprises dans
le paquet sont destinées a I'usage du personnel qualifié chargé
de la révision et de I'installation. Linstallation ou la révision
par des personnes autres que le personnel qualifié pourrait
causer des dégats sur Pappareil et/ou blesser I'cpérateur.

LE NON-RESPECT DES CONSIGNES D’INSTALLATION OU
LA MAUVAISE INSTALLATION ANNULERA LA GARANTIE ET
LES RESPONSABILITES DU FABRICANT.
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2-4-1 REGLAGE DE LA DISTANCE MINIMALE ENTRE VITRE ET PLAQUE SUPERIEURE

Si 0 cale : H = 13mm environ
Si 1 cale : H = 24mm environ
Si 2 cales : H = 35mm environ

Si 3 cales : H = 46mm environ
Si 4 cales : H = 57mm environ

NB : LE NOMBRE DE CALES EST DONNE EN PARTANT DU HAUT (VOIR EXEMPLE)

4 CALES

2 CALES

2-5 REGLEMENTATIONS ET NORMES

Important !

Les systemes technologiques et 'appareil doivent impérative-
ment étre installés par le personnel qualifié autorisé a délivrer
les certificats de conformité aux réglementations actuelles.

2-6 BATIMENTS ET LIEUX DE TRAVAIL

Toutes les lois, réglementations et directives en vigueur sur le lisu
de l'installation doivent étre appliquées selon ce qui suit :

- Bon éclairage des lieux de travail -
- Sécurité sur le lieu de travail, prévention des accidents.
- Signes et signaux obligatoires

- L'hygiéne

- Zone de travail et séparation des voies pour raisons hygiéni-
ques.

- Prévention des incendies

- Faible pollution de I'air.

2-7 SYSTEME DE SECURITE

Toutes les lois, réglementations et directives en vigueur sur le ligu
de l'installation doivent étre appliquées selon ce qui suit :

- Electricité
- Elimination des ordures et déchets

5/16
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2-8 DANGERS SUR LE LIEU DE TRAVAIL
2-8-1 Incendies

Les rideaux, torchons, planches a découper ou tout autre objet
en bois doivent étre tenus & I'écart des sources de chaleur et des
brileurs. La régle est la méme pour les récipients contenant de
l'alcoal, des solvants ou des matériaux de nettoyage inflammables,
etc. : le risque d'incendie dans les cuisines est trés éleve.

N'utilisez jamais d'eau pour éteindre un début d'incendie de
nature électrique : utilisez le matériel d'extinction approprié ou
des extincteurs, aprés avoir coupé le courant et débranché.

2-8-2 Accidents

Le risque d'accident chez les personnes (se brdler, tomber) est
également trés élevé :

nettoyez immédiatement toute goutte d’huile ou de graisse qui
tombe sur le sol.

Fermez précautionneusement le couvercle en vous assurant que
rien ne pourrait bloguer la fermeture ou rester coince.

Prenez garde aux surfaces chaudes.
2-8-3 Electricité

Quelques consignes concernant les systémes électriques et les
actions des personnes :

- Systéme électrique: la mise en marche et I'entretien doivent étre
effectués par un membre qualifié du personnel, conformément
aux normes de sécurité actuelles. Linterrupteur principal et la
prise doivent étre facilement accessibles en cas de besoin.
Les fils. les prises et les prises de courant doivent toujours
étre en parfait état.

- Actions: débranchez I'appareil avant de le nettoyer ou de faire
quelque opération que ce soit sur I'appareil.

Avertissement !

Ne débranchez jamais I'appareil en tirant sur le cordon ; utilisez
la prise !

Si le cordon est détérioré, n'essayez pas de le fixer avec de la
bande adhésive isolante ou des produits similaires. Faites-le
réparer par une personne qualifiée.

2-8-4 Travaliller en toute sécurité

Ne pas connaitre ou sous-estimer les risques dus & ['utilisation
incorrecte ou inappropriée de chaque appareil peut étre source
de danger. Avoir de bonnes habitudes d'utilisation au quotidien
est une chose importante.

- Apprenez a utiliser correctement les différents appareils, en les
installant vous-méme. Aprés avoir travaillé avec les appareils,
assurez-vous qu'ils sont bien éteints.

- Nutilisez pas de substances inflammables pour le nettoyage
et ne laissez aucun réservoir contenant ces substances a
proximité des appareils.

LAPPAREIL EST DESTINE A. UN USAGE STRICTEMENT
PROFESSIONNEL ET DOIT ETRE UTILISE UNIQUEMENT
PAR DES PERSONNES COMPETENTES !

Image d'avertissement présente sur 'appareil

PRUDENCE : SURFACES
CHAUDES

PRUDENCE : RISQUE DE CHOC
ELECTRIQUE

2-9 DONNEES ELECTRIQUES / CONNEXION

ATTENTION !!

N'utilisez pas de prise multiple

- Variation de la tension maximale: +5%

La connexion au courant électrique doit impérativement étre réalisée apres une véritable expérience professionnelle, par une
personne qualifiée et agréée (voir les normes et la législation actuelles dans le pays ou est réalisée I'instaliation).

Le courant alternatif (CA) qui arrive a I'appareil doit respecter les conditions suivantes :

- Variation de la fréquence maximale: +1% en continu, + 2% sur de courtes périodes.

ATTENTION : I'installation électrique doit impérativement respecter (du point de vue de la conception, de la création et
de I'entretien) les exigences légales et les normes du pays ou I'appareil est utilisé.

- Vérifiez la concardance entre la tension du réseau électrique et la valeur indiquée sur la plaque caractéristique et I'étiquette
du cordon d'alimentation.

- Lalimentation électrique de I'appareil doit obligatoirement étre protégée contre les surtensions (courts-circuits et courant trop
fort) grace a I'utilisation de fusibles ou de relais thermigues de la bonne taille, selon le lieu de I'installation et les spécifications
de l'appareil.

ATTENTION : Concernant la protection contre le contact indirect (selon le type d'alimentation dont vous disposez et
selon la connexion des parties conductrices exposées au circuit de protection équipotentiel), veuillez vous reporter au
point 6-3-3 de 'EN60204-1 (IEC 60204-1). Aidez-vous également de dispositifs de protection qui permettent de couper
automatiquement le courant en cas de défaut de I'isolation grace a un systéme TN ou TT. Vous pouvez également utiliser,
rour le systéme [T, une isclation permanente ou un contrdleur de différentiels permettant de couper automatiquement
e courant. Les conditions de I'lEC 60364-4-41, 413.1 doivent étre appliquées pour cette protection.

Exemple : dans un systéme TT, un disjoncteur différentiel doit étre installé en amont de I'alimentation, a I'aide d’une vanne
de barrage adaptée (c’est-a-dire : 30mA) sur I'installation de terre, pour I'endroit ou il est prévu d’installer I'appareil.

ATTENTION : Le non-respect de ces instructions entrainerait un risque, pour le client, de panne de 'appareil et/ou d’ac-
cidents dus au contact direct ou indirect.
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AVERTISSEMENT : CONSIGNES DE BRANCHEMENT

Cet appareil doit &tre branché a une prise de terre. En cas de
court-circuit électrique, la mise a la terre réduit le risque de choc
¢lectrique en fournissant un fil d’échappement pour le courant
électrique. Cet appareil est équipé d'un cordon disposant d'un fil de
terre avec une prise de mise a la terre. La prise doit étre branchée
dans une prise correctement installée et mise 3 la terre

AVERTISSEMENT - Une mauvaise utilisation de la mise 4 la
masse peut résulter en un risque de choc électrique.

Consultez un électricien cu personnel de service qualifié si les
instructions de branchement ne sont pas complétement com-
prises ou en cas de doute quant a la bonne mise & la terre de
I'appareil, et :

1) S'il est nécessaire d'utiliser une rallonge, n'utilisez qu'une
rallonge a 3 fils qui ait une prise de mise ala terre & 3 lames, et
une prise murale & 3 fentes qui accepte la prise de I'appareil.
Le calibre marqué sur la rallonge doit &tre égal ou supérieur au
calibre électrique de I'appareil, ou

2) N'utilisez pas de rallonge, si la rallonge est trop courte, faites
installer une prise murale a proximité de I'appareil par un élec-
tricien ou personnel de service qualifié.

3 — SECURITE ET UTILISATION

mgmise alaterre est obligatoire, en utilisant un conducteur
vert.

2-9-1 Céble d'alimentation

Des que le cable d'alimentation doit étre remplacé, appelez un
agent de service technique et remplacez le cable par des pigces
de rechange originales : seul le fabricant de 'appareil est autorisé
a fournir les pieces de rechange et & procéder au démontage
et au remontage des composants, de maniére directe, ou bien
& travers les centres d'Assistance Agréés.

Important !

La reparation et I'entretien doivent obligatoirement étre réalisés
par un membre qualifié du personnel, agréé par le fabricant.
2-9-2 Disjoncteur

Installez toujours un interrupteur principal avec un coupe-circuit
thermomagnétique en ament de I'appareil, afin de pouvoir l'isoler
du reste du systéme. La distance d'cuverture du contact et le

courant maximal de fuite doivent respecter les réglementations
actuelles.

2-9-3 Neeud équipotentiel et connexion  la terre
Connectez I'appareil & une prise dotée d'une prise de terre.

Avant de mettre l'appareil en marche, lisez attentivement ce manuel. Les consignes et les informations qu'il contient sont essen-

tielles pour une utilisation correcte et optimale.

3.0 PRECAUTIONS A PRENDRE POUR EVITER UNE EVENTUELLE EXPOSITION AUX MICRO-ONDES

(a) N'essayez pas de manipuler cet appareil lorsque le couvercle
est ouvert : cela pourrait se traduire par I'exposition dangereuse
aux micro-ondes. Il est important de ne pas modifier ou forcer
sur les enclenchements de sécurité.

(b) Ne placez pas d'objet entre Ie couvercle et le plan de travail
ou ne laissez pas de saletés ou de résidus de nettoyant sur les
surfaces d'étanchéité.

(c)Ne manipulez pas I'appareil s'il est endommagé. Il est parti-
culierement important que le couvercle ferme correctement et

de ne pas endommager : le couvercle (tordu), les charniéres et
verrous (cassés ou laches), les surfaces de contact.

(d) Lappareil ne doit pas étre réglé ou réparé par une personne
autre qu'un personnel de service diment qualifié

TOUT UTILISATEUR POTENTIEL DE LEQUIPEMENT DOIT
ETRE FORME A UNE UTILISATION CORRECTE ET SECU-
RISEE.

3.1 SECURITE DE L'UTILISATEUR :

Avant chaque utilisation, I'utilisateur est responsable de |a véri-
fication de I'intégrité générale et de la propreté d'appareil. Il est
également tenu de I'arréter ou de ne pas I'utiliser s'il constate la
présence de saleté, de dégat ou si des piéces manquent.

e L'appareil est destiné & un usage professionnel, et non do-
mestique, et doit impérativement étre utilisé par les membres
du personnel formés pour I'utiliser.

-ICet appareil est destiné au réchauffage/cuisson direct des
aliments.

Toute autre utilisation serait inappropriée.

- Les surfaces de cuisson sont solides mais pas incassables
et pourraient étre endommageées si un objet dur ou tranchant
venait & tomber dessus avec une certaine force. En cas de
casse, de défaut ou de félure, NE LUTILISEZ PLUS et contactez
le Centre d'Assistance.

¢ N'utilisez pas cet appareil si vous souhaitez faire cuire de
sandwich dans des pots, des poéles, des plaques ou des
ustensiles en métal

* L'appareil est destiné au réchauffage/cuisson de ta nouriture : ne
mettez jamais d'objet métallique dans le four lors de la cuisson.

* N'utilisez pas I'appareil sans charge.

* Nettoyez périodiguement I'appareil, en éliminant tous les restes
de sandwich ;

Sivous ne le faisiez pas, cela conduirait  la détérioration de ses
surfaces, et affecterait par 14 méme sa durée de vie, conduisant
& des situations dangereuses.

* Faites faire un contréle général de la machine périodiquement
(au moins une fois par an). Pour cela, il est conseillé de stipuler
un contrat d’entretien de la machine.

N'appuyez JAMAIS sur le bouton du panneau de contréle avec
autre chose que vos doigts.

Ne mettez pas vos mains ou des objets sur I'appareil, et main-
tenez-le hors de portée des enfants.

Important !

Lappareil a un systéme de refroidissement par air (arriére et cotés).
L'entrée d'air et les ouvertures de sortie d'air situées sous I'appareil
ne doivent en aucun cas étre bouchées par des objets ou du tissu.
Sinon I'appareil pourrait subir une surchauffe excessive et étre
endommage.

7116

Voir concernant les distances minimales.

IMPORTANT

- Pendant I'intervention, prenez garde aux
surfaces extérieures chaudes.

- Ne placez aucun objet sur les tuyaux de
sortie d’alr situés sur le dessus de I'appa-

reil. Voir @B
Avertissement ! KO n

Les surfaces de cuisson restent chaudes. Méme une fois
I'appareil éteint.

INSTRUCTIONS CONCERNANT LES MICRO-ONDES

IMPCRTANT - SI LE COUVERCLE QU LA VITRE SONT ENDOM-
MAGES, L'APPAREIL NE DOIT PAS ETRE UTILISE AVANT QU'UN
MEMBRE AGREE DU PERSONNEL NE L'AIT REPARE.

AVERTISSEMENT - IL EST DANGEREUX POUR TOUTE PER-
SONNE, EXCEPTE LE PERSONNEL AGREE, DE PROCEDER
A DES REPARATIONS IMPLIQUANT LE RETRAIT DE TOUT
CAPOT DE PROTECTION CONTRE L'EXPOSITION AUX MI-
CRO-ONDES.

PRECAUTIONS A PRENDRE POUR EVITER UNE EVENTUELLE

EXPOSITION AUX MICRO-ONDES :

- N'essayez pas de manipuler cet appareil lorsque le couvercle
est ouvert : cela pourrait se traduire par I'exposition dangereuse
aux micro-ondes. |l est important de ne pas modifier ou forcer
sur les enclenchements de sécurité.

- Ne placez aucun objet a l'intérieur du couvercle.

- Ne manipulez pas I'appareil s'il est endommagé. Il est parti-
culierement important que le couvercle ferme correctement
et que la vitre ne soit pas endommagée.

- Nutilisez pas I'appareil sans charge.

L'appareil ne doit pas étre réglé ou réparé par une personne
autre qu'un personnel de service diment qualifie.

)
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3-2 Instructions d’utilisation

Avertissement: L'appareil dispose d'un systéme d'ouverture
et de fermeture automatiques du couvercle. De plus, I'élément
chauffant supérieur se régle tout seul & la hauteur du sandwich

(3"/75mm maximum). Assurez-vous que ces mouvements ne
sont jamais empéchés.
Important: Avant d'utiliser I'appareil, assurez-vous qu'il est cor-

rectement installé et assemblé (partie amovibles fixées au bon
endroit), et qu'il est bien nettoyé et branché sur I'alimentation.

MISE EN MARCHE
L'utilisation de papier de cuisson sur la plaque chauffante su-
périeure est obligatoire.

Avant d'allumer I'appareil, mettez un papier de cuisson fourni
comme décrit dans le chapitre 4 & suivre.

Allumez I'appareil en appuyant pendant 3 secondes sur le bouton
Marche/Arrét. Voir image KO

L'appareil commencera a préchauffer et affichera deux lignes
en pointillés comme sur l'image

Pendant cette durée (jusqu'a 20 minutes), I'appareil ne sera
pas opérationnel; c'est-a-dire que le couvercle ne peut pas étre
maintenu fermé automatiquement.

Une fois que le four aura préchaufté, vous verrez P1 s'afficher

sur I'écran comme sur I'image By et I'appareil sera
e ; D) '
alors prét a I'emploi. 19 m

MODE DE FONCTIONNEMENT

L'appareil dispose de 4 touches préprogrammeées. Assurez-vous
que vous utilisez bien le bon programme de cuisson.

3) Fermez le couvercle totalement et toumez la poignée jusqu'a
ce que le systéme de verrouillage automatique puisse s'activer.
L'appareil lancera le programme sélectionng et affichera le nombre
de minutes et de secondes restantes, comme sur l'image .

lmpo

Pendant cette duree, vous ne pouvez pas :
- ouvrir le couvercle

- changez le programme.

Le seul moyen d'interrompre le cycle de cuisson et ouvrir le
couvercle est d'éteindre I'appareil en appuyant sur le bouton
On/Off.

L'appareil peut étre redémarré comme cela est décrit dans le
chapitre « DEMARRAGE » ci-dessus.

4) Un signal sonore marquera la fin du cycle de cuisson et le
couvercle s'ouvrira automatiquement.

Avertissement : Lors de I'ouverture du couvercle, tenez-vous a
I'écart et ne génez pas son mouvement.

5) Retirez le sandwich avec la spatule en plastique fournie
(653625).

Avertissement :

La vitre et la plaque supérieure chauffante sont chaudes ; vous
risquez de vous briler.

Important !

La vitre et Ia plaque chauffante supérieure chauffent en per-
manence.

C'est pourquoi vous ne devez pas laisser le sandwich sur la
vitre longtemps avant et aprés le cycle de cuisson (risque de

HSG FR 10 2010

Paramétres par défaut le faire trop cuire).
Température de la plaque chauffante supérieure trt : 250 C°
Température de la plaque inférieure trb : 230 C°
Durée | Durée des
totale | micro-on- Conseils
tt des tw
Pour les sandwiches avec un contenu Iéger (par ex
P1 0s 20s : seulement du jambon et de la mozzarella) et/ou
lorsqu'une température a coeur trés chaude n'est pas
exigée.
Pour les sandwiches avec un contenu moyennement
P2| 40s 30s lourd (par ex : fromage, protéines, légumes) et/ou lors-
qu'une température & coeur trés chaude est requise.
Pour les sandwiches avec un contenu lourd en plu-
P3| s0s 40s sieurs couches (par ex : fromage, protéines, légumes)
etfou lorsqu'une température a coeur extrémement
chaude est requise.
Uniquement pour toaster le pain et/ou pour les sand-
P4 | 59s 0s wiches nécessitant un chauffage trés léger pour le
remplissage (ex : salami, saumon cru, etc.)

1) Choisissez le cycle que vous souhaitez en appuyant sur

I'une des quatre touches de programmes ( O) ).

Le cycle sélectionné s'affichera alors sur I'écran et le témoin
correspondant s'allumera en dessous de la touche sur laguelle
VOUS aurez appuyé.

2) Mettez les aliments sur la vitre en vous assurant que
tout le sandwich est bien en dessous de la plaque chauffante

supérieure.

Important !

La vitre et la plaque chauffante supérieure continuent a chauffer
méme lorsque le couvercle est cuvert. C'est pourquoi vous ne
devez pas laisser le sandwich sur la vitre longtemps avant et
apreés le cycle de cuisson (risque de le faire trop cuire).
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CUISSON DE QUALITE DU SANDWICH

Si le sandwich n'est pas assez ou trop cuit, essayez un autre programme.
Siln'y a pas de programme adapté, suivez les indications de dépannage ci-dessous.

PROBLEME RENCONTRE

QUE FAIRE ?

La température & coeur du sandwich est
trop basse

- Augmentez la durée des micro-ondes (tw)-
Si la durée des micro-ondes est supérieure
a la durée totale (tt) augmentez également
la durée totale (1t).

La température & coeur du sandwich est
trop élevée

Réduisez la durée des micro-ondes (tw)

Le dessus du sandwich est brilé

Diminuez la température de la plague
chauffante supérieure (trt) et (ou) diminuez
la durée totale (tt).

Le dessus du sandwich n'est pas assez
cuit

Augmentez la température de la plaque
chauffante supérieure (trt) et (ou) augmen-

avertissement :

tez la durée totale (it).

- latempérature de la plaque chauffante supé-

Le dessous du sandwich est brilé

(tt).

Diminuez la température de la vitre infé-
rieure (trb) et (ou) diminuez la durée totale

rieure est la méme pour les 4 programmes.
- la température de la vitre inférieure est la
méme pour les 4 programmes.

Le dessous du sandwich n'est pas assez

totale (tt).

Augmentez la température de la vitre
inférieure (trb) et (ou) augmentez la durée

STANDBY

Le mode standby est un mode d'économie d'énergie. Aprés 5
minutes de non utilisation, I'appareil se mettra en mode standby.
Lorsque ce mode est activé, les 4 touches de programmes
clignotent, I'afficheur indique «SThy» et un signal sonore est
émis. Dans ce cas, fermer le couvercle (aucun cycle ne sera
lance) pour désactiver le signal sonore. Pour sortir du mode
standby, appuyez sur I'une des touches de programmes (P1 a
P4). L'appareil sera & nouveau opérationnel aprés une période
de préchauffage.

ETEINDRE

L'appareil peut étre éteint en cours de cuisson, si vous appuyez
pendant 3 secondes sur le bouton On/Off. Pendant une période
de 5 minutes environ, les ventilateurs de refroidissement de
I'appareil continueront & fonctionner. C'est pourquoi 'appareil
ne doit pas étre débranché a ce moment la.

MODIFIER DES PARAMETRES

Liste des réglages :

Temp. : unité de mesure en °C ou °F

trt : tempeérature de la plaque chauffante supérieure
trb : température de la plaque inférieure

tCYx:  durées correspondant au cycle x (123 4)

t: durée totale du cycle

tw: durée de micro-ondes pendant le cycle

Régler les parametres :

1) Eteignez I'appareil
2) Débranchez I'appareil

3) Rebranchez I'appareil et en méme temps appuyez simulta-
nément sur les boutons 2 et 3 jusqu'a ce que « BASI » s'affiche
sur I'écran.

4) Suivez les différentes étapes décrites dans le schéma.
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* Pour modifier les paramétres, voir chapitre « MODIFIER LES PARAMETRES »

Actions sur les boutons :

A : entrée/sortie du paramétre

B : diminuer la valeur de consigne
C : augmenter la valeur de consigne
D : passer au paramétre suivant

NEXT =
£
5 o
NN
-~
Entrée/sortie du paramétm,-/ k Paramétres suivant

4

Augmer:!er la valeur
du paramétre sélectionné

Diminuer la valeur du
paramétre sélectionné
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1) Comment arriver au « mode de programmation » et sélectionner l'unité de mesure (°C ou °F)ex . °C

ACTION DISPLAY ACTION DISPLAY
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2) Comment programmer I'appareil
2a Cemment madifier la température (plague chauffante supérieure etlou plague inférieure). Ex : 250 °C pour la plaque chauffante supérieure.

ACTION DISPLAY ACTION DISPLAY
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2b Comment medifier un programme : ex : du P1 (it-tw))

ACTION

DISPLAY

ACTION

DISPLAY

HSG 7R 102010
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5 - Nettoyage, hygiéne

4. Utilisation du papier de cuisson avec I’appareil

Important !

Suivez strictement ces instructions concernant I'utilisation du
papier de cuisson avec I'appareil pour garantir le bon fonction-
nement et la durée de vie de I'appareil.

Avertissement !

N'utilisez qu'un papier de cuisson approuvé congu pour les
hautes températures avec I'appareil. L'utilisation d'un papier de
cuisson non approuvé peut provoquer un incendie et/ou des
dommages considérables a I'appareil.

Le papier de cuisson approuvé est le 653694 (réutilisable pour
la plaque chauffante supérieure et la vitre).

Lutilisation de papier de cuisson avec 'appareil est obligatoire et

al'avantage d'avoir une meilleure propreté de I'appareil pendant
et aprés usage.

4.1 Fixation du papier de cuisson sur la plaque chauffante
supérieure

Le papier de cuisson doit étre changé tous les jours. Il est fixé
sur la plaque chauffante supérieure au moyen de deux clips.
Pour atteindre ces clips, la plaque chauffante supérieure doit
élre retirée. Procédez comme décrit ci-dessous.

Avertissement: La plaque chauffante supérieure et la vitre
peuvent étre chaudes pendant ou directement apres utilisation.
II'est strictement conseillé de ne mettre en place ou changer le
papier de cuisson qu'avec une plague chauffante supérieure
froide. Sinan, utilisez des gants de protection pour utifisation &
haute température.

Suivez la procédure ci-dessous : voir la carte d'instruction «tous

les jours 7/7»

Assurez-vous que I'appareil est éteint.

1. Mettez une protection pour verre (par ex. Chiffon cu patin en
silicone haute température) sur la vitre et maintenez le couvercle
ferme.

2. Déverrouillez la plague chauffante supérieure en poussant le
bouton de déverrouillage vers l'arrigre

3. Aidez la descente de la plaque supérieure chauffante en
guidant le tube flexible.

4. Ouvrez doucement le couvercle. La plague chauffante su-
périeure doit reposer droite sur la protection de verre. Les clips
de fixation du papier de cuisson sont visibles sur le haut de la
plaque chauffante supérieure.

5. Tirez simplement sur I'ancien papier cuisson, s'il est présent.

6. Fixez le (nouveau) papier cuisson (uniquement 653694) en
engageant les deux cotés sous les clips. Ne soulevez pas les
clips. Forcez sur le papier pour éviter ies bandes. Prenez soin
que le papier cuisson recouvre toute la surface des bandes sur
la plaque chauffante supérieure.

7. Mettez la plaque chauffante supérieure en place
Avertissement :

La plaque chauffante supérieure peut étre chaude pendant
ou directement aprés utilisation. ll est strictement conseillé de
ne mettre en place ou changer le papier de cuisson qu'avec
une plaque chauffante supérieure froide. Sinon, utilisez des
gants de protection pour utilisation & haute température.

- Respectez la bonne position de la plague chauffante supérieure
- les symboles « FRONT » doivent étre & 'avant.

- Guidez le tube flexible pour éviter les dommages
Important :
Le papier cuisson spécifique doit étre changé une fois par

jour avant la premiére utilisation, s'il n'est pas endommagé ou
encrassé avant.

Avertissement !

La plaque chauffante supérieure et la vitre peuvent étre chau-
des pendant ou directement aprés utilisation. Il est strictement
conseillé de ne mettre en place ou changer le papier de cuisson
qu'avec une plague chauffante supérieure froide. Sinon, utilisez
des gants de protection pour utilisation & haute température.

Avertissement!

N'utilisez que le papier de cuisson spécifié avec I'appareil. L'uti-
lisation d'un papier de cuisson non spécifié peut provoquer un
incendie et/ou des dommages considérables & 'appareil.

4.2 Autres utilisations possibles du papier de cuisson
Utilisation du papier de cuisson sur la vitre

Pour limiter I'encrassement, il est possible d'également mettre
un papier de cuisson spécifique sur la vitre:

1. Nettoyez la vitre avec le kit de netioyage spécifique. Voir
chapitre 5.2

2. Mettez le papier cuisson spécifique de maniére & ce que
toute la surface de la vitre soit couverte. Ne dépassez pas la
surface de la vitre.

Important !

Suivez ces instructions de nettoyage 2 la lettre pour garantir la
durée de vie et le bon fonctionnement de I'appareil.

Si vous utilisez certains outils pour le nettoyage ou si vous pro-
cédez d'une maniére différente de celle recommandée, vous
pourriez endommager I'appareil et courir un danger.

Important !

Ni I'appareil ni ses piéces n'ont été congus pour étre mis au
lave-vaisselle ou pour étre immergés ou étre aspergés d'eau,
excepté le couvercle du haut, & I'avant.

Avant d'utiliser un produit de nettoyage, lisez bien attentivement
le mode d'emploi et les consignes de sécurité livrées avec le
produit. Munissez-vous du matériel de protection approprié.
Assurez-vous que le produit de nettoyage est bien adapté
chaque matériau qui compose I'appareil.
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Important !

* N'utilisez pas de produits contenant du chiore (eau de javel,
acide chlorhydrique, etc.), méme s'il est dilug, pour nettoyer
I'acier ou I'aluminium.

* N'utilisez pas de substances corrosives (exemple : acide
muriatique) pour nettoyer le dessous de I'appareil ou la surface
en dessous de celui-ci.

Important {

La propreté de I'appareil dépend beaucoup de la fréquence
d'utilisation, du type de sandwichs que vous voulez faire cuire,
mais aussi d'autres facteurs. L'utilisateur est responsable de la
propreté de 'appareil.
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5.1 NETTOYAGE EN COURS D’UTILISATION : VOIR PHOTOS @

Avertissement, risques d'inflammation :

Les dépéts de graisse et de carbone peuvent étre brilés &
cause des micro-ondes.

Il est fortement recommandé de retirer tous les débris dans la
zone de cuisson.

Si la vitre est trop sale :

1- Retirez la graisse et les particules brilées avec la brosse en té-
flon spécifique fournie (653623) ou le grattoir fourni (653630).

2- Essuyez la vitre et le cadre métallique avec un chiffon hu-
mide.

AVERTISSEMENT :

N'utilisez pas de lame de rasoir ou d'outil métallique sur la vitre,
cela 'endommagerait.

Si des débris sont collés sur le papier de cuissen :

1- Essuyez simplement le papier de cuisson avec le chiffon
humide.

5-2 NETTOYAGE A LA FIN DE LA JOURNEE :

Une carte d'instructions de nettoyage « tous les jours 7/7 » est
également livrée avec I'appareil.

REMARQUE : utilisez les outils spécifiques fournis avec I'appareil.

AVERTISSEMENT : Le nettoyage doit étre réalisé avec la
machine & haute température pour garantir I'efficacité du pro-
duit de nettoyage. Utilisez des gants spéciaux pour haute
température.

Suivez la procédure ci-dessous :
Utilisez le kit de nettoyage spécifique. Le produit de nettoyage
recommandé est la ECOLAB Rapid Grease (0S1195).

1- Eteignez I'unité.
2- Aspergez la vitre avec le produit nettoyant.

3- Laissez imprégner pendant 1 minute. La vitre doit étre chaude
pour que le produit soit trés efficace.

4-Frottez la surface de la vitre avec le grattoir spécifique (653630),
une éponge abrasive ou un patin. N'utilisez pas de lame de
rasoir ou d'outil métallique

5- Essuyez avec un chiffon humide.
6- Mettez de la graisse ou de I'huile propre sur un chiffon

7- Appliquez une fine couche de graisse ou d'huile propre sur
la vitre.

- SURFACES EXTERNES

» Nettoyez toutes les surfaces ; la saleté est facilement nettoya-
ble lorsqu'elle vient juste de se former. N'utilisez pas de paille
de fer, de poudres abrasives ou de produits chimiques comme
I'hypochlorite (poudre blanchissante), I'acide chlorhydrique
(acide muriatique) ou d'autres acides pour nettoyer ces surfaces
; ces produits peuvent corroder I'acier et 'aluminium de maniére
rapide et permanente. N'utilisez pas non plus ces produits pour
nettoyer des zones situées prés des appareils, car les vapeurs
peuvent provoquer les mémes effets.

* Ne lavez pas I'appareil avec des jets d'eau directs ou sous
pression.

e Sila crasse, la graisse ou les résidus de sandwich sont incrus-
tés. utilisez un chiffon/ une éponge pour nettoyer la finition satin,
puis rincez réguliérement : les frottements circulaires ajoutés aux
particules de saleté sur le chiffon/'éponge pourraient endom-
mager la finition satinée de I'acier.

¢ Nettoyez les deux cotés et I'arriere de I'appareil. Prenez
soin de ne pas introduire d'eau dans I'appareil a travers les
ouvertures.

* Aumoment du nettoyage, faites attention a ne pas endommager
ou décoller I'étiquette de I'écran de contrble.

5.3 NETTOYAGE DE LA PLAQUE CHAUFFANTE SUPERIEURE

Malgré I'utilisation du papier de cuisson, il peut étre nécessaire
de nettoyer la plague chauffante supérieure.

Si besoin, suivez la procédure ci-dessous. Consuitez également

la carte d'instructions « tous les jours 1/7 »

1. Eteignez I'appareil
2. Retirez le papier de cuisson
3. Mettez un chiffon humide sur la vitre

4. Fermez le couvercle et laissez imprégner pendant 15 se-
condes

5. Quvrez le capot et mettez le chiffon humide sur I'articulation
du couvercle.

6. Pulvérisez la plaque chauffante supérieure ECOLAB Rapid
Grease.

7. Laissez imprégner pendant 1 minute.

8. Frottez la plaque chauffante supérieure avec la brosse en
téflon fournie 653623.

9. Essuyez les bandes de la plaque chauffante supérieure.
10. Mettez de la graisse ou de I'huile propre sur un chiffon.

11. Appliquez une fine couche de graisse ou d'huile propre sur
la plague chauffante supérieure.
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6 - Petit guide de dépannage

5-4 NETTOYAGE TOUTES LES SEMAINES :

En plus du nettoyage quotidien, il est nécessaire de nettoyer
la chambre d’évacuation de vapeur et la chambre de culsson
toutes les semaines

REMARQUE : utilisez les autils spécifiques et le produit nettoyant
fourni avec I'appareil pour un nettoyage efficace et rapide.

AVERTISSEMENT : Le nettoyage doit &tre réalisé avec la machine
& haute température pour garantir I'efficacité du produit de net-
toyage. Utilisez des gants spéciaux pour haute température.

- CHAMBRE D’EVACUATION DE LA VAPEUR

1. Retirez le capot avant supérieur (bouton vissé) et nettoyez la
chambre d'évacuation de vapeur & I'aide d'un chiffon humide ou
d'une éponge imbibée d’'ECOLAB Rapid Grease (0S1195).

2. Rincez et séchez avec un chiffon.

Vous pouvez mettre le couvercle supérieur avant au lave-vaisselle.
IMPORTANT :

Avant de remettre le couvercle supérieur avant, assurez-vous
qu'il est parfaitement propre.

Assurez-vous d'avoir réinstallé le capot supérieur avant d'utiliser
I'appareil

Assurez-vous que rien (chiffon, éponge, serviette en papier ...)
n'est laissé & I'intérieur de la chambre d'évacuation de vapeur

- CHAMBRE DE CUISSON

Une carte d'instructions de nettoyage « tous les jours 1/7 » est
également livrée avec I'appareil.

Suivez la procédure ci-dessous :
1- Eteignez ['unité.

2- Mettez une protection pour verre (par ex. chiffon ou patin en si-
licone haute température) et maintenez le couvercle ferms.

3- Déverrouillez la plaque chauffante supérieure en poussant le
bouton de déverrouillage vers I'arriére

4- Aidez la descente de la plague supérieure chauffante en
guidant le tube flexible.

5- Quvrez doucement le couvercle. La plaque chauffante supé-
rieure doit reposer droite sur la protection de verre.

6- Mettez un chiffon humide le long de la zone arriére du couvercle
et du cadre métallique.

4- Pulvérisez le produit nettoyant & I'intérieur de la chambre de
cuisson avec le pulvérisateur fourni.

8- Laissez imprégner pendant 1 minute. La chambre de cuisson
doit étre chaude pour que le produit soit trés efficace.

9- Frottez la surface de la chambre de cuisson avec une éponge
abrasive ou un patin.

10- Essuyez avec un chiffon humide.

11- Mettez en place la plaque chauffante et poussez-la vers la
position la plus haute jusqu’au « clic ».

avertissement :

- La plague chauffante supérieure est chaude : utilisez des
gants de protection.

- Respectez la bonne position de (a plague chauffante supérieure
: les symboles doivent étre & I'avant.

- Guidez le tube flexible pour éviter les dommages.

12- Achevez le nettoyage en essuyant I'arrigre du couvercle et
le cadre métallique. Retirez la protection pour verre.

Méme en cas d'utilisation correcte de I'appareil, des dysfonctionnements peuvent survenir. Le tableau ci-dessous

énumere les différents cas de figure que vous pouvez rencantrer.

PROBLEME RENCONTRE QUE FAIRE ?

S| LE PROBLEME PERSISTE

Le témoain sous le bouton Marche/Arrét de

l'appareil ne s'allume pas

Vérifiez que 'appareil est bien branché ala
prise et/ou que le disjoncteur est allumé

Appelez I'agent du service technique

Le couvercle ne reste pas fermé lorsque
I'appareil est en marche

Verifiez que la poignée de I'appareil et
autres piéces similaires sont bien net-
toyées.

Appelez I'agent du service technique

L'appareil s'éteint subitement

Appelez I'agent du service technique

Sur I'écran s'affiche « - - »

L'appareil est soit en mode préchauffage,
soit en mode refroidissement. Veuillez
attendre un moment

Appelez I'agent du service technique

Rien ne s'affiche sur I'écran, mais tous les
boutons clignotent.

L'appareil est en mode standby ; pour sortir
de ce mode, appuyez sur n'importe quel
bouton de programmation

Appelez I'agent du service technique

L'unité affiche « Err1, Err2, En3, Errd,
Err5, Err6 »

Appelez I'agent du service technique

Dans tous les cas, débranchez I'appareil et appelez 'agent du service technique dés lors que I'appareil ne peut pas &tre utilisé
comme il est décrit dans les instructions ci-dessus.

Important: La révision ne peut étre effectuée que par une personne

qualifiée, formée et agréée.
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7 — Entretien

HSGFR 102010

! La maintenance ne peut étre effectuée gue par une personne
qualifiée, formée et agréée.
Avertissement
Les dommages intentionnels dus a la négligence, ou au non-
respect des consignes et des réglementations, ou bien dus & des
connexions incorrectes ou une altération non autorisée, invalident
toute garantie et dégagent toute responsabilité du fabricant.

Les composants défectueux doivent étre remplacés par des
piéces de rechange d'origine : seul le fabricant de I'appareil
est autorisé & fournir les piéces de rechange et & proceder au
démontage et au remontage des composants, de maniére directe,
ou bien & travers les centres d'Assistance Agrées.

Il est conseillé de faire faire un contréle régulier de t'appareil
par un technicien spécialisé, afin qu'il soit toujours efficace et
pour assurer une sécurité maximale au travail. Pour ce faire,
stipulez un contrat d'entretien avec des sociétés spécialisées,

8 - Conformité a la réglementation

L'appareil est congu et fabriqué conformément a :

POUR UTILISATION

- La directive machine 2006/42 CEE.

- La directive CEM 2004/108 CEE

- La directive sur la Basse Tension 2006/95/CEE.

- La directive sur les équipements de recyclage 2002/95/CE
- La directive « WEEE » 2002/96/CEE

Le symbole « X

== » sur le produit indique que le produit ne
pourra pas étre traité parmi les déchets ménagers. Il devra au
contraire étre déposé au point de collecte pour le recyclage
des équipements électriques et électroniques. En vous assurant
que ce produit est correctement éliminé, vous empécherez que
d'éventuelles conséguences négatives pour 'environnement et
pour I'dtre humain ne se produisent. Dans le cas contraire, une
mauvaise manipulation de ce produit pourrait provoquer les
problémes cités ci-avant. Pour plus d'informations concernant
le recyclage de ce preduit, veuillez contacter I'agent de vente ou
le revendeur de votre produit, le service aprés-vente, ou encore
le service d'élimination des déchets qui convient.

- Ladirective « WEEE » 2006/12/CEE

L'appareil a été congu pour ne pas augmenter, ou le moins pos-
sible, la quantité et les dangers de fa poliution et des déchets.

Faites en sorte de bien observer les conditions de recyclage.

La directive « Conditionnement et déchets issus du condition-
nement » 94/62/CE

Le conditionnement a été congu pour ne pas augmenter, ou
le moins possible, la quantité et les dangers de la pollution et
des dechets.

Assurez-vous que vous jetez bien les différentes parties de
Femballage dans les centres de recyclage appropriés.

- EN60335-1
- EN60335-2 -38
- EN60335-2-90

pour garantir les opérations suivantes :

o L'entretien des systémes
o Vérification périodique des appareils
* |_es réparations

ADRESSE DE LA MAINTENANCE

Nous vous conseillons de vous adresser en priorité au vendeur
de l'appareil.

e | e fabricant se réserve le droit de modifier et d’améliorer ses
produits sans préavis.

Cette conformité est attestée par :
- La marque de conformité CE. fixée sur 'appareil.

- Ladéclaration de conformité CE correspondante associée au
bon de garantie,

- La présente notice d'instructions qui doit étre communiquée
a l'opérateur.

Caractéristiques acoustiques :

- Le niveau de pression acoustique est mesuré en accord avec
le code test EN ISO 3743.1-EN I1SO 3744 <70 dBA. Indices
de protection suivant la norme EN 60529 -2000

Sécurité intégrée :

- L'appareil a été congu et fabriqué dans le respect des regle-
mentations et normes le concernant indiqués ci-avant.

- L'opérateur doit étre préalablement formé a [I'utilisation de
I'appareil et informé des éventuels risques résiduels (cbligation
de formation du personnel aux postes de travail).

Hygiéne alimentaire :

L'appareil est construit avec des matériaux conformes a la
réglementation et aux normes suivantes :

- La directive EN 1672-2 : Prescriptions concernant 'hygiéne

Les surfaces de la zone alimentaire sont lisses et facilement
nettoyables. Utilisez des détergents autorisés pour I'hygiéne
alimentaire en respectant leur mode d'emploi.

Important !

Les licences et les permis prescrits (faisabilité, autorisation de
travaux, etc.) doivent étre demandés et obtenus au préalable.
Important !

Le raccordement électrique doit étre établi conformément aux
réglementations locales.

Important !

