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Estimado cliente

Le agradecemos por haber comprado el batidor y
congelador de la linea POWER.

El siguiente manual, entregado con la maquina debe
considerarse parte integrante y esencial de esta.
Antes de efectuar toda operacién se recomienda
leer atentamente las instrucciones contenidas en
este puesto que solo una atenta lectura le permitira
obtener el maximo de las prestaciones de su maqui-
na.

La Nuovagel se reserva el derecho de aportar sin
previo aviso las modificaciones que considere nece-
sarias para mejorar su producto o el manual técnico
correspondiente aportando variaciones en las

siguientes ediciones.

Servicio de Asistencia Técnica

El presente manual da las indicaciones necesarias para
el uso, la conduccién y el mantenimiento ordinario del
batidor al que se refiere.

Todas las intervenciones de asistencia requeridas son
reguladas pues por las condiciones de uso y de garantia
del BATIDOR.

Para todo pedido de mayores informaciones, aclaracio-
nes o asistencia técnica en general, llame a nuestro
centro de asistencia:

Tel. +39 0438 489097

mail: info@lanuovagel.com

NOTA - En caso de pedido de asistencia o en fase de
pedido de piezas de recambio, es necesario citar siempre
los datos de identificacion del batidor (véase pérrafo
Identificacién del batidor).

Simbologia presente en el manual

Este simbolo identifica una situacién para

la cual el incumplimiento de las normas

indicadas podria ser causa de riesgos
para la maquina y para la incolumidad del operador
o de las personas expuestas, con el peligro de lesio-
nes o muerte.

Este simbolo identifica algunas sugeren-
@ cias y detalles para el correcto funciona-

miento de la maquina.
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{ATENCION!

Antes del uso del equipo se recomienda leer y
observar atentamente las siguientes advertencias
de seguridad para reducir los riesgos de incendio,
electrocucion o heridas a las personas:

AN

Asegurese que la tensidn sea compatible con la
gama de tension indicada en la placa, garantice
la conexién de tierra de la toma y controle que
la toma esté en buenas condiciones.

AN

Si el cable de alimentacién esta danado, debe
ser sustituido por el productor o por su agente
de servicio o en todo caso por personal cualifi-
cado a fin de evitar riesgos.

A

No vuelque o incline el equipo. El equipo debe
ponerse en una superficie plana durante el uso
para evitar que se caiga.

A

Para reducir los riesgos de electrocucién:

- no vierta agua en el cable eléctrico, enchufe y
ventilacion,

- no sumerja el aparato en agua u otros liquidos,
- no utilice el aparato con las manos mojadas y
no permita que salpique agua en este.

JAN

El aparato no esta destinado al uso por parte
de personas (incluyendo nifios) con reducidas
capacidades fisicas, sensoriales o mentales, o
falta de experiencia y conocimiento.

AN

La sonda al corazén debe ser usada solo para:
el fin para el cual ha sido disenada: lea las tem-
peratura al centro de los productos alimenta-
rios a batir y/o congelar.

A

Desconecte la maquina de la red de alimenta-
cion electrica, apague el interruptor general
y extraiga el enchufe antes de efectuar opera-
ciones de limpieza, mantenimiento o antes de
desplazar el aparato.

A

No introduzca ningun tipo de objeto en el inte-
rior del aparato

>

No use el aparato para fines distintos de aqué-
llos para los que ha sido disefnado.

>

No posicione el aparato cerca de fuentes de
calor.

>

Nunca lo limpie con detergenes abrasivos o
utensilios duros..

>

No haga funcionar el aparato en el exterior.

>

No utilice accesorios que no hayan sido reco-
mendados por el productor.

>

No sobrecargue la maquina mas de cuanto
establecido por el fabricante.




Seccion 2

Introduccion

2.1 Generalidades

Las informaciones contenidas en el manual son de
propiedad de “La Nuovagel”: esta prohibida la difusién y
la reproduccion, incluso parcial, sin su autorizacion escri-
ta. El batidor ha sido disefiado en conformidad con la,
Directiva de Maquinas emanada por el Consejo de las
Comunidades Europeas (ley 89/392/CEE y sucesivas
modificaciones) para garantizar la seguridad en el uso
para el cual estd destinada, a condicion de que sean siem-

pre seguidas las instrucciones contenidas en este manual.

2.2 Finalidad y contenido del manual

El presente manual tiene el fin de dar las indicaciones y
las instrucciones necesarias para la instalacion, la
conduccién y el mantenimiento del BATIDOR en condi-
ciones de salvaguardia de la incolumidad personal de
quien opera.