Le fabricant décline toute responsabilité en cas d'installation ou
d'utifisation incorrectes, ou de non-conformité aux réglementations.
Dans ce cas, la garantie sera également invalidée.
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CE Declaration of Conformity

EG- Konformititserklirung ES prohidsenf o shodé
EG Verklaring van overeenstemming EU vastavusdeklaratsioon
EU- forsiikran om 8verensstiimmelse CE atbilstibas deklaracija

EU- overensstemmelseserklering
EY-vaatimustenmukaisuusvakuutus
EU Overensstemmelseserkl®ring
Déclaration CE de conformité
Dichiarazione CE di conformita

Declaracién de Conformidad CE
Declaragiio de conformidade CE
Afhwon ovppdppwong CE

EN

DE

NL

SV

DA

F

—

NO

EB atitikties deklaracija
Deklaracja zgodnodci WE
Prehlasenie o sulade CE

Izjava o skladnosti in oznaka CE
CE megfeleldségi nyilatkozat
Declaratie de conformitate CE
EO Jlexnapaupis 3a ¢ChOTRETCTBUE
Dearbhi Comhréireachta CE

The undersigned (1), representing the following manufacturer (2), declares that the product electric ovens for professional use (3) complies with the

requirements of the following EC Directives

(4) and their subsequent amendments and supplements, and the following standards (5). The corporate body

authorised to construct the technical file is the manufacturer,

Der Unterzeichner (1), Reprisentant des folgenden Herstellers (2), erklant, dass das Produkt Elektrotfen filr professionellen Gebrauch (3) folgenden
europdtischen Richtlinien (4) und ihren nachfolgenden Anderungen und Ergiinzungen sowic folgenden Normen (5) entspricht. Die zur Ausarbeilung des
technischen Dossiers berechtigte Rechtsperson ist der Hersteller.

Ondergetekende (1), vertegenwoordiger van
overeenstemming is met de voigende EG-ricl

onderstaande fabrikant (2) verklaart hierbij dat het product elektrische ovens voor professioneel gebruik (3) in
hilijnen (4) en navalgende wijzigingen en aanvullingen en zoals voorgeschreven door de volgende normen (5). De

juridische persoon die geautoriseerd is om het technische dossier samen te stellen is de fabrikant zelf.

Undertecknad (1), representant for tillverkaren (2), deklarerar att apparaten elektrisk ugn for professionellt bruk (3) ar framtagen i enlighet med europeiska
direktiv nedan {4) med pAfoljande indringar och bilagor och dven enligt foljande normer (5). Den juridiska person som dr auktoriserad att sammansitta den

tekniska beskrivningen 4r tillverkaren sjaly.

Undertegnede (1) erklzrer pa vegne af nedenstdende producent (2), at produktet elektriske ovne til professionel brug (3) er i overensstemmelse med kravene i

folgende EU-direktiver (4) med efterfolgend

¢ endringer og tilfojelser samt bestemmelseme i nedenstdende standarder (5). Den juridiske person, der er

autoriseret til at udarbejde den tekniske dokumentation, er producenten selv.

Allekirjoittanut (1), seuraavassa mainitun val

Imistajan (2) edustaja, vakuuttaa, ettt valmistamamme fuote ammattikyttoon tarkoitettu sahkduuni (3) vastaa

seuraavien Euroopan yhteistn direktiivien vaatimuksia (1), niiden muutoksia ja listyksia sekit seuraavien standardien vaatimuksia (5). Teknisen tiedoston
laadintaan valtuutettu juridinen henkild on valmistaja.

Undertegnede (1), representant for folgende

produsent (2) erklarer at produktet clektriske ovner til profesjonell bruk (3) er i overensstemmelse med forskriftene

i folgende EU-direktiver (4) med senere endringer og tillegg og i overensstemmelse med kravene i folgende standarder (5). Den juridiske personen som er

autorisert til & utarbeide den tekniske dokum

entasjonen er produsenten av apparatet.

FR  Le soussigné (1), représentant le fabricant (2) déclare que le produit fours électriques pour usage professionnel (3) est conforme aux dispositions des direclives

communautaires suivantes (4) et & teurs mod

ifications et intégrations successives ainsi qu'aux dispositions des normes suivantes (5). La personne juridique

autorisée A constituer le fascicule technique est ledit fabricant.

IT ¢ 1l sottoscritto (1), rappresentante il seguente fabbricante (2) dichiara che il prodotto fomi eletirici per uso professionale (3) risulta conforme @ quanto preseritto
dalle seguenti direttive comunilarie (4) e loro successive modifiche ed integrazioni ed a quanto pescritto dalle seguenti norme (5). La persona giuridica

autorizzala a costruire il fascicolo tecnico ¢ |

o0 stesso costruttore,

(*) Original language / Originalsprache / Originele taal / Originalsprik / Originalsprog / Alkuperitinen kieli / Originalsprik / Langue originale / Lingua
originale / Idioma original / Lingua original / Apjikiy 7).éoow / Origindlni jazyk / Originaalkeel / Originalvaloda / Originalo kalba / Jezyk oryginalny /
Origindlny jazyk / Jezik izvirnika / Eredeti nyely / Limba originalt / Opurunasen eynr / Bun-teanga

(2) Electrolux Professional spa ) 5
V.le Treviso 15 2006M42/EC (MD) EN 60335-1:2002 + A1:2003 + A11:2004 + A12: 2006 + A2:2006 +A13:2008
4 2004/108/EC (EMC) EN 60335-2-90:2006
33170 Pordenone — Italy 2606/95/EC (LVD) “EALG1C00-6-1: 2007
Phone +39 0434 380 1 2011/65/EU ENGIU(}U:‘&SQOO?
Fax +39 0434 380643 el
(3)
HSPP....
HSG....
3) Pordenone, 06/02/2013
Iﬁd_"——-—_—_—___: irma
I
I I
| |
| | Q@iw
b | (1)) Andrea Corda
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CODIGEL

MATERIEL DE RESTAURATION

Micro-ondes mécanique
Plateau tournant et embouti — ER 932

o

INFOS PRODUIT

- Fagade (bandeau + porte) et intérieur inox.

- Extérieur inox (modéle 1) ou téle peinte.

- Plateau tournant diam 30, intégré dans la sole (réduisant les risques de casse). |l permet
une cuisson homogeéne de I'aliment sans manipulation. Il peut étre utilisé comme plat
de cuisson. Il est débrayable permettant toutes formes de récipients.

- Cavité incurvée avec pointe diamant facilitant la répartition des ondes.

- Eclairage intérieur.

- Electricité 230/1/50

- Dim cavité intérieure : L 350 x P 320 x H 200.

- Réglage puissance (5 niveaux) et temps

- Durée du cycle : de 0 a 60 min.

- Compatible en 60 hz

Référence | Carrosserie | Largueur Profondeur | Hauteur | Puissance | Capacité
(mm) (mm) (mm) restituée | (L)
(w)

| Téle peinte

'ER932| inox 540 400 315 900 24

CODIGEL — www.codigel.com - 19 rue Charles-Edouard Jeanneret — 78306 Poissy Cedex — T : 01 39 22 66 66 — F : 01 39 11 05 49
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ER932

ERga2 CODIGEL

P211CO101

REP.| REF. SAV BDESIGNATION REP.| REF.SAV DESIGNATION
200 |677X7713 | SOCLE 235 |£76X4030 | CONDENSATEUR

205 |€76X7866 | TRANSFORMATEUR 236 |6 78X7876 | SUPPORYT CONDENSATEUR
210 {6 76X7867 | PIED REGLABLE 240 |5 76X7877 | MOTEUR PLATEAU -

211 ¢ 77X7T714 | PIED x 241 |6 78X7879 | CACHE MOTEUR

212 |676X7869 | PATIN . 242 |g76XT754 | VIS

215 |§79X6621 | CORDON SECTEUR ; 245 | §76X7880 | GUIDE D'AIR INF.

216 |&76X7871 | SERRE CABLE 246 | 76X7881 | GUIDE D'AIR SUP.

220 |679X5778 | VENTILATEUR FOUR 270 |€78X7882 |LAMPE

225 |€78X2856 | CAVITE INOX 275 |G 76X7884 | DIODE

227 |&Mewa23d | PROTECTEUR D'ONDES 63¥N 95535 280 |G 78X2645 | CAPOT D'HABILLAGE

230 |¢ 77X7386 | MAGNETRON 291 |G 76X9436 | FILM ANTI BRUIT

231 |& 76X8059 | THERMOSTAT 130°C 285 |€76X7887 | COUVERCLE ARRIERE

02,2001
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ER932

ERO32 CODIGEL

P211CO10I

REP.| REF.SAV OESIGNATION | Trer.| Rer. sav DESIGNATION B
SR | 75X0133 |EMBOUT TEMPERTORX 20 138 |6 76X7849 | PORTE ASSEMBLEE [ cApR< ‘cenma‘a.)
SR |6 75X1331 | EMBOUT TEMPERTORX 10 145  76X7847 | SUPPORT FILM
SR NOTICE D'UTILISATION . 146 £ 76X7850 | FILM
100 PLATEAU TOURNANT &7 gi}ax"m‘lﬁ 150 {6 79X6623 | BANDEAU INOX
102, CERCEAU EQUIPE{#s foutJomic 34xA84| 155 |6 79X1367 | BOUTON DE COMMANDE
103 ENTRAINEUR PLATEAU { PLUS Fouti 175 {5 79X6376 | BOUTON
125 SERRURE 63uigrss YOREMAWIS | 100 o sovocen | iNTERRUPTEUR
126 ¢ FUSIBLE 12A 195 |6 78X2981 | MINUTERIE
130 |G 79X6622 | CADRE DE PORTE Mxt) 198 |6 78X2950 | TOUCHE DE PORTE
138 |¢ 76X7848 | PENE DE PORTE 197 |6 78X2851 | LEVIER D'OUVERTURE

63 R B3I KT Aamiae + SNMUMIRSUR vESR Ay
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‘ . 022001 ‘




FOUR MICRO ONDES
ER932

NOTICE
TECHNIQUE

CODIGEL

ER932
P211CO10I
CARTE SERRURE .
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FOUR MICRO ONDES
ER932

ER932 CODIGEL

P211CO101

NOTICE
TECHNIQUE

SCHEMA DE CABLAGE "
MINUTERIE COMBINEE CARTE SERRURE (CS)
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Notice d’utilisation et d'installation

Four a micro-ondes

Présentation

Installation

Mises en garde

Utilisation

Equivalence des fonctions

Entretien & Nettoyage

Veuiilez lire attentivement ce guide d'utilisation.
Vous y trouverez des conseils importants concernant
la sécurité, linstallation et l'utifisation de votre appareil.




PRESENTATION

Etiquette it >
MISES EN GARDE 7, ™ Bouton de
- sélection

6!—— des

fonctions
Q(__ Minuterie-
"ﬁ‘:i@ R Départ

| -

i &< Touche amét
' plateau

N i vt =

Plateau Support a Entraineur Touche
tournant roulettes ouverture
L] de porte

L'étiquette “MISES EN GARDE" :

I'étiquette comporte des instructions qui doivent étre mises bien en évidence prés de
I'appareil. Collez-1a a I'endroit indiqué ci-dessus ou installez-la sur un support permanent
situé a proximité de votre four a micro-ondes.

Le PLATEAU TOURNANT :

permet une cuisson homogéne de l'aliment sans manipulation.

- |l peut étre utilisé comme plat de cuisson.

- Il est guide dans sa rotation par I'entraineur et le support a roulettes.

- Il tourne indifféeremment dans les 2 sens.

- §'il ne tourne pas, vérifiez que tous les éléments soient bien positionnés.

Le SUPPORT A ROULETTES :

- Ne cherchez pas a faire tourner manuellement le support & roulettes, vous risqueriez
de détériorer le systéme d'entrainement. En cas de mauvaise rotation, assurez-vous
de l'absence de corps étrangers sous le plateau.

= PUISSANCE RESTITUEE : 900 W



INSTALLATION

Avant branchement

= Vérifiez que votre appareil n‘ait subi aucune avarie lors du transport (porte ou joint
déformé, etc...). Si vous constatez un dommage quelconque, avant toute utilisation,
contactez votre revendeur.

a Vérifiez la tension du secteur. Dans le cas d’'une sous-tension PERMANENTE (200-210 volts),
consultez votre installateur electricien.
Emplacement

= Cet appareil est destiné 3 étre posé (ou encastré selon les cas) sur un plan
de travail situé & au moins 85 cm du sol. 4
o 1\

= Posez I'appareil sur une surface plane et horizontale, éloigné de toute source 8

de chaleur ou de vapeur.
Pour assurer la bonne stabilité de I'appareil, le pied avant gauche est
réglable (5 positions). Tournez-le pour rehausser ou descendre le four. e

Ve

\

= Assurez-vous de la libre circulation de I'air en-dessous et autour du four.

Pour les appareils posés sur un plan de tra-
vail, choisissez un emplacement qui laisse un 14 °’“I
espace libre minimum de :

- 5 cm entre les faces latérales de

I'appareil et les murs &

- 14 cm au-dessus de votre appareil Sem L

S
Scm

- 10 ¢cm pour la face arriére.

= Veillez & ne pas obstruer les orifices de ventilation situés en-dessous et a l'arriére du four.

= Certains appareils sont encastrables. Pour obtenir le kit d'encastrement correspondant,
veuillez consulter votre revendeur.

= Veillez a ce que la fiche de prise de courant soit accessible aprés installation.

= N'utilisez pas immédiatement votre appareil {attendez environ 1-2 heures apres I'avoir
tranféré d'un endroit froid vers un endoit chaud, car la condensation peut provoquer un
dysfonctionnement.

Raccordement électrique
= Votre installation doit étre équipée d'une protection thermique de 16 Ampéres.

= Utilisez impérativement une prise de courant comportant une borne de mise a la terre et
raccordée conformément aux normes de sécurité en vigueur.

= Prévoyez dans votre installation électrique un dispositif accessible par I'utilisateur qui doit étre
en mesure de séparer |'appareil du secteur et dont I'ouverture de contact est d'au moins 3 mm
au niveau de tous les pdles.

= Si le cable d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant, son service aprés
vente, ou une personne de qualification similaire afin d'éviter un danger.

3



MISES EN GARDE

* Votre appareil est exclusivement destiné & un usage domestique pour la cuisson, le
réchauffage ou la décongélation des aliments. Le fabricant se dégage de toute responsa-
bilité en cas d'utilisations non conformes,

» Vérifiez que les ustensiles sont appropriés & I'usage dans un four & micro-ondes.

* Pour ne pas détériorer votre appareil, ne jamais le faire fonctionner  vide ou sans plateau.

= N'intervenez pas dans les orifices de la serrure en face avant ; vous pourriez créer des
dommages sur votre appareil qui nécessiteraient une intervention.

= Pendant le chauffage de denrées alimentaires dans des contenants en plastique ou en
papier, gardez un ceil sur le four en raison de la possibilité dinflammation.

= Il est déconseillé d'utiliser des récipients métalliques, des fourchettes, des cuilléres, des
couteaux ainsi que des liens et agrafes en métal pour sachets de congélation.

* Le contenu des biberons et des pots d'aliments pour bébés doit étre remué ou agité et la
température doit étre vérifiée avant consommation, afin d'éviter les britures.

* Ne laissez les enfants utiliser le four sans surveillance que si des instructions appro-
priées ont été données afin que I'enfant puisse utiliser le four de facon sure et com-
prenne les dangers d'un usage incorrect.

* Les liquides ou autres aliments ne doivent pas étre chauffés dans des récipients hermétiques
car ils risquent d’exploser.

* [l est recommandé de ne pas chauffer les ceufs dans leur coquille et les ceufs durs entiers
dans un four micro-ondes car ils risquent d'exploser, méme aprés la fin de la cuisson.

= Le chauffage de boissons par micro-ondes peut provoquer un jaillissement brusque et
différé de liquide en ébullition, aussi des précautions doivent étre prises lorsqu’on mani-
pule le récipient.

= Dans le cas de petites quantités (une saucisse, un croissant, etc...) posez un verre d'eau
a coté de l'aliment.

= Des temps trop longs peuvent dessécher l'aliment et le carboniser. Pour éviter de tels inci-
dents, n'utilisez jamais les mémes temps préconisés pour une cuisson au four traditionnel.

= Si de la fumée apparait, arrétez ou débranchez le four et gardez la porte fermée pour étouf-
fer les flammes éventuelles.



UTILISATION

La programmation se fait a I'aide du bouton
de sélection des fonctions, qui permet de régler
la puissance micro-ondes, et la minuterie-départ.

Apres avoir branche votre appareil :

- Quvrez la porte, placez I'aliment dans I'ap-
pareil, fermez la porte.
Assurez-vous que la porte soit bien fermee;
sinon, le four ne fonctionnera pas.

- Sélectionnez la puissance micro-ondes a l'aide
du bouton de sélection des fonctions

- Programmez le temps a l'aide de la minu-
terie-départ :
Lorsque le temps désiré est inférieur a deux
minutes, tournez la minuterie au-dela de 2
minutes puis revenez en arriére sur la posi-
tion choisie.

- Dans le cas d'utilisation d'un plat ne permet-
tant pas la rotation du plateau tournant,
sélectionnez la touche arrét plateau <,'.Z5
Il est nécessaire de tourner le récipient ou
de mélanger son contenu a mi-programme
lorsque le plateau est arrété. En fin de pro-
gramme, veillez a deverrouiller cette touche.

- Fermez |a porte, le plateau tourne, I'éclai-
rage intérieur du four s'allume, I'appareil
fonctionne.

La fin de la cuisson est signalée par une COD’GEL

sonnerie, le four s‘arréte, I'éclairage s'éteint.

O

- Sivous ouvrez la porte avant la fin du pro- ~
gramme :
dans le cas ou l'aliment est prét, ramenez la
minuterie-départ sur la position 0 min avant de
refermer la porte. Sinon, refermez la porte
et la minuterie continuera son décompte.

Ne jamais faire fonctionner le four a vide.



EQUIVALENCE DES FONCTIONS

Symbole Fonction Utilisation
MAINTIEN Pour maintenir au chaud. Pour mettre a tempé-
6' AU CHAUD rature ou décongeler du beurre, de. la crém'e: du
fromage, de la glace ou tout autre aliment délicat.
DECONGELATION Pour décongeler tous les aliments.

* ou CUISSON Pour terminer des cuissons délicates ou pour

TRES DOUCE Cuire trés lentement.

Pour cuire poisson et volaille.

Pour terminer les préparations commencées en

’ MUOTAGE ks

CUISSON FORTE, telles que haricots, lentilles,
laitages.

f§

CUISSON DOUCE

Pour réchauffer tous les aliments liquides ou
solides, ainsi que les plats préparés frais ou
surgelés.

§§9

CUISSON FORTE

Pour cuire légumes et potages.

Un petit probléme

Problémes

v Le plateau ne tourne pas correctement

v Laliment n'est pas chauffé

v Lappareil produit des étincelles

Que faire ?

Conseils

v Nettoyer les roulettes et la zone de
roulement sous le plateau tournant.

A Veérifier que les ustensiles conviennent
aux fours a micro-ondes.

v\ Bien nettoyer I'appareil : retirer graisses,
particules de cuisson; éloigner tout
élément métallique des parois du four.




ENTRETIEN & NETTOYAGE

= MISE EN GARDE : Il est recommandé de nettoyer le four régulierement et
d'enlever tout dépdt alimentaire & lintérieur et a I'extérieur de I'appareil.

Utilisez une éponge humide et savonneuse. Si I'appareil n'est pas maintenu
dans un état de propreté, sa surface pourrait se dégrader et affecter de facon
inexorable sa durée de vie et conduire & une situation dangereuse. Si la porte
ou le joint de porte est endommagg, le four ne doit pas étre utilise avant d'avoir
été remis en état par une personne compétente.

Ne pas nettoyer I'appareil avec un nettoyeur vapeur.

L'emploi de produits abrasifs, d'alcool ou de diluant est
déconseillé ; ils sont susceptibles de détériorer I'appareil.

= En cas d'odeur ou de four encrassé, faites bouillir de I'eau additionnée de jus de citron ou de
vinaigre dans une tasse pendant 2 min et nettoyez les parois avec un peu de liquide vaisselle.

Le plateau peut étre retiré pour faciliter le nettoyage.
Pour ce faire, prenez-le par les zones d'acces prévues
a cet effet. Si vous enlevez I'entraineur, évitez de faire
pénétrer de I'eau dans le trou de I'axe moteur.

N'oubliez pas de remettre |'entraineur, le support a roulettes et le plateau tournant.

SERVICE APRES-VENTE

= Si I'appareil a subi une avarie quelconque :

- Vérifiez que la porte n’est pas déformée.

= Si I'appareil ne fonctionne pas,
avant d'appeler le réparateur :

- Vérifiez I'alimentation électrique.
- Vérifiez la bonne fermeture de la porte.
- Vérifiez votre programmation.

ATTENTION : ne cherchez jamais a intervenir vous-méme.

MISE EN GARDE : Il est dangereux pour quiconque autre qu'une personne competente, d'effectuer
une opération de maintenance ou une reéparation qui necessite le retrait d'un couvercle proté-
geant contre I'exposition a I'énergie des micro-ondes.
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Distributeurs de plateaux

Présentoirs a couverts et pains

Pratiques, robustes et élégants, les
distributeurs de plateaux et présentoirs a
couverts, pains et verres de la gamme
Exigence apportent une réponse simple et
efficace a tous vos besoins.

DISTRIBUTELR DE PLATEAUX
Capacité
= 160 - 320 plateaux

Construction

» Construction en acier inoxydable

« Dessus en finition poli vibrée avec bord tombé
droit de 60 mm en finition poli satinée,
habillage du soubassement en panneau
hydrofuge mélaminé 18 mm descendant & 40 mm
du sol, protégé en partie basse par une corniére
inox et sur les cotés par un profil
spécifique de finition inox épaisseur 60 mm

« Fagade 10 coloris unis, 18 tons bois et 6 effets de
matiére

- Pieds avec vérins de réglage en acier inox

Options

= 4 roulettes pivotantes @ 125 mm en acier inox
dont deux avec freins

= Pare choc angulaire

PRESENTOIR A COUVERTS
Capacité
= 150 - 300 couverts

Equipements standards
« Bacs en polycarbonate GN 1/3-150

Construction

« Construction en acier inoxydable

+ Montants verticaux en tube carré 40x40 mm ou
rond @ 42 mm

+ Cadre support pour bacs polycarbonate

Options

« Montants verticaux poli miroir

« Bac a couverts supplémentaire (bac
polycarbonate GN 1/3 profondeur 150 mm)

«+ 1 niveau 3 bacs a couverts supplémentaire
(bacs GN 1/3-150 mm fournis)

PRESENTCIR A COUVERTS ET PAIN
Capacité

+ De 150 a 300 couverts

+ De 120 & 240 petits pains

Equipements standards
- Bacs en polycarbonate GN 1/3-150 (couverts)
et GN 2/1-200 (pain)

Construction

« Construction en acier inoxydable

+ Montants verticaux en tube carré 40x40 mm ou
rond @ 42 mm

+ Cadre support pour bacs polycarbonate

Options

« Montants verticaux poli miroir

« Pare haleine plexiglas pour présentoir a pain
(par niveau)

« Pare-haleine plexiglas pour présentoir a pain
2 niveaux

= Bac a couverts supplémentaire

= Bac 2 pain supplémentaire

* 1 niveau pour 3 bacs a couverts supplémentaire

« 1 niveau pour 1 bac a pain supplémentaire

VAUCONSANT
Créer de l'appétit



1. Distributeur de plateaux

Code Dimensions Capacité Poids
MAEDO00DO  880x775x230 mm 160 plateaux - socle 230 mm (a) 26 Kg
MAEDO1000  1580x775x230 mm 320 plateaux - socle 230 mm (a) 40 Kg
MAEDO04000  880x775x340 mm 160 plateaux - socle 340 mm (b) 35Kg
MAEDO5000 1580x775x340 mm 320 plateaux - socle 340 mm (b) 56 Kg
2. Distributeur de plateaux en forme de U
Code Dimensions Capacité
NAED02000 En fonction du chariot 1 chariot (dimensions a fournir a la commande)
NAEDO03000  En fonction du chariot 2 chariots (dimensions & fournir 4 la commande)
obilité
4 roulettes pivotantes acier inoxydable @ 125 mm dont 2 a freins (par distnbuteur de plateaux
QEPO10 Pare choc angulaire - I'unité
3. Présentoir a couverts
Code Dimensions Capacité Poids
tube rond tube carré
MAED0DS000 MAEDO06100 685x350x1070 mm 3 bacs GN 1/3-150 (150 couverts) B8 Kg
MAEDO7000 MAEDO7100 1315x350x1070 mm & bacs GN 1/3-150 (300 couverts) 10 Kg
4. Présentoir a couverts et pain
Code Dimensions Capacité Poids
tube rend tube carré
MAED08000 MAEDO0B100 685x6850x1070 mm 3 bacs GN 1/3-150 (150 couverts) - 1 bac GN 2/1-200 (120 petits pains) 9Kg
MAEDO0S000 MAEDD9100 1315x650x1070 mm & bacs GN 1/3-150 (300 couverts) - 2 bacs GN 2/1-200 (240 petits pains) 15Kg
au pour 1 bac a pain supple
Options Sécunté alimentaire
PE 0 Pa le lexigla 3 ap E] adre K coté d 1
- 2 = ar iene Q\ o be ] m pC e (s A PaITr niveaux
Montants verticaux en finition poli mircir (par présentoir avec 2 montants
oD Montants verticaux en finition poli mircir (par présentoir avec 4 montants)
Rue Charles Hermite - Z.|. des Sables - BP 59 - 54110 Dombasle-sur-Meurthe - France
Tél: 0033 (0) 3 83 45 82 B2 - Fax : 0033 (0) 3 83 45 82 93 - www.vauconsant.com VAUCONSANT

Créer de l'appétit

Design global Vauconsant - 2014 - RCS Nancy B 757 804 042



v conforme

afaor

Cuve refrigérée « froid ventilé » encastrable avec vitrine réfrigérée
de self-service ou de présentation Air System a 3 niveaux

livrées avec groupe froid

Avec son design élégant, sa grande
surface vitrée, et ses 3 étagéres
réglables en hauteur, la cuve réfrigérée

« froid ventilé » encastrable avec vitrine
réfrigérée de self-service Air System met
toutes vos préparations en valeur.

La cuve réfrigérée encastrable avec vitrine
réfrigérée de self-service Visio Line est congue
pour présenter jusqu'a 147 assieltes et jusqu'a 228
ramequins.

Conforme aux directives AFNOR AC D40-004.
C'est prouvé, les vitrines réfrigérées Vauconsant
sont beaucoup plus performantes que celles de
nombreux autres fabricants. Méme ouvertes coté
client, elles garantissent une température a cceur
des produits qui respecte strictement les directives
AFNOR AC D40-004 en matiére de distribution de
repas en restauration collective.

L'utilisation d'une nouvelle génération de groupes
compresseurs Eco-Power, plus performants tout en
étant plus économiques, permet de réaliser jusqu'a
20 % d'économie d'énergie ! lls n'émettent que

60 dBa en moyenne. Les vibrations et la chaleur
émises sont également nettement atténuées.

Toutes les cuves réfrigérées avec vitrine réfrigérée
de self-service ou de présentation sont fabriquées
en inox AISI 304 pour garantir une hygiéne irrépro-
chable. Avec la lampe UVC en option, le risque de
développement de germes, virus, et bactéries qui
circulent dans le circuit d'air est fortement réduit.

Capacité de la cuve

«De 2 a 5 bacs GN 1/1-100 mm (non fournis)
«De 16 a 42 assiettes @ 150 mm

= De 30 a 72 ramequins 130 x 90 mm

= De 86 & 221 bouteilles ou boites @ 65 mm

Capacité de la vitrine

= De 61 4 147 assiettes @ 150 mm

- De 102 a 228 ramequins 130 x 90 mm

= De 293 a 698 bouteilles ou boites @ 65 mm

Equipements standards

- 3 étagéres réglables en hauteur

» Eclairage LED sous le plafonnier 4000°K
(puissance équivalente a 2 x 75 W incandéscent)
ou éclairage LED sous le plafonnier et les
etageres, ou éclairage LED dans les étagéres

- Groupe compresseur (gaz réfrigérant R404a)

= Grille d'aération a placer en fagade

« Tableau de commande a encastrer

Construction

* Acier inoxydable

- Finition : dessus poli vibré

« Cuve de 105 mm de profondeur, réfrigérée par
un évaporateur ventilé relevable, dégivrage par
résistances électriques intégrées

+ Fond de cuve et gaine de soufflage et de reprise
d'air amovibles

« Vitrine de forme galbée ou cubique, ouverte cdté
client

+ 3 étageéres en verre trempé de 10 mm

+ 2 portes coulissantes en thermapane, suspendues

coté service
+ Rideau textile cété client

« Déflecteur d'air froid dans la partie supérieure de
la vitrine et nid d'abeille dans le flux d'air pour
garantir les performances

= Régulation par thermostat a affichage digital avec
horloge de dégivrage intégrée

« Isolation par 40 mm d'épaisseur de mousse de
polyuréthane sans CFC

« Protection par fusibles

= Passage des fluides frigerifiques, électngue et
vidange a droite, cété service

Options

« Vitrine de présentation

« Etagére supplémentaire

- Etagére en verre inclinée avec butée en plexiglas

+ Cuve pour bacs 200 mm

+ Réhausse pour présentation affleurante

« Bac d'évaporation des eaux de dégivrage

= Bac de récupération des eaux de dégivrage

« Lampe germicide UVC

= Dos poli mircir 3 la place des portes coulissantes

« Cadre gastronorme GN 1/1

« Eclairage par tube fluorescent & la place de
I'éclairage LED

VAUCONSANT
Créer de |'appétit



G Vidange @ 40 mm intérieur arasé au sol
el siphonée

Une aération est indispensable dans la fagade du soubassement coté client

Ccote client

Pour faciliter I'accés au groupe et garantir les meilleures performances, prévoir un portillon ou une trappe avec aération coté service
Puissance fnigorifique donnée pour une température ambiante de 25°C et une température d'évaporation de -15°C

Cuve réfrigérée « froid ventilé » encastrable avec vitrine réfrigérée de self-service Air System

Eclairage LED sous le plafonnier (barrettes LED)

(-

Code Dimensions Capacité P.Frigo P.Elect Cotes d’encastrement Poids
Galbé (1) Cubique (2) A B c Logement groupe
MEVMO0021 MEVMO0121 820x700x290+750mm 2 GN 1/1-100 B00W M-1000W* 720mm 820mm 740mm  400x600x320 mm 135 Kg
MEVMO0031 MEVMO0131 1150x700x290+750 mm 3 GN 1/1-100 1185W M- 1450 W* 1050 mm 1150 mm 1070 mm 480x590x380 mm 168 Kg
MEVM00041 MEVMO00141 1475x700x290+750 mm 4 GN 1/1-100 1440W  M-1900W* 1375mm 1475mm 1395 mm 480x590x380 mm 200 Kg
MEVMO00051 MEVMO00151 1800x700x280+750 mm 5 GN 1/1-100 1727W  M-2350 W* 1700 mm 1800 mm 1720 mm 480x590x380 mm 230 Kg
Eclairage LED sous chaque étagére et le plafonnier

Code Dimensions Capacité P.Frigo P.Elect Cotes d’encastrement Poids
Galbé (1) Cubique (2)" A B Cc Logement groupe
MEVM02020 MEVMO02120 B20x700x290+750 mm 2 GN 1/1-100 800w M-1000 W* 720 mm 820 mm 740mm  400x600x320 mm 135 Kg
MEVMDZEBGE‘ MEVM02130 1150x700x290+750 mm 3 GN 1/1-100 1185W M-1450 W* 1050 mm 1150 mm 1070 mm  4B0x590x380 mm 168 Kg
MEVM02040 MEVMO02140 1475x700x290+750 mm 4 GN 1/1-100 1440 W M-1900 W* 1375mm 1475 mm 1395 mm  480x590x380 mm 200 Kg
MEVM02050 MEVMO02150 1800x700x290+750 mm 5 GN 1/1-100 1727W  M-2350 W* 1700 mm 1800 mm 1720 mm 480x590x380 mm 230 Kg
Eclairage LED dans les étagéres et le plafonnier

Code Dimensions Capacité P.Frigo P. Elect Cotes d'encastrement Poids
Galbé (1) Cubique (2) A B Cc Logement groupe
MEVMO04030 MEVMO04130 1150x700x290+750 mm 3 GN 1/1-100 1185W M- 1450 W* 1050 mm 1150 mm 1070 mm 480x590x380 mm 168 Kg
MEVMO04040 MEVMO04140 1475x700x290+750 mm 4 GN 1/1-100 1440W M- 1900 W* 1375 mm 1475 mm 1395 mm 480x590x380 mm 200 Kg
* + BOD W avec un bac d'évaporation en option

Rue Charles Hermite - Z.I. des Sables - BP 59 - 54110 Dombasle-sur-Meurthe - France
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Capacité Assiettes Ramequins Bouteilles
@150 mm 130 mm x 90 mm @ 65 mm
2 GN 1/1-100 16(a)/61(b)  30(a) / 102(b) 86(a) / 293(b)
3 GN 1/1-100 24(a)/87(b) 42(a)/ 138(b) 131(a) / 428(b)
4 GN 1/1-100 32(a)/ 113(b) 60(a) / 192(b) 176(a) / 563(b)
5 GN 1/1-100 42(a) 1 147(b) 72(a) / 228(b) 221(a) / 698(b)
(a) cuve réfngérée - (b) witnine réfrigére
Options Cuve
QACO30 Cuve pour bacs 200 mm - (Attention, le groupe peut devoir &ire déponé)
QEH032 Lampe germicide UVC pour vitnne de longueur 2 GN
CEHO033 Lampe germicide UVC pour witnne de longueur 3 GN
OEH034 Lampe germicide UVC pour witrine de longueur 4 GN
QEHO035 Lampe germiade UVC pour witnine de longueur 5 GN
QAC020 Reéhausse pour présentation affleurante (une réhausse perforée par GN 1/1) - lunite
OACD40 Cadre gastrenorme GN 1/1 (un cadre par bac GN 1/1)
Options Dégivrage P Elect
OFD030 Bac d'évap. des eaux de degivrage avec détecteur de niveau (contenance 2.75 L) M- BDOW
QFDe10 Bac de récupeération des eaux de degivrage GN 1/1-85

Option Implantation

QASQ40 Daos peli miroir 3 la place des portes couhssantes (vitnne adossee)

Options Présentation

0AS0862 Vitnne de presentation 2 GM (fermée céte clients par une glace fixe)

0AS063 Vitnne de présentation 3 GN (fermeée cote clients par une glace fixe)

OAS064 Vitrine de présentaticn 4 GN (fermée caté clients par une glace fixej

OAS065 Vitnne de présemtation 5 GN (fermée céte clients par une glace fixe)

0QAS022 Etagére en verre inclinée avec butée en plexiglas pour winne 2 GN - Option incompatible avec | éclairage LED
0CAS023 tagére en verre inclinée avec butée en pléxiglas pour vitnne 3 GN - Option incompatible avec |'éclairage LED
0OAS024 Etagére en verre inclinée avec butée en pléxiglas pour vitnne 4 GN - Option incompatible avec | éclarage LED
QAS025 Etageére en verre inclinée avec butée en pléxiglas pour witrine 5 GN - Option incompatible avec |'édairage LED
QAS032 Etagére supplémentaire avec censoles inox pour witnne 2 GN - Option incompatible avec I'éclairage LED
0AS033 Etagere supplémentaire avec consoles inox pour witnne 3 GN - Option incompatible avec I'éclarage LED
OASD34 Etagere supplémentaire avec consoles inox pour wiinine 4 GN - Option incompatible avec I'éclairage LED
0OAS035 Etagere supplémentaire avec conscles inox pour witrine 5 GN - Option incompatible avec I'éclairage LED

Option Visibilité

Sur demande

Edlairage par tube fluorescent a la place de |'éclairage LED

Rue Charles Hermite - Z.I. des Sables - BP 59 - 54110 Dombasle-sur-Meurthe - France

Tél : 0033 (0) 3 83 45 B2 82 - Fax : 0033 (0) 3 83 45 82 93 - www.vauconsant.com
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*» Vauconsant MANUEL D’UTILISATION

VISIO-LINE — CUVE REFRIGEREE ]
AVEC VITRINE DE SELF-SERVICE MOYENNE DUREE

0 mm

A31813 (3GN) : 1150 x 700 x 290+750 mm
A31815 (4GN) : 1475 x 700 x 290+750 mm
| A31819 (5GN) : 1800 x 700 x 290+750 mm

| Avec vitrine en forme cubique :

A21808C (2GN) : 820 x 700 x 290+750 mm
| A31813C (3Gn) : 2180 x 700 x290+750 mm
| A31815C (4GN) : 1475 x 700 x 290+750 mm
| A31819C (5GN) : 1800 x 700 x 290+750 mm

Rue Charles Hermite S.A a Directoire et a Conseil de surveillance ‘
Z.1 des Sables — BP 59 au Capital de 1 000 000 Euros ‘
54110 Dombasle-sur-Meurthe Cheques Postaux : 2145 ] Nancy

France NAF 28.93.Z

Tél : + 33 (0)3 83 45 82 82 RCS Nancy B 757.804.042

Fax : +33 (0)3 83 45 82 93 TVA Intracommunautaire FR 52 757 804 042
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Introduction

Performances du meuble

Le cuve réfrigérée avec vitrine de self-service moyenne durée est prévue pour garder la nourriture a
une température de :

+5°C en moyenne a coeur d'aliment dans 25°C d'ambiance pendant 2h

s +8°C en moyenne a coeur d'aliment dans 25°C d'ambiance pendant 4h

La température de la nourriture apportée doit étre comprise entre 0 et 3°C.
Les tests de ces performances ont été effectués en laboratoire avec des pains de tylose.
L'option lampe UVC permet de limiter le développement de bactéries.

Ces meubles sont conformes aux normes CE en vigueur et doivent étre installés et utilisés selon les
instructions de ce manuel afin d‘assurer de bonnes performances et de bénéficier de la garantie.

Vauconsant SA, tous droits réservés A318xx -rev0-FR, 18 novembre 2009 -3-




*sVauconsant MANUEL D’UTILISATION

Installation
e Installation :

o Encastrer le module dans la découpe prévue a cet effet.
o Fixer le coffret électrique verticalement, a I'aide de son équerre.

o Avant de raccorder électriquement, contrdler impérativement que la tension existante
correspond a celle mentionnée sur la plaque signalétique du meuble.
Effectuer le raccordement au secteur sur le porte-fusible du cablage.

La ligne doit étre protégée par un disjoncteur différentiel au tableau général.
o Le cablage du tableau électrique doit impérativement se trouver dans un local fermé.
o Faire un joint en silicone pour étanchéifier le dessus.

300
e 5 = !
_ 4 ] T
= o . ‘ 25
Vue cote service I’;'é R —
L2 - ﬁ B0
== 2

Vue coté client
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Raccordement frigorifique

Mise en pl de condensati

Le groupe de condensation doit étre positionné face a la grille d'aération fournie de format égale a la
dimension du condenseur.
Il est impératif de positionner le condenseur au plus prés (1 cm) de la grille d'aération.

_:!.cm

—_ -

Raccorder le circuit frigorifique, conformément au schéma frigorifique de principe.

e Option groupe de condensation fourni
Serrage des raccords a opercule

Serrer manuellement 'opercule 2 femelle avec le 2 male

Utiliser deux clés plates 27/33 pour percuter les opercules 2

Continuer le serrage afin d'obtenir I'étanchéité (2 cycles de force de serrage)

Tester I'étanchéité avec de I'eau savonneuse ou un détecteur de fuite

Recommencer |'opération avec les opercules ' femelle et a4 male (repéré avec du scotch
rouge) en utilisant des clés plates 21/19.

e

% Avant serrage

Apreés serrage

Vauconsant SA, tous droits réservés A318xx -rev0-FR, 18 novembre 2009 -5-
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Raccorder les connecteurs brochables

—— | P ] S | —
R | EME —i Sl | ——
| | ; 2 ol | —————
| g__ T—— == _g = ee———
== D] ‘ -
——( | U] | > ) 2l = | ————

tion 'é n
o Le bac doit étre positionné de préférence devant le groupe pour faciliter la sortie des vapeurs

de condensat et éviter une reprise d‘air chaud.

o Le cordon d'alimentation du bac d’évaporation doit étre raccordé a la fiche installée sur le
coffret électrique du meuble.
o La tdle déflecteur placée dans le bac d'évaporation, permet de diriger la vapeur d’eau. Elle doit

étre positionnée au centre du bac d‘évaporation (on doit avoir le méme jeu de chaque coté de
la téle) et elle doit respecter le sens de la pente, comme représenté sur les schémas ci-dessous.

déflecteur

o Fixer le tuyau de vidange sur la bonde sans oublier le joint fourni. Placer I'autre extrémité du
tuyau dans le clip prévu sur le bac d'évaporation.

NOTA : Le bac d'évaporation n'est prévu que pour évacuer les eaux de dégivrage.

Mise en ‘évaporation ventilé

Si le groupe est a distance, le bac doit &tre positionné devant une grille pour faciliter la sortie des
vapeurs de condensat.

¢« Option groupe de condensation non fourni

Le raccordement doit étre effectué par un frigoriste professionnel.

Vauconsant SA, tous droits réserveés A318xx -rev0-FR, 18 novembre 2009 ==
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Mise en service / Utilisation

e Mise en service :

Mettre en marche la vitrine 2 heures avant de la remplir.

o Utilisation :
Vitrine

Presser la touche ™21 du thermostat.

Une fois le thermostat enclenché, le groupe démarre une minute apres, (temporisation de sécurité)
pour alimenter la vitrine.

Le réglage du thermostat a été effectué en usine apres essais.