En observacion de la Directiva de M&quinas en este estan
contenidas todas las informaciones generales, las instruc-
ciones y las informaciones necesarias para la instalacién,
la descripcion de los mandos, los procedimientos de
inicio y conduccién del BATIDOR mismo en condiciones
de seguridad y las operaciones normales de servicio. Los
argumentos estdn subdivididos en secciones, a su vez
subdivididas en parrafos numerados progresivamente.

2.3 Piezas de recambio

Se aconseja emplear exclusivamente piezas de
recambio originales de "La Nuovagel"

El pedido de piezas de recambio debe hacerse al Servi-
cio de Asistencia teniendo el cuidado citar siempre los
datos de identificacién del BATIDOR.

2.4 Advertencias sobre el uso del
manual

2.4.1 Finalidad y limites del manual

El presente manual esta destinado a todos los operado-
res interesados en el uso y la vigilancia del BATIDOR
durante todo el arco de su uso. El fin del manual es dar
informaciones sobre:

1. Las caracteristicas técnicas del BATIDOR.

2. La preparacién del lugar de trabajo en cuanto a las
caracteristicas ambientales y las fuentes de alimentacion.
3. Las normas contra los infortunios y las informaciones
correspondientes a los dispositivos de seguridad insta-
lados en el BATIDOR.

4, El uso del BATIDOR como previsto por el disefio.

5. La posibilidad de hallar conseguir piezas de recambio.
El manual no puede sustituir en modo alguno la especifi-
ca preparacion que los operadores deben haber conse-
guido precedentemente en equipos similares o que
podran conseguir en este BATIDOR bajo la guia de
personal ya adiestrado.

2.4.2 Conservacion del manual

El manual se considera parte integrante del BATIDOR y
debe ser conservado para consultas futuras hasta su
eliminacion final.

El manual debe estar siempre disponible para la consul-
ta y debe ser conservado con cuidado, protegido de
polvo, humedad y en un lugar seguro; en caso de dafo
que comprometa incluso parcialmente la consulta, el
usuario debe solicitar un nuevo ejemplar al fabricante.
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3.1 Generalidades

A {ATENCION!

Las informaciones contenidas en la presente
seccion se refieren exclusivamente al BATIDOR y
eventualmente deben ser integradas con las infor-
maciones sobre las normas de seguridad de la insta-
lacion/ estructura en la que se usa el BATIDOR.

El presente Capitulo contiene las informaciones, prescri-
tas por la Directiva de Méaquinas, esenciales para el
respeto y la observacién de las normas de seguridad en
sentido general, la evaluacién de los riesgos derivados
del uso del BATIDOR vy las condiciones ambientales de
uso. El incumplimiento de las indicaciones contenidas
en el presente Capitulo y de las otras instrucciones
contenidas en el presente manual puede hacer
ineficientes las condiciones de seguridad previstas en
fase de disefio y ser causa de infortunios para quien
opera con el BATIDOR.

3.2 Referencias normativas

EI BATIDOR en su conjunto y cada uno de los elementos
que lo constituyen han sido disefiados teniendo presen-
te las normas armonizadas CE vigentes, ademas que
otras normas europeas y nacionales, aplicables segun
cuanto previsto por la Directiva de Maquinas emanada
por el Consejo de las Comunidades Europeas (directiva
89/392/CEE y sucesivas modificaciones).

Las principales normas armonizadas tomadas en consi-
deracién son las siguientes:

UNI EN 292-1, UNI EN 292-2, UNI EN 294, UNI EN
414, CEl EN 60204-1, 89/109/CEE, Direttiva
2006/95/CE, Direttiva 2004/108/CE

3.3 Condiciones ambientales de uso

1 - Temperatura y humedad

El BATIDOR debe ser empleado en locales con
temperatura ambiental entre + 5°C y + 35°C y

con humedad relativa inferior al 85%.

2 - Ambiente de ejercicio
El BATIDOR debe ser empleado protegido de
agentes atmosféricos (lluvia, granizo, nieve,
niebla etc.) y solo en el interior de ambientes
industriales o artesanales.
No estd previsto el uso del BATIDOR en atmdsfera explo-

siva o parcialmente explosiva: por lo tanto esta prohibido
al utilizador su empleo en tales condiciones.

3 - lluminacion
El local que alberga la maquina debe estar ilumi-
nado en modo de poder individuar facilmente los
pulsadores y los dispositivos de mando y de
parada de emergencia.

Una buena iluminacién de tipo industrial para trabajos de
medio cuidado es, indicativamente, de 300-600 lux).

4 - Residuos y contaminaciéon ambiental
Se solicita al utilizador la observacion de las
normas y directivas vigentes en el pais de uso del
BATIDOR para el tratamiento de los lubricantes
y de los fluidos eventualmente utilizados en el BATIDOR.

3.4 Normas generales de seguridad

La configuracién del BATIDOR y los respectivos dispo-
sitivos contra los infortunios corresponde a cuanto
requerido por la directiva de maquinas emanada por el
Consejo de las Comunidades Europeas.

El incumplimiento de estas prescripciones podria hacer
inadecuadas las condiciones de seguridad previstas en
fase de disefo.

El personal encargado del uso y de la vigilancia del
BATIDOR debe ser instruito por su empleador sobre
los riesgos de infortunios, sobre los dispositivos de
seguridad instalados en el BATIDOR mismo y sobre
las reglas generales contra los infortunios previstas
por las Directivas Comunitarias y/o por la legislacion
vigente en el pais de destino de la maquina.

El personal encargado del uso del BATIDOR debe estar
en 6ptimas condiciones psicofisicas y no estar bajo
el efecto de sustancias que por su naturaleza puedan
alterar el sentido de la percepcion o los reflejos.

Esta absolutamente prohibida la conduccién del
BATIDOR por parte de niiios y personas no aptas
que ademas deberan ser mantenidas a distancia del
batidor mismo.
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La Nuovagel declina toda responsabilidad por dafos
derivados del BATIDOR o para la incolumidad fisica del
operador o de terceros derivados del incumplimiento de
las normas de seguridad indicadas en la documentacion
técnica suministrada con el BATIDOR.

Antes de comenzar el trabajo, el operador debe estar
perfectamente en conocimiento de las caracteristicas.
del BATIDOR, de la posicion y del funcionamiento de
todos los mandos; debe ademds haber leido y entendido
integramente el presente manual de uso y mantenimiento
y las eventuales publicaciones de referencia.

A {ATENCION!

El BATIDOR debe ser usado exclusivamente por
operadores que hayan participado en el training
efectuado en el lugar por personal de “La Nuovagel”
(si esta previsto por el contrato de suministro) y/o
que hayan entendido las instrucciones contenidas
en las publicaciones de referencia.

Deben ser respetadas integramente las

instrucciones, las advertencias y las reglas

generales contra los infortunios contenidas
en las publicaciones de referencia o indicadas en
los carteles aplicados en el BATIDOR.

da de una o mas partes del BATIDOR,

el uso de accesorios, utensilios y materiales
de consumo distintos de los recomendados por el
fabricante pueden representar peligro para la inco-
lumidad del operatodor y liberan al fabricante de
responsabilidades civiles y penales.

f La adulteracion o la sustitucion no autoriza-

3.4.1 Ropa de trabajo

La ropa de quién trabaja o efectia el mantenimiento en
el ABATIDOR siempre debe ser adecuada al tipo de
operacion en curso. Ademas, debera ser conforme a los
requisitos de seguridad previstos en la legislacion vigen-
te del pais de utilizacion del ABATIDOR en cuestion.

En general, el operador debera calzar zapatos de seguri-
dad con suela antideslizante y, por tanto, no se admitira
el uso de mocasines, zuecos, zapatillas ni de cualquier
otro tipo de calzado que pueda menoscabar la movilidad
de la persona. Se deberdn llevar prendas adecuadas al
trabajo que debe efectuarse.

3.4.2 Aceso al area de trabajo

El 4drea de trabajo (y particularmente las zonas donde
estdn instalados los paneles de mando y los pulsadores
de emergencia) no debe ser ocupada nunca por materia-
les u otro, de modo que nada interfiera con la liberdad de
movimento del operador. En caso de emergencia debe
garantizarse el acceso inmediato del personal encargado
al BATIDOR. Conviene prohibir, utilizando los carteles de
sefalizaciéon adecuados, el acceso al drea de trabajo a
personas que no estén encargadas del BATIDOR.

Esta prohibido el uso del BATIDOR a los niiios y
atodas las personas no idéneas que por lo tanto
deberan ser mantenidas a distancia de este.