Quand la température demandée est atteinte, le groupe s‘arréte automatiquement.

Presser la touche = du thermostat pour arréter la régulation du meuble.

Eclairage
Presser la touche du thermostat pour allumer et éteindre I'éclairage.

Réglage du thermostat
Voir la section : « Notice d‘utilisation du thermostat XW60L »

Dégivrage automatique
Cette fonction est intégrée dans le thermostat, réglage fait en usine.
Voir la section : « Notice d’utilisation du thermostat XW60L »

Vauconsant SA, tous droits réservés A318xx -rev0-FR, 18 novembre 2009 T e
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Nettoyage

Toujours prendre soin d'éteindre I'appareil au thermostat avant le nettoyage. Ce meuble n'est pas
imperméable a I'eau. N'utiliser pas de jet d’eau haute pression pour le nettoyage intérieur comme extérieur.

Risque de briilure des yeux !
A Si l'option lampe UVC est montée sur le meuble, bien vérifier que la lampe est éteinte dans le cas
contraire, éteindre le thermostat en appuyant sur le bouton

¢ Surfaces métalliques :
L'acier inoxydable doit étre nettoyé avec de I'eau chaude savonneuse ou un produit spécifique
aux surfaces métalligues de bonne qualité. Ne pas utiliser d'éponges abrasives ni de décapants sous
peines de marquer la surface.

e glace:

Nettoyer en utilisant un produit a vitre de bonne qualité et un chiffon propre. Ne pas utiliser
d'éponges abrasives ni de décapants sous peine de marquer la surface.

* Fond de cuve sous |'évaporateur :

Risque de coupure sur
I'évaporateur, il est impératif de

porter des gants.

Gaine de reprise d'air

Fonds amovibles

Retirer la gaine de reprise d‘air
Retirer les fonds de cuve

Soulever |'évaporateur sur verins
nettoyer le fond de cuve a I'éponge

o el

Vauconsant SA, tous droits réservés A318xx -rev0-FR, 18 novembre 2009 -8 -
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Diagnostic

Symptomes

Causes Possibles

Remeédes

Le groupe ne
démarre pas

Pas d‘alimentation
électrique

Allumer le thermostat

Thermostat éteint

Veérifier le disjoncteur général
Vérifier le fusible du coffret électrique

Alimentation défectueuse

Controler le serrage des cosses et fils de I'ensemble des
cablages internes et externes du coffret électrigue

Thermostat
affiche P1

Sonde défectueuse

Remplacer la sonde

Prise en glace
de |'évaporateur

Le meuble n’est pas de
niveau

Mettre le meuble de niveau

Mauvais paramétrage

Configurer le thermostat selon les parameétres fournis dans
ce manuel.

Thermostat Mauvais paramétrage Contréler le paramétrage du thermostat.
sous tension
Pas de froid
Voyant COMP — Période de dégivrage. Pour la supprimer, éteindre le
eteint 4 thermostat et remettre en service.
Thermostat Mauvais paramétrage Contrdler le paramétrage du thermostat.
sous tension
Pas de froid : 4 B :
Voyant COMP Connectique déefectueuse Verifier les connections du groupe
allumé
Contrdler la tension en sortie.
’ i Contréler la tension aux ventilateurs.
Pas assez de Ventilateurs defectueux ’ : ;
s Si tension correcte, remplacer le ou les ventilateurs
ventilation 5
defectueux
Prise en glace Vair la section prise en glace ci-dessus
NOTA

Les fusibles doivent étre remplacés par des fusibles de méme type et de méme calibre.

Si vous n‘avez pas résolu votre probléme, contactez un frigoriste professionnel.

Vauconsant SA, tous droits réservés A318xx -rev0-FR, 18 novembre 2009
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Maintenance

Toujours prendre soin de mettre |'appareil hors tension en ouvrant le porte-fusible avant toute
opération de maintenance.

e Caractéristiques :

Puissance
Référence Capacité | Frigorifique | Electrique
A31808 & A31808C 2GN 800 W 1000 W Option b
A31813 & A31813C 3GN 1185W | 1450 W | . Pronbac
d'evaporation
A31815 & A31815C 4GN 1440 W 1900 W + 600 W
A31819 & A31819C 5GN 1727 W 2350 W

e Procédures:
Tous les 4 mois, vérifier que le condenseur n'est pas obstrué et bien le nettoyer.

Tous les ans, vérifier :

o Que le ventilateur du condenseur fonctionne correctement
o Que les ventilateurs de I'évaporateur fonctionnent bien correctement
o la montée / descente des verins

L'installateur doit vérifier les connexions électriques a la mise en service du meuble, puis une fois par an.

Toute autre opération de maintenance doit étre effectuée par un professionnel.

Vauconsant SA, tous droits réservés A318xx -rev0-FR, 18 novembre 2009 - 10 -
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Notice d’utilisation du thermostat XW60L

1. Avertissement

o Attention : débrancher les connexions électriques avant toute intervention.
o L'appareil ne doit jamais étre ouvert.
o En cas de panne, renvoyer I'appareil a *sVauconsant, avec une description détaillée de la panne constatée.

2. Description générale

Le modéle XW 60L est un régulateur a microprocesseur destiné aux applications de réfrigération moyenne ou
basse température. Ils possédent 4 sorties relais pour contrbler le compresseur, le dégivrage, les ventilateurs
d'évaporateur et les lumiéres.

Ils possedent également 2 entrées sonde NTC, une pour le contréle de la température, la seconde pour le contrdle
de la température de fin de dégivrage de I'évaporateur.

La régulation est obtenue par la température mesurée par la sonde d'ambiance avec un différentiel positif par
rapport au point de consigne : lorsque la température augmente et atteint le point de consigne plus le différentiel,
alors le compresseur démarre. Il s'arréte lorsque la température atteint de nouveau le point de consigne.

3. Clavier

Pour afficher et modifier le point de consigne. Dans le mode programmation, permet de sélectionner un
paramétre ou de confirmer une opération.

En pressant cette touche pendant 3 secondes quand le température maximale ou minimale est affichée,
celle-ci sera effacée.

Pour afficher la température maximale enregistrée. Dans le mode programmation, permet de naviguer
dans la liste des paramétres ou d'augmenter la valeur affichée. En pressant cette touche pendant 3
secondes, le cycle de réfrigération rapide commence.

Pour afficher la température minimale enregistrée. Dans le mode programmation, permet de naviguer
dans la liste des paramétres ou de diminuer la valeur affichée.

En la maintenant appuyée pendant 3 secondes, le dégivrage démarre.

Allume ou éteint I'éclairage

Allume et éteint I'appareil.
NEE

.. i i J !
A Pour verrouiller ou déverrouiller le clavier.
- E Pour entrer dans le mode programmation.
A

Pour sortir du mode programmation.

a. Verrouiller et déverrouiller le clavier
OUILLER LE CLAVI

% . »,
Appuyer simultanément sur les touches et E pendant plus de 3 secondes. Le message "POF"
s'affiche et le clavier est verrouillé, Il n'est alors possible que de visualiser le point de consigne, les
températures minimales et maximales et d'activer ou de désactiver les lumiéres et le régulateur.

Vauconsant SA, tous droits réservés A318xx -rev0-FR, 18 novembre 2009 -11 -
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| Appuyer simultanément sur les touches E et g pendant plus de 3 secondes. Le message "POn"
s'affiche et le clavier est déverrouillé.

b. Signification des LED
La fonction de chaque LED est décrite dans le tableau suivant :

LED MODE FONCTION
% |ON Compresseur activé,
’ Phase de programmation (clignote avec s

% |Clignote Anti-court cycle activé )

% |ON Ventilateur activé.

% | Clignote Phase de programmation (clignote avec )

s |ON Dégivrage active.

s | Clignote Drainage en cours.

& |oN Cycle de réfrigération rapide activé.

@ |on Signale une_alqnne : 3 .
3 Dans "Pr2" indique les parametres également présents dans "Pr1".
¥ |ON La lumiére est activée

c. Afficher la température minimale

Appuyer et relacher cette touche.
.-« Le message "Lo" s'affiche suivi par la température minimale enregistrée.
En appuyant a nouveau sur cette touche ou en attendant 5 secondes, I'affichage normal revient.

d. Afficher la température maximale

- Appuyer et relacher cette touche.
“~ | Le message "Hi" s'affiche suivi par la température maximale enregistrée
En appuyant & nouveau sur cette touche ou en attendant 5 secondes, I'affichage normal revient.

e. Réinitialiser les températures minimales et maximales

Pour réinitialiser la température enregistrée, quand la température maximale ou minimale est affichée, appuyer sur
la touche SET jusqu'a ce que le code "rST" commence a clignoter.

N.B. : Aprés une installation, réinitialiser la température enregistrée.

f. Afficher et modifier le point de consigne

Appuyer et reldcher immédiatement la touche SET : la valeur du point de consigne est affichée.
La LED SET clignote.

g Pour modifier la valeur, appuyer sur E ou E dans les 10 secondes.
Pour mémoriser la nouvelle valeur du point de consigne, appuyer a nouveau sur la touche SET ou
attendre 10 secondes.

g. Démarrer un dégivrage manuel

Appuyer sur la touche DEF plus de 2 secondes et le dégivrage manuel démarre.

h. Entrer dans le mode de programmation Pri
Pour entrer dans "Pr1" (paramétres accessibles a l'utilisateur) :

Entrer dans le mode programmation en appuyant simultanément sur les touches SET et DOWN

m pendant quelques secondes (& et # clignotent).

Le régulateur affiche le 1¥ parametre présent dans "Pr1".

Vauconsant SA, tous droits réservés A318xx -rev0-FR, 18 novembre 2009 -12 -
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i. Entrer dans le mode de programmation Pr2
Pour accéder aux paramétres présents dans "Pr2" (paramétres accessibles aux techniciens), veuillez prendre
contact avec *sVauconsant, qui vous délivrera le code secret permettant d'accéder a ces paramétres.
4. Signaux d'alarme
Message Cause Sorties
wpqn . ki Sortie alarme ON.
e Défaut sonde d'ambiance Sortie compresseur en fonction des parameétres "COn" et COF".
AN . Sortie alarme ON.
HA Alarme haute de température Autres sorties inchangées.
woAm ; Sortie alarme ON.
LA Alarme basse de température Autres sorties inchanaées,
fm— . o Sortie alarme ON.
EE Panne ou defaut mémoire Autres sorties inchangées,
WAl g Sortie alarme ON.
dA Alarme fin dégivrage Autres sorties inchangées.
Le message d'alarme s'affiche jusqu'a ce que la condition d'alarme soit rétablie. Tous les messages d'alarme
s'affichent en alternance avec la température d'ambiance sauf pour "P1" qui clignote. Pour réinitialiser I'alarme "EE"
et redémarrer un fonctionnement normal, appuyer sur n'importe quelle touche. Le message "rSt" s'affichera
pendant 3 secondes.
a. L'alarme EE
Le régulateur comporte un systéme interne de vérification de la mémoire. L'alarme "EE" clignote dés qu'un défaut
de la mémoire interne a été détecté. Dans ce cas, la sortie alarme est activée.
b. Rétablissement des alarmes
Alarmes sonde "P1" (défaut de sonde), "P2": elles s'arrétent automatiquement 10 secondes aprés que la sonde
redémarre une opération normale. Vérifier les connexions avant de remplacer la sonde.
Alarmes température "HA" et "LA" : elles s'arrétent automatiquement dés que la température du régulateur
revient a des valeurs normales ou quand le dégivrage démarre.
5. Paramétres programmés en usine

Parameétre Désignation Valeur
Set Point de consigne b
Hy Différentiel 1
AC Temporisation anti court-cycle 1
rES Résolution dE
tdF Type de dégivrage rE
IdF Intervalle entre cycles de dégivrage 1
MdF Durée (maximale) du dégivrage 4
ALU Alarme température haute 8
ALL Alarme température minimale 2
ot Calibration sonde d’ambiance 7
P2P Présence sonde évaporateur N
Adr Adresse série (non-utilisée) |
P2r Accés a la liste des parametres protégés (en lecture uniquement)
Fdt Durée de drainage | 3

Vauconsant SA, tous droits réservés A318xx -rev0-FR, 18 novembre 2009 -13-
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Option groupe fourni
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Option groupe non fourni
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B |Ballast Rd [Résistance de dégivrage
C Compresseur Sf  [Starter
Ca [Capillaire Sn__[Sonde de niveau d'eau du bac d'évaporation

Cd Condenseur

St [Sonde de température

D |Détendeur

T [Thermostat XW60L

Dh |Déshydrateur

Th [Thermostat de sécurité du bac d'évaporation

E |Evaporateur

Tf [Tube fluorescent

Kb |Contacteur du bac d’évaporation

V  Ventilateur cuve

Kd |Contacteur de dégivrage

Va |Raccord schraeder 1/4

Q |Porte-fusible

Vc |entilateur condenseur

Rb [Résistance du bac d'évaporation
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Pieces détachées

Code Désignation Capacité du meuble
2GN | 36N | 4GN | 56N

Accessoires
02.4250 | Vérin a gaz pour évaporateur X X % X
03.1082 | Glace étagére épaisseur 10mm, 775x360mm X
03.1084 | Glace étagere épaisseur 10mm, 1105x360mm X
03.1086 | Glace étagére épaisseur 10mm, 1430x360mm X
03.1088 | Glace étagére épaisseur 10mm, 1755x360mm X
03.1098 | Glace latérale forme arrondie épaisseur 6mm X X X X
03.1100 | Glace latérale forme cubique épaisseur 6mm X X X X
03.1110 Glace porte coulissante épaisseur 6mm, 651x359mm X
03.1112 Glace porte coulissante épaisseur 6mm, 651x524mm X
03.1114 Glace porte coulissante épaisseur 6mm, 651x688,5mm X
03.1116 | Glace porte coulissante épaisseur 6mm, 651x849mm X
09.3120 Rideau souple long 778mm X
09.3122 | Rideau souple long 1108mm X
09.3124 Rideau souple long 1433mm X
09.3126 Rideau souple long 1758mm X
Equipement électrique
06.0810 | Résistance de dégivrage blindée 570mm 450W X
06.0812 | Résistance de dégivrage blindée 890mm 675W X
06.0814 | Résistance de dégivrage blindée 1220mm 900W X
06.0816 | Résistance de dégivrage blindée 1540mm 1125W X
06.3410 Ventilateur évaporateur 119x119x38 mm ref 4656 ZWU X X X X
06.4032 | Contacteur bipolaire X X X X
12.0272 | Thermostat Dixell XW60L X X X X
Equipement frigorifique
12,2518 | Evaporateur longueur 580 mm X
12.2520 Evaporateur longueur 900 mm X
12.2522 Evaporateur longueur 1230 mm X
12.2524 | Evaporateur longueur 1550 mm X
Groupe compresseur
12.2760 Groupe de condensation CAE 4460 ZH X
12.2780 | Groupe de condensation CAJ 9480 ZMH X
12,2830 Groupe de condensation CAJ 9510 ZMH X
12.2800 | Groupe de condensation CAJ 9513 ZMH X

Vauconsant SA, tous droits réservés A318xx -rev0-FR, 18 novembre 2009
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Eclairage tube Fluo

06.4780 Tube fluorescent 590mm puissance 18W X

06.4784 | Tube fluorescent 970mm puissance 36W

06.4786 | Tube fluorescent 1200mm puissance 36W

06.4788 | Tube fluorescent 1500mm puissance 58W

06.4810 | Ballast pour tube 18W X

06.4812 | Ballast pour tube 36W

06.4813 | Ballast pour tube 58W

06.4820 | Fourreau étanche pour tube 590mm X

06.4828 | Fourreau étanche pour tube 970mm

06.4822 | Fourreau étanche pour tube 1200mm

06.4826 Fourreau étanche pour tube 1500mm

Support technique
sav@vauconsant.com
Service Piéces Détachées : +33 (0)3 83 45 82 78
Hotline : +33 (0)3 83 45 44 48
Fax : +33 (0)3 83 45 82 75

Vauconsant SA, tous droits réservés A318xx -rev0-FR, 18 novembre 2009
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Garantie

La garantie du matériel s'applique a partir de la date d’expédition de notre usine de Dombasle Sur
Meurthe (France) et ce, durant une période de 12 mois. Elle ne couvre pas le bris de glace.

Afin de bénéficier de la garantie, I'acheteur doit passer commande par fax ou mail, en précisant la
demande de prise sous garantie avec la référence de l'appareil, inscrite sur la plaque signalétique. A
réception du matériel, I'acheteur doit retourner, a sa charge, le matériel défectueux, dans un délai de quinze
jours ouvrables. Tout matériel non retourné sera facturé. Tout matériel acheté chez un autre fournisseur ne
pourra bénéficier d'un avoir au titre de la garantie.

Les déplacements et la main-d'ceuvre restent a la charge de I'acheteur.

L'acheteur est invité a émettre toute réserve auprés de ses clients, pour du matériel stocké sans mise
en service a la livraison, et ceci particulierement pour du mateériel frigorifique et électrique.

La garantie accordée ne s'étend ni a l'usure provoquée par suite de défauts ou de mauvais entretien
des matériels ni aux dégats occasionnés par les chocs ou par une mauvaise utilisation des matériels.

Toute garantie est €galement exclue pour des incidents tenant a des cas fortuits ou de force majeure, a
des causes qui ne seraient pas décelées, ou encore imputables au fait de I'acheteur de quelque nature qu'il
soit : mauvaise implantation, faits liés a l'utilisation (conduite, entretien non conforme a ce manuel,
personnel non qualifié, etc.), modification du matériel, réparation effectué en dehors des conditions de ce
manuel, les piéces d’usures, etc.

Responsabilité

La responsabilité de Vauconsant est strictement limitée aux obligations définies ci-dessus et il est de
convention expresse que Vauconsant ne sera tenu a aucune indemnisation

En aucune circonstance, Vauconsant ne sera tenu d'indemniser les dommages immatériels ou indirects
tels que : pertes d’exploitation, perte de profit, perte d’une chance, préjudice commercial, manque a gagner.

En tout état de cause, la responsabilité civile de Vauconsant, toutes causes confondues a I'exception
des dommages corporels et du dol ou de la faute lourde, ne pourra excéder le montant du contrat.

L'acheteur et ses assureurs renoncent a tout recours contre Vauconsant et ses assureurs au-dela des
limites et exclusions fixées ci-dessus.

Vauconsant SA, tous droits réservés A318xx -rev0-FR, 18 novembre 2009 - 18-
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Buffet isolé - Buffets réfrigérés «froid statique» et «froid ventilé»

livrés avec groupe froid - Pare haleine pour buffet

Performants, pratiques et design, les
buffets isolés ou réfrigérés Vauconsant
vous apportent les meilleures solutions
de conservation et de présentation de vos
préparations.

Les buffets réfrigérés sont conformes aux
directives AFNOR AC D40-004 en matiére de
distribution de repas en restauration collective.

L'utilisation d'une nouvelle génération de groupes
compresseurs Eco-Power plus performants tout en
étant plus économiques permet de réaliser jusqu'a
20 % d'économie d'énergie ! lls n'émettent que

60 dBa en moyenne. Les vibrations et la chaleur
émises sont également nettement atténuées.

BUFFETS ISOLES - BUFFETS REFRIGERES
Capacité

+De 4 a7 bacs GN 1/1 (non fournis)

»De 20 & 64 assiettes @ 150 mm

» De 30 a 105 ramequins 130 x 90 mm

+ De 100 a 350 bouteilles ou boites @ 65 mm

Equipements standards

= 2 rampes a plateaux a 800 mm du sol (3 tubes
ronds @ 30 mm inox), sur consoles avec fixation
invisible sur la fagade

« Facade sur les 4 cétés du buffet 10 coloris unis,
18 tons bois et 6 effets de matiére

« Support en plexi transparent pour assiettes placé
sur chaque coté opposé du buffet

Construction

= Acier inoxydable

= Dessus avec cuve en finition poli vibré, bord
tombé avant de 110 mm sur le périmétre (guidage
plateaux) en finition poli satiné

= Cuve isolée et réfrigérée «froid statique», non
pentée, de 90 mm de profondeur et de 70 mm
de profondeur pour les éléments de forme
hexagonale et octogonale

* Cuve réfrigérée « froid ventilé » de 105 mm de
profondeur

« Régulation par téléthermostat a affichage digital et
horloge de dégivrage intégrée

* Réfrigération par sepentin (froid statique) ou par
évaporateur ventilé relevable, traité anticorrosion,
avec dégivrage par résistances éléctriques
intégrées (froid ventilé)

= Fond de cuve, gaines de soufflage et de reprise
d'air amovibles pour les cuves «froid ventilé»

- Gaz réfrigérant R 404a

« |solation par 40 mm d'épaisseur de mousse de
polyuréthane sans CFC

4 (ou 6 ou B selon la forme du buffet) cétés
habillés en en mélaminé hydrofuge de 19 mm
descendant a8 100 mm du sol

« Corniére inox en partie basse et profil spécifique
en inox épaisseur 60 mm sur les clés de la
fagade

« Grille d'aération a lamelles

= Composants électriques sur glissiéres

» Protection par fusibles

« Pieds avec vérins de réglage en acier inox

Options

+ 4 roulettes pivotantes en inox @125 mm

« Cordon d'alimentation extensible pour élément
mobile (jusqu'a 3600 W)

+ Bac de récupération des eaux de dégivrage
GN 1/1-65

+ Bac d'évaporation des eaux de dégivrage

+ Lampe germicide UVC (pour cuve froid ventilé)

« Cadre gastronorme GN 1/1

= Réhausse pour présentation affleurante

« Perche d'alimentation électrique

» Groupe Full-out sur coulisses inox (extraction
compléte coté facade)

PARE HALEINES POUR BUFFETS

Construction

+ Construction en acier inoxydable

» Montants verticaux en tube carré 40x40 mm ou
rond @ 42 mm

« Eclairage LED (1 spot LED par GN) ou par spots
halogénes basse tension

« Pare haleine droit ou galbé, double face, en verre
trempé de 6 mm d'épaisseur, a angles arrondis et
chanfreinés et composé d'une poutre de section
120x45 mm

Options
« Montants verticaux poli miroir

- Eclairage par tube fluorescent a la place de
I'éclairage LED

VAUCONSANT
Créer de I'appétit
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Cuve «froid statique » i _ Cuve «froid ventilé »
1
G Vidange @ 40 mm intérieur arasé au sol i Arrivée électrique
et siphonée 1.5 m de cable en attente au sol
Symboles électriques

210 mm

410 mm

M = cablage Monophasé (1N 230V + PE) - Puissance indiquée en Watt (W) - Puissance frigonfique donnée pour une température d'évaporation de -15°C

(g

1. Buffet isolé
Code Dimensions Cuve Poids
MBBN00040  1580x820x920 mm  Cuve isolée 4 GN 1/1 133 Kg
MBBN0O0050  1930x820x920 mm  Cuve isolée 5 GN 1/1 154 Kg
MBBNOOD60 2280x820x920 mm  Cuveisclée 6 GN 1/1 178 Kg
MBBNOOD70 2605x820x920 mm  Cuveisclée 7 GN 1/1 197 Kg
MBBMNO01000  1200x920 mm Cuve isolée - Buffet de forme hexagonale 130 Kg
MBBN01100  1400x920 mm Cuve isolée - Buffet de forme hexagonale 166 Kg
MBBND1200  1700x920 mm Cuve isclée - Buffet de forme octogonale 166 Kg
2. Buffet réfrigéré « froid statique »
Code Dimensions Cuve P.frigo P. élect Poids
MBBF0ODD40  1580x820x920 mm  Cuve réfrigérée «froid statique» 4 GN 1/1 272W  M-400W 163 Kg
MBBF0O0D50 1930x820x920 mm  Cuve réfrigérée «froid statique» 5 GN 1/1 272W  M-400W 184 Kg
MBBFDOD60  2280x820x320 mm  Cuve réfrigérée «froid statique» 6 GN 1/1 36W M-500W 208 Kg
MBBFO0070 2605x820x920 mm  Cuve réfrigérée «froid statique» 7 GN 1/1 36W M-500W 227 Kg
MBBF01000  1200x920 mm Cuve réfrigérée «froid statique» - Buffet de forme hexagonale 3%6W M-500W 160 Kg
MBBF01100  1400x920 mm Cuve réfrigérée «froid statique» - Buffet de forme hexagonale 3%6W  M-500W 196 Kg
MBBF01200  1700x920 mm Cuve réfrigérée «froid statiquen» - Buffet de forme octogonale 665W  M-620 W 196 Kg
QOptians Cuve

Réhausse 1 non perforée er "-u: - _u.l_ a définir a la commande m%@ien‘-erwt disponible D?;;ﬁ;’:i‘::u.'e:'- ;cflrlg;r.ees:

1 non perforé

gefinir a la commande

uniquement disponible pour les

cuves refngerees

4 roulettes pivotantes acier inoxydable @125 mm dont 2 a freins (par élément)
Options Dégivrage P élect
OFD020 Bac d'évaporation des eaux de dégivrage (contenance 2,75 L) M-400W
Bac de récupération des eaux de dégivrage ou de lit de glace GN 1/1-100 - contenance - 9.5L
upe Full-out sur coulisses inox (extraction compléte coté facade
Option Raccordement
PER020 Perche d'alimentation électr. - lube inox @42 mm x h 2000 mm (manchon de liaison avec pare haleine fourni)

Rue Charles Hermite - Z.I. des Sables - BP 59 - 54110 Dombasle-sur-Meurthe - France
Tél : 0033 (0) 3 83 45 82 82 - Fax : 0033 (D) 3 83 45 B2 93 - www.vauconsant.com
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3. Buffet réfrigéré « froid ventilé »

Code Dimensions Cuve P. frigo P.élect Poids
MBBFO06040 1580x820x920 mm 4 GN 1/1 1185W M- 1450 W 209 Kg
MBBF06050  1930x820x820mm 5 GN 1/1 1440 W M- 1300 W 236 Kg
MBBFD6060  2280x820x820 mm 6 GN 1/1 1727W M-2350 W 266 Kg
MBBFDE070  2605x820x920mm 7 GN 1/1 2126 W M-2800 W 291 Kg
Options Cuve o = = & — -
0AC020 rant | dirs - = - - S
QACD40 b
Jptions Mohbilite
P élect
300 W
_1__\“ 3an avec pa haleine tourni) - | .I“".rf — g
{ - R !
—
2
Pare haleine a 1 niveau pour buffets avec éclairage LED (1 spot LED par GN)
1.a. Pare haleine droit 1.b. Pare haleine galbé
Code Dimensions P. éléctr. Poids Code Dimensions P. élect. Poids
tuberond  tube carré tube rond tube carré
MKDRD5241 MKDC05241 1440x470x530 mm  M-32W 21Kg MKGRQSZM MEGCDSZU 1440x570x530 mm M-32W 22Kg
MKDRO05251 MKDC05251 1790x470x530 mm M-40W 25 Kg MKGR05251 MKGC05251 1790x570x530 mm M-40W i g Kg
MKDR05261 MKDCO5261 2140x470x530 mm M- 48 W 30 Kg MKGR05261 MKGC05261 2140x570x530mm  M-48W 32Kg
MKDRO5271 MKDC05271 2440x470x530 mm M- 56 W 34 Kg MKGR05271 MKGC05271 2440x570x530 mm M-56 W 37 Kg
Pare haleine a 1 niveau avec éclairage par spots halogénes basse tension
Code Dimensions Désignation P. élect. Poids
MKDR80110 1100x740 mm Pare haleine droit, a un niveau, hexagonal (2) M- 150 W 24 Kg
MKDRE&0120 1100x740 mm Pare haleine droit, a un niveau, octogonal (2) M- 150 W 23 Kg
Ogticn Décor
Option Visibilite
5 ie E b 1 1
Rue Charles Hermite - Z.I. des Sables - BP 59 - 54110 Dombasle-sur-Meurthe - France
Tél : 0033 (0) 3 83 45 82 82 - Fax : 0033 (0) 3 83 45 B2 93 - www.vauconsant.com VAUCDNSANT
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EXIGENCE — MEUBLE REFRIGERE
FROID VENTILE SUR RESERVE

Meubles livrés avec groupe :

A63743 (3GN) : 1385 x 820 x 900 mm
A63745 (4GN) : 1580 x 820 x 900 mm .
A63749 (5GN) : 1930 x 820 x 900 mm [

Meubles livrés sans groupe :

A63763 (3GN) : 1385 x 820 x 900 mm
A63765 (4GN) : 1580 x 820 x 900 mm

A63769 (5GN) : 1930 x 820 x 900 mm

Rue Charles Hermite S.A 2 Directoire et a Conseil de surveillance ‘

Z.I des Sables — BP 59 au Capital de 1 000 000 Euros ‘ !
54110 Dombasle-sur-Meurthe Chéques Postaux : 2145 ] Nancy L
France NAF 28.93.Z LRt
Teél : + 33 (0)3 83 4582 82 RCS Nancy B 757.804.042

Fax : +33 (0)3 83 4582 93 TVA Intracommunautaire FR 52 757 804 042

www.vauconsant.com
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Manuel a lire et a conserver
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Introduction

Performances du meuble

Le meuble réfrigéré « froid ventilé » sur réserve est prévu pour garder la nourriture a une tempeérature
de +5°C en moyenne a coeur d'aliment dans 25°C d'ambiance pendant 24h.

La réserve ventilée est prévue pour fonctionner 24h/24h.

La température de la nourriture apportée doit étre comprise entre 0 et 3°C.

Les tests de ces performances ont été effectués en laboratoire avec des pains de tylose.

L'option lampe UVC permet de limiter le développement de bactéries.

Ces meubles sont conformes aux normes CE en vigueur et doivent étre installés et utilisés selon les
instructions de ce manuel afin d’assurer de bonnes performances et de bénéficier de la garantie.

Vauconsant SA. tous droits réservés A637xx -rev0-FR, 8/11/2010 -3-
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Installation
e Installation :

o Mise en place du pare haleine (option)
1. Démonter les pattes a glace supérieures avec une clé six pans @ 2.5

2. Coller des pastilles adhésives anti-dérapantes noires, dans les marquages prévus a cet
effet, sur la partie de la patte a glace en contact avec le pare haleine.

3. Mettre en place la glace, I'extrémité non galbée doit se positionner & 120 mm du bord
de la poutre. Dans le cas de I'option « salade service », centrer la glace.

4. Resserrer les pattes a glace supérieures

Pattes a glace supérieures

—

e Réglage des débords

Les débords du meuble doivent étre positionnés comme représenté ci-dessous.
Le meuble doit étre mis de niveau.

50 mm

l

35mm || .| 35 mm

50 mm

Vauconsant SA, tous droits réservés A637xx -rev0-FR, 8/11/2010 -4 -
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« Montage / Démontage des facades

u étape 1
L /| Fixation avec la clé
A a rampe fournie
| Etape 2 = | g

e Option bac d’évaporation
Si le bac d’évaporation n’est pas monté sur le meuble, il faut le clipser sous le piétement.

o La tole déflecteur placée dans le bac .
d'évaporation, permet de diriger la vapeur deéflecteur
d'eau. Elle doit étre positionnée au centre du
bac d'évaporation (on doit avoir le méme jeu
de chaque coté de la tdle) et elle doit
respecter le sens de la pente, comme
représenté sur le schéma ci-contre.

o Fixer le tuyau de vidange sur la bonde sans
oublier le joint fourni. Placer |'autre
extrémité du tuyau dans le clip prévu sur le
bac d'évaporation.

NOTA : Le bac d'évaporation n'est prévu que pour
évacuer les eaux de dégivrage.

s« Option groupe de condensation non fourni
Le raccordement doit étre effectué par un frigoriste professionnel.
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Mise en service / Utilisation

Mise en service :

Mettre en marche la cuve 2 heures avant de la remplir,

Utilisation :
Cuve

Presser la touche du thermostat.

Une fois le thermostat enclenché, le groupe démarre une minute aprés, (temporisation de sécurité)
pour alimenter la vitrine.

Le réglage du thermostat a été effectué en usine aprés essais.

Quand la température demandée est atteinte, le groupe s'arréte automatiquement.

Presser la touche 4 du thermostat pour arréter la régulation du meuble.

Réserve
La réserve ventilée lance un dégivrage naturel toutes les 6h pendant 30 minutes.

Option éclairage
Presser la touche du thermostat pour allumer et éteindre I'éclairage.

Réglage du thermostat
Voir la section : « Notice d‘utilisation du thermostat XW60L »

Dégivrage automatique
Cette fonction est intégrée dans le thermostat, réglage fait en usine.
Voir la section : « Notice d'utilisation du thermostat XW60L »
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Nettoyage

Toujours prendre soin d'éteindre I'appareil au thermostat avant le nettoyage. Ce meuble n'est pas
imperméable a I'eau. N'utiliser pas de jet d’eau haute pression pour le nettoyage intérieur comme extérieur.

Risque de briilure des yeux !
& Si I'option lampe UVC est montée sur le meuble, bien vérifier que la lampe est éteinte dans le cas
contraire, éteindre le thermostat en appuyant sur le bouton

Quotidiennement :
e Surfaces métalliques :
L'acier inoxydable doit étre nettoyé avec de I'eau chaude savonneuse ou un produit spécifique
aux surfaces métalliques de bonne qualité. Ne pas utiliser d'éponges abrasives ni de décapants sous
peines de marquer la surface.

« glace:

Nettoyer en utilisant un produit a vitre de bonne qualité et un chiffon propre. Ne pas utiliser
d'éponges abrasives ni de décapants sous peine de marquer la surface.

« Fond de cuve sous |'évaporateur :

Risque de coupure sur
I'évaporateur, il est impératif de

Gaine de reprise d'air

porter des gants.
Fonds amovibles
1. Retirer la gaine de reprise d'air
2. Retirer les fonds de cuve
3. Soulever I'évaporateur sur vérins
4. nettoyer le fond de cuve a I'éponge

Vauconsant SA, tous droits réservés A637xx -rev0-FR, 8/11/2010 -7-
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Diagnostic
Symptdémes Causes Possibles Remédes
Pas d'alimentation
dectrigue Allumer le thermostat
Le groupe ne _— Vérifier le disjoncteur général
démarre pas Thermostat eteint Vérifier le fusible du coffret électrique
' " . Contrdler le serrage des cosses et fils de I'ensemble des
Alimentation défectueuse cablages internes et externes du coffret électrique
Thermostat s
affiche P1 Sonde défectueuse Remplacer la sonde
Le meuble nest pas de .
Prise efi dlice it Mettre le meuble de niveau
de I'eévaporateur Mauvais paramétrage Configurer le thermostat selon les paramétres fournis dans
ce manuel.
Thermostat Mauvais paramétrage Contrdler le paramétrage du thermostat.
sous tension
Pas de froid
Voyant COMP . Période de dégivrage. Pour la supprimer, éteindre le
éteint Voyant DEF allume thermostat et remettre en service.
Thermostat Mauvais parameétrage Contrdler le paramétrage du thermostat.
sous tension
Pas de froid . y o .
Voyant COMP Connectique défectueuse Vérifier les connections du groupe
allumé
Controler la tension en sortie.
: ) Contréler la tension aux ventilateurs.
P\afsr?tislz{:izoge Ventilateurs defectueux Si tension correcte, remplacer le ou les ventilateurs
" défectueux
Prise en glace Voir la section prise en glace ci-dessus
NOTA

Les fusibles doivent étre remplacés par des fusibles de méme type et de méme calibre.

Si vous n‘avez pas résolu votre probléme, contactez un frigoriste professionnel.
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Maintenance

Toujours prendre soin de mettre |'appareil hors tension en ouvrant le porte-fusible avant toute

opération de maintenance.

e Caractéristiques :

Puissance
Référence Capacité | Frigorifique | Electrique
AB3743 & AG3763 3GN 1440 W 1450 W
AB3745 & AB3765 4GN 1440 W 1900 W
AB3749 & AG3769 5GN 1727 W 2350 W

e Procédures:

Option bac
d'évaporation
+750 W

Tous les 4 mois, vérifier que le condenseur n'est pas obstrué et bien le nettoyer.

Tous les ans, Vvérifier :

o Que le ventilateur du condenseur fonctionne correctement
o Que les ventilateurs de I'évaporateur fonctionnent bien correctement
o la montée / descente des vérins

Linstallateur doit vérifier les connexions électriques a la mise en service du meuble, puis une fois par an.

Toute autre opération de maintenance doit étre effectuée par un professionnel.
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Notice d’utilisation du thermostat XW60L

1. Avertissement

o Attention : débrancher les connexions électriques avant toute intervention.
o L'appareil ne doit jamais étre ouvert.
o En cas de panne, renvoyer I'appareil & *sVauconsant, avec une description détaillée de la panne constatée.

2. Description générale

Le modéle XW 60L est un régulateur & microprocesseur destiné aux applications de réfrigération moyenne ou
basse température. Ils possédent 4 sorties relais pour contréler le compresseur, le dégivrage, les ventilateurs
d'évaporateur et les lumiéres,

Ils possedent également 2 entrées sonde NTC, une pour le contrdle de la température, la seconde pour le contréle
de la température de fin de dégivrage de I'évaporateur.

La réqulation est obtenue par la température mesurée par la sonde d'ambiance avec un différentiel positif par
rapport au point de consigne : lorsque la température augmente et atteint le point de consigne plus le différentiel,
alors le compresseur démarre. Il s'arréte lorsque la température atteint de nouveau le point de consigne.

3. Clavier

Pour afficher et modifier le point de consigne. Dans le mode programmation, permet de sélectionner un
paramétre ou de confirmer une opération.

=== En pressant cette touche pendant 3 secondes quand le température maximale ou minimale est affichée,
celle-ci sera effacée.
Pour afficher la température maximale enregistrée. Dans le mode programmation, permet de naviguer
dans la liste des paramétres ou d'augmenter la valeur affichée. En pressant cette touche pendant 3
secondes, le cycle de réfrigération rapide commence.
Pour afficher la température minimale enregistrée. Dans le mode programmation, permet de naviguer
dans la liste des paramétres ou de diminuer la valeur affichée.

‘a
ﬁ En la maintenant appuyée pendant 3 secondes, le dégivrage démarre.
k3
o

Allume ou éteint I'éclairage

Allume et éteint I'appareil.

-

4 Pour verrouiller ou déverrouiller le clavier.

” E Pour entrer dans le mode programmation.

SET N Pour sortir du mode programmation.

a. Verrouiller et déverrouiller le clavier
VERROUILLER LE CLAVIER

Appuyer simultanément sur les touches et E pendant plus de 3 secondes. Le message "POF"
s'affiche et le clavier est verrouillé. Il n'est alors possible que de visualiser le point de consigne, les
températures minimales et maximales et d'activer ou de désactiver les lumiéres et le régulateur.
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b. Signification des LED
La fonction de chaque LED est décrite dans le tableau suivant :

LED MODE FONCTION
® |ON Compresseur active.
: Phase de programmation (clignote avec &)
% |Cignote Anti-court cycle activé
% |ON Ventilateur activé.
% | Clignote Phase de programmation (clignote avec *)
= |ON Dégivrage activé.
s | Clignote Drainage en cours.
G |ON Cycle de réfrigération rapide activé.
@ |on Signale une alqrme . X : o
2 Dans "Pr2" indique les paramétres également présents dans "Pr1".
% _|ON La lumiére est activée

c. Afficher la température minimale

Appuyer et relacher cette touche.

Le message "Lo" s'affiche suivi par la température minimale enregistrée.

En appuyant a nouveau sur cette touche ou en attendant 5 secondes, 'affichage normal revient.
d. Afficher la température maximale

Appuyer et relacher cette touche.
VY Lo message "Hi" s'affiche suivi par la température maximale enregistrée
) En appuyant @ nouveau sur cette touche ou en attendant 5 secondes, I'affichage normal revient.
e. Réinitialiser les températures minimales et maximales

Pour réinitialiser la température enregistrée, quand la température maximale ou minimale est affichée, appuyer sur
la touche SET jusqu'a ce que le code "rST" commence a clignoter.

N.B. : Aprés une installation, réinitialiser la température enregistrée.

f. Afficher et modifier le point de consigne

Appuyer et relacher immédiatement la touche SET : la valeur du point de consigne est affichée.
La LED SET clignote.

g Pour modifier la valeur, appuyer sur @ ou g dans les 10 secondes.

Pour mémoriser la nouvelle valeur du point de consigne, appuyer @ nouveau sur la touche SET ou
attendre 10 secondes.

g. Démarrer un dégivrage manuel

w Appuyer sur la touche DEF plus de 2 secondes et le dégivrage manuel démarre.

h. Entrer dans le mode de programmation Pri
Pour entrer dans "Pr1" (parameétres accessibles a I'utilisateur) :

- Entrer dans le mode programmation en appuyant simultanément sur les touches SET et DOWN
pendant quelques secondes (% et s clignotent).

Le régulateur affiche le 1* parameétre présent dans "Pr1".
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i. Entrer dans le mode de programmation Pr2

Pour accéder.aux paramétres présents dans "Pr2" (paramétres accessibles aux techniciens), veuillez prendre
contact avec *sVauconsant, qui vous délivrera le code secret permettant d'accéder a ces paramétres.

4. Signaux d'alarme

Message Cause Sorties

Sortie alarme ON.

™ Defaut sonde d'ambiance Sortie compresseur en fonction des paramétres "COn" et COF",

Sortie alarme ON.

HA Alarme haute de température Autres sorties inchangées.

Sortie alarme ON.

- Alarme basse de température Autres sorties inchangées.

Sortie alarme ON.

EE Panne ou défaut mémoire Autres sorties inchangées,

Sortie alarme ON.

dA Alarme fin dégivrage Autres sorties inchangées.

Le message d'alarme s'affiche jusqu'a ce que la condition d'alarme soit rétablie. Tous les messages d'alarme
s'affichent en alternance avec la température d'ambiance sauf pour "P1" qui clignote. Pour réinitialiser I'alarme "EE"
et redémarrer un fonctionnement normal, appuyer sur n'importe quelle touche. Le message "rSt" s'affichera
pendant 3 secondes.

a. L'alarme EE

Le régulateur comporte un systéme interne de vérification de la mémoire. L'alarme "EE" clignote dés qu'un défaut
de la mémoire interne a été détecté. Dans ce cas, la sortie alarme est activée.

b. Rétablissement des alarmes

Alarmes sonde "P1" (défaut de sonde), "P2": elles s'arrétent automatiquement 10 secondes aprés que la sonde
redémarre une opération normale. Vérifier les connexions avant de remplacer la sonde.

Alarmes température "HA" et "LA" : elles s'arrétent automatiquement dés que la température du régulateur
revient a des valeurs normales ou quand le dégivrage démarre.

5. Parameétres programmés en usine

Paramétre Désignation Valeur
Set Point de consigne 2
Hy Différentiel 1
AC Temporisation anti court-cycle 1
rES Résolution dE
tdF Type de dégivrage rE
IdF Intervalle entre cycles de dégivrage 1
MdF Durée (maximale) du dégivrage 4
ALU Alarme température haute 8
ALL Alarme température minimale 7]
ot Calibration sonde d'ambiance 6
P2P Présence sonde évaporateur N
Adr Adresse série (non-utilisée) 1
P2r Accés a la liste des parameétres protégés (en lecture uniquement)
Fdt Durée de drainage | 3
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Notice d'utilisation du thermostat XW40L

6. Avertissement

o Attention : débrancher les connexions électriques avant toute intervention.
o L'appareil ne doit jamais étre ouvert.
o En cas de panne, renvoyer |'appareil a *s Vauconsant, avec une description détaillée de la panne constatée.

7. Description générale

Le modéle XW 40L est un régulateur a microprocesseur destiné aux applications de réfrigération moyenne ou
basse température. Il posséde 3 sorties relais pour contrdler compresseur, lumiére et ventilateur et 1 entrée sonde
NTC ou PTC pour le contréle de la température.

La régulation est obtenue par la température mesurée par la sonde d'ambiance avec un différentiel positif par
rapport au point de consigne : lorsque la température augmente et atteint le point de consigne plus le différentiel,
alors le compresseur démarre. Il s'arréte lorsque la température atteint de nouveau le point de consigne.

8. Clavier

Pour afficher et modifier le point de consigne. Dans le mode programmation, permet de sélectionner un
E paramétre ou de confirmer une opération.
En pressant cette touche pendant 3 secondes quand le température maximale ou minimale est affichée,
celle-ci sera effacée.
= Pour afficher la température maximale enregistrée. Dans le mode programmation, permet de naviguer
dans la liste des paramétres ou d'augmenter la valeur affichée. En pressant cette touche pendant 3
secondes, le cycle de réfrigération rapide commence.
g Pour afficher la température minimale enregistrée. Dans le mode programmation, permet de naviguer
dans la liste des paramétres ou de diminuer la valeur affichée.
L
k"3

En la maintenant appuyée pendant 3 secondes, le dégivrage démarre.

Allume ou éteint I'éclairage

Allume et éteint I'appareil.

" Pour verrouiller ou déverrouiller le clavier,

- - Pour entrer dans le mode programmation.

IEIME
4 ||

+ Pour sortir du mode programmation.

a. Verrouiller et déverrouiller le clavier
VE! UILLER LE

Appuyer simultanément sur les touches E et pendant plus de 3 secondes. Le message "POF"
s'affiche et le clavier est verrouillé. Il n'est alors possible que de visualiser le point de consigne, les
températures minimales et maximales et d'activer ou de désactiver les lumieres et le régulateur.
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DEVERROUILLER LE CLAVIER

Appuyer simultanément sur les touches et g pendant plus de 3 secondes. Le message "POn"
s'affiche et le clavier est déverrouillé.

b. Signification des LED
La fonction de chaque LED est décrite dans le tableau suivant :

LED MODE FONCTION
% |ON Compresseur activé.
: Phase de programmation (clignote avec «»

% | Clignote Anti-court cycle activé )

< |ON Ventilateur activé,

s | Clignote Phase de programmation (clignote avec *)

# |oN Dégivrage activé.

s | Clignote Drainage en cours.

) |ON Cycle de réfrigération rapide activé.

@ | on Signale une aiqrme 4 ] )

: Dans "Pr2" indique les paramétres également présents dans "Pr1".
¥ |ON La lumiére est activée

c. Afficher la température minimale

. Appuyer et relacher cette touche.
Le message "Lo" s'affiche suivi par la température minimale enregistrée.

D

En appuyant a nouveau sur cette touche ou en attendant 5 secondes, |'affichage normal revient.

d. Afficher la température maximale

é Appuyer et relacher cette touche.
= | Le message "Hi" s'affiche suivi par la température maximale enregistrée

En appuyant a nouveau sur cette touche ou en attendant 5 secondes, |'affichage normal revient.

e. Réinitialiser les températures minimales et maximales

Pour réinitialiser la température enregistrée, quand la température maximale ou minimale est affichée, appuyer sur
la touche SET jusqu'a ce que le code "rST" commence a clignoter,

N.B. : Aprés une installation, réinitialiser la température enregistrée.

f. Afficher et modifier le point de consigne

Appuyer et relécher immédiatement la touche SET : la valeur du point de consigne est affichée.

La LED SET clignote.

Pour modifier la valeur, appuyer sur E ou E dans les 10 secondes.
Pour mémoriser la nouvelle valeur du point de consigne, appuyer a nouveau sur la touche SET ou

attendre 10 secondes.

g. Démarrer un dégivrage manuel

Appuyer sur la touche DEF plus de 2 secondes et le dégivrage manuel démarre.

h. Entrer dans le mode de programmation Pr1
Pour entrer dans "Pr1" (paramétres accessibles a |'utilisateur) :

pendant quel

ques secondes (& et 3 clignotent).

Le régulateur affiche le 1% paramétre présent dans "Pr1".
g p p

Entrer dans le mode programmation en appuyant simultanément sur les touches SET et DOWN
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i. Entrer dans le mode de programmation Pr2

Pour accéder aux paramétres présents dans "Pr2" (parameétres accessibles aux techniciens), veuillez prendre
contact avec *s Vauconsant, qui vous délivrera le code secret permettant d'accéder a ces paramétres.

9. Signaux d’alarme

Message Cause Sorties

Sortie alarme ON.

Pl Defaut sonde d'ambiance Sortie compresseur en fonction des parametres "COn" et COF".

Sortie alarme ON.

HA Alarme haute de température Autres sorties inchangées.

Sortie alarme ON.

LA Alarme basse de température Autres sorties inchangées,

Sortie alarme ON.

EE Panne ou défaut mémoire Autres sorties inchangées.

Le message d'alarme s'affiche jusqu'a ce que la condition d'alarme soit rétablie. Tous les messages d'alarme
s'affichent en alternance avec la température d'ambiance sauf pour "P1" qui clignote. Pour réinitialiser I'alarme "EE"
et redémarrer un fonctionnement normal, appuyer sur n'importe quelle touche. Le message "rSt" s'affichera
pendant 3 secondes.

a. L'alarme EE

Le régulateur comporte un systéme interne de vérification de la mémoire. L'alarme "EE" clignote dés qu'un défaut
de la mémoire interne a été détecté. Dans ce cas, la sortie alarme est activée.

b. Rétablissement des alarmes

Alarmes sonde "P1" (défaut de sonde), "P2": elles s'arrétent automatiquement 10 secondes aprés que la sonde
redémarre une opération normale. Vérifier les connexions avant de remplacer la sonde.

Alarmes température "HA" et "LA" : elles s'arrétent automatiquement dés que la température du régulateur
revient a des valeurs normales ou quand le dégivrage démarre.

10. Parameétres programmeés en usine

Parameétre Désignation Valeur
Set Point de consigne 2
Hy Différentiel 1
AC Temporisation anti court-cycle 1
rES Résolution de
IdF Intervalle entre cycles de dégivrage 7
MdF Durée (maximale) du dégivrage 60
ALU Alarme température haute 8
ALL Alarme température minimale 2
ot Calibration sonde d’ambiance 0
Adr Adresse série (non-utilisée) 1
P2r Accés a la liste des paramétres protégés (en lecture uniquement)
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Option groupe fourni
Schéma électrique
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Option groupe non fourni

MANUEL D’UTILISATION

Schéma électrique
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B Ballast Er Evaporateurde la réserve Sn Sonde de niveau d’eau du bac d'évap.
Bl | Bouteille liquide Evr | Electrovanne de la réserve St | Sonde de température de la cuve
C Compresseur Ew | Electrovanne de la cuve Sr| Sonde de température de la réserve
Cc | Capillaire de la cuve Kb | Contacteur du bac d'évaporation K Thermostat XW60L
Cr | Capillaire de la réserve Kd Contacteur de dégivrage Tr| Thermostat XW40L
Cd | Condenseur P Pressostat Tb| Thermostat de sécurité du bac d'évap.
Dc | Détendeur de la cuve Q Parte-fusible Tf | Tube fluorescent
Dr | Détendeur de la réserve Rb | Résistance du bac d’évaporation Vv Ventilateur du condenseur
Dh Déshydrateur Rd Résistance de dégivrage Vc| Ventilateur de la cuve
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Pieces détachées

Code Désignation Capacité du meuble
36N | 4GN | 5GN
Accessoires
02.4250 | Vérin a gaz pour évaporateur X X X
03.0743 Glace bombée supérieure longueur 992mm X
03.0750 Glace bombée supérieure longueur 1297mm X
03.0755 | Glace bombeée supérieure longueur 1647mm X
03.0788 | Glace bombée supérieure longueur 992mm bombée 2 faces X
03.0795 | Glace bombée supérieure longueur 1297mm bombée 2 faces X
03.0800 | Glace bombée supérieure longueur 1647mm bombée 2 faces X
03.3066 Joint de porte réserve GN2/1 X X X
Equipement électrique
06.0812 | Résistance de dégivrage blindée 890mm 675W X
06.0814 Résistance de dégivrage blindée 1220mm 900W X
06.0816 | Résistance de dégivrage blindée 1540mm 1125W X
06.3410 Ventilateur évaporateur 119x119x38 mm ref 4656 ZWU X X X
06.4032 | Contacteur bipolaire X X X
12.0272 Thermostat Dixell XW60L X X X
Equipement frigorifique
12.2506 | Evaporateur transversal pour la réserve X X X
12.2520 Evaporateur longueur 900 mm X
12.2522 Evaporateur longueur 1230 mm X
12.2524 | Evaporateur longueur 1550 mm X
Groupe compresseur
12.2830 | Groupe de condensation CAJ 9510 ZMH %x X
12.2800 | Groupe de condensation CAJ 9513 ZMH X
Eclairage tube Fluo
06.4780 | Tube fluorescent 590mm puissance 18W X
06.4784 Tube fluorescent 970mm puissance 36W X
06.4786 | Tube fluorescent 1200mm puissance 36W p s
06.4810 Ballast pour tube 18W X
06.4812 Ballast pour tube 36W X %
06.4820 | Fourreau étanche pour tube 590mm X
06.4828 B | Fourreau étanche pour tube 970mm X
06.4822 | Fourreau étanche pour tube 1200mm X
Support technique

sav@vauconsant.com

Service Pieces Détachées : +33(0)383458278

Hotline : +33 (0)3 83 45 44 48

Fax : +33 (0)3 83458275

Vauconsant SA. tous droits réservés A637xx -rev0-FR, 8/11/2010 -18-




*» Vauconsant MANUEL D’UTILISATION

Garantie

La garantie du matériel s'applique a partir de la date d’expédition de notre usine de Dombasle Sur
Meurthe (France) et ce, durant une période de 12 mois. Elle ne couvre pas le bris de glace.

Afin de bénéficier de la garantie, I'acheteur doit passer commande par fax ou mail, en précisant la
demande de prise sous garantie avec la référence de I'appareil, inscrite sur la plaque signalétique. A
réception du matériel, I'acheteur doit retourner, a sa charge, le matériel défectueux, dans un délai de quinze
jours ouvrables. Tout matériel non retourné sera facturé. Tout matériel acheté chez un autre fournisseur ne
pourra bénéficier d'un avoir au titre de la garantie.

Les déplacements et la main-d‘ceuvre restent a la charge de |'acheteur.

L'acheteur est invité a8 émettre toute réserve auprés de ses clients, pour du matériel stocké sans mise
en service a la livraison, et ceci particuliérement pour du matériel frigorifique et électrique.

La garantie accordée ne s'étend ni a I'usure provoquée par suite de défauts ou de mauvais entretien
des matériels ni aux dégats occasionnés par les chocs ou par une mauvaise utilisation des matériels.

Toute garantie est également exclue pour des incidents tenant a des cas fortuits ou de force majeure, a
des causes qui ne seraient pas décelées, ou encore imputables au fait de I'acheteur de quelque nature qu'il
soit : mauvaise implantation, faits liés & l'utilisation (conduite, entretien non conforme a ce manuel,
personnel non qualifié, etc.), modification du matériel, réparation effectué en dehors des conditions de ce
manuel, les piéces d'usures, etc.

Responsabilite

La responsabilité de Vauconsant est strictement limitée aux obligations définies ci-dessus et il est de
convention expresse que Vauconsant ne sera tenu a aucune indemnisation

En aucune circonstance, Vauconsant ne sera tenu d'indemniser les dommages immatériels ou indirects
tels que : pertes d’exploitation, perte de profit, perte d'une chance, préjudice commercial, manque a gagner.

En tout état de cause, la responsabilité civile de Vauconsant, toutes causes confondues a |'exception
des dommages corporels et du dol ou de la faute lourde, ne pourra excéder le montant du contrat.

L'acheteur et ses assureurs renoncent a tout recours contre Vauconsant et ses assureurs au-dela des
limites et exclusions fixées ci-dessus.
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A.C.P.O.

12 rue Valadon 75007 Paris France Tel : 01 47 05 89 17 Fax : 01 47 05 93 82 email : flego(@ste-acpo.com
Site : ste-acpo.com

PLAQUE DE MAINTIEN EN TEMPERATURE ACIER SATINE
ULTRA FINE 2 ALLURES CE

REF:26.07.02

CACHE REF: 13.08.02

® Dimensions :
Longueur 70 ¢m/ Profondeur 53 em / hauteur bloc elec : 4,3 cm / hauteur cache ref: 13.08.02: 11 cm
Hauteur totale avec cache : 15,3 cm
® Poids : 12 kg
e Plaque de cuisson : acier satiné haute température 6 mm sur plaque métal en renfort
® Puissance : 1800 w / Alimentation 230 v- 50/60 Hz
® Avantages : esthétique : ligne fine, élégante et pure
ACCESSOIRE REF :13.08.02 ce cache noir amovible permet de masquer les
récipients tels que bacs gastronormes etc....
légéreté : facilité de déplacement avec son poids de 12 kg
format : GN 2/1
nettoyage aisé en retirant le cadre amovible
e Utilisation : 2 allures : « MAINTIEN » et « BOOSTER
Allure « MAINTIEN » : convient pour toutes les utilisations « maintien » telles que cocottes, pizzas,
quiches , tourtes , plats en fonte garnis , bacs gastros garnis , plats porcelaine garnis...
Allure « BOOSTER » : chauffage puissant a utiliser pour une durée limitée
convient pour : réchauffer rapidement une préparation trop froide, faire une petite cuisson
ex : ceuf au plat...
mise en court bouillon ( cette position améne et maintient I’eau 4 ébullition ) ,
maintient au chaud une charge trés importante ex: 4 cocottes pleines et ouverte avec jus peu lié

®Accessoire en option ref : 13. 08. 02 : cache amovible destiné 4 masquer les récipients tels que bacs gastro...
®Accessoire en option ref : 22. (4. 02 : lampe infra rouge 250 w alimentation séparée.



Notice technique

Notice Plaque chauffante ultrafine de maintien en température
2 Allures
Code article 26.07.02

1/ Laisser le cadre métallique en place pendant le fonctionnement.

1/2

2 / Précautions

Avant la premiére utilisation :

Vérifier que le fil d’alimentation ne soit pas en contact avec les surfaces chaudes de 1’appareil, ou d’un
autre appareil a proximité.

Important : Ne pas couvrir les zones représentées par
des triangles de 5cm sur 5¢cm.

%&rd«e/}\

5cm [ I Sem

g kk +—>
Scm Scm

Sous ’appareil : La température sous |’appareil en fonctionnement peut atteindre +/- 70° C S’assurer
que le plan de travail sur lequel 1"appareil est posé peut supporter cette température.

Débrancher 'appareil ou le fusible correspondant en cas d’anomalie.

Appareil devant étre utilisé par du personnel formé.

Pour éviter tous risques de détériorations, transportez-le dans sa position d’utilisation.
Ne pas modifier les caractéristiques de I'appareil.

Mettre un disjoncteur approprié aux locaux.

Ne jamais utiliser d’appareils a vapeur ou a haute pression pour nettoyer ’appareil.

Transport : Lors de son déplacement, ne jamais porter la plaque en la tenant par la
surface en acier. Risque de décollement des joints d’étanchéité.

STEA.CP.O S.AR.L aucapital de 15 245 euros - RCS Paris B 391 439 460
12 rue Valadon 75007 Paris FRANCE - Tel 331470589 17 - Fax 33 1470593 82
E-Mail :flegof@ste-acpo.com
Site : ste-acpo.com
N” d"udentification inracommunautaire : FR 17391439460




Notice technique

2/2

Veuillez a ne poser sur la surface aucun objet susceptible de fondre.

Ne rien laisser sur la surface aprés son utilisation car une mise en route accidentelle pourrait
provoquer un incendie.

Ne pas toucher la surface lors de son fonctionnement.

Ne pas s’asseoir dessus.

Ne pas frapper sur la surface.

Ne pas couvrir la plaque.

Ne pas mettre de support entre la plaque et les cocottes.

Ne pas tenter de mettre un outil tranchant entre la surface inox et le bati de I’appareil . La garantie ne
couvre plus le produit dés I’ouverture du plateau par décollement de la surface.

Ne pas utiliser la plaque s’il y a décollement de la surface en acier.

3/ Nettoyage

Apreés utilisation, vérifier que I’appareil soit arrété.

Vérifier que I’appareil soit débranché et froid

Retirer le cadre métallique de protection en inox ; Nettoyer aussi souvent que possible.

Utiliser uniquement des produits du commerce NON ABRASIFS spécialement prévus pour surface
inox ; Pas d’abrasifs durs car ils rayeraient la surface. Utiliser une lame lisse (type lame de rasoir)
Vérifier a I’occasion du nettoyage que le joint entre la surface en acier et la plaque n’est pas
détérioré.

4/ Caractéristiques électriques de I’appareil :

Résistance chauffante avec raccordement électrique 230 V - 1800 W
Plateau étanche avec tenue électrique au claquage : 1500 V et valeur d’isolement
supérieure a 100 MOhms.

La plaque est protégée par 2 thermostats pour arréter son fonctionnement en cas de surchauffe.

Résistance chauffante

Thermostat 1 ~Thermostat 2

/

l I
OFF ON OFF

5/ Normes CE : Conformité avec les normes :
Compatibilité électromagnétique 89.336 et basse tension 73.23

STEA.C.P.O S.A.R.L aucapital de 15 245 euros - RCS Paris B 391 439 460
12 rue Valadon 75007 Paris FRANCE - Tel 33 1 470589 17 - Fax 33 1 470593 82
E-Mail :flego@ste-acpo.com
Site : ste-acpo.com
N° d’identification inracommunautaire : FR 17391439460
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Spécifications
CombiMaster® Plus 61 E (6 x 1/1 GN)

Designation

« Inclus: four vapeur & air pulsé (mode four mixte) conforme a la norme DIN 18866 pour la
plupart des méthodes de cuisson employées dans la cuisine industrielle, utilisation en option
de l'air chaud et de la vapeur, individuellement, successivement ou en combinaison.

Sécurité du travail

« Edition des données HACCP et mise & jour du logiciel par interface USB intégrée

« Thermostat de sécurité pour générateur de vapeur et chauffage a I'air chaud.

+ Appareil autorisé a fonctionner sans surveillance selon les normes VDE

+ Hauteur d'insertion maximale 1,60 m quand on utilise une table de soubassement originale

« Frein du ventilateur intégré

- Poignée de porte a fonclions droite/gauche et claquement

Manipulation

+ Manette de commande pour modes de cuisson, température, température a coeur et réglage
de I'heure

« Affichage auto-lumineux, restant visible

« Panneau de commande bien disposé a pictogrammes

Nettoyage, entretien, sécurité opérationnelle

« Programme de nettoyage manuel

- Systéme de diagnostic avec affichage des messages d'entretien

« Programme de détartrage dirigé par menu

995“9'? Qu glimat B qe Construction - Spécificités techniques
I'humidité, réglage et régulation sur - Bort de cennaidon LISB
5 niveaux

» Mesure de la température a coeur par sonde
________________________________________________ + Programmation individuelle d'au mains 50 programmes de cuisson avec jusqu'a 6 niveaux
» 5 vitesses de l'air, programmables
+ Systéme de séparation des graisses intégré, sans entretien, sans filtre & graisse
Vapeur entre 30° C et 130° C supplémentaire
& = Fonction cool-down pour le refroidissement rapide de I'enceinte de cuisson par ventilateur
—— « Générateur de vapeur fraiche de haute puissance
— Air pulsé de 30° C a 300° C + Adaptation autematique aux conditions du lieu d'utilisation (altitude, climat, etc.)
—— - Porte a double vitrage rétroventilée et vitre intérieure pivotante
S — « Enceinte hygiénique sans joints & angles arrondis, enceinte protégée contre les jets — 'eau ne
— .

Mode combi-cuiseur

Combinaison de vapeur et de air peut déborder
pulsé 30° C-300° C + Cadres pivotants amovibles (écart entre glissiéres 68 mm)
« Matériau intérieur et extérieur acier DIN 1.4301
« Electrovannes distinctes pour I'eau normale et I'eau adoucie
+ Raccordement fixe pour I'eau usée, conforme a DVWG
« Protection contre les projections d'eau IP X 5
« Alimentation en énergie adaptée aux besoins
« Ringage et vidange automatiques actifs du générateur de vapeur par pompe
-« Enfournement longitudinal pour accessoires GN 1/1, 1/2, 2/3, 1/3, 2/8
= Unité de température réglable en °C ou en °F
« Pieds réglables en hauteur
« Systéeme de conduite de I'air pour une régularité optimale

@ - dem e @ Gm " WO (€
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 Frina g Spécifications/Fiche technique
CombiMaster® Plus 61 E (6 x 1/1 GN)

1. Alimentation commune en eau (eau
froide)

2. Alimentation en eau froide

3. Alimentation en eau douce ou
chaude

4, Evacuation eaux usées

5. Raccordement électrique

6. Liaison équipotentielle

7. Tuyau d'aération DN 60

11. Espace minimum 50 mm

13. Mesures en mm (pouces)

Information technique

Capacité: 6x1/1 GN Evacuation eaux usées: DN 50 mm Tension Protection  Section céble
Chargement pour: 11, 1/2, 2/3, 1/3, Puissance électrique: 11 kW standard
2/8 GN Puissance « Vapeur »: 9 kW 3NAC400 3x16A 5x 2,5mm?
Nombre de repas par jour: 30-80 Puissance « Air pulsé »: 10,3 kW V 50/60Hz
Largeur: 845 mm Poids a I'embarquement (net): 99 kg Tensions spéciales sur demande
Profondeur: 770 mm Poids (brut): 106 kg
hauteur: 782 mm
Arrivée d'eau (pour flexible a air 3/4" /d 1/2"
comprime):
Pression de I'eau (Pression 150-600 kPa /
affluante): 0,15-0,6 Mpa /
1,5- 6 bar
Installation

« S'ily a des sources de chaleur sur le coté gauche de I'appareil, I'écart minimum & gauche doit étre de 350 mm.
+ Les installations doivent étre conformes a tous les réglements locaux en matiére d'électricité, de plomberie et de ventilation

Options Accessoires

+ Kit “Marine” + Recipients, plaques/téles, grilles gastronorme
+ Modéle de sécurité/modele prison + Tables de soubassement/tables de soubassement a glissiéres
+ Ferrage de porte a gauche = Thermocover (housse isothermique)
» Sonde spéciale sous-vide + Chariot de transport
+ Port de connexion Ethernet + Hotte intégrée
+ Contact sans potentiel pour l'indicateur de fonctions « Systéme d’aspiration a condensation UltraVent® Plus avec technique de
+ Fermeture de porte de sécurité filtration sgéciale.
+ Appareils avec sonde de température a cceur enfichable a I'extérieur + UltraVent™ Hotte autonome a condensation
+ Chariot d'enfournement » Combi-Duo modules pour deux appareils |'un sur l'autre
+ Douchette a enrouleur automatique + KitchenManagement System
+ Protection du tableau de commande par porte verrouillable + Bouclier thermique pour paroi latérale @qauche
- Possibilité de raccordement au systéme Sicotronic + Contact sans potentiel « Superspike (gril 4 volaille), CombiGrill™ (grille)
pour l'indicateur de fonctions + Chariot d'enfournement et cadres a suspendre pour boulangers ou bouchers
+ tensions spéciales + Cadres a suspendre pour boulangers ou bouchers
+ Appareil a cadre a suspendre spécial pour boulangers ou bouchers + Déegraissant Steamnett et nettoyant gril

- Réceptable a graisses
+ Cadre porte-assiettes

FRIMA RATIONAL France SAS Rendez-nous visite sur le Web: www.rational-online.com
4 Rue de la Charente - BP 52 - F-68271 Wittenheim
Cedex; Téléphone +33 (0)3 89 57 05 55; Téléfax +33 Modifications techniques réservées

(0)3 89 57 05 54
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CombiMaster — La puissance

Cher utilisateur,

Vous avez pris la bonne décison en optant pour l'acquistion d'un CombiMaster® Plus !

Le nouveau CombiMaster® Plus est synonyme d'avancée technique, de finitions de qualité
et saura vous convaincre avec ses fonctions assurant toujours une qualité exceptionnelle
des mets : pates croustillantes, rétis juteux, aromes et couleurs intenses. La commande
par molette de réglage tournante garantie simplicité d'utilisation et robustesse. Avec
CombiMaster® Plus, vous aurez des années durant, un partenaire fiable 3 vos cotés.

Nous accordons 24 mois de garantie & dater de la premiére installation pour tout appareil
enregistré auprés de nos services. Vous pouvez procéder a son enregistrement en vous
rendant simplement sur le site www.rational-online.com/warranty ou en nous renvoyant
la carte postale jointe. Sont exclus de la garantie les dommages concernant le verre,
les ampoules et les matériaux de jointure ainsi que ceux résultant d'un usage, d'une
maintenance, d'une réparation et d'un détartrage inadéquats.

Nous vous souhaitons une agréable réussite !

Sincérement votre,
RATIONAL AG

Vous pouvez joindre notre service clients aux heures d'ouverture
du bureau du lundi au vendredi. Composez le : +33(0) 3895 70555
Pour toutes les questions relatives aux techniques d'applications culinaires,
adressez-vous a la RATIONAL Chef&Line en composant le : +33(0) 6876 85719

Sous réserve de modifications techniques servant le progrés !

Revendeur: Installateur:

Installé le:

Numeéro de série:
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Significations des pictogrammes

Situation directement
dangereuse susceptible de
provoquer des blessures
extrémement graves ou
méme la mort.
Substances
corrosives

Attention :

un non-respect peut
entrainer des dégats
matériels.

A Attention !

Indique une situation
potentiellement dangereuse
et susceptible d'entrainer
des blessures graves ou la
mort.

/A

Risque d'incendie !

=

Conseils et astuces pour
l'usage au quotidien.

5/84

A Prudence !

Indique une  situation
potentiellement dangereuse
et susceptible d'entrainer
des blessures graves ou la
mort.

Risque de bralure !



m Premiére mise en service

Lors de la premiére mise en service de votre nouvel appareil, vous étes invité & démarrer un
auto test automatique unique. Cet auto test dure environ 45 minutes et permet I'adaptation
de I'appareil aux conditions ambiantes spécifiques. Veuillez tenir compte des consignes
suivantes :
- Pour procéder a l'auto test, tous les emballages doivent étre enlevés de I'appareil. Le
cadre suspendu et le déflecteur doivent étre correctement fixés.
- L'appareil doit étre installé conformément aux consignes d'installation.
- Pour les appareils de taille 6x1/1, 10x1/1, 6x2/1 et 10x2/1 GN déposez un récipient GN
plat avec ouverture orientée vers le bas au centre du cadre suspendu.
- Pour les appareils de taille 20x1/1 ou 20x2/1 GN, déposez deux récipients GN sur le cadre
porte-assiettes. Un récipient plat avec I'ouverture orientée vers le bas placé au centre
entre les deux ventilateurs (haut et bas).

A Risque d'incendie !

Retirer emballage, kit de démarrage, grilles et bacs.

Ne pas ouvrir la porte de I'enceinte pendant I'auto test, sinon le test sera interrompu.
Redémarrez le test en mettant hors tension I'appareil Laissez refroidir I'appareil le cas échéant.
En cas d'abandon, I'appareil vous invitera a relancer l'auto test le lendemain.

Etape info/bouton Description

1 Ouvrez la porte et enlevez emballages, kit de
démarrage, grilles et récipients.

Insérez une plaque GN vide avec I'ouverture
orientée vers le bas au niveau du ventilateur.

. Pour plus de détails, veuillez consulter le
guide d'installation.

3 Pour lancer |'auto test, fermez la porte de
I'appareil.
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Info . . )
Premiere mise en service

Etape info/bouton Description

Le test suivant est effectué automatiquement.

: - L'affichage indique "auto test" - "test".

L'auto test dure environ 45 minutes.
- Il est obligatoire de procéder a la mesure des gaz de combustion a la fin
de l'auto test pour les appareils a gaz.

7 /84



A Consignes de sécurité

Veuillez conserver ce manuel de maniére a ce qu'il soit accessible & tout moment a tous
ceux qui utiliseront I'appareil !

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants et personnes dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont limitées ou qui manquent d'expérience et/ou de
connaissances, sauf s'ils sont surveillés par une personne responsable de leur sécurité.

La manipulation ne doit étre effectuée qu'avec les mains. Tout dommage provoqué par
l'utilisation d'objets pointus, acérés ou autres entrainerait la perte du droit & garantie.

Pour empécher les risques d'accidents ou I'endommagement de 'appareil, des formations et
des instructions de sécurité réguliéres du personnel manipulant I'appareil sont nécessaires.

A Attention !

Contréles avant la mise en service et I'utilisation quotidienne

- Verrouillez le réflecteur d'air en haut et en bas conformément aux consignes : risque de
blessure par le ventilateur tournant !

- Assurez-vous que les cadres suspendus ou le chariot d'enfournement sont bloqués
conformément aux consignes dans l'enceinte de cuisson : les récipients remplis de
liquides brialants peuvent tomber & travers ou glisser hors de I'enceinte de cuisson, risque
de brilure !

- Assurez-vous, avant d'utiliser I'appareil pour la cuisson, que I'enceinte soit exempte de
tout résidu de liquide de nettoyage. Bien rincer avec la douchette les résidus éventuels de
liquide de nettoyage — risque de corrosion !
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A Consignes de sécurité

A Attention !

Une installation, une mise en service, une maintenance ou un nettoyage incorrects ainsi que
toute modification apportée a I'appareil peuvent entrainer des dommages, des blessures ou
méme la mort.

Vous ne devez utiliser cet appareil que pour la cuisson d'aliments dans des cuisines
professionnelles. Toute autre utilisation étrangére a son utilisation initiale est donc
dangereuse.

La cuisson de produits alimentaires contenant des substances facilement inflammables
(aliments contenant de I'alcool) est interdite. Les substances dont le point d'éclair est tres
bas peuvent s'enflammer spontanément et causer des risques d'incendie !

Les produits de nettoyage et de détartrage ainsi que les accessoires correspondants ne
doivent étre utilisés qu'aux fins décrites dans le présent manuel. Toute autre utilisation est
donc dangereuse.

En cas de dommage de la vitre en verre, veuillez faire remplacer immédiatement la vitre
compléte.
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A Consignes de sécurité

A Attention !

Uniquement pour les appareils a gaz

- Si votre appareil est installé sous une hotte d'aspiration, celle-ci doit étre allumée pendant
l'utilisation de I'appareil : gaz de combustion !

- Si votre appareil est relié a une cheminée, le conduit d'évacuation des fumées devra
étre ramone selon les dispositions en vigueur dans le pays : risque d'incendie ! (Veuillez
contacter votre installateur)

- Ne posez aucun objet sur les tuyaux d'évacuation de votre appareil : risque d'incendie !

- La zone située sous le fond de I'appareil ne doit pas étre bloquée ni encombrée par des
objets : risque d'incendie !

- L'appareil ne doit fonctionner que dans un environnement non exposé au vent : risque
d'incendie !

A Comportement a adopter en cas d'odeur de gaz :

- Fermez aussitot l'arrivée de gaz !

- Ne touchez a aucun dispositif de commutation électrique !

- Veillez a immeédiatement bien aérer le local !

- Evitez tout feu nu et toute création d'étincelle !

- Utilisez un téléphone externe et informez aussitét l'entreprise distributrice de gaz
concernée (si elle n'est pas joignable, alertez les pompiers) !
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A Consignes de sécurité & responsabilité

A Mise en garde !

Consignes de sécurité a respecter pendant I'utilisation

- Ne pas se servir des niveaux d'insertion qui ne vous permettent pas de voir facilement
le contenu du récipient lorsque les récipients sont remplis de liquide ou bien d'aliments
qui se liquéfient pendant la cuisson — risque de bralure ! Un autocollant en conséquence
est joint a I'appareil.

- Ouvrez toujours trés lentement la porte de l'enceinte (vapeurs brilantes) : risque de
bralure !

- Saisissez les accessoires et autres objets dans I'enceinte de cuisson brilante uniquement
avec des vétements de protection thermique : danger de bralure !

- Les températures extérieures de I'appareil peuvent dépasser 60 ° C, ne touchez I'appareil
que par les éléments de commande, risque de brilure !

- La douchette et I'eau sortant de la douchette peuvent étre trés chaudes : risque de brdlure !

- Mode Cool Down : activez la fonction Cool Down uniquement si le déflecteur d'air est
verrouillé conformément aux consignes : risque de blessure !

- Ne touchez pas au ventilateur : risque de blessure !

- Nettoyage — agents chimiques agressifs — risque de corrosion !

- Pour le nettoyage, vous devez porter des vétements de protection, des lunettes de
protection, des gants et un masque de protection du visage adaptés. Veuillez respecter
les consignes de sécurité indiquées au chapitre «Nettoyage manuel».

- Ne stockez pas de substances facilement inflammables ou combustibles a proximité de
l'appareil : risque d'incendie !

- Si les appareils mobiles et les cadres porte-assiettes ne sont pas déplacés, vous devez
activer les freins de blocage des roues. Sur un sol non plan, les chariots peuvent rouler
tout seuls : risque de blessure !

- En cas d'utilisation mobile de chariots d'enfournement, vous devez toujours fermer le
verrouillage des récipients. Recouvrez les récipients contenant des liquides afin d'éviter
tout débordement de liquides brilants : risque de brilure !

- Lors du chargement et de lenlevement du cadre porte-assiettes et du chariot
d'enfournement, le chariot de transport doit étre fixé correctement sur I'appareil : risque
de blessure.

- Les chariots d'enfournement, cadres porte-assiettes, chariots de transport et appareils
montés sur roulettes peuvent se renverser pendant le transport sur un plan incliné ou un
seuil : risque de blessure !
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A Consignes de sécurité & responsabilité

Responsabilité

Les installations et réparations qui ne sont pas exécutées par des spécialistes agréés ou
sans utilisation de pieces de rechange d'origine ainsi que toute transformation technique de
la machine n'ayant pas été autorisée par le fabricant entrainent I'annulation de la garantie et
de la responsabilité du fabricant sur ses produits.
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A Entretien, controles, maintenance et réparations

Pour des raisons d'hygiéne, pour préserver la haute qualité de I'acier spécial et éviter toute
perturbation du fonctionnement, il est impératif de nettoyer votre appareil quotidiennement.
Pour ce faire, suivez les instructions indiquées au chapitre «Nettoyage».

A Attention !

Si l'appareil n'est pas nettoyé ou insuffisamment nettoyé, les dépéts de graisse ou les
résidus de produits alimentaires qui se trouvent dans l'enceinte de cuisson peuvent
s'enflammer : risque d'incendie !

- Pour prévenir la corrosion dans I'enceinte de cuisson, votre appareil doit étre nettoyé
quotidiennement méme s'il fonctionne exclusivement a la vapeur.

- Pour éviter toute corrosion, mettre de I'huile ou de la graisse végétale dans l'enceinte de
cuisson a intervalles réguliers (toutes les 2 semaines environ).

- Ne pas nettoyer I'appareil avec un détergent a haute pression.

- Ne pas traiter I'appareil a I'acide ni I'exposer a des vapeurs acides : la couche passive
de l'acier au chrome nickel pourrait s'abimer et, éventuellement entrainer la décoloration
de l'appareil.

- N'utiliser que les produits de nettoyage du fabricant de I'appareil. Les produits de
nettoyage d'autres fabricants peuvent entrainer des dommages et, générer ainsi, la
perte du droit a garantie.

- Ne pas utiliser d'abrasifs ni de nettoyants agressifs.

- Le nettoyage quotidien du joint de I'enceinte de cuisson au moyen d’un produit de
ringage non décapant permet d’augmenter la durée de vie du joint.
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A Entretien, contréles, maintenance et réparations

A Attention !

Maintenance du filtre d'air frais. L'appareil reconnait automatiquement un filtre & air encrassé.
Un message de service s'affichera en vous invitant & remplacer le filtre a air lorsque celui-
ci est encrassé. L'appareil ne doit pas étre utilisé sans filtre a air. Veuillez respecter les
indications suivantes pour procéder au remplacement du filtre au air :

Appareil de taille différente 6x1/1 GN, 6x2/1 GN, 10x1/1 GN et 10x2/1 GN

Réference filtre a air : 40.03.461

Ce filtre a air peut étre remplacé par l'utilisateur. Le nouveau filtre a air doit étre placé dans la
position correcte lors de son remplacement. Pour procéder au remplacement du filtre a air,
suivez les instructions du chapitre "Installations techniques”.

Pour les appareils de taille 20x1/1 GN et 20x2/1 GN
Ce filtre a air ne peut étre remplacé que par un partenaire de service autorisé.

Attention! La protection contre les projections d'eau n'est assurée que lorsque le filtre et le
couvercle sont installés correctement.
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A Entretien, contréles, maintenance et réparations

Controles, maintenance et réparation

A Danger - haute tension !

- Les opérations de contréle, de maintenance et de réparation doivent étre effectuées
uniquement par des professionnels.

- En cas d'opérations de nettoyage, de contréle, de maintenance et de réparation, vous
devez couper l'approvisionnement en énergie de l'appareil.

- En cas d'appareils sur roulettes (mobiles), il convient de limiter la liberté de mouvement de
I'appareil de telle sorte que son déplacement n'endommage aucune conduite d'électricité,
d'alimentation en eau et d'évacuation de I'eau usée. Si I'appareil est déplacé, s'assurer
au préalable qu'on a bien coupé les conduites d'électricite, d'eau et d'évacuation de l'eau
usée. Si l'appareil est remis dans sa position initiale, s'assurer qu'il est bien immobilisé et
que les conduites d'électricité, d'alimentation en eau et d'évacuation de I'eau usée sont
installées correctement.

- Pour garantir un état technique parfait de votre appareil, il convient de faire effectuer au
moins une fois par an une maintenance par un partenaire de service autorise.
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Eléments fonctionnels

(1) Numeéro de série de I'appareil

(visible uniqument lorsque la porte est
ouverte)
(2 Coupe-tirage (en option)
(uniquement pour appareil a gaz)
Eclairage de I'enceinte de cuisson

Porte dotée d'une double vitrage

Poignée de porte

Appareils de table: Manipulation d'une
main avec fonction claguement
Appareils sur pieds: Manipulation d'une
main

Déverrouillage pour ouverture du
double vitrage (intérieur)
Ramasse-gouttes intégré a la porte a i
vidange autonome (intérieur)

@®E

®@ QO ®

direct a I'évacuation
Pieds d'appareil (réglable en hauteur)

Plaque signalétique

® @

Ramasse-gouttes avec raccordement CombiMaster Plus 61
sur armoire thermique

(contient toutes les données importantes 1 ®
telles que puissance absorbée, type
de gaz, tension, nombre de phases et —_
fréquence, type et numéro de I'appareil,
voir aussi Fonctions/réglages/type)
() Panneau de commande :
(2 Couvercle pour compartiment des I' ®
installations électriques
@ Douchette (en option) —
(avec retour automatique) 10 —Q
Auxiliaire d'enfournage (appareils sur
pieds)
(5 Filtre a air pour appareil de table (air %
frais compartiment d'installation) 1 w— @
Filtre a air pour appareil sur pieds (air ® { il .

frais compartiment d'installation , arriere
de I'appareil)
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Info P :
Conseils relatifs a I'utilisation de I'appareil

- Evitez les sources de chaleur (Ex: plaques a gril, friteuses, etc.) a proximité de I'appareil.