Durante las operaciones de mantenimiento,

en particular modo cuando se opera con

protecciones abiertas o dispositivos de
seguridad desconectados, operacion permitida solo a
personal formalmente autorizado y debidamente
instruido, es necesario prestar la maxima atencién
para que el area de trabajo sea inaccesible a personas
no directamente interesadas en estas operaciones.

Alfinal de las operaciones de mantenimiento
controle que ningun utensilio eventualmente

utilizado haya quedado en el interior del
BATIDOR y que todas las protecciones eventual-
mente removidas hayan sido recolocadas en
su posicion.

3.5 Evaluacion de los riesgos

Las informaciones contenidas en este parrafo correspon-
den exclusivamente al BATIDOR y por lo tanto deben ser
integradas, a cargo del utilizador, con la evaluacién de los
riesgos de la instalacién donde se instala el BATIDOR.

3.5.1 Introduccion

La evaluacion de los riesgos derivados del uso del BATI-
DOR ha sido efectuada prevalentemente sobre la base
de las metodologias indicadas en las normas armoniza-
dasy en las Directivas Europeas pertinentes: los resulta-
dos de este andlisis las medidas de seguridad adoptadas
para eliminar o reducir los riesgos para el utilizadore se
indican en este Capitulo.
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3.5.2 Riesgos relacionados con el
ambiente de instalacion

En el ambiente donde se instala el BATIDOR pueden estar
presentes situaciones de riesgo que podrian perjudicar el
correcto funcionamiento y la salvaguardia de la incolumi-
dad del personal encargado del uso y el mantenimiento:
del BATIDOR mismo.

Pavimento
La superficie sobre la que se apoya el BATIDOR
debe garantizar en el tiempo el correcto apoyo y
nivelacion.
En el caso en que el batidor sea instalado en una superfi-
cie realzada como una mesa, esta debe ser plana y a

nivel, de estructura adecuada y presentar una superficie
que impida el deslizamiento del BATIDOR mismo.

Temperatura y humedad
Debe asegurarse la temperatura y la humedad
ambiental prescrita; los picos elevados de tempe-
raturao humedad positivos y negativo puedens
causar problemas de funcionamiento de los componentes

que constituyen el BATIDOR (por ejemplo condensado en
el interior del cuadro de interruptores). Coloque el BATI-

DOR lejos de fuentes de calor y protegido de salpicaduras.

Materiales contaminantes
Es necesario evaluar previamente el potencial
dano al BATIDOR derivado del uso en el
ambiente de trabajo de materiales considerados
contaminantes como por ejemplo:
« POLVOS que puedan acelerar el desgaste de las guar-
niciones o de los componentes.
» CAMPOS MAGNETICOS, determinados por el paso de
lineas eléctricas de potencia en proximidad de los equipos
electrénicos instalados en el BATIDOR, pueden causar el
surgimiento de disturbios y malfuncionamientos.
- SUSTANCIAS TOXICAS (gases, vapores etc.) presentes
en el ambiente de trabajo.

A {ATENCION!

Es responsabilidad del utilizador asegurar la idonei-
dad del lugar donde se instala el BATIDOR a fin de
salvaguardar la integridad en el tiempo.

3.5.3 Riesgos relacionados con las
caracteristicas del BATIDOR

En conformidad con la directiva vigente, han sido anali-
zadas todas las zonas del BATIDOR caracterizadas por
riesgos intrinsecos en la naturaleza del proceso de traba-
jo o en la estructura que constituye el BATIDOR.

Cuando ha sido técnicamente posible, se han tomado
medidas mds adecuadas para reducir, si no eliminar,
posibles riesgos a las personas expuestas, dotando el
BATIDOR de una serie de protecciones fijas y mdviles a
norma, que de hecho impiden el acceso a las zonas
peligrosas durante el trabajo (se reenvia al parrafo
Riesgos residuos).

En todo caso, se debe tener presente que la mejor salva-
guardia para la seguridad del operador es que este
proceda siempre con cautela y buen sentido y que la
mayor experiencia que se adquiere en el tiempo utilizan-
do el BATIDOR puede servir para mejorar los margenes
de seguridad en el trabajo.

3.6 Seguridad

El BATIDOR dispone de dispositivos de seguridad en
condiciones de prevenir infortunios al operador, a even-
tuales personas expuestas y de proteger el BATIDOR
contra dafos accidentales.