- Vous ne pouvez utiliser I'appareil que dans des locaux ol régne une température >5° C.
Lorsque la température ambiante est inférieure a + 5° C, il faut commencer, avant la mise
en service, a faire monter la température du local & une température > + 5° C.

- Dés que la porte de I'enceinte est ouverte, le chauffage et le ventilateur s'éteignent
automatiquement. Le frein moteur intégré se met en marche et le ventilateur continue a
fonctionner un court instant.

- En rétissant et en grillant (Ex: des poulets), il est recommandé de toujours enfourner un
réceptacle de récupération des graisses sous l'aliment a cuire.

- N'utilisez que des accessoires thermorésistants originaux du fabricant de I'appareil.

- Nettoyez toujours vos accessoires avant de les utiliser.

- Laissez la porte de I'appareil entrouverte lorsqu'il n'est pas utilisé pendant un long moment
(Ex: la nuit)

- La porte de I'enceinte est dotée d'une fonction claquement. La porte des appareils sur
pied n'est fermée de maniére étanche que lorsque la poignée est en position verticale.

- Quand I'appareil ne fonctionne pas pendant un laps de temps plus long (Ex: jour de repos),
fermer I'eau, I'électricité et le gaz.

- Au terme de sa durée de service, I'appareil ne doit ni étre éliminé avec les déchets /
ordures ménageéres ni étre déposé dans les conteneurs de récupération des appareils
vétustes mis en place par les communes. Nous vous aiderons volontiers a éliminer
I'appareil. Vous pouvez joindre notre service technique au numero suivant : 08191 327333

Quantités max.

6x1/1 GN 30 kg (max. 15 kg par insert)
6 x 2/1 GN 60 kg (max. 30 kg par insert)
10x 1/1 GN 45 kg (max. 15 kg par insert)
10x2/1 GN 90 kg (max. 30 kg par insert)
20x 1/1 GN 90 kg (max. 15 kg par insert)
20 x 2/1 GN 180 kg (max. 30 kg par insert)
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Info . e
Conseils relatifs a I'utilisation de I'appareil

Dépasser les quantités max. autorisées peut se solder par des dégats sur 'appareil.
Veuillez par ailleurs respecter les indications relatives aux quantités max. pour les aliments
dans le "Livre de cuisine manuel"

Appareils sur table avec cadre suspendu
(6x1/1 GN, 6 x 2/1 GN, 10 x 1/1 GN, 10 x 2/1 GN)

- Pour enlever le cadre suspendu, soulevez-le
légérement par le milieu. Sortez-le ensuite de son insert
avant inférieur, puis de l'insert supérieur.

- Faites pivoter le cadre suspendu vers le milieu de
I'enceinte.

- Enlevez le cadre suspendu de la fixation en le
soulevant vers le haut. Pour le remettre en place,
opérez de la méme maniére en sens inverse.
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Info

Conseils relatifs a I'utilisation de I'appareil

Utilisation des chariots d'enfournement, des cadres
porte-assiettes et des chariots de transport dans le
cas d’appareils de table (option)

- Enlevez le cadre supendu en suivant les instructions
données plus haut.

- Posez le rail d'insertion sur la fixation prévue a cet
effet sur le sol de I'appareil. Veillez a la précision
d'ajustement de la fixation (4 broches).

- Attention : I'appareil doit étre aligné sur la hauteur
exacte du chariot de transport et mis a niveau.

- Déplacez le chariot de transport jusqu'a la butée dans
le rail d'insertion et assurez-vous que le chariot de
transport soit bloqué sur I'appareil conformément aux
consignes.

- Poussez le chariot d'enfournement ou le cadre porte-
assiettes jusqu'a la butée dans I'appareil et vérifiez le
fonctionnement du blocage dans l'appareil.

- Pour enlever le chariot d'enfournement ou le cadre
porte-assiettes, déverrouillez le blocage et tirez le
chariot hors de l'enceinte. Mettez auparavant la sonde
de température a coeur en position de parcage du rail
d'insertion.

- Veillez a ce que le chariot d'enfournement ou le cadre
porte-assiettes soit bloqué en toute sécurité sur le
chariot de transport pendant le transport.
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Info

Consignes pour l'utilisation de votre appareil

Utilisation de la sonde de température a coeur

TR

Attention !
La sonde de température a coeur peut étre trés chaude: risque de brilure !

Positionnement de la sonde de température a coeur toujours a I'endroit le plus épais du
produit. Veuillez a ce qu'une grande partie de l'aiguille de la sonde se trouve dans le
produit. Pour cela, insérez la sonde de température a cceur dans le produit dans le sens de
la diagonale. Pour les produits de patisserie et boulangerie qui gonflent beaucoup pendant
la cuisson, il est conseillé de placer la sonde de température a ceeur verticalement au
centre du produit.

Insertion dans plusieurs morceaux de Positionnez de maniére diagonale
viande
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Consignes pour l'utilisation de votre appareil

Insérez dans la partie la plus épaisse du
poisson

re——
1

- »

- Positionnez toujours la sonde de température a cceur conformément aux consignes
préconisées: risque de dommage !

- Ne laissez pas pendre la sonde de température a ceeur hors de I'enceinte : risque de
dommage !

- Enlevez la sonde de température a cceur de l'aliment a cuire avant de I'enlever de I'enceinte :
risque de dommage !
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Info e
Remarques sur l'utilisation de votre appareil

Utilisation de la douchette

- Si vous utilisez la douchette, sortez le tuyau d'au moins 20 cm de sa position initiale.
- Vous pouvez sélectionner 2 niveaux de pression différente en pressant le bouton de la
douchette.

- Faites toujours revenir lentement la douchette en arriére jusqu'a sa position initiale.

\
' Prudence ! |
‘ La douchette et I'eau sortant de la douchette peuvent étre trés chaudes : risque de br(lure !

-

| - Tirer fortement sur la douchette au-dela de la longueur maximale de tuyau disponible
endommage le tuyau.

- Aprés usage, assurez-vous que le tuyau ne contient aucun noeud.

- N'utilisez pas la douchette pour refroidir I'enceinte de cuisson ! Vous pourriez endommager
I'enceinte de cuisson, le déflecteur ou provoquer I'éclatement de la vitre de I'enceinte de
cuisson.
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@ Eléments de commande

Mettre hors tension

CombiMaster

Vapeur (30 °C a 130 °C)

B & e

Air chaud (30 °C & 300 °C)

Combinaison de vapeur et d'air
chaud (30 °C a 300 °C)

u

Finishing (30 °C & 300 °C)

%

Cool Down

b |
({imm

Prog Programmation/touche de
Start Programmation

s IS .« Réglage de I'humidité

Réglage de la température de
I'enceinte de cuisson

Bouton de réglage de la
température ambiante

s Vitesse du ventilateur
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Eléments de commande

Réglage de la durée de cuisson
(0 223 h 59 min)

Réglage de la température a
B =
(0°Ca99 °C)

- Affichage durée de cuisson/
température a cosur

Molette de réglage pour durée de
cuisson/température a coeur
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Info : -
Consignes générales

Utilisation :

Sélectionnez le mode
désire.

A l'aide des touches
fléchées, sélectionnez le
climat désiré pour l'enceinte
de cuisson.

Sélectionnez la température
de I'enceinte de cuisson
désirée.

Sélectionnez la vitesse
désirée pour le ventilateur.
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Sélectionnez la durée de
cuisson / la température a
coeur désirée. La durée de
cuisson peut étre réglée
comme suit: par intervalles
d'une minute entre 0 et

2 heures, par intervalles
de 5 minutes entre 2 et 3
heures, par intervalles de
15 minutes entre 3 et 6
heures et par intervalles de
30 minutes entre 6 et 24
heures.

Tournez le bouton de
réglage vers la droite
jusgu'a la butée.



m Consignes générales

Conseil:

&

L'affichage du mode de
cuisson clignote lorsque
I'enceinte de cuisson

est trop chaude (voire
chapitre "Coold Down" pour
baisser la température dans
I'enceinte de cuisson).

Message d'erreur:

manque d'eau - ouvrir le
robinet d'eau. L'affichage
disparait une fois le niveau
atteint.

La fin de cuisson est
signalée par un signal
sonore.

La touche s'éclaire lorsque
le chauffage est activé.

"Panne brileur a gaz"
Appuyez sur la touche
"durée de cuisson" -
relancer l'opération
d'allumage. Si |'affichage
apparait a nouveau,
contacter le Service !
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ClimaPlus®

ClimaPlus Control® mesure et régule au pourcentage prés I'humidité dans I'enceinte. Vous
pouvez régler exactement pour chaque aliment le climat idéal spécifique au produit dans la

fenétre Clima.

Vapeur :
ClimaPlus Control® est

paramétré par défaut sur
100% d'humidite.

A La fleche est allumée vers le
“ haut : de I'humidité est ajoutée

dans l'enceinte.

—
Oz

Air chaud :

Avec ClimaPlus Control

| vous pouvez limiter
I'humidité du produit dans
I'enceinte. Des barres
rouges et le pourcentage
correspondant indiquent le
taux d'humidité maximum
autorisé dans l'enceinte.
Plus on voit de rouge sur le
panneau, plus I'atmosphere
de l'enceinte est séche et/
ou plus le taux d'humidité
est faible.
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Vapeur + air chaud

Vous pouvez régler le
mélange de vapeur et d'air
chaud. Plus on voit de bleu
dans la fenétre Clima, plus
I'atmosphere de I'enceinte
est humide et/ou plus le
taux d'humidité est éleve.

La fleche est allumée vers le
bas : de I'humidité est retirée de
w l'enceinte.



ClimaPlus®

f Appuyez sur la touche durée de cuisson ou température a coeur pour
afficher le taux d'humidité actuel dans I'enceinte de cuisson.

Pour une marche continue économique, nous vous conseillons d'utiliser I'humidité standard
pour I'enceinte de cuisson, Ex: air chaud, 100 %
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Apercu des modes de fonctionnement

04

&

(&t

I

q.-.'
%

Mode "Vapeur" (30 °C a 130 °C)

Le générateur de vapeur fraiche a haute performance doté d'une nouvelle
régulation de la vapeur permet de générer en permanence une vapeur fraiche
pour une constante garantie d'hygiéne. Vous cuisez sans avoir a ajouter de I'eau
et sans avoir a attendre I'ébullition. La température constante qui regne dans
I'enceinte et la saturation en vapeur maximale pourvoient a une cuisson uniforme
et en douceur. C'est la garantie de couleurs attrayantes, d'un croquant conserve
et de la préservation des nutriments et des vitamines compris notamment dans
les legumes. Ce mode convient parfaitement bien pour étuver, blanchir, cuire a la
vapeur, pocher, cuire a point, bouillir, ébouillanter et faire lever.

Mode "Air chaud" (30 °C a 300 °C)

L'air chaud propulsé a grande vitesse circule autour des aliments a cuire. Les
protéines de la viande sont immédiatement fixées, la viande reste ainsi bien
savoureuse a l'intérieur. La fourniture permanente en air chaud pouvant atteindre
300 °C n'est pas qu’'un simple détail technique, mais permet de fournir I'énergie
nécessaire pour exploiter en totalité les capacités de I'appareil. Vous pourrez
ainsi réussir des cuissons-minutes dorées, des produits précuits surgelés ou des
produits de boulangerie et de patisserie.

Mode "Combinaison Vapeur + air chaud" (30 °C a 300 °C)

Le mode Combinaison réunit tous les avantages de la vapeur chaude :

brefs temps de cuisson, perte de cuisson limitée, tendreté maximale en les
associant avec les avantages du mode Air chaud : ardbmes intenses, couleurs
appétissantes et aspect gratiné croustillant. Vous réduisez ainsi jusqu'a moitié la
freinte, sans retourner vos aliments et tout en réduisant les temps de cuisson.

Mode "Finishing" (30 °C a 300 °C)

Finishing est synonyme de la dissociation conséquente de la production et

du service. De la garniture au menu complet: grace au climat parfait, vous
réussissiez a redonner en un rien de temps la température de consommation
aux aliments précuits et refroidis. Sur plateaux, assiettes ou dans des récipients.
Vous gagnez en flexibilité et vos clients découvrent davantage de saveurs, une
qualité préservée méme lors des longues phases de maintien & chaud et donc
une qualité optimale.
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Apercu des modes de fonctionnement

g
al{imm

Prog
Start

"Cool Down"

Grace a la fonction Cool Down, il est possible de refroidir rapidement et
en douceur une enceinte de cuisson chaude, Ex: pour la cuisson a basse
température ou le nettoyage manuel.

"Programmation/démarrage du programme"

Grace a la fonction de programmation, il est possible de créer et de sauvegarder
des programmes manuels. Vous disposez de 50 unités de stockage pour vos
programmes personnalisés ; chacun d’entre eux pouvant étre composé de 6
étapes. Ainsi, vous assurez a tout moment une qualité constante, méme lorsque
vous devez employer des auxiliaires.
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A
&= Mode vapeur

En mode «vapeur», le générateur a vapeur produit de la vapeur fraiche hygiénique. Vous
pouvez régler la température de I'enceinte de cuisson de 30 °C a 130°C.

Modes de cuisson: vapeur, étuver, blanchir, cuire a point, gonfler, cuisson sous vide,
décongeler, conserver

Etape info/bouton Description
1 é/ Sélectionnez le mode "vapeur".

Pour préchauffer, tournez la molette de réglage
vers la gauche jusqu'a la butée. «PreEH»

2 s'affiche sur I'écran. La fin du préchauffage est
signalée par un signal sonore et par l'affichage
du message «LoAd».

. Réglez la température désirée. La valeur
standard correspond au point d'ébullition.

Appuyez sur la touche pour régler la durée de
cuisson.

Réglez la durée de cuisson désirée, Ex: 1h et
6 min. Pour une cuisson continue, tournez le

la molette de réglage jusqu'a la butée dans le
sens des aiguilles d'une montre

—

et réglez la température a cceur désirée.

Erm:-
A

Wi

[

Réglez la température a cceur désirée.

' ou appuyez sur la touche température a coeur
4 @4 ppuy p
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A
& Mode vapeur

i<

5
- A la fin du préchauffage et aprés avoir chargé I'appareil, un signal sonore et I'affichage 00:00

vous indiquent que vous devez encore procéder au réglage de la durée de cuisson ou de la
température a cceur.

- Si aucune action n'intervient dans un délai de 10 minutes aprés que la température de
prechauffage ait été atteinte, le chauffage s'arréte.

- Les durées ou températures réglées sont mémorisées au bout de 10 secondes. Pour procéder a
un réajustement du réglage, positionnez d'abord la molette de réglage sur la position zéro (midi)
et modifiez ensuite la durée ou la température.

- Lorsque vous consultez le taux d'humidité réel de I'enceinte de cuisson, seules les indications
0% ou 100% seront affichées pour le mode vapeur. 100 % d'humidité dans I'enceinte ne
s'affichera que lorsque la quantité de vapeur produite est suffisante.

- Pour la cuisson continue, veuillez tourner la molette de réglage dans le sens des aiguilles d'une
montre jusqu'a la butée.
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Exemples d'aliments a cuire

Mise en place

Tomates concassées, garnitures (légumes, fruits), champignons, blanchir une julienne

et une brunoise, blanchir des légumes et des farces, roulades, etc., peler des oignons,
peler des chétaignes, faire gonfler des I[égumes secs, blanchir lard et jambons, pocher du
poisson, soupes, sauces, fonds, fumés, etc. pasteuriser des semi-conserves.

Entrées

CEufs brouillés, ceufs pochés dans petit moule, ceufs durs, asperges, flans de l[égumes,
légumes farcis, (oignons, chou-rave, poireaux, céleri, etc.), galantines, quenelles de
poisson, terrines, plats sous vide.

Garnitures pour soupes
Quenelle de foie, quenelle aux épinards, ravioles, flan aux légumes, farces, quenelles,
flans.

Plats de résistance

Beeuf bouilli, réti de porc fumé, jambonneau, langue, poule au pot, cuisse de dinde,
viandes pour gelées, poisson (saumon, soles, etc.), volaille, plats sous vide, (filet de
poulet, beeuf bouilli, langue de veau), filet de dinde, filets de poulet, filets de beeuf,
saucisses, saucisse vitello.

Garnitures

Risotto/riz, quenelles (a la semoule, bohémienne), produits a base de pate (pates),
légumes frais et surgelés, flan de légumes, roulade de pommes de terre, pommes de terre
épluchées, non épluchées, flans, flans de légumes, polenta

Desserts

Fruits frais ou surgelés, (Ex: framboises chaudes), compotes, riz au lait, créme caramel,
pudding.
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Afin d'exploiter au maximum les capacités de I'appareil, réfléchissez tous les jours aux aliments
que vous désirez préparer simultanément dans le mode «vapeur» .

Notez bien que poisson, viande, légumes, garnitures et fruits (pour autant que le mode de
préparation soit identique) peuvent étre cuits en méme temps.

Cuire les pommes de terre dans un récipient GN perforé. Grace aux perforations, la
pénétration de la vapeur et la cuisson se feront plus rapidement.

Le fond de légumes peut étre récupéré dans un récipient que vous placez dans les glissiéres
inférieures de l'appareil.

Preférez deux récipients GN plat a un récipient haut => la hauteur de déversement sera
moins importante et les aliments seront plus espacés.

Ne rapprochez pas trop les quenelles lorsque vous les déposez dans un récipient GN plat et
couvert.

Seuls le riz et le blé nécessitent une adjonction d'eau: 1 volume de grains pour 1,5 & 2
volumes d'eau.

Il est trés facile de peler les tomates : enfournez pendant 1 min. env. en mode «vapeur», puis
refroidir a I'eau glacée.

Valeurs de référence - température de I'enceinte de cuisson

Garnitures pour soupes : 75290 °C

Poissons et crustacés : 65 a 90 °C

Viandes et charcuteries : 72 a2 75 °C

Viandes blanches : 75 a 85 °C

Viandes rouges : 80 2 90 °C

Volaille : 80 °C

Desserts : 652490 °C

Assaisonnement

Assaisonnez avec précaution Les températures de cuisson basses ont pour conséquence
d'intensifier les saveurs des produits. Lors de la cuisson sous vide, surveillez le dosage des
fumés, des essences et des réductions !

Conservation de fruits et Iégumes

En fonction de la fermeté du produit cru et du résultat de conservation désiré, couvrez |'aliment
a cuire avec un liquide chaud ou froid. Le diamétre des récipients utilisés pour la conservation
ne devrait pas depasser 100 mm. La température de cuisson est fonction du type d'aliment a
cuire (degré d'attendrissement, découpe). Valeurs de référence - températures 74 a 99 °C.
Attention: Les bocaux ne doivent pas étre fermeés !
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=== Mode air chaud

En mode «air chaud», de puissants chauffages font monter la température. Vous pouvez
régler la température de I'enceinte de cuisson de 30 °C a 300°C . En cas de besoin, vous
pouvez limiter I'humidité dans I'enceinte de cuisson.

Modes de cuisson: Cuisson au four, rétir, griller, frire, gratiner, glacer.

Etape info/bouton Description
~ , . .
1 () Sélectionnez le mode « air chaud ».

Pour préchauffer, tournez la molette de réglage
vers la gauche jusqu'a la butée. «PreEH»
s'affiche sur I'écran. La fin du préchauffage est
signalée par un signal sonore et par I'affichage
du message «LoAd».

Réglez la température désirée.

Sélectionnez I'humidité de I'enceinte de cuisson
désirée ou utilisez les pré-réglages.

Appuyez sur la touche pour régler le temps de
cuisson.

Réglez la température de cuisson désirée,
p. ex. 35 minutes. Pour la cuisson continue,
veuillez tourner la molette de réglage dans
le sens des aiguilles d'une montre jusqu'a la
butée.

ou appuyez sur la touche température a ceeur
et réglez la température a cceur désirée.
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Etape info/bouton Description

6 - Réglez la température a cceur désirée.

- A la fin du préchauffage et aprés avoir chargé |'appareil, un signal sonore et I'affichage 00:00
vous indiquent que vous devez encore procéder au réglage de la durée de cuisson ou de la
température a cceur.

- Si aucune action n'intervient dans un délai de 10 minutes aprés que la température de
prechauffage ait eteé atteinte, le chauffage s'arréte.

I Les durées ou températures réglées sont memorisées apres 10 secondes. Pour procéder a un
réajustement du réglage, positionnez d'abord la molette de réglage sur la position zéro (midi) et
modifiez ensuite la durée ou la température.

- Pour la cuisson continue, veuillez tourner la molette de réglage dans le sens des aiguilles d'une
montre jusqu'a la butée.
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=== Mode air chaud

Exemples d'aliments a cuire

Mise en place
Colorer du lard, rétir des os, faire pousser des pates (levées).

Entrées

Boulettes de viande, gratins complets, légumes gratinés, légumes en croute, patés, rosbif,
ailes de poulets, snacks, magret de canard, quiches, produits a base de pate brisée,
tartelettes.

Garnitures pour soupes
Schdberl au biscuit ou au jambon, croltons au fromage.

Plat principal

Steak, rumsteck, T-Bone, foie, fricadelles, filet de poulet, cuisse de poulet, poulet entier ou
1/2 poulet, dinde, faisan, cailles, produits panés. Plats cuisinés, légumes panés, filet de
dinde, cotelettes, pizza

Garnitures

Galettes de pomme de terre, pommes de terre sautées, gratin de pomme de terre, roesti,
pommes de terre en papillote, Idaho Potatoes, soufflé aux pommes de terre, pommes de
terre Macaire, pommes de terre duchesse.

Desserts

Cakes, Cakes marbrés, Génoises, appareils a biscuit, appareils a génoise, patisserie fine,
pate feuilletée, croissants, pains, petits pains, baguettes, pate brisée, strudel aux pommes,
patisserie (precuite), surgelés.
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Durées de cuisson

Les durées de cuisson sont fonction de la qualité, du poids et de la hauteur de I'aliment
a rotir. Ne pas placer les grils ou les récipients trop pres les uns des autres pour
garantir une circulation de I'air uniforme.

Conseils sur les cuissons-minutes

- Préchauffez a une température élévée (300 °C), pour disposer d'une réserve de chaleur
suffisante.

- Chargement rapide, afin de maintenir la température dans |'enceinte de cuisson.

Panés

Possible avec toute sorte de panures. Pour obtenir une coloration plus intense, utilisez des
graisses ou un meélange d'huile/poudre de paprika

Regle de base : 8 a 10 minutes de cuisson pour des viandes d'une épaisseur de 1 cm.
Préchauffage: 300 °C (au moins jusqu'a ce que le voyant du chauffage s'éteigne).
Epaisseurs optimales : 1,5a2cm

Accessoires : Tole de cuisson et patisserie ou récipient en granit émaillé. Pour une coloration
uniforme des deux cotés, utilisez des épaisseurs / tailles identiques.

Gratiner

des plats de viande blanche, rouge, poissons et moules, asperges, endives, brocoli, fenouil,
tomates, toasts.

Préchauffage: 300 °C (au moins jusqu'a ce que le voyant du chauffage s'éteigne). Régler la
température désirée une fois les aliments enfournés.

Accessoires : Ex: grilles et récipients (20 mm) pour gratiner toasts, steaks et soupes.

Patisserie + boulangerie

Préchauffage : température de cuisson. Pour un chargement complet, sélectionnez
éventuellement une température de préchauffage plus élevée.

Température de cuisson : 20 a 25 °C en moins par rapport a un four traditionnel.
Préchauffer a 300 °C pour les produits préfabriqués surgelés.

Décongeler les boules de pate pour petits pains et faire pousser briévement.
Accessoires : Utiliser les tles de patissiére perforées, les toles cuisson et patissiére ou les
récipients GN en granit émaillé.
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Mode combinaison

Combinaison des modes de cuisson "vapeur" et "air chaud". . Cette combinaison a pour
effet un climat chaud et humide dans I'enceinte de cuisson avec pour résultat une cuisson
particuliérement intense. Vous pouvez régler la température de I'enceinte de cuisson de 30
°C a 300°C . Au besoin, vous pouvez régler le climat dans I'enceinte.

Modes de cuisson: Rotisserie, patisserie + boulangerie, finishing

Etape info/bouton Description

=

Sélectionnez le mode « combinaison ».

Pour préchauffer, tournez la molette de réglage

vers la gauche jusqu'a la butée. «PreEH»
2 s'affiche sur I'écran. La fin du préchauffage est
signalée par un signal sonore et par l'affichage

du message «LoAd».

3 - Réglez la température désirée.

‘ é Sélectionnez I'humidité de I'enceinte de cuisson
‘ désirée ou utilisez les pré-réglages.

E= s L B Sl S e S T S e

5 'i! @ Appuyez sur la touche pour régler la durée de
cuisson.

Réglez la durée de cuisson désirée. Pour la
cuisson continue, veuillez tourner la molette de
réglage dans le sens des aiguilles d'une montre
jusqu'a la butée.

|
5 @ ou appuyez sur la touche température a coeur
' et réglez la température a coeur désirée.
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Mode combinaison

Etape info/bouton Description

6 -

=

Réglez la température a coeur désirée.

- A la fin du prechauffage et aprés avoir chargé |'appareil, un signal sonore et I'affichage 00:00
vous indiquent que vous devez encore procéder au réglage de la durée de cuisson ou de la
température a ceeur.

- Si aucune action n'intervient dans un délai de 10 minutes aprés que la température de

| préchauffage ait été atteinte, le chauffage s'arréte.
l

- Les durées ou températures réglées sont mémorisées aprés 10 secondes. Pour procéder a un
réajustement du réglage, positionnez d'abord la molette de réglage sur la position zéro (midi) et
. modifiez ensuite la durée ou la température.
|

- Pour la cuisson continue, veuillez tourner la molette de réglage dans le sens des aiguilles d'une

| montre jusqu'a la butéee.
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Mode combinaison

Exemples d'aliments a cuire

Mise en place
Griller des os.

Entrées
Quiche lorraine, gratin de légumes, flans, moussaka, lasagne, canneloni, paella, gratin de
pates.

Plats de résistance

Rétis (boeuf, veau, porc, agneau, volaille, gibier), roulades, légumes farcis (poivron,
aubergine, chou, oignon, chou-rave), gratins de légumes (chou-fleur), pilons de dinde,
poitrine farcie, nouilles au jambon, flan aux céréales, jarret de porc, poitrine de porc,
omelettes diverses.

Garnitures
Gratin de pomme de terre, produits surgelés (pommes de terre farcies, etc.) soufflés de
pommes de terre.

Desseris
Pate levée.

Divers
Pain, petits pains, bretzel, (boules de pate sugelées, boules de péte ).
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Mode combinaison

Ne pas déposer les morceaux de viande trop prés les uns des autres afin que la cuisson soit
uniforme.

Cuire & la vapeur les rétis avec couenne ou les morceaux de viande de grande taille pour un
tiers de leur temps de cuisson environ.

Collecter I'eau condensée dans un bac (niveau auxiliaire) et mouiller les os grillés avec pour
obtenir la sauce.

Préparation de sauces

— Glisser un récipient fermeé dans l'insertion auxiliaire.

Placer les os, le mirepoix et les épices et les faire cuire en méme temps sous la viande.
— Déglacage

— Laisser mijoter tout au long de la durée de cuisson

— Fond de base trés concentré pour sauces.

Roulades
Mettre dans des récipients GN fermés, remplir de sauce chaude et couvrir avec des récipients.

Patisserie + boulangerie
Préparer pates au levain, pates feuilletées, pates a chou sur plaques de cuisson et patissiéres .
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Combinaison des deux modes de cuisson: vapeur et air chaud. lls développent un climat
optimal qui empéche aussi bien le desséchement de I'aliment que des flaques et des auréoles
indésirables. Vous pouvez régler la température de I'enceinte de cuisson de 30 °Ca300 °C.

Etape info/bouton Description

1 ? Sélectionnez le mode "Finishing® ".

Pour préchauffer, tournez la molette de réglage
vers la gauche jusqu'a la butée. «PreEH»
s'affiche sur I'écran. La fin du préchauffage est
signalée par un signal sonore et par I'affichage
du message «LoAd».

Nous recommandons une température de
I'enceinte de 120 C et de 140°C. Mais elle peut
varier d'un produit a l'autre selon sa nature.

Sélectionnez I'humidité de I'enceinte de cuisson
désirée ou utilisez les pré-réglages.

EN

Appuyez sur la touche pour régler la durée de
cuisson.

7

Réglez la durée de cuisson désirée. En régle
générale, la durée du Finishing pour les plats
dressés sur des assiettes est de 8 minutes
environ. Pour la cuisson continue, veuillez
tourner la molette de reglage dans le sens des
aiguilles d'une montre jusqu'a la butée.

@/\l ou appuyez sur |la touche température a coeur

et réglez la température a cceur désirée.
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Etape info/bouton Description

6 - Réglez la température a coeur désirée.

i<

- A la fin du préchauffage et aprés avoir chargé I'appareil, un signal sonore et l'affichage 00:00
vous indiquent vous devez encore procéder au réglage de la durée de cuisson ou de la
température a cceur.

' - Si aucune action n'intervient dans un délai de 10 minutes apres que la tempeérature de
préchauffage ait été atteinte, le chauffage s'arréte.

& Les durées ou températures réglées sont mémorisées aprés 10 secondes. Pour procéder a un
. réajustement du réglage, positionnez d'abord la molette de réglage sur la position zéro (midi) et
- modifiez ensuite la durée ou la température.

.- La durée du Finishing varie en fonction du produit, de la température du produit, du nombre
d'assiettes, de la hauteur de remplissage et de la température de consommation.

' - Pour la cuisson continue, veuillez tourner la molette de réglage dans le sens des aiguilles d'une

montre jusqu'a la butée.
i
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Exemples d'aliments a cuire

Entrées
Diverses sortes de Spaghetti, canneloni, lasagne, assiettes de légumes, quiche lorraine,
rouleaux de printemps, galettes, tarte a I'oignon.

Plats de résistance
Roétis, patés de viande, soufflés, menus tout préparés, roulades, légumes farcis.

Garnitures
Riz, pommes de terre, nouilles, pates, légumes, soufflés, gratins.

Desseris
Strudel, fruits chauds.
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Vaisselle Finishing

Assiettes en porcelaine, céramique, verre, plats en argent, poéles en cuivre, acier chrome-
nickel, barquettes alu (vaisselle pour I'extérieur).

Vaisselle pour banquets/agences de voyages
Finishing a l'assiette dans le cadre porte-assiettes.
— Grandes quantités en un temps minimal.

— Rapide changement de charges.

— Deébit horaire élevé grace a des services réduits
— pour des assiettes d'un diamétre de 31 cm max.

La vaisselle est également chauffée : réserve de chaleur pour les longs déplacements jusqu'a
la distribution.

Thermocover : pour surmonter les petits temps d'attente ou le transport.

Garnir/dresser uniformément les éléments de la préparation sur les assiettes ou les plats mais
pas trop pres les uns des autres.

Ajouter un peu de beurre ou de graisse aux légumes et garnitures cuites avant le dressage
pour le Finishing.

Sauces
Toujours les ajouter apres le Finishing.

Les grandes portions necessitent plus de temps pour devenir chaudes.
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Cool Down

Vous avez fait fonctionner votre appareil & haute température et vous souhaitez continuer
a une température plus basse. Avec la fonction "Cool Down" vous refroidissez rapidement
et en douceur I'enceinte de cuisson.

A

! Attention !

' - Ne lancer la fonction « Cool Down » que lorsque le déflecteur est verrouillé conformément aux
| consignes. Risque de blessure !

{ - Pendant le ,Cool Down*, le ventilateur ne s'immobilise pas lorsqu'on ouvre la porte.

' - Ne touchez pas au ventilateur : risque de blessure !

' - Pendant le ,Cool Down", des vapeurs brilantes se dégagent de I'enceinte - Risque de bralure !
\

Etape info/bouton Description

1 Fermer la porte de I'enceinte.

Sélectionnez Cool Down

no
sl
o[

3 Ouvrez la porte de I'enceinte de cuisson
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Grace a la fonction de programmation, il est possible de créer et de sauvegarder des
programmes manuels. Vous disposez de 50 unités de stockage pour vos programmes
personnalisés ; chacun d'entre eux pouvant étre composé de 6 étapes. Ainsi, vous
garantissez a tout moment une qualité constante, méme lorsque vous devez employer des
auxiliaires.

Créer programme

Etape info/bouton Description

Prog
Start

Réglez le sélecteur sur "Prog/Start".

Sélectionnez un emplacement libre, Ex: P4.

3 - L'affichage clignotant indique un emplacement
libre.

Prog
4 Appuyez sur la touche.
5 "S1 pour I'étape 1 et la touche "Prg/Start"
s'affichent sur l'affichage.
6 Sélectionnez un mode, Ex: ,Vapeur".
- Sélectionnez la température désirée ou utilisez

les preé-réglages.
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Etape info/bouton Description

4 @ Appuyez sur la touche pour régler la durée de
cuisson.

10 - Réglez la durée de cuisson désirée.
Prog

11 Start Appuyez sur la touche.
12 :r"':‘-,' Sélectionnez un autre mode, p. ex. "air chaud";
— "S2" s'affiche pour validation.

13 Réglez la température désirée.

14 ‘ ‘ Sélectionnez I'humidité de I'enceinte de cuisson
‘ désirée ou utilisez les pré-réglages.

15 @ Appuyez sur la touche pour régler la durée de
cuisson.

17 @ ou appuyez sur la touche "température a ceeur".
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Etape info/bouton Description

18 Sélectionnez la température & coeur désirée.

19 Appuyez sur la touche.

20 Prog Pour sauvegarder le programme sélectionnez
Start "Prog/Start" a 'aide de la molette de réglage.

!

4

| o . .
| - Une fois éteinte, activez a nouveau la touche "Prog/Start".

- Si vous désirez utiliser le méme mode dans la prochaine étape du programme, sélectionnez un
autre mode a court terme afin de pouvoir continuer avec |'étape suivante.

- Démarrer un programme par le préchauffage (tournez la molette de réglage de duree de
cuisson vers la gauche jusqu'a la butée).

- Si vous avez atteint le nombre d'étapes max., ,----" s'affiche. Terminez avec "Prog/Start".

- Les durées ou températures réglées sont mémorisées aprés 10 secondes. Pour procéder a un
réajustement du réglage, positionnez d'abord la molette de réglage sur la position zéro (midi) et
modifiez ensuite la durée ou la température.
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Start Mode programme

Démarrer programme

Etape info/bouton Description
1 Prog Réglez "Prog./Start" a I'aide de la molette de
Start réglage.

2 - Sélectionnez le programme désiré.
3 § Prog Démarrez en appuyant sur la touche ,Prog/
: Start Start".
X AR T
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Start  Mode programme

- L'affichage clignotant affiche un emplacement de programme vide.

- L'affichage "durée de cuisson/température a cosur" affiche la durée de cuisson restante pendant

le fonctionnement. Si le programme est composé d'une étape avec température a ceeur, alors la
durée restante ne s'affiche qu'a la fin de cette étape.

' - Il n'est pas possible de basculer entre température a coeur et durée de cuisson.

- Arrétez le programme en ouvrant la porte. Désélectionnez le programme et sélectionnant un
autre mode ou en mettant hors tension I'appareil.

- Pour procéder a un réajustement du réglage, positionnez d'abord la molette de réglage sur la

position zéro (midi) et modifiez ensuite la durée ou la température.

Appuyez sur la touche pendant le fonctionnement pour modifier la durée
de cuisson de l'étape en cours. Toutefois la nouvelle valeur n'est pas
sauvegardée.

température a coeur de I'étape en cours. Toutefois la nouvelle valeur n'est

oﬁi Appuyez sur la touche pendant le fonctionnement pour modifier la
pas sauvegardee.
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Vérifier programme

Etape info/bouton
1 Prog
Start

2 -
e
ﬁ Prog

3 | Start
ﬂﬂﬁj. R W S =

i<y

L

recommencez depuis le début.

Description

Réglez "Prog./Start" a I'aide de la molette de
réglage.

Sélectionnez le programme désiré.

Appuyez sur "Prog/Start" pour afficher la

premiére étape du programme. Appuyez a

nouveau sur la touche pour afficher |'étape

suivante. La porte de |'enceinte de cuisson doit
' étre ouverte.

- L'affichage clignotant affiche un emplacement de programme vide. 1

- La durée de cuisson restante du programme s'affiche au niveau de l'affichage "durée de
cuisson/température a coeur. Si le programme est composé d'une étape avec température a
ceeur, alors la durée restante ne s'affiche qu'a la fin de cette étape.

- Aprés avoir affiché la derniére étape du prgramme a l'aide de la touche "Prog/Start", vous
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Effacer programme

Etape info/bouton Description
’ Prog Reéglez "Prog./Start" a 'aide de la molette de
Start réglage.

2 Sélectionnez un programme, Ex: P4.

4 Maintenir la touche "Porg/Start' enfoncée
pendant 5 secondes.

5 Un emplacement de programme clignotant

confirme la suppression.

(s

i
!
|
i Il n‘est pas possible de modifier ou d'effacer les étapes d'un programme.
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Téléechargement de programmes

A l'aide de la fonction de téléchargement, sauvegardez vos programmes individuels sur une
clé USB.

Etape info/bouton Description

Mettez I'appareil hors tension et connectez la

1 clé USB sur le port se situant sous le panneau
de commande.
5 Prog Réglez "Prog/Start" a l'aide de la molette de

Start réglage.

Appuyez sur la touche pour sauvegarder le
programme sur la clé USB.

"End" s'affiche a la fin de la procédure.
Déconnectez la clé USB
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Transfert de programmes

Gréace a la fonction de transfert de programmes, transférez vos programmes individuels vers
I'appareil.

La cle USB doit étre connectée lorsque I'appareil est éteint. i

Etape info/bouton Description

Mettez I'appareil hors tension et connectez la
clé USB sur le port se situant sous le panneau
de commande.

2 Fres Réglez "Prog/Start" a I'aide du sélecteur.
Start
1: | ;ournez le sélecteuruv;rs la droite.
4 ] s'affiche.
5 Prog : uﬁ;p‘puyez sur la touche po:r t;s-‘.fér;r; o

Start programmes sur l'appareil.

- "End" s'affiche a la fin de la procédure.
Déconnectez la clé USB
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Transfert de programmes

i<y

La fonction de transfert de données remplace les données déja existantes dans I'appareil par *
les nouvelles données transmises via le port USB. Sauvegardez les programmes existants sur |
une clé USB avant de transférer de nouveaux programmes sur |'appareil. |

i_
r
‘.
|
1
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Les données sont enregistrées pendant une période de dix jours et peuvent étre éditées
en cas de besoin via l'interface de I'appareil. Suivez les instructions pour sauvegarder les
données HACCP de maniére permanente sur une clé USB.

il

|
L
’ La clé USB doit étre connectée lorsque |'appareil est éteint.
Etape info/bouton Description

Mettez I'appareil hors tension et connectez la

1 clé USB sur le port se situant sous le panneau
de commande.
5 Prog Réglez "Prog/Start" a I'aide de la molette de

Start réglage

Prog Appuyez sur la touche pour transférer les
° Starf données HACCP sur la clé USB.
6 "End" s'affiche a la fin de la procédure.

Déconnectez la clé USB
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& | uaccp

15 |

Les données suivantes sont consignées :

- N° de série de |'appareil

- Heure

- Programmes de cuisson

- Température de I'enceinte de cuisson

- Température a ceeur

- Porte ouverte/fermée

- Changement de mode

- Raccordement installation d'optimisation d'énergie
- 1/2 énergie
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%
Mise a jour de logiciels

Vous avez la possibilité de réaliser une mise & jour de logiciels avec la clé USB.

f &
A ,.}
La clé USB doit étre connectée lorsque |'appareil est éteint.
Etape info/bouton Description

Mettez |'appareil hors tension et connectez la

1 clé USB sur le port se situant sous le panneau
de commande.
Appuyez simultanément sur les deux touches
2 "ClimaPlus"® et la touche "Prog/Start" et

maintenez-les enfoncées.

Allumez l'appareil. La procédure de mise a

3 jour est terminée lorsque les valeurs standards
du mode sélectionné, (Ex: température de
I'enceinte de cuisson) sont affichées.
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Réglage Celsius/Fahrenheit

Votre appareil peut afficher les températures en degrés Celsius ou Fahrenheit. Pour changer
I'affichage, procédez comme suit :

Etape info/bouton Description
Prog o
1 | Start Sélectionnez "Prog/Start
2 il ‘ Tournez la molette de réglage vers la droite.
i Prog
< i Start Appuyez sur la touche.

5 .°C" pour Celsius s'affiche sur l'affichage dédié
a la durée de cuisson/a la température & coeur.

"
6 o ‘ Tournez la molette de réglage.
7 - L'affichage passe de Celsius a Fahrenheit.
! Prog

Appuyez sur la touche pour sauvegarder le
Start réglage.
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Info| _ .
. Réglages heure/date

Afin de bénéficier d'une évaluation correcte des données HACCP, vous pouvez régler la date
et I'neure sur votre appareil. Procédez comme suit pour le paramétrage :

Etape info/bouton Description
! Prog
1 ! Start Sélectionnez "Prog/Start"
2 R" Tournez la molette de réglage vers la droite.

Prog
4 ‘ Start Appuyez sur la touche.

Sur l'affichage supérieur "24,12" s'afﬁché pour

le mode format horaire. Sur l'affichage inférieur

5 - dédié a la durée de cuisson/a la température a
ceeur, "24" s'affiche, indiguant le format horaire
actuel.

Actionnez la molette de réglage inférieure si

i o
6 ‘ vous désirez passer du format 24 au format 12
© heures, pm/am.
- Prog Appuyez sur la touche pour sauvegarder le
réglage.
8 Indications des heures sur |'affichage supérieur.

L'affichage inférieur indique I'heure actuelle.
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Réglages heure/date

Etape info/bouton Description

Actionnez la molette de réglage inférieure pour
régler I'heure et sauvegardez avec la touche
"Prog/Start".

Indication des minutes sur l'affichage supérieur.

- L'affichage inférieur indique la minute actuelle.

Actionnez la molette de réglage inférieure pour
régler les minutes et sauvegardez avec la
touche "Prog/Start".

11

Indication du jour sur I'affichage supérieur.

L L'affichage inférieur indique le jour actuel.

Actionnez la molette de réglage inférieure pour
régler le jour et sauvegardez avec la touche
"Prog/Start".

13

Indication du mois sur I'affichage supérieur.

14 : = i & s .
L'affichage inférieur indique le mois actuel.

Actionnez la molette de réglage inférieure pour
régler le mois et sauvegardez avec la touche
"Prog/Start".

15

Indication de I'année sur I'affichage supérieur.

16 e P S
L'affichage inférieur indique I'année actuelle.

Actionnez la molette de réglage inférieure pour
régler I'année et sauvegardez avec la touche
"Prog/Start", puis quittez le mode prorgramme

17
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Info

Nettoyage

Attention !

- Pour des raisons d'hygiéne et pour éviter toute perturbation dans le fonctionnement de votre
appareil, il est indispensable de nettoyer |'appareil quotidiennement - Risque d'incendie !

- Prétez attention au fait que votre appareil doit étre nettoyé quotidiennement méme s'il ne
fonctionne qu’a la vapeur.

- Respecter les consignes de sécurité qui se trouvent sur le flacon de vaporisation et le bidon de
produit nettoyant.

- Utiliser uniquement le nettoyant original et le pistolet vaporisateur manuel du fabricant de
I'appareil (réf. : 6004.0100).

- Ne jamais laisser sous pression le pistolet vaporisateur manuel quand on ne l'utilise pas.

- Ne pas vaporiser sur des personnes, animaux ou autres objets.

Pour procéder au nettoyage, la température de I'enceinte de cuisson doit étre inférieure a
60 °C (voir chapitre Cool Down).

Etape info/bouton Description

1 &y Mettre 'appareil hors tension.

Faire pivoter le cadre suspendu et le déflecteur
vers le milieu.

Attention ! >
Liquide chimique agressif: risque de brilure !

Utilisez impérativement :
vétements de protection, lunettes de protection,
gants de protection, masque de protection
pour le visage, pistolet vaporisateur manuel du

fabricant de I'appareil.
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Nettoyage

Etape info/bouton

Description

Vaporiser le produit nettoyant dans I'espace qui
se trouve derriére le déflecteur, I'enceinte, la
face intérieure de la porte, le joint de porte.
Remettre en place déflecteur et cadre a
suspendre et verrouiller, fermer la porte de
I'enceinte

3
Prog
4 s
ftart
5
6
Pro
. g
Start

Attention !

Attention !

Ne jamais ouvrir la porte de I'enceinte pendant
le nettoyage, des substances chimiques et des
vapeurs brilantes peuvent s'échapper : risque
de brilures !

Sélectionner ,Prog/Start".

Tournez la molette de réglage vers la droite.

s'affiche.

Appuyez sur la touche.

Le programme de nettoyage démarre.

Liquide chimique agressif: risque de brilure !
Utilisez impérativement : vétements de
protection, lunettes de protection, gants de

protection, masque de protection pour le visage.
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Info
. Nettoyage

Etape info/bouton Description

Lorsque le temps de nettoyage est écouls,
I'appareil vous invite & ouvrir la porte.

Lorsque le programme de nettoyage est
achevé, rincer I'appareil sans oublier le
déflecteur . Essuyer I'enceinte et le joint de la
porte avec un chiffon humide; en cas de besoin,
relever et essuyer la vitre intérieure.

Fermer la porte de I'enceinte.

Pour sécher I'enceinte, une fois la porte fermée,
le mode de cuisson «Air chaud» se met en
marche automatiquement pour 10 minutes.

A la fin du nettoyage « End » s'affiche sur le

L panneau.
‘{ Vous quittez le programme de nettoyage en
13 “ sélectionnant un mode de cuisson.
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Info Nettoyage

.

Attention !
| Produit chimique corrosif: risque de brilure !
Utilisez impérativement : '
vétements de protection, lunettes de protection, gants de protection, masque de protection pour
le visage. ‘
Rincer a I'eau claire le gicleur et la rallonge de gicleur du pistolet pulvérisateur manuel apres

chaque utilisation.
Rincer la bouteille de nettoyage a I'eau chaude.

Abandon du nettoyage par la mise hors tenstion de I'appareil.
. Attention !
. Produit chimique corrosif — Risque de corrosion !

Utilisez impérativement :

vétements de protection, lunettes de protection, gants de protection, masque de protection pour
. le visage.
Ouvrez toujours trés lentement la porte de I'enceinte (vapeurs brilantes) : risque de bralure !
Rincez ensuite abondamment I'appareil méme derriére le déflecteur ! Supprimez tous les
résidus chimiques avant de reprendre la cuisson dans l'appareil.

ISy

: - Un nettoyage quotidien du joint d'enceinte prolonge la durée de vie.

. - Ne pas utiliser d'abrasifs pour nettoyer I'enceinte de cuisson !

- - Nettoyez les vitres en verre intérieures et extérieures ainsi que le revétement extérieur de
I'appareil de préférence avec un chiffon doux humidifié. Utilisez pour ce faire un produit vaisselle
non abrasif.

- Si l'appareil est trés sale, faire amollir les résidus pendant 10 minutes avec le mode « Vapeur »
avant de démarrer le dégraissage.

' - Sile piston de la pompe est un peu grippé (pistolet vaporisateur manuel), on peut y remédier
avec quelques gouttes d'huile alimentaire.
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Détartrage générateur a vapeur

Votre appareil est équipé du dispositif automatique breveté SelfClean. Le dispositif
automatique SelfClean permet de prolonger nettement les intervalles entre les détartrages.

Le gc:’:nérateur a vapeur de votre appareil doit tout de méme étre détartré réguliérement en
fonction de la dureté de I'eau et de I'utilisation.

Nous vous conseillons les intervalles de détartrage suivants
(basé sur 8h de fonctionnement en mode vapeur par jour)

- jusqu'a 18 °dH (jusqu'a 3,2 mmol/litre) au moins 1x par an
- jJusqu'a 24 °dH (jusqu'a 4,3 mmol/litre)au moins 2x par an
- au-dela de 24 °dH (jusqu'a 4,3 mmol/litre) au moins 3x an

Ces intervalles de détartrage recommandés peuvent diverger des valeurs indicatives
susmentionnées selon la composition de I'eau (minéraux p. ex.) .

Etape info/bouton Description
9 et .
1 Sélectionner ,Prog/Start".

Fermez la porte de I'enceinte.

Tournez la molette de réglage vers la droite.

Pro
Start

Appuyez sur la touche. L'opération de
détartrage démarre.

Lorsque la température de I'enceinte dépasse
40°C au démarrage de l'opération de
détartrage, la fonction « Cool Down » démarre
automatiquement — voir « Cool Down »

Prog
Start
e Le générateur de vapeur se vide. A la fin de
6 - I'opération d'évacuation de la pompe, "CLAC"
s'affiche.
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@ Détartrage générateur a vapeur

Etape info/bouton Description
vous étes invités a verser le produit de
f détartrage dans le générateur.
_Mg . E P TS Ouvrez la porte de I'enceinte.

Retirer le cadre a suspendre a gauche et le
déflecteur d’air.

Introduisez le tuyau dans l'orifice d'entrée de la
vapeur jusqu'a la marque indiguée.

Remarque :

I'affectation de la marque en fonction de la taille
d'appareil est décrite dans les informations sur
la pompe de détartrage.

10

Attention !
Produit chimique corrosif: risque de brilure !

Utilisez impérativement :
vétements de protection, lunettes de protection,

gants de protection, masque de protection pour
le visage.

Mettre le cadre suspendu en place et fixer le

11
tuyau avec le crochet.




Détartrage générateur a vapeur

Etape info/bouton Description
Attention !
Produit chimique corrosif: risque de brilure !
: Les tuyaux peuvent contenir des résidus de
liquide détartrant. Rincer a fond avec de I'eau
AA les accessoires de détartrage.

Portez : vétements de protection, lunettes de
protection, gants de protection, masque de
protection pour le visage.

Placer le bidon contenant le produit détartrant
dans l'enceinte et introduire le tuyau dans le
bidon.

Remarque :
Le produit détartrant réagit avec le calcaire et
peut former de la mousse en exces.

12

Remplir trés lentement la quantité de détartrant
avec la pompe a détartrage du fabricant de
I'appareil.

Quantité de détartrant pour appareils électriques

6x1/1 GN 10 x1/1 GN 20 x1/1 GN
3,5 litres 6 litres 9 litres

6 x2/1GN 10 x 2/1 GN 20 x 2/1 GN
6 litres 8,5 litres 11,5 litres
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Inte Détartrage générateur a vapeur

Quantités de détartrants pour appareil a gaz

6 x11GN 10 x 1/1 GN

4 litres 7 litres

6 x2/1GN 10 x 2/1 GN

6,5 litres 9 litres
Etape info/bouton

18

19

20

20 x 1/1 GN
8 litres

20 x 2/1 GN
11 litres

Description

Retirez de I'enceinte les accessoires de
détartrage (pompe manuelle et bidon).

Bien rincer a 'eau le produit de détartrage dans
I'enceinte et les accessoires de détartrage!

Mettre en place le déflecteur et le cadre
suspendu a gauche et verrouiller

s'affiche.

Fermez la porte de I'enceinte. La durée de la
phase de détartrage s'affiche.

Le générateur de vapeur est rincé plusieurs
fois automatiquement, puis l'appareil passe
automatiquement en mode Cuisson a la vapeur.

A la fin de la phase de détartrage, le mot
« End » s'affiche sur le panneau.

Vous quittez |'opération de détartrage en
sélectionnant un mode de cuisson. Votre

appareil peut étre a nouveau utilisé pour la
cuisson.
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Détartrage générateur a vapeur

Il vous faut :
Pompe a détartrage électrique — réf.: 60.70.409
Détartrant, bidon de 10 | - réf.: 6006.0110

|

Abandon détartrage
Si besoin, il est possible d'abandonner le détartrage en cours.

Avant le remplissage en produit détartrant

Etape info/bouton Description
1 @ Maintenir la touche de température a coeur
enfonceée pendant 10 secondes.

"End" s'affiche sur I'affichage dédrié ala durée

5 de cuisson/a la température a coeur. Votre
appareil peut étre a nouveau utilisé pour la
cuisson.

Apreés le remplissage en produit détartrant
Le programme d'interruption dure 20 min. environ.

Etape info/bouton Description

Mettre I'appareil hors tension et attendre 4

1 ﬂ secondes

74
2 ' & Mettre I'appareil sous tension
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Info| . . a ,
. Détartrage génerateur a vapeur

Etape info/bouton Description

¥ Le détartrage est interrompu lorsque vous
appuyez sur la touche de température a coeur

? @l dans un délai de 30 secondes.

i Le cas échéant, le cycle de détartrage se

essssssessseeeeessessssss - déroule sans changements.

Le générateur de vapeur est vidé et lavé a fond
automatiquement.

"End" s'affiche sur l'affichage dédié a la duree
- de cuisson/a la température a ceeur. Votre
appareil peut étre a nouveau utilisé pour la

cuisson.
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Info| . .
Vidage du générateur de vapeur

Vous avez la possibilité de vider le générateur de vapeur avant le transport ou pour le
mettre & l'abri du gel.

Etape info/bouton Description
1 Fermez le robinet et ouvrez le robinet
Prog
2 Start Réglez "Prog/Start" a I'aide du sélecteur.

3 Tournez le sélecteur vers la droite.
4 .ESG" est affiché.

Prog Appuyez sur la touche.
9 Start Le générateur de vapeur se vide.
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Installations techniques

Remplacement du filtre a air

Appareils de table de type 6 x 1/1 GN, 6 x 2/1 GN,
10x1/1GNet10x2/1GN:

Libérer le filtre & air en appuyant sur les deux endroits
réches du cadre. Basculez le filtre vers le bas et
enlevez-le complétement de l'appareil. Installez

le nouveau filtre avec le crochet arriere dans les
ouvertures sur le fond de I'appareil et verrouillez-le
ensuite en appuyant dessus, du bas vers le haut (et
inversement pour I'enlever).

Réf. du filtre a air 40.03.461

Appareils sur pieds type 20 x 1/1 GN et 20 x 2/1
GN :
Pour remplacer le filtre a air sur les appareils 20 x 1/1

GN et 20 x 2/1 GN, veuillez contacter votre partenaire
de service !
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-
Installations techniques

Remplacement du joint de porte

Le joint de porte est enfoncé dans un rail de
guidage sur I'enceinte.
- Extraire | ancien joint du rail de guidage
- Nettoyer le rail de guidage
- Enfoncer le nouveau joint dans le rail de guidage
(humidifier les bordures & | eau savonneuse)
- La partie rectangulaire du joint doit étre
complétement introduite dans son cadre.

Joints d'enceinte :

6x1/1 GN N°:20.00.394
6 x2/1 GN N°:20.00.395
10x1/1 GN N°:20.00.396
10x 2/1 GN N°:20.00.397
20x 1/1 GN N°:20.00.398
20 x 2/1 GN N°:20.00.399

Remplacer I'ampoule halogene

Commencer par débrancher I'appareil du secteur !

- Couvrir I'écoulement de |'appareil dans I'enceinte

- Enlever le cadre avec verre et joint

- Remplacer I'ampoule halogéne (réf. : 3024.0201),
ne pas toucher I'ampoule avec les doigts)

- Remplacer également le cadre d'étanchéité (réf. :
40.00.094).

- Visser solidement le cadre avec verre et joints
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Info Messages service

Lorsque des anomalies se produisent, elles s'affichent sur le panneau.

Etape

info/bouton

Description

Les anomalies qui n'empéchent pas la
poursuite d'utilisation de I'appareil pour la
cuisson, peuvent étre éliminées en appuyant

~ sur la touche Horloge.

Message d'erreur | Quand et comment Solutions

E10 Pendant 30 secondes | L'appareil est prét a étre utilisé. Appeler le
apres la mise sous service apres-vente !
tension

E16 Lorsque la panne Appeler le service apreés-vente !
survient.

E16 Lorsque la panne Appeler le service aprés-vente !
survient.

E16 Lorsque la panne Appeler le service aprés-vente !
survient.

E20 Affichage pendant 30 Utilisation limitée. Appeler le service aprés-
secondes apres la vente !
mise sous tension ou
lors du changement
du mode de cuisson.

E23 Est affiché en Mettre I'appareil hors circuit — Appeler le
permanence. service aprés-vente !

E24 Est affiché en Mettre I'appareil hors circuit — Appeler le
permanence. service aprés-vente !

E28 Pendant 30 sec. Appeler le service aprés-vente !
aprés la mise sous
tension.

E29 Est affiché en Veérifier et remplacer le filtre & air sous le
permanence. panneau de commande. Vérifier si une

source de chaleur externe a un effet sur
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Info

Messages service

Message d'erreur

Quand et comment

Solutions

I'appareil. Si le message de service ne
disparait pas, appeler le service aprés-
vente !

E30 Est affiché en Indisponibilité du réglage de I'humidité !

permanence. Appareil peut étre utilisé pour la cuisson,
mais avec des restrictions. Appeler le
service aprés-vente !

E31 Pendant 30 sec. Température a cceur défectueuse ! Votre
aprés la mise sous appareil peut étre utilisé pour la cuisson
tension. sans sonde de température a cceur. Appeler

le service aprés-vente !

E32 Est affiche en Fermer le robinet du gaz ! - Contactez le
permanence. service aprés-vente

E33 Est affiché en Fermer le robinet du gaz ! - Contactez le
permanence aprés un | service apres-vente
quadruple reset

E34 Est affiché en Appeler le service apres-vente !
permanence

E35 Pendant 30 sec. Veuillez brancher la hotte de condensation
apres la mise sous UltraVent® !
tension.

E36 Lorsque la panne Utilisation limitée Appeler le service apres-
survient. vente !

E37 Lorsque la panne Utilisation limitée Appeler le service aprés-
survient. vente !

E38 Lorsque la panne Molette de réglage du mode de cuisson
survient. défectueuse Appeler le service aprés-vente !

E39 Lorsque la panne Molette de réglage de la température de
survient. I'enceinte de cuisson défectueuse. Appeler

le service aprés-vente !

E40 Lorsque la panne Molette de réglage pour durée de cuisson/

survient.

température a cceur défectueuse. Appeler le
service aprés-vente !
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Info

Avant de contacter le service

Dysfonctionnement

Cause possible

Solutions

De I'eau s'écoule par
la porte de I'appareil.

La porte n'est pas
fermée correctement.

Avec les appareils sur pieds, pour que
la porte soit bien fermée, la poignée doit
étre dirigée vers le bas.

Joint de porte usé ou
endommage.

Remplacer le joint de porte (voir manuel
chapitre « Installations techniques »)
Consignes d'entretien pour une durée
d'utilisation maximale :

- Une fois la production terminée,
nettoyer le joint de porte a fond avec
un chiffon humide.

- En cas de production plus fréquente
de produits grillés (forts dépots de
graisse), le joint de porte doit aussi
étre nettoyé entre les cycles avec un
chiffon humide.

- Si l'appareil fonctionne sans produits
pendant une période prolongée, il est
conseillé de ne pas dépasser une
température d'enceinte de 180° C.

Pendant le
fonctionnement de
I'appareil, des bruits
se font entendre dans
I'enceinte.

Les déflecteurs, les
cadres a suspendre
etc. ne sont pas fixés
correctement.

Fixer correctement, a l'intérieur de
I'enceinte de cuisson, le déflecteur ainsi
que les cadres a suspendre.

Eclairage d'enceinte
ne fonctionne pas.

Ampoule halogéne
défectueuse.

Remplacer I'ampoule (voir manuel
chapitre « Installations techniques »)

Manque d'eau
,OPEn H20" s'affiche.

Robinet d'eau fermeé

Ouvrir robinet d'eau

Filtre d'arrivée d'eau
de l'appareil encrasse.

Contrdle et nettoyage du filtre, pour ce
faire :

Remettre le filtre en place, raccorder
I'alimentation en eau et contréler
I'étanchéité.

De l'eau s'écoule sous
I'appareil

L'appareil n'est pas
mis a niveau.

Utilisez un niveau pour aligner l'appareil
(voir manuel d'installation) .

Ecoulement bouché
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Extraire I'ecoulement (tuyau HT) au dos
de I'appareil et le nettoyer. L'écoulement
peut se boucher si |'on fait souvent cuire
des produits a haute teneur en graisses




Info

Avant de contacter le service

ou si le tuyau d'évacuation est monté
avec une inclinaison trop faible.
Remede : Poser le tuyau d'écoulement
conformément aux instructions du
manuel d'installation.

L'appareil semble ne
pas fonctionner du tout
apres la mise sous
tension

Interrupteur principal
externe éteint.

Mettre sous tension l'interrupteur
principal externe.

Fusible de la
distribution
domestique a sauté

Vérifiez le fusibles de la distribtuon
domestique

Une fois I'appareil
éteint, la température
ambiante est inférieure
a5°C(41°F)
pendant une période
prolongee.

Faire chauffer I'enceinte a plus de 20°
C (68° F). Faire fonctionner I'appareil
uniquement dans des piéces & |'abri du
gel (voir instructions d'installation).

L'appareil affiche
,CHNG FILt"

Le filtre & air est
encrasse.

Veuillez remplacer le filtre & air. Voir
chapitre « Installation technique ».
Appuyez sur la touche "durée de
cuisson” pour valider le message.

Appareil au gaz
indiqgue « CHnG PoL

»,

L'alimentation secteur
est raccordée sans
respecter la polarité.

Lorsque l'appareil a gaz est branché sur
une prise de courant, retirer la fiche et
tourner celle-ci de 180°

Charger un électricien d'effectuer le
raccordement fixe (sans fiche) de
I'appareil, avec la polarité correcte.

Appareil au gaz
indique"rES".

Arrivée de gaz vers
I'appareil interrompue.

Ouvrir le robinet a gaz
Mettre en marche la ventilation

Pression de gaz trop
faible

Faire contrdler I'alimentation en gaz de
I'appareil

Modes de cuisson
clignotants - affichage

Enceinte de cuisson
trop chaude

Refroidir I'enceinte avec la fonction
Cool Down (voir manuel chapitre « Cool
Down » )
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Info Déclaration de conformité CE relative aux appareils
électriques et électroniques
Rational AG
Iglinger Stralle 62
D-86899 Landsberg c € (RMAL]
Germany

www.rational-ag.com

Product: Commercial CombiSteam Ovens Electric Appliances
Types: CombiMaster Plus CMP 61, CMP 62, CMP 101, CMP 102, CMP 201, CMP 202

SelfCooking Center whitefficiency SCC WE 61, SCC WE 62, SCC WE 101, SCC WE
102, SCC WE 201, SCC WE 202.
Including dedicated extractor hoods EH, UltraVent, UltraVent Plus.

BG dupma PatwoHan noTebLPKAaBa, Ye Te3n NPoAyKTH CLOTBETCTBAT Ha cneaBalluTe AvpekTusy Ha EC:

CZ Firma Rational prohlasuje, Ze vyrobky jsou v souladu s nasledujicimi smérnicemi EU:

D Konformitatserkldrung. Rational erklart, dass diese Produkte mit den folgenden EU-Richtlinien Gbereinstimmen:

DK, N Rational erklaerer at disse produkter er i overensstemmelse med felgende EU-direktiver:

E Rational declara que estos productos son conformes con las siguientes Directivas Europeas:

EE Rational kinnitab, et antud tooted vastavad jargmistele EU normidele:

F Rational déclare que ces produits sont en conformité avec les directives de I'Union Européenne suivantes:

FIN Rational vakuuttaa, ettd ndma tuotteet tayttavat seuraavien EU direktiivien vaatimukset:

GB Rational declares that these products are in conformity with the following EU directives:

GR Rational nAwver 611 Ta TTpoidVTa auTd guppopeuvovTal TTpog Tig odnyieg Tng E.E.

H Mi, a Rational kijelentjiik, hogy ezen termékek megfelelnek az Europal Unio kovelkezd iranyelveinek:

HR Rational izjavljuje da su ovi proizvedi sukladni slijede¢im smjernicama EU:

| Rational dichiara che questi prodotti sono conformi alle seguenti Direttive della Comunita Europea:

LT Rational patvirtina, kad Sie produktai atitinka Zemiau ivardintas ES normas:

LV  Firma Rational pazino, ka izstradajumi atbilst sekojo§am ES normam:

NL Rational verklaart, dat deze producten in overeenstemming zijn met de volgende richtlijnen:

P A Rational declara que estes produtos estdo em conformidade com as seguintes directivas EU:

PL Firma Rational o$wiadcza, ze dane wyroby sg zgodne z niniejszymi wytycznymi UE:

RO Societatea Rational declaré ca aceste produse sunt in conformitate cu urméatoarele directive ale Uniunii Europene:

RU ®wupma PatuoHan 3asBnseT, 4To AaHHble W3Jenua oTBeyaloT cnedyowum Hopmam EC:

8 Rational forsdkrar att dessa produkter ar i overensstammelse med foljande EU-direktiv:

SER Rational izjavljuje da su ovi proizvodi u saglasnosti sa slede¢im smernicama EU:

S| Rational izlavlja, da so ti izdelki v skladu z naslednjimi smernicami EU:

SK  Firma Rational prehlasuje, Ze vyrobky su v stlade s nasledovnymi smernicami EU:

TR  Rational bu drinlerin Avrupa Birligi' nin agsagidaki Direktiflerine uygunlugunu onaylar:

Machinery Directive MD 2006/42/EC
- EN 60335-1:2002+A11+A1+A12+Corr.+A2+A13 +A14:2010,
- EN 60335-2-42:2003+ Corr.:2007+A1:2008, EN 62233:2008 + Ber.:2008, —_
- ENISO 12100 :2010.

Electro Magnetic Compatibility EMC 2004/108/EC P o
- EN 55014-1:2006 + A1 :2009, @{)'
- EN 61000-3-11 :2000, EN 61000-3-12:20086, o
- EN 55014-2:1997+A1:2001 + A2 :2008.

MD and EMC: Product Certification and CE Surveillance by VDE (0366).
Restriction of Hazardous Substances RoHS 2002/95/EC

EN 1717: 2001-05 Protection against pollution of potable water in water installations and
general requirements of devices to prevent pollution by backflow — certified by TZW.

el fre

i.V. Roland Hegmann
Product Architect Electric Appliances

m
0=

Landsberg, 19.07.201
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Info Déclaration de conformité CE relative aux appareils
agaz
Rational AG
Iglinger Stralle 62
D-86899 Landsberg c € RMM
Germany

www.rational-ag.com

Product: Commercial CombiSteam Ovens Gas Heated Appliances
Types: CombiMaster Plus CMP 61G, CMP 62G, CMP 101G, CMP 102G, CMP 201G, CMP 202G

BG
CZ
D

SelfCooking Center whitefficiency SCC WE 61G, SCC WE 62G, SCC WE 101G,
SCC WE 102G, SCC WE 201G, SCC WE 202G.
Including dedicated extractor hoods EH, UltraVent, UltraVent Plus.
®upma PartvuoHan notebpxaasa, Ye Te3n NPOAYKTH CLOTBETCTBAT Ha CneasalwuTe AvpexTueun Ha EC:

Firma Rational prohlasuje, Ze vyrobky jsou v souladu s nasledujicimi smérnicemi EU:
Konformitatserklarung. Rational erklart, dass diese Produkte mit den folgenden EU-Richtlinien bereinstimmen:

DK, N Rational erklaerer at disse produkter er i overensstemmelse med folgende EU-direktiver:

E
EE
F
FIN
GB
GR
H
HR
I
LT
LV
NL

Rational declara que estos productos son conformes con las siguientes Directivas Europeas:
Rational kinnitab, et antud tooted vastavad jargmistele EU normidele:

Rational déclare que ces produits sont en conformité avec les directives de I'Union Européenne suivantes:
Rational vakuuttaa, ettd ndma tuotteet tayttavat seuraavien EU direktiivien vaatimukset:

Rational declares that these products are in conformity with the following EU directives:

Rational dnAdver 611 Ta TTpoidvTa autd ouppop@uvovTal TTPog Tig obnyieg Tng E.E.

Mi, a Rational kijelentjiik, hogy ezen termékek megfeleinek az Europal Unio kévelkezd iranyelveinek:
Rational izjavljuje da su ovi proizvodi sukladni slijedeéim smjernicama EU:

Rational dichiara che questi prodotti sono conformi alle seguenti Direttive della Comunita Europea:
Rational patvirtina, kad ie produktai atitinka Zemiau idvardintas ES normas:

Firma Rational pazino, ka izstradajumi atbilst sekojodam ES normam:

Rational verklaart, dat deze producten in overeenstemming zijn met de volgende richtlijnen:

A Rational declara que estes produtos estdo em conformidade com as seguintes directivas EU:
Firma Rational oéwiadcza, 2e dane wyroby s zgodne z niniejszymi wytycznymi UE:

Societatea Rational declara ca aceste produse sunt in conformitate cu urmatoarele directive ale Uniunii Europene:
®upma PaTuoHan 3ansnsaeT, YTo AaHHbIe U3enus OTBEYAKT CNeayoLwmMM Hopmam EC:

Rational forsdkrar att dessa produkter ar i 6verensstdmmelse med féljande EU-direktiv:

Rational izjavljuje da su ovi proizvodi u saglasnosti sa slede¢im smernicama EU:

Rational izlavlja, da so ti izdelki v skladu z naslednjimi smernicami EU:

Firma Rational prehlasuje, Ze vyrobky st v stlade s nasledovnymi smernicami EU:

Rational bu Urlnlerin Avrupa Birligi' nin agsagidaki Direktiflerine uygunlugunu onaylar:

Directive on Appliances Burning Gaseous Fuels 2009/142/EC k’
- EN 203-1:2005 + A1:2008; EN 203-2-2:2006, EN 203-3:2009 .wa
Including Low Vollage Directive LVD 2006/95/EC Approved
- EN 60335-1:2002 + A1:2004 + AB:2006 + A11:2004 + A12:2004 + R
A13:2008 + A14:2010;  EN 60335-2-42:2003 + A1:2008; i

- EN 60335-2-102:2006 + A1:2010.

Including Electro Magnetic Compatibility EMC 2004/108/EC

- EN 55014-1:2000 + A1:2003 + A3:2006; EN 55014-2:1997+A1:2002 + C1:1998,
- EN 61000-3-2:2006; EN 61000-3-3:1995+A1:2001+A2:2005.

EXAMINATION
EC Type-Examination and CE Surveillance E 4470 by KIWA Gastec.

2009/142/EC

Machinery Directive MD 2006/42/EC G A 5T B8 C

Restriction of Hazardous Substances RoHS 2002/95/EC
Gastec QA High Efficiency Label (QA KE 174) and Gastec QA Low NOx Label (QA KE 175)

EN 1717: 2001-05 - Protection against pollution of potable water in water installations and general
requirements of devices to prevent pollution by backflow — certified by TZW.

-ﬂ% -
|é Rairér Otminghaus

Product Architect Gas Appliances

Landsberg, 20.07.2011

M v !

Managér R & D
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CIubRATIONAL

Inscrivez-vous maintenant et devenez membre !

Les membres du ClubRATIONAL bénéficient d'un accés a de nombreuses informations et a
une sélection de téléchargements gratuits et peuvent échanger avec des chefs RATIONAL et
des collégues. N'attendez plus et inscrivez-vous dés maintenant sur www.club-rational.com.
L'adhésion au ClubRATIONAL est entierement gratuite.

Vos avantages Club en coup d'ceil :

Mises a jour gratuites
Toujours la derniére version du logiciel du SelfCooking Center® !

Des recettes sur simple pression d'un bouton
Les meilleurs recettes pour votre SelfCooking Center® !

Zone de téléchargement
Documentation pour toutes les gammes d'appareil !

Allochef par e-mail également |
Une aide professionnelle entre cuisiniers !

InfoService egalement par e-mail
RATIONAL Service — Toujours la pour vous !

Lettre information trimestrielle
Vous étes toujours bien informés !

Des réponses aux questions fréquemment posées
Tout ce que vous avez toujours voulu savoir !

Inscrivez-vous dés aujourd'hui !

www.club-rational.com
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Europe

RATIONAL GroBkiichentechnik GmbH
TEL. +49 (0)B191.327387

E-MalL info@rational-online.de
www._rationol-online.de

FRIMA RATIONAL France 5.A.5.
TEL. +33 389 570 555

£-MAIL info@rational-france.fr
www.rational-france.fr

RATIONAL ltalia S.r.l.

TEL. +39 0415951909

e-MalL info@rational-anline.it
www.rational-online. it

RATIONAL Schweiz AG

TEL. +41 71727 9092

€-MalL info@rational-anline.ch
www.rational-online.ch

RATIONAL UK

TeL. 00 44 (0) 1582 480388
e-malL info@rational-online,co.uk
www.rational-online.co.uk

America

RATIONAL Canodo Inc.

Toue FREE 1-877-RATIONAL (728-4662)
£-MAIL info@rational-online.ca
www.rational-online.co

RATIONAL BRASIL

TEL. +55 (11) 3071-0018

E-MAIL info@rational-online.com.br
www.rational-online.com.br

Asia/Pacific

BXedt SatriL-S vt
1eL. (03) 3812 6222

A=JLF EL R info@rational-online.jp
=LA —Z ww.rational-online.jp

RATIONAL Indio

PHONE +91124 463 58 65
€-MaIL info@rational-online.in
www.rational-online.in

-

RATIONAL AUSTRIA GmbH

TEL. +43 (0)662.832799
€-MalL info@rotional-online.at
www.rational-online.ot

RATIONAL Ibérica Cooking Systems S.L.
TEL. +34 93 4751750

E-MAIL info@rational-online.es
www.rational-online,es

RATIONAL Nederland
TEL. +31 546 546000
E-MAIL info@rational.nl
www.rational,nl

RATIONAL Scondinavio AB
TEL. +46 (0)40-680 85 00
E-MalL info@rational-online se
www.rational-online.se

PALIKOHAND 8 Poccim n CHI
Ten: +7 495 663 24 56

3n. novra: info@rational-online.ru
www.rational-online.ru

RATIONAL USA Inc.

ToLL FREE 888-320-7274
E-MalL info@rational-online.us
www.rationol-online.us

RATIONAL AUSTRALIA PTY LTD

TEL. +61(0) 3 8369 4600

e-maiL info@rotionaloustralia.com.ou
www.rationalaustralio.com,ou

RATIONAL £i8

BiF : +86 2164737473

Wef : shonghai.office@rational-chino.cam
www.rational-chino.cn

RATIONAL N2 Ltd

TEL. +64 (9) 633 0900
E-MAIL sales@rationalnz.co.nz
www._rationalnz.co.nz

RATIONAL)

RATIONAL International AG
Heinrich-Wild-Strafe 202

CH-9435 Heerbrugg

TEL. +41 71727 9090

FAX: +41 71727 9080

£-MAIL info@rational-international.com
ww.rational-online.com

80.05.008 - V-01 - MDS/Ad - 08/11 - franzdsisch

RATIONAL Belgium nv
TEL. +32 15 285500
E-MAIL info@rational.be
www.rational.be

RATIONAL Intemational AG HELLAS
TnA. +30 23920 39410
info@rational-online.gr
wwwy.rational-online.gr

RATIONAL Sp. 2 0.0,

TEL. +48 22 8649326

e-MAlL info@rational-online.pl
www.rational-online.pl

RATIONAL Slovenijo SLORATIONAL d.o.o0.

TEL. +386 (D)2 8821900
E-MAIL info@slorational.si
www.slorational.si

RATIONAL International AG

TEL./FAKS +90 (0) 216 339 98 18
£-MalL info@rational-international.com
www rational-international.com

RATIONAL International AG

Office Mexico

TEL. EN MEXico +52 (55) 52927538
e-MaiL info@rotional-online, mx
www.rational-online.mx

RATIONAL Koreo
TiB+82-2-545-4599

e-MAIlL info@rationalkorea.co.kr
ww rationolkorea.co.kr

RATIONAL Internationol Middle East
PHONE +9714 337 5455

€-MAIL info@rational-online.oe
www.rational-online.ae

RATIONAL AG

Iglinger StraBe 62

86899 Landsberg a. Lech
TEL. +49 81913270

FAX +49 8191 21735

€-MAIL info@rational-og.com
ww_rational-online.com

© RATIONAL AG 201



RATIONAL

-..denn der Unterschied [legt Im Detailt

RATIONAL Aktengeselschat - (ringar Syatie 62 - 0-06929) Lmdiday

EC-Declaration of Conformity

Manufacturer: RATIONAL AG
Address: Iglinger Strafle 62
D-86899 Landsberg, Germany
Product: Forced convection oven with steamer for commercial use
Type designation: CM 61, CM 62, CM 101, CM 102, CM 201, CM 202,

SCC 61, SCC 62, SCC 101, SCC 102, SCC 201, SCC 202,

The designated product is in conformity with the European Directive:

89/336/EEC
including amendments
“Council Directive of 03 May 1989 on the approximation of the laws of the Member
States relating to electromagnetic compatibiiity”.

N\
&
v

Full compliance with the standards listed below proves the conformity of the designated product with the
essential protection requirements of the above-mentioned EC Derective:

DIN EN 35014-2 (VDE 0873 Tell 14-2):2002-08; EN 55014-2:1997 ¢ A 1:2001
Requiremants of category il

DIN EN 53014-1 (VDE 0878 Tell 14-1):2003-09; EN 35014-1:2000 + A 1:2001 + A2:2002
DIN EN 61000-3-2 (VDE 0838 Tell 2):2001-12; EN 61000-3-2:2000

DIN EN 61000-3-3 (VDE 0838 Tell 3):2002-03; EN 61000-3-3:1995 + Corr.:1897 + A1:2001

The VDE Testing and Certification Institute (EU Identification No. 0366), Merianstrafie 28,
D-63069 Offenbach, has tested and certified the product granting the VDE Licence for the mark(s)
as displayed.

Licence No.: 100480
File Reference: 1174800-2272-0010/33681 FG43/BRL
{ssuer: RATIONAL AG

Iglinger Stralle 62

D-86899 Landsberg, Germany

T

Dr{u Ing. Roland
Research and Development
Seln 111
RATIONAL. Voraktomder IBC B, Wewee
= e DRI, MENTT. ST
g e Sigting Meister UST-4am: CETTRR BE/ERPT, (RESDGFT 81/ EMFT. AADENALD GIC/SNEFT: SANDEO
DOBN Lcadeg A Lah Somey: 1SS B DEI3 TABODY CID B15% BRI O3 1003 2063 0000 313 98 13N DIEXT 5002 0390 0000 033 19
Tebalon: XFLATN Voraterd Destaste Sackl, Minchm Cormneridant, Aogebury Landseherk Sates-Wistavdesy, Uw (08 e § Bty Loy
Tobtoe GSNTS Or. Gtar Cleacttn, Vorwyow ELE TR0, o, FA64100 B2 TZ0M, Ko, 112949 .2 605101, R, ST 612 3933050
istomst: rroreeg.com Esch Burghtr 85C 1 SWPT. 0DSTDEMM 8L SAVT. C0BROSFTT GIC) SIFT. SOLADEST BIC/UAFT

TEDOEND
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Scotsman

Ice Systems

Machine a glace en

MF 26

Autre modeles de cette gamme:
MF 36

Grains 120 Kg

Caractéristiques

* Jusqu'a 120 kg de production de glace quotidienne

e Carrosserie acier inoxydable Scotch Brite, angles arrondis pour une
esthétique et une ergonomie améliorée, capot supérieur en ABS

* Panneaux indépendants amovibles sur les 4 cotés facilitant les
interventions de maintenance et de contréle

« Evaporateur renforcé en acier inoxydable AlSI 304

» Broyeur de derniére génération en alliage spécifique,

» Maintenance réduite, motoréducteur auto-lubrifié,

* Compresseur hermétique

» Condenseur a air (AS) ou a eau (WS)

» Régulation électronique avec fonction d'autodiagnostic et alarmes
visuelles

* En option régulation pressostatique du niveau d'eau pour
fonctionnement avec eau déminéralisée

= Agent antimicrobien AglON intégré dans toutes les piéces plastiques
moulées

e Réfrigérant R-134a sans CFC

 Produit une glace en grains, humide, extrudée juste en dessous de

0°C, contenant 25% d'eau résiduelle
—
==
g:"’j/‘ i
P R .
_ Technologies MF 26
Acier Panneau
A 7=
Inoxydable de contrdle £ m k “ION
Figisice
P L
o | =
HT
£19% -~
MF 26 + B193 MF 26 + B393 + KBT103 lkg] lios |LxPxH mm]
(vendu séparément) (vendu séparément) MF26 AS 120 264 110 242 563x536x525
MF 26 WS = | 0 = 106 234 [LxPxH inches]
22316" x 211/8°x 205/8"
3|
[wHz/ph) ‘
MF 26 + B393 + KBT103  MIF 26 + RB400 230501 R134a
(vendu séparément) (vendu séparément)
Glace dans sa forme la plus naturelle,
malléable et simple d'utilisation, fabriquée
a une température juste en dessous de 0° C,
contenant 25 % d'eau résiduelle
(et apparsil répond aux normes suivantes: -
A
&@ @' c € Humidité 25%
il
2 " www.scodif.fr
Ans de Garantie www.scotsman-ice.com
Assujettie aux limites et exclusions prescrites Certification IS0 8001:2000 Modeles et caractenstques susceptiies de changement sans préavs

2/2010



Scotsman

Ice Systems

Machine a glace en grains 120 Kg

MF 26

Autre modeles de cette gamme:
MF 36

536 mm (21 18°)

=

350 mm (13 347)

115mm{d 127)

H
314" GAS % / .
7

563 mm (22 16°)

\ o - .
= \ E .
2 =3 E
3 e 8
x -
= 1 3
3 L)
: NS :
s . . o .
e =
% ~
: 5 4 \ 529 mm (20 787) 557 mm (21 78%)
= 2| 3| 3| 47fmm (1 13067)
212 al= (-
@ B v ow
N o~ @ =

34" GAS

o

Sﬁ 2 21 mm (77)

85 mm (3 387)

380 mm (157)

525 mm (20 5837)

CHUTE DE GLACE

70 mm (2 34%)
82 mm (3 1/4%)

5mm (3ne7)

MF 26 REFROIDISSEMENT A AIR *-

R

MF 26 REFROIDISSEMENT A EAU §—

JAN

A

:

=[50 &0 [ 70° | 907 N EICRERES Minimum Maximum
23] 100 | 150 | 240 | 320 %€ 10° | 150 | 210 | 32 s_—
10° | 120 | 116 | 112 | 104 | kg 10° | 120 | 116 | 112 | 104 | kg 10°C(50°F) 40°C (104°F)
m.m'mm&m|m@w'mzﬁsz4rmm
21* | 114 | 110 | 106 | 98 | kg 21° [ 110 | 106 | 102 | 94 | kg T = of [g&®
70° | 251 | 242 | 234 | 216 | lbs 70° | 242 | 234 | 225 | 207 | ibs 5°C(41°F) t 35°C (95°F)
32° [103] 99 | o5 | 87 | kg 32° [ 105 | 101 | 97 | 889 | kg
90° | 227 | 218 | 200 | 192 | Ibs g0° | 231 | 223 | 214 | 198 | bs 3
38 | 96 | %2 | 8s | 80 | kg 38" |103| 99 | 95 | 87 | kg 10% v +10%
100 | 212 | 203 | 104 | 176
a4 1BAR l—_'% 5 BAR
14 psi 6 70 psi
we | O ﬂ!
= 25 iy
L ne ® ﬁ
¢ 70°F
Bwhl W | [@mm?]| (W) FUSE [kwh] - 100 Kg ) [galm] [kgl  [los] [kgl [ibs]
MF 26 AS 4090 1200 | 3x15 500 10A 104 4 1 45 99 52 115
MF 26 WS ‘a 4090 1200 | 3x15 500 10A 1.7 29 16 45 99 -
Scotsman .
Ice Systems =
PN &
The smart choice in ice.™ S

Saoalff

BP 30059 - 95101 ARGENTEUIL cedex
Tél: 01 398143 43 - Fax: 01 39 81 31 91
scodif@scodif.fr

www.,scodif. fr



Scotsman

MANUAL DE SERVICE

R134A/R404 A

Machines modulaires
¢lectroniques a glace
en grains et supergrains

F

(P
Tel. +39-02-93960.1 (Aut. Scl.)- Tele l 39- U )? 30500 \
Direct Line to Service & Parts: ICI
Phone +39-02-6 350 - Fax +39-02-93540449 M

1 I WWW, Nan-1CcC.cor %

Lscolsman-icc.com Cp,,
E-Mail: scotsman.curope@ frimont.it " 0ogy |

SCOTSMAN EUROPE - I“RIM()NT CAP A\
Via Puccing, 22 - 20010 Pogliano M.s¢ - Milano - [taly

MS 1000.18 REV. 11-2008
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CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

MACHINE MODULAIRE A GLACE
EN GRAINS type MF 26

§ % Limite de fonctionnement

§ ZZ MIN MAX

% é é Température d'air 10°C 40°C

S %% Température d'eau 5°C 35°C

% % % Pression d'eau 1 bar 5 bar

S|| Z=Z Variation de tension -10% +10%

I =z

.
[ J 4 .
capacité de production
CONDENSATION PAR AIR CONDENSATION PAR EAU
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TEMPERATURE DE L'EAU TEMPERATURE DE L'EAU

NOTA. La capacité de production est directement liée a la température d’arrivée de I'air sur le
condenseur, a la température de I'eau et a I'ancienneté de la machine.

Pour conserver a votre machine a glace en grains SCOTSMAN sa capacité maximum de
production, il est nécéssaire de procéder périodiquement a son entretien comme reporté au chapitre
correspondant.
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CARACTERISTIQUES DIMENSIONNELLES
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H =
HAUTEUR (avec pieds) 542 mm. g 3
LARGEUR 560 mm. MINIMUM POUR LA VENTILATION z
PROFONDEUR 533 mm.
330 85 =
POIDS 49 Kg. b e kS
MF 26 - CARACTERISTIQUES GENERALES
Mode de - Puissance du Quantité d'eau necessaire
Type condensation Finition compresseur (en ch) /24 HR
26 A Air Shiach 12
ME26 AS Tole. inox 3/8 D
MF26 WS Eau 480
Nature du courant Intensité Intensité Puissance Consommation en N.bre et section Fusible
en Volts enA, de démarrage enW. Kwh par 24 hrs des cables A.
230/50/1 3.2 17 500 11 3 x 1.5 mm? 10

* A 15°C temp. d'eau
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INFORMATIONS GENERALES ET INSTALLATION

A. INTRODUCTION

Dans ce manuel vous trouverez les indications
nécessaires et la marche a suivre pour réaliser:
l'installation, le démarrage, le fonctionnement,
I'entretien etle nettoyage des machines modulaire
électroniques aglace engrains et supergrains de
la serie MF.

Ces machines électroniques ont été étudiées,
congues, construites et vérifiées avecle maximum
de soin pour satisfaire la clientéle la plus
exigeante.

D'autre part, ces produits se sont qualifiés et ils
ont donc obtenu I'homologation des Comités
électrotechniques et sanitaires comme: VDE,
GS, SEV et WRC desqueles nous representons,
a la suite, les sceaux correspondents.

&5 69 @

En effet, ces fabriques a glace répondent bien
aux sévéres standards qualitatifs imposés par
nous mémes mais, elles répondent aussi bien
aux normes de qualité et de sécurité prescrites
par les susdites Comités, dont les inspecteures
techniques ont Sévérement examiné soit les
composents, qui doivent étre absolument
approuvés par eux méme, ainsi que I'ensemble
de la machine.

Ces inspecteurs se gardent le droit de vérifier, &
tout moment, soitles machines surle marché soit
celles en cours de production en Usine, pour
s'assurerqu’elles soienttoujours construites selon
les normes prescrites pour la sécurité de la
clientéle.

NOTA. Pour préserver les caractéristiques
de qualité et de securité des ces fabriques de
glace, il est fondamentale d’effectuer les
opérations d'installation et de maintenance
strictement selon les instructions indiquées
dans ce manuel de service.

Cabines de stockage de glace

Du fait que les machines a glace en grains de la
serie MF - modulaires - fonctionnenet en
fabrication continue et ne sont pas équipées d'un
compartiment a glace, il est nécessaire d'utiliser
une cabine auxiliaire, par exemple une des
cabines indiquées ci dessous:

B 193 S en combinasion avec les modéles
MF 26 et MF 36

B 393 S§ avec couvercle KBT 103 en
combinasion avec les modeles MF 26, MF 36,
MF 46 et MF 56.

B 550 S avec couvercle KBT 1 et réhausse
KBS 75 pour augmenter la capacité de stockage
en combinaison avec les modéles MF 46 et
MF 56.

B 1025 S en combinaison avecles modéles
MF 46 et MF 56.

B 1350 S en combinaison avecles modéles
MF 46, MF 56 et MF 66.

B. DEBALLAGE ET VERIFICATION

Machine modulaire a glace

1. Appeller le distributeur ou le vendeur
SCOTSMAN concerné de votre secteur.

2. Examinerl'extérieur du carton d’emballage
et s'assurer qu'il n'y a pas d'avarie imputable au
transport.

Celle-ci pouvant entrainer un dommage caché
sur la machine, exiger un examen intérieur en
présence du transporteur.

3. a)Couperetenleverlessanglesen plastique
maintenant le cartonnage sur son socle.

b) Ouvrir le dessus du carton et enlever la
plaque et les plots d'angle de polystyréne de
protection.

¢) Enlever entiérement la boite en carton.

4. Démontertous les panneaux de la machine
ets’assurer qu'il n'y a pas de dégats a l'intérieur.
Faire une déclaration auprés du transporteur
dansle cas d'undommage caché, commeindiqué
au paragraphe 2 ci-dessus.

5. Enlever tous les supports intérieurs
d'emballage etles rubans adhésifs de protection.

6. S’assurer que les tuyauteries frigorifiques
ne frottent, ni ne touchent, ni entre elles ni a
d’autres surfaces et que I'hélice du ventilateur du
condenseur tourne librement.

7. Si c'est nécessaire mettre en place les
vérins de mise a niveau dans les douilles situées
sur la semelle de la machine, puis lever celle-ci
en position verticale.

8. Sassurer que le compresseur repose bien
sur ses “silenblocs”.

9. S'assurer que la tension d'alimentation
correspond bien aux indications mentionnées
sur la plaque signalétique fixée a f'arriere du
chassis.
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ATTENTION. Tout incident occasionné
par l'utilisation d’une mauvaise tension
d’alimentation annulera vos droits a la
GARANTIE.

9. RetirerduMode d’Emploilafiche de garantie
etla remplir avec soin eny indiquant le type et le
numero de série relevés sur la plaque
signalétique. Envoyer un exemplaire a I'Usine
Frimont.

Cabine de stockage
(B193S -B393S-B5508S)

1. Suivrelesinstructionsindiquées auxrepéres
1, 2 et 3 du chapitre précédent pour procéder au
déballage de la cabine de stockage glace.

2. Dévisserles deux vis de fixation et enlever
la protection en téle du raccord d'écoulement
d’'eau.

3. Coucher la cabine sur son c6té arriére et
procéder a monter les quatre pieds en
correspondence de leur fixations, puis lever la
cabine en position verticale.

4. Enlever tous les supports intérieurs
d’emballage, les rubans adhésifs de protection
et la glissiére en plastique utilisée seulement
pour les machines modulaire a glagons.

5. RetirerduMode d’Emploilafiche de garantie
et la remplir avec soin en y indiquant le type et le
mumero de serie de la cabine relevés sur la
plaque signalétique.

Envoyer un exemplaire a I'Usine SCOTSMAN
EUROPE / FRIMONT.

Cabine de stockage (B 1025 S - B 1350 S)

1. Suivrelesinstructionsindiquéesauxrepéres
1, 2 et 3 du chapitre précédent pour procéder au
déballage de la cabine de stockage glace.

2. Coucher la cabine sur son cdte arriére,
ayant soin de protéger sa finition, pour avoir
l'aisance d'enlever les boulons de fixation du
socle support.

3. Visser les quatre pieds dans les quatre
trous filetés qui se trouvent au dessous de
'embase de la cabine. Veiller que les quatre
pieds soient serrés a fond. Lever la cabine en
position verticale.

4. Raccorder le tuyau d'écoulement d’eau au
raccord de 1" femelle situé dans la partie inférieure
de I'embase de Ia cabine.

ADVERTISSEMENT. Dans cet opération de
raccordement, éviter un serrage trop fort. S'il
est nécessaire d'effectuer une soudure au
raccord, n'insistez pas trop avec la flamme
soudante car la chaleur excéssive quivient a
étre conduite par le metal, peut bien faire
fondre le filetage du raccord d'écoulement
qui est en plastique.

5. Pour le modéle B 1350 S s’assurer de
positionner la lucame d'inspection dans ses
propres guides situées sur les ouvertures de
service de la cabine.

6. RetirerduMode d'Emploilafiche de garantie
etla remplir avec soin eny indiquant le type et le
mumero de serie de la cabine relevés sur la
laque signalétique.
nvoyer un exemplaire a I'Usine SCOTSMAN
EUROPE / FRIMONT.

Couvercle de cabine - KBT 1/103

1. Suivre les indications aux points 1 et 2
portées dans la procédure précedente pour le
déballage de la cabine & glace.

2.  Couperlecartonnageetenleverl'ensemble
couvercle de cabine de son emballage.

C. LOGEMENT ET MISE DE NIVEAU

ATTENTION. Cette machine n’est pas faite
pour fonctionner a I'extérieur lorsque les
températures de I'air ambiant sont en
dessous de +10°C ouau dessus de +40°C.
Le fonctionnement prolongé hors de ces
limites est considéré comme une
utilisation anormale, ce fait annule les
clauses du contrat de garantie

SCOTSMAN.

1. Mettre en place la cabine de stockage et la
machine dans I'emplacementquileurestréservé.

Pour le choix de I'emplacement tenir compte:

a) température ambiante du local compris
entre +10°C et +40°C.

b) température de I'eau d'alimentation
compris entre +5°C et +35°C.

c) endroit bien ventilé pour assurer un
refroidissement correct du condenseur.

d) espace suffisant pour accéder aux
branchements a l'arriére. Un dégagement libre
de 15 cm minimum est nécessaire autour de
I'unité pour le passage de l'air frais sur le
condenseur des groupes a air et son évacuation.
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2. Mettre de niveau la cabine de stockage en
utilisant les pieds réglables.

3. S'assurer que le joint supérieur de la cabi-
ne de stockage B 393/550 S ne soit pas fendu
ou endommagé en maniére de pouvoir garantir
une bonne étanchéité entre la cabine et le
couvercle KBT 1/103.

4. Monterle couvercle KBT 1/103 sur la cabi-
ne et fixer le en utilisant les boulons de fixation
fournis avec. Le couvercle doit étre monté sur la
cabine de fagon que I'cuverture de passage de
glace se trouve vers le coté arriére.

Insérer dans cette ouverture le manchon de
raccordement goulotte.

5. Dans les cabines B 1025 S e B 1350 S
enlever le couvercle en tole inox de la cabine
(Fixé par des vis).

6. Croquer sur le couvercle I'emplacement
que sera occupé par la machine a glace et
couperdans le couvercle inox, I'cuverture pourla
canalisation de la glace et couvrir les bords de
cette ouverture avec un ruban polyvinylique.

7. Placer soigneusement le joint autour de
I'ouverture de passage glace du couvercle.

8. Positionner et installer les 4 moises en
aluminium - profilés a U - en direction avant/
arriére.

COUPER JOINT ICI

JOINT

AN
7
[ @

N

7/
=
X
\
N

COUVERCLE
CABINE

NOTA. Lejointpourles parois de cabine, doit
étre coupé en correspondence des extrémités
des moises comme illustré sur le croquis.
Ne pas positionner aucune moise en
c7nespondance de l'ouverture du passage
glace.

9. Positionner le couvercle 4 sa place sur la
cabine dans la fagon suivante:

- Appuyer le coté arriére du couvercle sur le bord
arriére de la cabine

- Abaisser le coté antérieur du couvercle pour le
fair appuyer aux moises

- Visser et serrer les vis de fixation enlevées
avant (Rép. 5)

10. Superposer la machine modulaire sur le
couvercle de cabine ayant scin de faire coincider
I'extrémité inférieure de la goulotte de chute
glace a I'ouverture avec manchon du couvercle.

NOTA. Cette fabrique de glace est équipée
de composants délicats et de précision; il
fautdonceviterde la cogner etde la choquer.

Installation de detentes de porte basculant
(B 1025 S)

Nécessaire aux modeéles B 1025 S quand la
partie frontal de la machine a glace est a chas
avec le coté frontal de la cabine.

1. Mettrelaporte basculanten positionouverte
(soulevée) puis positionner provisciremente le
détente de porte sur la face frontale d'un des
deuxmontants lateraux du chassis de lamachine
a glace et faire accrocher la porte ouverte sur le
détente. A I'aide d’'un ruban adhésif maintenir le
détente dans la positon qui se a determinée.

2. Percer deux trous de 3 mm pour la fixation
de chaque détente de porte.

3. Retirer les adhésifs de fixation provisoire
des détentes et a I'aide des vis de fixation en
dotation monter définitivement les détentes aux
trous juste percés.

D. BRANCHEMENTS ELECTRIQUES

Déterminer en fonction des indications
mentionnées sur la plaque signalétique
(puissance, intensité) la dimension du cable
nécessaire pour l'alimentation électrique de la
machine.

Tous les machines SCOTSMAN sontexpédiées
complétement cablées avec leur cordon
d'alimentation électrique. S'assurer que la
machine a bien sa ligne d'alimentation qui est
branchée a un interrupteur bipolaire murale
pourvu des fusibles et d'un conducteur de terre.
Voir la plaque signalétique pour déterminer le
calibre du fusible.

Tout le cablage extérieur devra étre conforme
aux normes électriques en vigueur.

Vérifier la conformité du voltage de la ligne
d’alimentation avec la plaque signalétique avant
de brancher la machine.

La tension admissible maximum ne doit pas
dépasser 10% de la valeurindiquée surla plaque,
méme lors du démarrage. Le sous-voltage
admissible ne doit pas dépasser 10%.

Un sous-voltage peut occasionner un mauvais
fonctionnement et détériorer les contacts et les
bobinages des moteurs.



Avant de brancher la machine vérifiez encore
une fois latensiondisponible contreles indications
de la plaque signalétique.

NOTA. Le branchements électriques doivent
étre fait par un professionnel dans le respect
des normes locales.

E. BRANCHEMENTS D'ARRIVEE ET
D’EVACUATION D’EAU

Généralites

Pour le choix du mode d’alimentation d'eausurla
machine a glace en grains ou supergrains de la
serie MF il faudra tenir compte:

a) Longeur de la tuyauterie d'eau
b) de la clarté et de la pureté de I'eau
c) de sa préssion

La glace est obtenue a partir de I'eau. Les points
ci-dessus sont donc importantes pour le bon
fonctionnement de la machine.

Une pression trop basse, inférieure a 1 bar, peut
étre une cause de mauvaise fabrication de la
glace.

L'utilisation d’eau contenant en quantité des sels
minéraux aura tendence a provoquer
un'entartrage des conduits d'eau et des parois
intérieures du cylindre freezer, par contre
I'utilisation d’eau trop adoucie, ou déminéralisée,
causera la formation de glace granulaire sec et
cristalin qui manquera de fluidité pour sa propre
extrusion.

ATTENTION. L'utilisation d’eautotalement
adoucie (sans aucune constituant
minéral), quiaune conductivité électrique
inférieure a 30 uS, donc qui ne permet pas
la conduction de courant a basse tension
entre les deux tiges détecteurs du niveau
minimumd’eaudans le réservoiraflotteur,
ne donnera pas lieu au démarrage de la
fabrique a glace.

Un’eau trop fortement chlorée ou ferrugineuse
peut étre améliorée en utilisant des filtres au
charbon de bois ou au charbon actif.

Alimentation d’eau

Raccorder avec un tuyau flexible en plastique
alimentaire ou avec un tube en cuivre,
l'alimentation d'eau générale au raccord 3/4"
GAS male d’arrivée d’eau de la machine.
Installer, a un endroit accessible, entre I'arrivée
et la machine une vanne d'arrét.

Si I'eau est trés dure ou avec des impurités en
excés il faudra mieux considerer I'application
d'un filtre éfficace, positionné avec sa fléche
dans le sens de circulation de I'eau.
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Alimentation d’eau - Modéles refroidis par
eau

Les machines a glace en grain SCOTSMAN en
version a refroidissement par eau ont besoin de
deux lignes d'alimentation d'eau séparées.
Une pour I'eau qui doit étre transformée en glace
et l'autre pour I'eau de refroidissement du
condenseur.

Raccorder l'alimentation d'eau avec un tuyau
flexible en plastique ou avec un tube en cuivre de
3/8" diametre ext. au raccord de 3/4" GAS male
d'arrivée d'eau de condensation en prenant soin
d'installer une vanne d'arrét a proximité de la
machine.

Evacuation d’eau de la machine et de la cabi-
ne de stockage

Le tube d’évacuation recommandé est un tube
en plastique rigide de 18 mm diamétre int.
conduissant & un siphon de sol ouvert avec une

ente de 3 cm par métre.

our faciliter I'écoulement d'eau dans le tube
d’évacuation il est nécessaire de mettre une
prise d’air vertical au niveau du raccordement
d’évacuation soit de la machine que de la cabi-
ne..

Evacuation d’eau - Modéles refroidis par eau

Dans le cas d'une machine & condensation par
eau, il faut raccorder sur le raccord 3/4" méle
d'évacuation d'eau de condensation, un tuyau
de vidange séparée conduisant & un siphon
ouvert.

NOTA. L'alimentation et I'évacuation d'eau
doivent étre installées par un professionnel
dans le respect des normes locales.

F. LISTE DE CONTROLE FINAL

1. Est-ce que la machine a été placée dans
une piéce ou latempérature ambiante ne descend
jamais au dessous de +10°C durant les mois
d’hiver?

2. Y-a t-il au moins 15 cm d'espace libre a
I'arriére et autour de la machine pour une bonne
aeération?

3. Lamachine avec sa cabine ont ils été mise
de niveau?

4. Touslesraccordements électriques etd’eau
y compris la vanne d'arrét ont-ils été effectués?

5. La tension électrique d’alimentation
correspond t-elle bien auxindications de laplaque
signalétique?
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6. S'est-on assuré que la préssion minimum
de I'eau fournie ne sera jamais inférieur a 1 bar?

7. Avez-vous vérifié que toutes les tuyauteries
frigorifiques et autres sont a I'abri des vibrations,
de l'usure et d'un éventuel defaut?

8. Les boulons de blocage du compresseur
ont-ils été retirés? S’assurer que le compresseur
est bien calé sur ses silenblocs.

9. Les parois intérieures et extérieures de la
cabine et de la machine ont t'elles été essuyés
proprement?

10. Avez-vous bien remis le manuel contenant
les instructions d’utilisation au client? Avez-vous
attiré son attention sur 'importance de I'entretien
périodique de la machine?

11. Avez-vous rempli correctement la fiche de
garantie? Avez-vous bien vérifié le type et le
numéro de série surla plaque avantdel'envoyer?

12. Avez-vous donné le nom du client et son
numéro de téléphone au représentamt local
SCOTSMAN de son secteur?

INSTALLATION PRATIQUE

1. Vanne d'arrét

2. Filtre d'eau

3. Alimentation d'eau
4

. Raccord de 3/4 GAS
male

5. Ligne d'alimentation
électrique

6. Interrupteur général
7. Raccord d'évacuation

8. Evacuation avec prise
d'air

9. Evacuation avec prise
dair

10. Evacuation d'eau a
siphon

entre +5°C et +35°C.

ATTENTION. Cette machine a glace n’est pas prévue pour fonctionner a 'extérieur.
L’utiliser pourdes températures ambiante comprises entre +10°C et +40°C et d’eau comprises




Page 18

INSTRUCTIONS DE FONCTIONNEMENT

DEMARRAGE

Aprés avoir installé correctement la fabrique de
glace et avoir completé le branchements
hydrauliques et électriques, effectuez les
opérations de démarrage ci-dessous:

A. Ouvrirla vanne d'arrét sur I'arrivée d’eau et
mettre la machine sous courant en manoeuvrant
l'interrupteur général de la ligne d'alimentation
électrique.

Le premier Témoin Vert s'allume pour signaler
que la fabrique a glace est sous courant.

NOTA. Chaque fois que la machime est sous
courant électrique aprés un period d'arrét
causée par une coupore de courant, le LED
Rouge clignote pour 3 minutes (60 minutes
dans I'MF 66); aprés ce temps ou délai, la
machine se mette enroute avecle démarrage
du motoréducteur et, 5 seconds plus tard, du
compresseur (Fig.1).

B. Alafin de la phase dattente, la machine
passe automatiquement en fabrication de glace
avec le démarrage des composants suivants:

MOTOREDUCTEUR/S
COMPRESSEUR

VENTILATEUR/S (pour les machines refroidis
par air) qui est activé par le détecteur de
tempé)rature placé dansles ailettes du condenseur
(Fig.2).

C. Aprés un délai de deux a trois minutes de
marche, vérifier que la glace en grain sort du bec
déverseur de I'évaporateur pour tomber dans la
cabine.

NOTA. Les premiers grains de glace qui
sortent de I'évaporateur ne sont pas assez
dure car la température d’évaporation doit
encore alteindre a la valeur de régime.
lIfaudra donc attendre une dixaine de minutes
pourque la température d'évaporation décroit
aux valeurs opératives.
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NOTA. Si, aprés un délai de 10 minutes de
marche, la température d’évaporation,
détectée par la sonde correspondente, n'a
pas baissée a une valeur inférieure a -1°C
(pour manque partielle ou totale de fluide
frigorigéne, efc.), la fabrique a glace s’arrét
avec le compresseur et, apres 3 minutes,
avec le motoreducteur aussi. Dans ce cas la
le 5éme Témoin Jaune clignote (Fig. 3).

@&
g

Aprés avoir examiné la raison de la faible
température d’évaporation, sans doute
causée parune manque de fluide frigorigéne
ou par une sonde €vaporateur inopératif,
debrancher et rebrancher de nouveau la
machine.

Ecoulé le période d'attent de 3 minutes de
durée, avec le LED Rouge clignotant, la
machine se remet en route de nouveau.

VERIFICATIONS DE FONCTIONNEMENT

D. Sinecessaire, relier ie jeu de manométres
de contrdle aux raccords “Schrader” HP et BP
correspondants pour vérifier la haute et basse

pressions du circuit frigorifique.

NOTA. Sur les modéles refroidis par air, Ia
haute pression (condensation) est maintenu
entre deux valeurs prefixées par un détecteur
de température placé dans les ailettes du
condenseur.

Dans le cas ot la température du condenseur
monte & une valeur supérieur a 70°C dans
les machines refroidi par air et 4 60°C, dans
les machines refroidi par eau, & cause du
condenseur bloqué par la saleté ou d'une
panne du ventilateur ou de manque d'eau de
condensation, le détecteur de température
arréte le fonctionnement de la machine avec
le compresseur et, apres 3 minutes, avec le
motoreducteur aussi allumant simul-
tanement, le Témoin ROUGE de haute
température (Fig.4).

-»%F-
Aprés avoir examiné la raison de l'arrét et
avoirremedié a la situation, il faut debrancher

etrebrancherde nouveaula machine comme
indiqué dans la “NOTA?" précédente.

E. S'assurer de la correcte intervention de la
sonde contrélant le niveau d’eau dans le
réservoir a flotteur en fermant la vanne d'arrét
sur I'alimentation d'eau.
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Lorsque le niveau d’eau aura baissé au dessous
des deux tiges détecteurs, la machine s'arrétera
a listant (compresseur et, apres 3 minutes, le
motoreducteur) avec l'allumage simultané du
Témoin Jaune de manque d'eau (Fig.5).

S

NOTA. La sonde de contréle de niveau d'eau
détecte la présence d’eau dans le réservoir
maintenant active un flux de courant - a
basse tension - & travers l'eau du réservoir
qui agit de conducteur entre les deux tiges
détecteurs.

ATTENTION. L'utilisation d’eautotalement
adoucie (sans aucune constituant
minéral) qui a une conductivité électrique
inférieure a 30 uS, denc qui ne permet pas
laconduction de courant a baisse tension
entre les deux tiges détecteurs du niveau
minimum d’eau dans le réservoir, ne
donnera pas lieu au démarrage de la
machine.

Le Témoin Jaune de manque d’eau, dans
cecas, s'allume méme sil’'eau ne manque
pas.

Aprés avoir ouvert la vanne d'arrét d'eau, I'eau
remplit le réservoir a flotteur, le Témoin Jaune
s'eteint et simultanement le Témoin Rouge
commence a clignoter.

Ecoulé le temps d’attent de 3 minutes la machine
reprendre la fabrication de glace avec le
démarrage du motoréducteur et puis, 5 seconds
aprés, du compresseur.

F. Pour vérifier le bon fonctionnement du
Détecteur (Oeil électronique) de niveau de glace
stockée, mettez votre main entre les deux
capteurs optiques situés al'interieur de lagoulotte
de sortie glace (un pour chaque goulotte dansles
modéles MF 66) de maniére a couper leur
faisceau lumineux.

Le 2éme LED JAUNE commence a clignotter et
6 seconds apréslamachine s'arrét (compresseur
et, apres 3 minutes, le motoreducteur) avec le
2éme TEMOIN JAUNE - de cabine pleine - qui
s'allume simultanement (Fig.6).

Enlevez votre main de l'intérieur de la goulotte, le
faisceaulumineux, quivientde s'établir, (TEMOIN
JAUNE clignotant rapide) fait reprendre aprés 6
seconds, le fonctionnement de la machine avec
le Témoin Jaune de la cabine pleine qui s’éteint.
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NOTA. Le contréle du niveau glace dans Ia
cabine (détecteur optique) n'est pas
influengable par la température mais il peut
bien étre mise en difficulté par des sources
lumineux extérieures, ou par des dépéts
calcaires, ou de la saleté qui peuvent se
déposer directement sur les capteurs
optiques.

Pour prévenir donc quelconque situation de
malfonctionnement de la machine, & cause
d'une fausse détection des ces capteurs
optiques, il est conseillé de situer la fabrique
a glace ot elle ne peut pas étre rallié par
aucune source lumineux directe; il est aussi
conseillé de mantenir la porte de cabine
constamment fermée et de suivre les
indications de nettoyage periodique des
capteurs optiques comme specifié dans la
section MAINTENANCE ET NETTOYAGE.
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G. Retirez, si montées, les manomeétres des
correspondents raccords HP et BP (Schréder) et
serrez a fond les capuchons sur ces raccords
puis re-montez les panneaux enlevés avant.

H. Expliquez avec soin au client/utilisateur les
spécifications importantes de la machine, la
mise en route et I'entretien, en parcourant toutes
les procédures dans le MODE D’EMPLOI.
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PRINCIPE DE FONCTIONNEMENT

CIRCUIT HYDRAULIQUE

L'eau arrive dans la machine par la tuyauterie
raccordée ala prise male d'arrivée dans la quelle
est située une crépine filtre, puis elle se dirige
vers le réservoir dans le quel elle entre par la
vanne a flotteur.

NOTA. La présence d'eau a lintérieur du
réservoir a flotteur est détectée par une sonde
a deux tiges qui fonctionne en conjunction
avec la carte électronique. En effet a la carte
arrive un flux de courant & basse tension - qui
est conduite entre les deux tiges par l'eau du
réservoir; une manque d'eau ou la présence
d'eau ayant une conductivité électrique
inférieure a 30LS (eau déminéralisée) cause
la coupure du flux de courant a la carte
électronique et par consequent l'arrét de la
machine avec l'allumage simultané du
Témoin Jaune de “manque d'eau”.

Le réservoir d'eau est positionné a coté du
cyclindre freezer a une telle hauteur qui, pour
vase communicant, permet de maintenir a
l'intérieur du freezer, le niveau correct et constant
d'eau.

L'eau passe ensuite du fond du réservoir au fond
de I'évaporateur par un tuyau plastique de
raccord. Dans I'évaporateur I'eau se transforme
en glace sous l'effet de la température négative
d’évaporation. Une vis sans fin en acier inox,
située a l'intérieur du freezer entraine la glace
constamment vers le haute du cylindre freezer.
La vis sans fin, plongée dans I'eau qui pénétre a
l'intérieur du cylindre freezer est entralnée - en
rotation anti horaire - par un motoréducteur, pour
entrainer la couche de glace en formation
constant sur les parois intérieures du freezer.

MF 26 - 36

RESERVOIR EAU

BEC VERSEUR
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La couche de glace, qui monte constamment Leréfrigéranten vapeurpasse en suite autravers
vers I'extrémité supérieure du freezer, devient de l'accumulateur, ol toute trace de liquide est
épaisse de plus en plus et quand elle arrive en vaporisé, puis il retourne au compresseur
contact avec le broyeur de glace, elle subit une totalement en vapeur - via tuyauterie d’aspiration
certain compression pour se craquer en petits - ol il échange de la chaleur avec le capillaire -
grains qui, atravers le bec déverseur et goulotte, our étre refoulé de nouveau.

tombent dans la cabine de stockage. a haute préssion du réfrigérant varie entre 8 et
En mettant en marche la machine, par 9 bauMF 26) et entre 17 et 18 bars (MF 36 - 46 -
linterrupteur général, on fait commencer le 56 - MF 66).

processus de fabrication de glace; ce processus Lahaute préssion est maintenu entre ces valeurs
vaacontinuer enforme constante jusqu'a ce que par |'action de contrdle du détecteur de
la cabine de stockage se remplit avec le niveau température du condenseur (capteur placé entre
de glace qui coupe le faisceau lumineux du les ailettes du condenseur a air ou sur le tube de
contréle optique. ) sortie du condenseur & eau).

En effet, lorsque la glace coupe le faisceau Sur les versions a refroidissement par air, quand
lumineuxinfrarouge du contréle optique de niveau le capteurde température du condenseurdétecte

glace (surles MF 66 est suffisant la coupure d'un
seul contrdl) la machine s'arrét (compresseur et,
apres 3 minutes, le motoreducteur) avec
I'allumage du Témoin Jaune de cabine pleine.

ACCUMULATEUR
NOTA. La coupure du faisceau lumineaux
du contréle optique vient 3 étre signalée par -

MF 26-36-46-56 EVAPORATEUR

le clignottage du LED Jaune - Cabine plaine.
Si cette coupure persiste pour une durée
supérieure a dix seconds, la machine s’'arrét
avec l'allumage du Témoin Jaune.

Le délai de dix seconds sert a éviter des
arréls - pas voulus - de la fabrique de glace
quand le faisceau lumineaux vient a étre COMPRESSEUR
coupé pendent quelque instant seulement,
comme, par example, quand les grains de
glace tombent dans la goulotte.

TUBE CAPILLAIRE

3

. REFGULEME

ASPIRATION

CONDENSEUR
et

00000000

J

v
MOTOVENTILATEUR

Au fur et & mesure que la glace est MF 66 EVAPORATEUR
retirée dela cabine etdonc|’extrémité
inférieure de la goulotte vient liberée
de la glace, le faisceau lumineux se
retablie (TEMOIN JAUNE clignottant

rapide) et ecoulés 6 seconds, la
machine reprendre la fabrication de
glace avec le Témoin Jaune qui ASPIRATION
s'étient.

ACCUMULATEUR
CIRCUIT FRIGORIFIQUE |

Le gaz réfrigérant est refoulé par le
compresseur dans le condenseur, ol
il est refroidi et condensé en liquide
par lair ou par I'eau de refroidisse-
ment.

Le réfrigérant liquide traverse le filtre
déshydrateur et passe en suite parle REFOULEMENT
tube capillaire ou, I'échange de
chaleur lui fait perdre un peu de sa
pression et de sa température. — A
Le réfrigérant liquide pénétre dans le J \

TUBE CAPILLAIRE

w

serpentin évaporateur (quiestuntube
de diamétre supérieur a celui du COMPRESSEUR
capillaire) ou cylindre évaporateur ot
il se détend et commence a partielle-
ment s'évaporer.

En s'évaporant, il absorbe la chaleur
de I'évaporateur et de tout ce quj est = va

en contactavec lui (par exemple I'eau FILTREDESHYDRATEUR  MOTOVENTILATEUR
qu'il contient) et il change en vapeur.

CONDEN-
SEUR

00000000
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la montée de la température au dessus d'une
certaine limite, il change sa resistance électrique
de maniére afaire varier la tension d'alimentation
du TRIAC, ainsi il met en fonctionnement le
Moto-ventilateur.

Quand se vérifie la situation contraire, c'est a
dire, la température du condenseur descend au
dessous d'une valeur limite, le capteur change
sa résistance pour réduire le flux électrique a la
carte électronique et couper, par conséquent, le
fonctionnement du moto-ventilateur.

Sur les appareils a refroidissement par eau, la
haute préssion est contrélé par la vanne
préssostatique qui, reliée par son tube capillaire
a la ligne du réfrigérant liquide, module le débit
d’eauderefroidissement du condenseurdefagon
de maintenir la haute pression a une valeur
constante de 8.5 bar (MF 26) et de 17 bar
(MF 36 - 46 - 56 - MF 66).

NOTA. Dans le cas ou le capteur de
température du condenseur détecte que la
température a dépasse la valeur de 70°C
dans les machines refroidi par air et 2 60°C,
dans les machines refroidi par eau, pour une
des causes suivantes.

CONDENSEUR A AIR OBSTRUE
PASSAGE D’EAU INSUFFISANT (dans le
condenseur a eau)
MOTO-VENTILATEUR EN PANNE

'machines a air)

EMPERATURE AMBIANTE TROP

ELEVEE (>43°)
il arrét instantanément le fonctionnement de
lamachine (compresseuret, apres 3minutes,
le motoreducteur) et provoque I'allumage du
témoin Rouge de température élevée.

Cefaitalieu pour prévenir un fonctionnement
de la machine dans des conditions extrémes
et dangereux.

Pourremettre lamachine en fonctionnement,
aprés avoir examinée la cause qui a amenée
a une excessive température de
condensation il estnécessaire de debrancher
et rebrancher la machine.

Ecoulé le période d'attent de 3 minutes de
durée, avec le LED Rouge clignotant, Ia
machine se metlte de nouveau en route.

Le méme détecteur de température de
condensation a également une seconde
fonction de sécurité qui consiste a prévenirla
mise en route de la machine, quand la
température ambiante (détecté par le méme
senseur) est inférieure a 1°C (Fig. 7).
Méme dans ce cas la, pour remeltre en
fonctionnement la machine, aprés avoir
remédie & la température ambiante trop bas-
se el apres s'étre-on assuré qui l'eau du
réservoir a flotteur n'a pas gelée, il faut
debrancheretrebrancherla machinecomme
indiqué dans la “NOTA" précedente.

La basse préssion, en conditions d'ambiance
normales, se décroit sur une valeur de 0.5 bar
(MF 26) et de 2.4 + 2.6 bar (MF 36 - 46 - 56 - MF 66)
aprés quelque minute de marche.

Cette valeur pourrait varier de 1 ou 2 dixiémes de
bar, plus ou moins, en rapport a la variation
éventuelle de la température de I'eau qui arrive
dans le cylindre freezer.
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NOTA. Si aprés 10 minutes de marche, la
température du réfrigérant a la sortie de
I’évaporateur détecteé par la sonde
correspondante, n'apas baissée a une valeur
inférieur a -1°C, Ia fabrique de glace s'arrét
(compresseur et, aprés 3 minutes, le moto-
reducteur)etle 5§6me Témoin Jaune clignot.

SYSTEME MECANIQUE

Le systéme mécanique des machines a glace en
grain SCOTSMAN est constitué principallement
parun ensemble motoréducteur qui entraine, par
un manchon d’accouplement, une vis sans fin
placé verticallemental'intérieurducylindre freezer
(deux ensembles dans les MF 66).

L'ensemble motoréducteur, qui est constitué par
un moteur monophasé avec condensateur
permanent monté sur une boite de réduction a
engranages et pignons, entraine la vis sans fin &
une vitesse de 9,5 rév. par minute.

En cas que le moteurn’arrive pas & démarrer
ou il tend & tourner en sens inverse (il est
suffisent un seul des deux moteurs de la
MF 66) ce dispositif électromagnétique cau-
se l'arrét immédiat de la machine
(compresseur et motoreducteur ensamble)
a glace et l'allumage du Témoin Jaune
d'alarme (Fig. 8).

@&
&

Pourremettre lamachine en fonctionnement
aprés avoir examinée la cause quia amenée
a l'arrét de la machine, il est nécessaire de
couper et remettre l'alimentation électrique
par l'interrupteur général.

Ecoulé le period d'attent de 3 minutes de
durée, avec le Témoin Rouge clignotant, la
machine se mette de nouveau en route.

NOTA. La rotation dans le bon sens du
moteur du réducteur (chaq'un des deux dans
le modéle MF 66) est maintenu sous contréle
par un dispositif électromagnétique monté
sur le bout de I'axe du rotor. Ce dispositif
elantbasé surl'effet Hall dévelops un champe
magnetique rotatif avec un senseur qui en
releve les variations et le cas échéant il
transmet un signal électrique & la carte
électronique.

Températures d'eau et d'ambiante trop basses
(nettement inférieures aux limitations de
fonctionnement qui sont respectivement de 5°C
et de 10°C) ou coupures répetitives de
I'alimentation d'eau au freezer (tuyau de
raccordement du réservoir au freezer
partiallement bouché) peuvent causer la
formation de glace assez dur et compact qui
entraine des conditions de surcharge directement
répercutées surles composants d'entrainements
et leur régime de vitesse.
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Quand le motoréducteur relantit sa vitesse a un
régime inférieur a 1300 rev/min. ainsi que les
normales 1400 rev/min. a cause d’une prise en
glace dans le freezer, le dispositif électro-
magnétique, monté sur la partie supérieure du
moteur, envoie un signal électrique a la carte
électronique qui arrét la machine (compresseur
et motoreducteur ensamble) avec I'allumage du
Témoin Jaune d’avertissement (Laméme chose
se vérifie lorsque le moto-réducteurtend atourner
en sens inverse).

Ce-la pour prévenir un'usure prémature des
composants (mécaniques et électriques) du
systéme d’entrainement, en évitant leur de
supporter des surcharges pour des temps assez
longs.

NOTA. Pour remettre la machine en
fonctionnement, aprés avoir examinée et
eliminée la cause quia amenée al'arrétde la
machine, il est nécessaire de couper et
remettre l'alimentation électrique par
linterrupteur général.

Détente du Réfrigérant:
Tube Capillaire

CHARGE DE REFRIGERANT R 134 A

Refroid. a air  Refroid. a eau

MF 26 440 gr 400 gr

CHARGE DE REFRIGERANT R 404 A

Refroid. aair  Refroid. a eau
MF 36 660 gr 520 gr
MF 46 750 gr 600 gr
MF 56 880 gr 820 gr
MF 66 2.400gr 1.200 gr

NOTA. Avant de procéder a une charge,
vérifier toujours la plaque signalétique sur
chaque machine pour s'assurer de la charge
de réfrigérant spécifique.

Les charges indiquées sont en rapport aux

conditions de fonctionnement moyennes.

PRESSIONES DE FONCTIONNEMENT (AVEC TEMPERATURE AMB. DE 21°C)

Haute pression: MF 26
Refroid. a air 8 + 9 bar
Refroid. & eau 8.5 bar
Basse pression 0.5 bar

MF 36 - 46 - 56 MF 66
17 +18 bar 17 +18 bar

17 bar 17 bar

2.5 bar 2.2 bar




DESCRIPTION DES COMPOSANTS

A. Détecteurdetempérature d’évaporateur

Le capteur de ce détecteur est place a l'intérieur
de son tube de logement (gaine) qui est soudé au
tuyau de sortie réfrigérantdu freezer; il détectela
température du réfrigerant qui va en aspiration et
il signale la normalité ou moins a la carte électro-
nique par un flux de courant a basse tension.
Selon la gradualité du flux de courant qu'il y
arrive, le microprocesseur permet cu moins a la
machine de continuer a fonctionner. Dans le cas
que la température d'évaporation ne baisse pas
aune valeur inférieure a -1°C, aprés dix minutes
de marche, a cause d’'une manque éventuelle de
réfrigérant, le microprocesseur arrét le
fonctionnement de la machine et allume le 5éme
Témoin Jaune (clignotant).

B. Détecteur de niveau d’eau dans le
réservoir

Ce détecteur est constituée par deux tiges en
acier inox fixée verticalement a la face intérieure
du couvercle duréservoir etéélectriqguementrelies
au circuitabasse tension de la carte électronique.
Les bouts inférieures des ces tiges sont plongés
dans I'eau du réservoir et & travers les sels
minéraux de cette eau maintiennent entre euxun
flux de courant a basse tension qui - ce dernier -
confirme au microprocesseur la situation d'eau
correct dans le réservoir.
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Dans le cas ol la température du condenseur
monte a une valeur supérieure a 70°C dans les
machines refroidi par air et & 60°C dans les
machines refroidi par eau, le détecteur fait
arriver a la carte un signal électrique tel qui
provoque l'arrét immédiat de la machine.

NOTA. Apres les deux susdites situations, la
machine ne pourra que démarrer a la suite
d'une coupure ef remise en fonction de
l'alimentation électrique.

D. Dispositif de controle vitesse et sens de
rotation du motoréducteur (Deux sur le
Modéle MF 66)

Ce dispositif (monté sur tous les deux
motoréducteurs du modéle MF 66) est monté
dans son lcgement situé sur la partie supérieure
du moteur et il détecte par un champ
électromagnétique (effet Hall) la vitesse et le
sens de rotation du moteur.

Lorsque la vitesse relantit a un régime inférieur a
1300 rev/min. le signal électrique qui arrive au
microprocesseur de la carte est tel que - ce
dernier - arrét a I'instant le fonctionnement de la
machine avec l'allumage simultané du Témoin
Jaune d'alarme.

La méme intervention se passe quand le moteur
tend a demarreren sensinvers (sens anti-horaire)
pour éviter la prise en glace totale de la vis sans
fin du freezer.

NOTA. La manque d’eau ou autrement
l'utilisation d'eau sans aucune constituant
minéral (avec une conductivité inférieure a
30 uS), ne permet pas la conduction de
courantentre les deux tiges et par consequent
le microprocesseur arrét ou ne permet pas
a la machine de fonctionner, signalant
cette situation en allumant le Témoin Jaune.

C. Détecteurdetempérature ducondenseur

Le car)teur de ce détecteur, qui se trouve entre
les ailettes du condenseur a air ou en contact
avec le serpentin du condenseur a eau, détecte
les variations de température du condenseur;
cette température fait varier la résistance
électrique du capteur et donc la tension
d'alimentation du TRIAC de la carte électronique.
Celui ci devient passant & partir d'une certaine
valeur et commande ainsi le moto-ventilateur qui
s'arrét lorsque la tension d'alimentation est
inférieure a cette valeur.

En définitive, ce détecteur fait marcher le
motoventilateur quand la température du
condenseur aatteint une certaine valeuretl'arréts
quand la température de condensation descend.
Lorsque la température du capteur de ce
détecteurvienta se trouver a une valeurinférieure
a +1°C (température ambiante trop basse) le
microprocesseur de la carte ne permet pas a la
machine de fonctionner jusqu'a ce que la
température du capteur et donc de I'ambiante
remonte a des valeurs plus correctes.

NOTA. Aprés les deux susdites situations, la
machine ne pourra que démarrer a la suite
du re-enclanchement du bouton de
rearmement ou a la suite d'une coupure et
remise en fonction de I'alimentation électrique.

E. Détecteur optique de niveau de glace
(Deux dans le model MF 66)

Placé & I'estérieur de la chute de glace (un pour
chaque chute dans le model MF 66) I'oeil
électronique détecte la presence de la glace
entre ses capteurs pour arréter le fonctionnement
de la machine.

En effet, quand le niveau de glace qui tombe
dans la cabine monte de maniére a couper le
faisceau lumineux des capteurs optiques,
premiérement le LED JAUNE commence a
clignotter et, sil'interruption du faisceau lumineux
se prolonge plus de 6 seconds, la carte arrét le
fonctionnement de la machine et allume
simultanémant le Témoin Jaune de cabine plaine.
Les 6 seconds de delai ont pour but d’éviter
l'arrét de la machine quand le faisceau lumineux
vient a étre coupé pendant quelque instant
seulement, comme parexemple quandles grains
de glace tombent dans la cabine. Lorsque on
préléve de la glace de la cabine et donc on fait
abaisser le niveau de glace de fagon a faire
rétablir le faisceau lumineux entre les capteurs
optiques, le Témoin Jaune commence a clignotter
rapidement et aprés 6 seconds la machine
redémarre et le 2 éme TEMOIN JAUNE s'éteint.
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F. Carte électronique

La carte électronique est logée dans sa boite en
plastique placée surle coté frontal de lamachine.
Elle est composée par deux circuits imprimés,
un a voltage nominale et I'autre a basse tension
protege par des fusibles, en plus elle a cinq
lampes témoins (LED) et la bornier pour la
sortie des conducteurs qui vont aux différents
composants électriques et un'autre borne pour
I'arrivée des conducteurs qui viennent des
capteurs. La carte est le cerveau du systeme, en
effet par son micro-processeur elle élabore les
signaux qui arrivent des capteurs de maniére a
contréler le fonctionnement des differents
composants électriques de la machine
(Compresseur, Motoreducteur, ect.) controlant
ainsi le fonctionnement de I'appareil.

Les cing témoins lumineux , placés en serie sur
le coté frontal de la machine signalent les
situations suivantes:

TEMOIN VERT
Machine alimentée
électriquement/ i

En fonctionnement

TEMOIN JAUNE

clignotante:

» faisceau Rx/Tx coupé

fixe: @

« cabine de stockage plain

» clignotante rapide
faisceau Rx/Tx etabli

TEMOIN JAUNE

Manque d'eau dans le réservoir (_f‘l
a flotteur ou bien présence d'eau J
déminéralisée

TEMOIN ROUGE

Situation d'alarme indiquant:

témoin fixe

» Machine a I'arrét pour
température de condensation
trop élevée (>75°C)

» Température ambiante trop
basse (<+1°C)

témoin clignotant

* 3 minutes delai démarrage

TEMOIN JAUNE

Situation d'alarme indiquant:

temoin fixe

» Motoréducteur qui tend a tourner
en sens inverse

* Motoréducteur bloqué ou qui
tourne a régimes baisses

témoin clignotant

« Température évaporation qui
ne baisse pas dessous de -1°C
aprés 10 minutes de marche.

TEMOIN JAUNE ET ROUGE Y§
témoin clignotant:

« Capteur évaporateur hors service
témoin fixe:

= Capteur condensateur hors service

POUR BY-PASSER LE TEMPS D’ATTENDRE IL FAUT CONNECTER LES DEUX CONTACTS JP1 - TEST, AVEC LA
CARTE SOUS TENSION

3MIN. IN / 60MIN. OUT
DELAI DEMARRAGE

FICHE TEMP, COND.
60°C OUT-T0°CIN |
FONCTIONNENENT \

FICHE
f SERIAL

.fmecssm | /1 T

N \0
:\\ b
TEMP.COND. TROP | ] \O
@

©

JMTEST
JP260/10°C
JP3 V80

 ELEVEE
TEMP.AMB. <+1°C
3MIN DELAI
'DEMARRAGE

TENP. EVAP.TROP | 7|
ELEVEE
MOTEUR BLOQUE
0OU QUI TOURNE A
L'INVERSE OU TROP
LENTEVENT

FICHE SONDE EAU

]

oS —

g
|

| RELAY MOTEUR

COMPRESSEUR

| FICHE SONDE OPTIQUE |

RESISTANCE

[ FIGHE SONDE EVAPORATEUR |

BORNIER

| FICHE SonDE MOTEUR |

| FICHE SONDE CONDENSEUR |




G. BORNES

La carte électronique est doté de 3 voies:

J1-TEST: Utilisé en fabrication en fase de test
des parties electriques et pour by-
passer les 3 minutes d'attendre
(fermer les contacts avec la carte
sous tension)

J2 Pro El Ind / J3 Syen

- 360" Utilisée pour reglé le retard au
demarrage:
* OUVERTE = 60 minutes
*FERME = 3 minutes

J3 Pro El Ind / J2 Syen

- 60/70°C: Disponible pour fixer les seuilles
d'allert de temperature elevée de
condensateur (capteur condensa-
teur):
* OUVERT =60°C
* FERME =70°C

H. Carte électronique d’interface
(Seulement pour MF 66)

Utilisée seulement sur le modéle MF 66, cette
carte permet I'élaboration du signal électrique,
gu'y en arrive de un seul ou des tous les deux
ispositifs de controle vitesse et sens de rotation
du moteur et qu'y en arrive également des
détecteurs optiques, pourentrasmettre le résultat
au microprocesseur et gouverner de
conséquence le fonctionnement de la machine.
En effet la carte électronique d'interface est
pourvu de quatre bormes d'arrivée (deux pour
chag'undesdispositifs de contrdle rotation moteur
et dispositifs de contrdle niveau glace stocké) et
deux bornes de sortie qui sont reliées a la carte
principale comme fait pour les autres modéles
de fabrique de glace en grains et supergrains.

NOTA. Il estimperatlif qui la carte d'interface
soit du méme fournisseur de la carte mére.
Si pas la machine s'arrét a cabine plain.
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soude sur son extérieur, I'ensemble freezer, qui
contient une vis sans fin rotative en acier inox
réfrigére 'eau qu'y en arrive a son intérieur et la
transforme en glace. La couche de glace est
entrainé, par la vis sans fin, vers le sommet de
I'ensemble freezer d’ou elle estespulsé atravers
le broyeur de glace pour prendre la forme de
petits grains ou cristaux de glace.

Lesgrains de glace sortentde I'ouverture latérale
surles MF 26 et MF 36 et des ouvertures verticales
sur les MF 46, MF 56 et MF 66 pour tomber par le
bec déverseur et goulotte de chute dans la cabi-
ne de stockage.

Lavis sans fin, qui pousse constammentla glace
vers le sommet du cylindre évaporateur, est
maintenue en axe vertical par le palier supérieur
(logé al'intérieur du broyeur de glace) et le palier
inferieur. Dans le bout inférieur du freezer, juste
au dessus du palier, a siége I'ensemble joint
d’étancheité pour axes rotatifs qui assure
I'étancheité d'eau autour a I'axe de la vis sans fin
et autour les parois intérieures du freezer.

K. Broyeur de glace
(Deux sur le modéle MF 66)

Située surle bout supérieur du freezer le broyeur
de glace (a un seul dent cel des MF 26-MF 36
et a dents multiples cel des MF 46, MF 56 et
MF 66) comprime la glace qui monte pour éliminer
I'eau en excés et pour la craquer en petits grains
qui viennent déchargés dans le bec verseur et
dans la goulotte de chute.

A’ l'intérieur du broyeur de glace a siége le palier
supérieurquietantun palier de butée est constitué
par deux couronnes de rouleaux en acier inox
pour faire face aux charges axiales et radiales
entrainées par la vis sans fin.

Ce palier doit étre lubrifie avec de la graisse
alimentaire et hydrofuge.

I. Réservoir a flotteur

L'ensemble réservoir est constitué par unbacde
petites dimensions en plastique qui a sur sa
partie supérieure une vanne a flotteur avec une
vis de reglage maintenant un niveau d'eau
constant dans I’évaporateur (pour vase
communicant).

Sur la face intérieure du couvercle du réservoir
sont fixées les deux tiges qui font fonction de
détecteur de niveau d'eau.

NOTA. Il est conseillé de vérifier tous les six
mois la condition et propreté de la graisse
ainsi que les conditions du palier supérieur.

NOTA. Il est bien important s'assurer du
correct positionnement du couvercle sur le
réservoir pour permettre aux bouts des tiges
de bien plonger dans I'eau de réservoir afin
d'éviter des arréts de la machine inutiles.

J. Freezer ou cylindre évaporateur
(Deux sur le modéle MF 66)

Constitué par un cylindre vertical en acier inox
avec le serpentine et la chambre d’évaporation

L. Ensemble moto-réducteur
(Deux sur le Modéle MF 66)

L’ensemble motoréducteur est constitué par un
moteur asynchrone monophase avec
condensateur permanent qui est emboité sur
une boite de réduction a engranages et pignons.
Le motoréducteur entraine, & travers un
accouplementacliquet, lavis sansfind'élévation
de glace située a l'intérieur du freezer.

Le rotor du moteur de réducteur est maintenu en
axe vertical par deux paliers a lubrification
permanent, le pignon du rotor entraine un
engranage/pignon en céléron (pour réduire le
niveau de bruit) qui de sont coté entraine deux
engranages métalliques montés en cascade et
maintenus en axe par des roulements a aiguilles
logés dans les carters de la boite de vitesse.
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Les deux carters de la boite de vitesse sont
serrés en forme étanche et les fuites de lubrifiant
sont parées par les joints anti-fuite de graisse
para-huile) placés un sur I'axe rotor et l'autre
double) sur I'axe de sortie.

IL:Alit):riﬁant utilisé est la graisse (MOBILPLEX

M. Motoventilateur
(Versions refroidis par air)

Le fonctionnement du motoventilateur est
commandé au travers le TRIAC par la carte
électronique qui recoit les signaux envoyés par
le capteur de température du condenseur; il
aspirel'airderefroidissement a travers les ailettes
du condenseur pour maintenir la pression de
condensation entre les valeurs pre-fixées.

N. Vanne de régulation d’eau
(Modeles réfroidis par eau)

Cette vanne maintient la haute préssion con-

stante (14 bars) en contrélant le débit d'eau
circulant dans le condenseur a eau.

Comme la haute pression monte, la vanne de
régulation s’ouvre un peu plus pouraugmenterle
débit d'eau dans le condenseur.

0. Compresseur

Le compresseur, du type hermétique, est le
coeurducircuitréfrigérant, il véhicule etrécupére
le réfrigérant a travers I'ensemble du systéme.

Il comprime le réfrigérant vapeur, a basse
pression, augmentant ainsi sa température et le
transforme en gaz chauds a haute pression qui
viennent déchargé par le clapet de réfoulement.

P. Contacteur (Pas sur I’'MF 26-36)

Placé a I'extérieur de la bolte de logement de la
carte, le contacteur est contrélé par la carte de
maniére a alimenter ou non le compresseur.
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INSTRUCTIONS POUR LE REGLAGE ET LE
REMPLACEMENT DES COMPOSANTS

NOTA. Lire attentivement les instructions ci-
de suite, avant d'entreprendre une
quelconque procédure de réglage,
demontage ou remontage.

A. REGLAGE DU NIVEAU D’EAU DANS LE
CYLINDRE EVAPORATEUR

Le niveau d'eau correctdans la chambre freezer
se situe & environ 25 mm sous |'ouverture de
sortie de la glace.

Unniveaud'eautrop bas entraine des contraintes
excessive entre la glace et la vis sans fin qui
peuvent causer une rapide prise en glace.

: I wls
m_h = {l - -
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Lorsque le niveau d'eau est au repére ou en
dessus du repére, il est possible d'effectuer le
réglage envue d AUGMENTER oude DIMINUER
le niveau d'eau ou en élevant en abaissant le
réservoir d'eau.

1. Pour élever le niveau d'eau:

a. Desserrer etenleverla vis quifixe la ferrure du
réservoir d'eau sur le chassis, et remonter la
position du réservoir sur la distance nécessaire.

b. Engager la vis dans le filetage correspondant
et serrer.

2. Pour baisser le niveau d'eau:

Suivre la susdite procédure pour liberer
I'ensamble ferrure/réservoir d'eau puis abaisser
I'ensamble sur la distance nécessaire et en suite
engager et serrer la vis de fixation.

ATTENTION. S’assurer que les
alimentations électrique et de I’eau sont
bien coupées avant de procéder aux
opérations de démontage et de remon-
tage. Ceciétantune sage précaution pour
éviter les accidents du personnel et
d’endommager le materiel.

B. REMPLACEMENT DU DISPOSITIF DE
CONTROLE ROTATION
MOTOREDUCTEUR (Effet Hall)

1. Surles modéles MF 26-36, MF 46 et MF 56
enleverle panneau avantfsupeneuret le panneau
latéral/arriér, sur le modéle MF 66 les panneaux
gauche et supérieur.

2. Enleverlestrois vis de fixation du couvercle
du logément du dispositif électro-magnétique
puis enlever le couvercle.

3. Devisserlesdeux vis de fixation du dispositif
de contréle dans son logément et retirer le
dispositif.

4. Situer a I'extrémité du conducteur du
dispositif de contréle la fiche rouge a quatre
épines qui va a l'arriére de la bolte électrique et
la débrancher en la sortant soigneusement, de
son clip de fixation.

5. Pour installer un dispositif neuf procéder
dans l'ordre inverse.

NOTA. La distance entre le capteur et la
partie supérieur du moteur doit étre entre 0.7
et 1.0 mm.

05-1.0mm

il

C. REMPLACEMENT DE LA VIS SANS FIN,
DU JOINT D’ETANCHEITE D’EAU, DES'
PALIERS ET DE L’ACCOUPLEMENT

1. Enlever les panneaux.

2. Suivre les indications portées dans la
procédure H pourle démontage du becdéverseur.

3. Dans les modéles MF 26-36 dévisser et
enlever les deux vis de fixation de la plaque
d'appui du bec au cylindre freezer.

Dans les modéles MF 46-56-MF 66 dévisser les
quatre vis de fixation du broyeur a la partie
superieure de I'évaporateur.
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4. Enlever le collier de serrage du tuyau qui
conduit 'eau du réservoir au fond du freezer,
puis débrancher ce tuyau du raccord du freezer
et récuper dans un récipient I'eau qu'y coule.

5. Dansles modéles MF 26-36 saisirle crochet
en fil métallique du capuchon, a la partie
supérieure de 'ensemble et retirer la vis sans fin
avec capuchon et son broyeur de glace.

Dans les modéles MF 46-56-MF 66 avec deux
tournevis soulever I'ensamble vis sans fin,
broyeur, roulement supérieur et sortir par le haut
du cylindre évaporateur.

NOTA. Lorsqu'il est impossible de retirer la
vis sans fin, avancer jusqu'aux pas 10 et 11
pour accéder a la base de la vis. Puis, en
utilisant un maillet en peau de buffle, ou en
interposant une épaisseur de bois contre le
fond de la vis, taper le fond de la vis pour la
libérer et la retirer comme dans le cas 4 ci-

dessus.

6. Sur le modéle MF 26-36 avec une pince
approprié décrocher le cerclip de maintien de la
calotte en laiton sur le broyeur de glace; sur les
autres modéles oter simplement la calotte en
faisant levier avec un tournevis.

7. Dévisser et enlever la vis de fixation de
I'ensemble broyeur de glace a la vis sans fin puis
retirer le broyeur de glace de la vis.

8. Nettoyer les restes de graisse de l'intérieur
du broyeur de glace et examiner le joint torique
pour détecterlestraces de coupure, de déchirure
et d'usure afin de décider de son remplacement
éventuel.

9. Examiner le palier de butée situé dans le
broyeur de glace puor vérifier s'il y a des traces
d'usure ou s'il manque de lubrifiant puor décider
de son remplacement éventuel.

ATTENTION. Le palier supérieur travaille
en conditions critiques relativement a sa
I:ropre lubrification v qu'il est logé a
'intérieur du broyeur de glace ou
normallement il y a une présence
d’humidité élevée.

Il est impératif d’utiliser, pour la

lubrification correcte de ce tpalier, de la
graisse alimentaire et hydrofuge.

10. Oter la moitié supérieure du joint
d'étanchéité d'eau du fond de la vis sans fin
(anneau en bronze sur les MF 26-36 et anneau
enacierinox avecressort surles autres modéles).

NOTA. Chaque fois que I'on démontera la
vis sans fin pour la vérifier ou la remplacer,
faire tres attention en manipulant les piéces
d'étanchéité d'eau, afinde ne déposeraucune
matiére étrangeére sur la surface du joint et
également sur la surface de la vis.

S'il existe le moindre doute sur I'efficacité du
Jjoint d'étancheité d’eau ou du joint torique,
les remplacer.

11. Enlever les trois/quatre vis et rondelles
d’arrét qui servent a fixer I'ensemble freezer sur
I'adaptateur en aluminium.

12. Séparerl’ensemble freezer del'adaptateur,
puis dans les modéles MF 26-36 en utilisant un
mandrin ou une barre des dimensions
convenables et en le faisant passer par I'ouver-
ture supérieure du cylindre freezer, chasser le
jointd'étanchéité d’eau et le palier inférieur par le
fond de I'ensemble freezer. S'aider éventuel-
lement avec un maillet.

13. Sur les modéles supergranulaires, faire
levier sur le bord inférieur de la bague en laiton
de logement du palier inférieur, a l'aide de deux
tournevis.

Une fois que le porte-palier est sorti du cylindre,
oter de son intérieur le palier inférieur.

NOTA. Il est conseillé de remplacer
I'ensemble joint d'étanchéité, les paliers et
les joints toriques chaque fois que l'on
démontera la vis sans fin.

Acebut, les SAV de Frimont, rend disponible
un kit de réparation (Ref. 001028.07 pour les
modéles MF 26-36 et Ref. 001028.08 pour
les modéles MF 46, MF 56 et MF 66) com-
posé des susdités pieces avec en plus un
tube de graisse alimentaire et hydrofuge.

14. Passer la main par I'adaptateur en
aluminium et retirer 'ensemble accouplement &
cliquet.

15. Examiner |I'état de deux demi-
accouplements et si presentent des indications
d’'usure n’hésitez pas a les remplacer.

16. Procéder a l'échange de I'ensamble
roulement inférieur / porte roulement (MF 46-56-
MF 66) et des joints torique. Ne pas oublier de
remettre en placela partie graphite de lagamiture
d'étanchéité, lubrifier les joints torique et enfiler
cet ensemble dans le cylindre évaporateur.

17. Procéder a l'echange du roulement
supérieur (placer la cage des rouleaux axiaux de
telle sorte quelle ne frotte pas sur la partie
inférieur du roulement) sans oublier de le lubrifier,
ainsi que les joints torique.




18. Une fois monté le broyeur équipé de son
nouveau roulement, fixer fortement la vis de blo-
cage du roulement supérieur sur la vis sans fin.

19. Procéder a I'échange de la partie en acier
inox de la gamiture d'étanchéité aprés avoir
lubrifié I'arbre de la vis sans fin. Enfiler
délicatement I'ensemble vis sans fin, broyeru
dans le cylindre évaporateur en prenant soin de
repérer auparavant la position du méplat de la
bague d'accouplement par raport au méplat de
la vis sans fin. A l'aide d'une clef de 19 faite
tourner 'ensemble vis sans fin pour que celui-ci
s'engage dans la bague d'accouplement.

20. Pour remonter les piéces procéder a I'in-
verse des instructions de démontage.

D. REMPLACEMENT DE L'ENSEMBLE
MOTOREDUCTEUR

1. Surles modéles MF 26-36, MF 46 et MF 56
enleverle panneau avant/supérieuretle panneau
latéral/arriér, sur le modéle MF 66 les panneaux
gauche et supérieur.

2. Dévisserles trois/quatre vis avec rondelles
d’arrét qui retiennent I'ensemble freezer avec
adaptateur sur le bloc motoréducteur.

3. Enlever le dispositif de contrdle sens de
rotation du moteur selon la procédure E, puis
dévisser les vis de fixation de motoréducteur au
chassis.

4. Débrancher les connexions électriques du
moteur. Retirer le moto-réducteur de I'embase
chéssis et I'extraire de la machine.

5. Pour remettre le motoréducteur en place,
procéder a l'inverse des instructions de
démontage.
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E. REMPLACEMENT DE L’ ENSEMBLE
CYLINDRE FREEZER

1. Suivre les indications portée dans la
procédure H pourle démontage du bec déversoir
de glace.

2.  Enlever le collier de serrage du tuyau qui
relie le freezer au réservoir, puis débrancher ce
tuyau du raccord du freezer et récuperer I'eau
qu'y cuole dans un récipient.

3. Oter de sa gaine soudée au freezer le
capteur de température évaporateur sélon la
procédure B.

4. Récupererducircuittoutle fluide frigorigéne
ettransferer le dans une bouteille approprié pour
le soumettre & une dépuration et régénération.

5. Déssouder et retirer le tube capillaire et
I'ensemble accomulateur/tuyauterie d'aspiration.

6. Dévisser les trois/quatre vis avec rondelles
d’arrét qui retiennent I'ensemble freezer avec
adaptateur sur le bloc motoréducteur.

7. Leverl'ensemble freezer pourle séparerdu
bloc moto-réducteur et si nécessaire proceder a
enlever 'adaptateur du fond de freezer.

NOTA. Changer Ie filtre déshydrateur chaque
fois que le circuit frigorifique est ouvert. Ne
pas metlire le déshydrateur en place avant
que toutes les autres réparations ou
remplacements de piéces aient été
effectueés.

8.  Pourremonterun cylindre évaporateur neuf,
procéder dans l'ordre inverse.

NOTA. Faire le vide dans le systéme pour
éliminer toute trace d’humidité et
d’incondensables apreés le remplacement de
la plaque évaporateur.
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SCHEMA ELECTRIQUE MF 26-36
CONDENSATION PAR AIR ET PAR EAU 230/50-60/1

Cette machine doit étre impérativement “mise a la terre”
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SCHEMA ELECTRIQUE MF 46 - MF 56
CONDENSATION PAR AIR ET PAR EAU 230/50-60/1
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DIAGNOSIS ET DEPANNAGE

SYMPTOME

ANOMALIE POSSIBLE

REMEDE

La machine ne fonctionne pas
Aucune Témoin allumé

Témoin jaune cabine pleine allumé

Témoin Jaune manque d'eau allumé

Témoin rouge allumé

LED Jaune sens inverse
rotation clignotant

LED Jaune sens inverse
rotation allumé

LED Jaune et Rouge allumés

LED Jaune et Rouge clignottantes

Fusible de la Carte hors service

Interrupteur général en position ARRET
Carte Electr. hors service

Cable électr. mal branché

Contrdle de niveau glace hors service
Manque d'eau réservoir a flotteur

Eau trop adoucie

Tiges-senseurs entartrés

Haute pression élevée
Température ambiante trop froid
Manque partielle ou totale de

réfrigérant

Sens de rotation du moto-réducteur
inverse

Vitesse de rotation trop basse

Motoreducteur ne tourne pas
Cylindre magnetique sans magnétisme
Sonde condenseur hors service

Sonde évaporateurs hors service

Remplacer le fusible et rechercher
le motif de la panne

Toumer le bouton sur la position MARCHE
Remplacer la Carte

Revoir le cablage

Remplacer

Voir remédes pour manque d’eau

Mettre un doseur des sels mineraux
sur I'alimentatio d'eau

Détartrer les tiges

Condenseur sale. Nettoyer
Ventilateur en panne. Remplacer

Positionner la machine dans une ambiance
a température au dessus de 10°C

Vérifier et recharger

Vérifier stator et condensateur
permanent du moteur

Vérifier les paliers du rotor et I'état
des surfaces de la vis sans fin

et du freezer

Verifier le voltage, si bobinage ouverte, etc.
Remplacer le.

Remplacer la.

Remplacer la.

Le compresseur fonctionne de
maniére intermittente

Tension insuffisante

Contacteur avec contacts brulés

Dispositif démarrage compr.
en panne ou mal branché

Poche de gaz incondensable

Vérifier le circuit et rechercher

une surcharge possible

Veérifier la tension au point de
raccordement du batiment

En cas de tension trop basse
consulter la Compagnie d’Electricité

Remplacer le contacteur
Revoir les branchements cu
remplacer I'ensemble relais &
condensateurs

Purger et recharger le circuit

Diminution de la production
de glace

Tube capillaire partiellement obstrué
Humidité dans le circuit

L'eau n’entre pas dans le freezer
Sur ou sous-charge de refrigérant
Niveau d'eau evaporateur insuffisant

Charge de réfrigérant excessive
ou insuffisante

Haute pression élevée
(Témoin Rouge allumé)

Purger, changer le déshydrateur
Comme indiqué ci-dessus

Voir remédes pour manque d’'eau
Vérifier et refaire la charge cormrecte
Reégler la position du réservoir

Corrigerlacharge. Purgerlentement
ou ajouter le réfrigérant

Condenseur sale. Nettoyer
Ventilateur en panne. Remplacer.
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SYMPTOME

ANOMALIE POSSIBLE

REMEDE

Production de glace mouillée

Mauvaise circulation d'air ou
emplacement trop chaud
Sur ou sous-charge de refrigérant

Niveau eau dans le freezer trop
éleve

Compresseur inefficace

Déplacer la machine ou ameliorer la
ventilation pratiquant des passage
dair

Vérifier et refaire la charge correcte

Régler en abaissant la position du
réservoir

Remplacer

La machine fonctionne mais ne
fabrique pas de glace

Eau ne entre pas dans le freezer
Engranage en celeron réducteur
usuré

Manchon d'accouplement
désengagé ou usuré

Humidité dans le circuit

Tuyauraccordementréservoirffreezer
obstrué

Remplacer 'engranage

Vérifier et remplacer

Purger, changer le déshydrateur
faire le vide et charger

Fuite d'eau

Joint d'étanchéité défectueux

Fuite dans la ligne d'alimentation
du freezer

Vanne a flotteur ne ferme pas

Joint torique porte-bec défectueux

Remplacer le joint

Vérifier les colliers de serrage

Régler la vis de la vanne

Remplacer le joint

Bruits ou claquements excessifs

Dépéts minéraux ou de tartre
sur la vis sans fin et sur les
parois internes du freezer
Pression d'aspiration trop basse

Tuyau raccordement réservoir/freezer
obstrué

Niveau d'eau dans le freezer
insuffisant

Paliers de la vis sans fin usurés

Déposer et polir la vis sans fin.
Sabler les parois internes du
freezer

Ajouter du réfrigérant dans le circuit

Dégager et nettoyer
Reégler en soutevant le réservoir

Vérifier ou remplacer

Moto-réducteur bruyant

Paliers du rotor usurés

Manque de lubrifiant dans la
boite de réduction

Roulements et engranages boite de
réduction usuré

Vérifier ou remplacer

Enlever le couvercle du carter pour
vérifier niveau lubrifiant. Rémplacer
les para-huiles et recouvrir les
engranages avec graisse
MOBILPLEX IP 44

Vérifier et remplacer

Manque d’'eau

Filtre arrivée eau obstruée

Buse arrivée eau réservoir obstruée

Tuyau raccordement réservoir/freezer
obstrué partiellement

Nettoyer le filtre

Dégager la buse aprés avoir
enlevée la vanne a flotteur

Vérifier, dégager et nettoyer
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INSTRUCTIONS D'ENTRETIEN ET DE NETTOYAGE

A. GENERALITES

Lafréquence etle mode d'emploi pour I'entretien
et le nettoyage sont donnés a titre indicatif et ne
constituent pas une régle absolue d'utilisation.
La fréquence de nettoyage variera en fonction
des conditions de température ambiante du local
et de l'eau et aussi de la quantité de la glace
produite.

Chaque machine doit étre entretenu
individuellementen conformité avec son utilisation
propre.

B. ENTRETIEN

La procédure d'entretien suivante sera appliquée
aumoins deux fois par an surlamachine aglace.

1. Vérifier et nettoyer le petit filtre placé a
l'intérieur du raccord d’arrivée d'eau.

2. Vérifier que la machine est bien mise de
niveau (dans chaque sens).

3. Enlever le couvercle du réservoir d’eau,
faisant attention a ne pas endommager les tiges
de contréle de niveau d'eau, et enfoncer le
flotteur dans I'eau pour s’assurer que |'eau arrive
a plein jet.

4. Vérifierquele niveaud'eaudansleréservoir
se situe en dessous du trop-plain, mais qu'il est
suffisamment haut pour ne pas s'écouler par
I'ouverture du bec.

bien détartrer les tiges des contréle de niveau
d’'eau dans le réservaoir.

7. Sur les machines a condensation par air,
aprés avoir arrétée la machine, nettoyer le
condenseur en utilisant un aspirateur, un jet d’air
sous pression ou une brosse non métallique.

8. Vérifier les fuites éventuelles sur les lignes
d’alimentation et d'évacuation d'eau. Remplir
d’'eau le fond de la cabine pour s'assurer que
I'évacuation est propre et n’est pas obstruée.

9. Vérifierl'intervention du contrdle optique du
niveau de glace dans la cabine en mettant votre
main entre les capteurs a infrarouge, logées sur
le fond de la goulotte, de maniére a couper le
rayon lumineux pour un temps de une minute.
Cette action doit entralner'arrét de la machine et
I'allumage du 2éme Témoin Jaune.

NOTA. Le contréle du niveau de glace dans
la cabine utilise des détecteur optiques qui
doivent rester prépre pour pouvoir “voir”.

Les capteurs optiques doivent étre neftoyés

une fois par mois al'aide d'un chiffon souple.

NOTA. La vanne a flotteur doit arréter le jet
d‘arrivée d'eau quand son point d'appui, qui
loge la vis de réglage avec le joint en
caoutchouc, se trouve perpendiculaire a la
buse de jet d’eau.

NOTA. Les fréquences de nettoyage varient
en fonction de I'eau employée etde l'utilisation
de la machine. Une inspection visuelle des
différentes parties du freezer avant et aprés
le nettoyage indiqueront la fréquence et les
procedures qui devront étre suivies pour

cette machine en particulier.

10. Vérifier s'il n'y a pas des fuites de fluide
frigorigéne. et que le bord de la ligne de givre sur
I'aspiration se situe bien a 10 cm du compresseur.

11. Lorsqueledoute existe au sujetde lacharge
du réfrigérant, mettre en place les manométres
sur les vannes de raccord Schrader et vérifier
que les pressions de réfrigérant sont bien
correspondants aux indications a page 27.

12. Vérifier la libre rotation de I'hélice du
ventilateur.

13. Retirer les parties isolantes sur 'ensemble
bec verseur, retirer la calotte du dessus du
broyeur de glace et vérifierla condition du lubrifiant
du palier supérieur.

Sil'ondétecte des trace d’humidité ou le lubrifiant
se présente trop solide, vérifier le joint torique et
le palier supérieur situés a l'intérieur du freezer.

5. Nettoyer et détartrer le réservoir d’eau et
l'intérieur du freezer en utilisant le produit
détartrant SCOTSMAN CLEANER.
Sereporterau mode opératoire - para C-donnant
les instructions pour le nettoyage. Ceci donnera
desindications surlafréquence etles procédures
futures spécifiques a cette machine compte tenu
de ses conditions propres d'utilisation.

6. Utiliser une petite quantité de produit
détartrant SCOTSMAN CLEANER “Nature” pour

NOTA. Utiliser de la graisse alimentaire et

hydrofuge pour lubrifier le palier supérieur.

14. Vérifier la qualité de la glace.

NOTA. Les grains doivent étre mouilles
lorsqu’ils viennent d'étre fabriqués, ils
atteindront rapidement leur dureté normale
dans la cabine.




C. NETTOYAGE DU CIRCUIT D’EAU

1. Couper I'alimentation électrique a la
machine par l'interrupteur général.

2. Placer au dessous de la goulotte de chute
deglace (deuxgoulottes surle modéle MF 66) un
récipient pour ramasser la glace qui vient a étre
fabrique aveclasolution de nettoyage, enmaniére
d'éviter que cet glace se mélange avec la glace
déja deposée dans la cabine de stockage.

3. Fermer la vanne d'arrét sur I'alimentation
d'eau.

4. Enlever le panneau avant/supérieur pour
gagner accés au réservoir a flotteur.

5. Démontez le couvercle du réservoir d’eau,
et électriquement lier les deux tiges de contréle
de niveau d’'eau en utilisant un morceau de fil
électrique.

NOTA. Eviter d'appuyer une ou tous les
deux tiges de controle de niveau eau sur la
partie métallique de la machine car, sifaisant,
on cause une transmission de courant, du
coté du détecteur condenseur vers la carte
électronique, qui provoque l'arrét de la
machine.

6. Déconnecter le tuyau entre le réservoir
d’eau et le fond du freezer et faire couler dans un
récipient I'eau provenant du freezer et du
réservoir. Réconnecter le tuyau.

7. Préparezlasolutionde netto¥age suivante:
mélangez environ 200+300 gr de Scotsman lce
Machine Cleaner dans 2+3 It. environ d'eau
chaude (45-50 °C) contenue dans un bac en
plastique.

Dans les cas des fabriques a glace équipées de
deux ensemble évaporateurs (MF 66) doubler la
quantité de solution de nettoyage.

ADVERTISSEMENT. Le produit de
neftoyage Scotsman Ice Machine Cleaner
contientde I'acide phosphorique etde I'acide
hydroxyacétique.

Ces constituents sont corrosif et peuvent
provoquer des brulures en cas d'absorption.
NEPAS PROVOQUER DEVOMISSEMENT.
Administrer de grandes quantité d’eau ou de
lait. Appeler immédiatement le médecin. En
cas de contact externe, rincerabondamment
avecdel'eau. GARDER HORS DE PORTEE
DES ENFANTS.
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8. Verser lentement la solution dans le
réservoir d'eau jusqu'a ce qu'il scit plein.
Mettre sous courant la machine en utilisant
l'interrupteur général.

9. Attendre que la machine se mette en route
et que la glace commence & tomber par la
goulotte; lorsque le niveau de la solution nettoyant
dans le réservoir commence a s'abaisser,
continuer & verser dans le réservoir la solution
restante.

NOTA. Laglace produite en cours d'utilisation
du produitde nettoyage se présente jaunatre
et souple.

Dans cette phase on peut entendre des
bruits ou claquements provenant de l'intérieur
du freezer qui sont causés par Ia friction de Ia
glace contre les surfaces de la vis sans fin et
du freezer.

Si les bruits persistent, il faut mieux arréterla
machine pour quelque minute pour permetire
a la solution de nefttoyage de dissoudre les
traces plus resistantes de calcaire.

10. Continuer a fabriquer la glace jusqu’a ce
que toute la solution de nettoyage se a utilisée,
puis ouvrir la vanne d'arrét d'eau. Tester I'acidité
de la glace et continuer la fabrication jusqu’a ce
que toute trace d'acidité ait disparu et les grains
sont cristalines.

11. Arréter la machine, retirer de la cabine le
récipient contenent la glace produite en course
de nettoyage et la eliminer. Si la cabine se a
totalement vidangée, ony verserde I'eau chaude
pour la nettoyer et la rincer a fond.

En suite, passer sur toutes les surfaces une
éponge imbibée du produit SCOTSMAN
Bactéricide pour stériliser la cabine.

ATTENTION. Ne pas utiliser la glace
fabriquée avec la solution de nettoyage.
S’assurer qu'il n’y a pas dans la cabine.

12.  Enleverle morceau de cable électrique de
connexion entre les deux tiges du contréle de
niveau d’eau et bien positionner le couvercle sur
le réservoir a flotteur, enfin remonter le panneau
enlevé avant

RAPPELEZ que pour prévenir I’accu-
mulation des bactéries ou micro-
organismes indésirables il est bien
nécessaire de stériliser toutes les semaines
l'intérieur de la cabine de stockage & I'aide du
produitdesinfectant/anti algues SCOTSMAN.




Scotsman

Ice Systems

Bac de stockage 129 kg
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SB193

Autre modéles de cette gamme :
SB322 - SB393 - SB530 - SB550
SB948 - SB1025 - B120
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Caractéristiques :

» Bac de stockage de glace pour glagons Cubes Pleins, glace en
Grains et Cubelets

* Nouveau design contemporain aux lignes fluides. Parfaitement
compatible avec les machines modulaires Scotsman MF, MV,
P-MV en 56 cm/22" de large

= Support de pelle a glace pratique et hygiénique

= Carrosserie acier inoxydable

» [solation polyuréthane

» Liner polyéthyléne haute densité, non corrosif, équipé d'angles
arrondis faciles & nettoyer et résistant aux rayures et aux coups de
pelle

» Encadrement de porte robuste résistant 3 un usage intensif

* Profil de porte arrondi facilitant I'accés pour améliorer la
manipulation

* Joint de porte entierement amovible pour le nettoyage manuel,
assurant une fermeture parfaite pour limiter la fonte de la glace

« Déflecteur de glace interne améliorant la distribution de glace en
maximisant |a capacité de glace

* Pieds résistants réglables en acier inoxydable

* Roulettes disponibles sur demande pour medéles sélectionnés

* Ecoulement du bac orientable a 360° pour s'adapter a toute
position de la vidange de sol

(Application) la capacité est calculée sur 90% du volume total soit 545 kg/m3
(34 Ip/it3).

(AHRI) la capacité est calculée sur 80% du volume total soit 481 kg/m3
(30 Ibrft3).
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S81934MV306 SB1934MVA26 SB193+MVA30 8193 129 284 01222 0264 560x841x1048
(vengu séparément) (vendu séparément) (vendu séparément) [LXPXH mches]
22 116"x 33 18 x 41 14"
$8193+MF26 $8193+MF36
(vencu séparément) (vendu séparément)
Cet appareil répond aux normes suivantes :
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ATa
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2 www.scodif.fr
" www.scotsman-ice.com
Ans de Garantie www.scotsman-ice-on-tablet.com
Assujettie aux limites et exclusions prescrites Certification IS0 3001:2000 Modbles et aractérisBigues suscestibles de changement sans préavis

5/2012



Scotsman SB 193

Ice Systems Autre modéles de cette gamme :
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