Todas las personas predispuestas a la conduccién del
BATIDOR o en todo caso destinadas a entrar en contacto,
deben leer con atenciodn los siguientes parrafos,

donde serdn descritas las dreas llamadas "de riesgo" y las
respectivas intervenciones adoptadas en términos de
seguridad, ademds que las &reas llamadas "de riesgo
residuo”, o sea las dreas que no obstante las intervencio-
nes adoptadas, presentan todavia cierto grado de peligro.

Es responsabilidad del utilizador asegurar
la idoneidad del lugar donde se instala el

BATIDOR a fin de salvaguardar su integridad
en el tiempo.

ser removidos o desactivados por ningin
motivo; toda operaciéon efectuada en el
BATIDOR excluyendo a propésito los dispo-
sitivos de seguridad o cualquier tipo de
manipulacion de los dispositivos mismos es
a cuenta y riesgo de quien la efectua.

C Los dispositivos de seguridad no deben
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3.6.1 Placas de indicacién de peligro

A fin de resaltar las zonas del BATIDOR donde es necesa-
rio prestar particular atencién y las zonas de risego
residuo para la incolumidad del operador y de las perso-
nas expuestas, se han colocado placas de indicacién de
peligro. .

{ATENCION!

La remocion de las placas o no sustituirlas en caso
de deterioro es plena responsabilidad del utilizador
por todas las consecuencias que puedan surgir
o derivar del uso del BATIDOR sin cumplir las condi-
ciones de seguridad previstas por el fabricante.

3.7 Garantia

“La Nuovagel” garantiza el BATIDOR NA118 por 12
meses a partir de la fecha de venta.

Dentro de dichos plazos, “La Nuovagel” se compromete a
sustituir gratuitamente al cliente las partes que a su juicio
presenten defectos de fabrica.

La garantia excluye la prestacion de mano de obra para
montajes y desmontajes para la sustitucién de las partes

defectuosas y excluye los gastos de transporte de las
piezas enviadas para su sustitucion.

La responsabilidad por parte de “La Nuovagel” excluye la
resolucién del contrato y de toda otra responsabilidad y
obligacién por otros gastos, dafios directos derivados del
uso de los equipos, tanto total como parcial.

“La Nuovagel” no es responsable por los defectos que de-
penden de una errada conduccién del equipo por parte del
utilizador, o derivados de modificaciones o reparaciones
efectuadas por el utilizador sin el consentimiento escrito
de “La Nuovagel’, independientemente de la relacion de
casualidad entre estas modificaciones o reparaciones y los
hechos encontrados.

El fabricante es responsable solo por los defectos insitos
en las piezas suministradas y que se hayan verificado en
el respeto de las condiciones de empleo previstas (véanse

los parrafos Uso previsto del BATIDOR y Uso non previsto
del BATIDOR, Prohibiciones y usos no permitidos).

Todo reclamo deberd ser comunicado a “La Nuovagel”
por el utilizador directamente dentro de ocho dias del reci-
bimiento del equipo o de una pieza de recambio, por medio
de la compilacién del formulario correspondiente que seréd
considerado por “La Nuovagel” para su aceptacion.

“La Nuovagel” se reserva de aceptar equipos enviados en
asistencia sin su embalaje original.

El material, sustituido en garantia deberd ser conservado
por el comprador y puesto a disposicién de “La Nuovagel”
que decidira su eventual regreso a cargo suyo.

La garantia cesa en el caso en que el adquirente no
haya cumplido con las obligaciones contractuales.

Incluso en caso de reclamo vélidamente propuesto, el
comprador no podré suspender los pagos u otras obliga-
ciones relacionadas con la venta.

Esta garantia anula y sustituye toda otra forma de garan-
tia, expresa o implicita; toda eventual modificaciéon no
tiene valor, si no es precisada en un documento oficial
emitido por “La Nuovagel”

3.7.1 Asistencia

“La Nuovagel” suministra a pedido un servicio de asisten-
cia para la instalacién y el mantenimiento de la maquina.
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4.1 Identificacion del BATIDOR

Los principales datos de identificacion del BATIDOR

LA NUOVAGEL SRL
Via Venezia 113/b, Tezze, 31028 Vazzola (TV) - Italy
CF e P.IVA 04839590264 REA TV - 402560 CAP. SUC €10.000 iv.

INNOVATORS OF REFRIGERATION

estdn estampados en la placa correspondiente en el

cuerpo principal del aparato. 11 Model: | NA 1.18 sn: | MSC1712026 |
La placa indica los siguientes datos: ] .

1) Descripcion del modelo . 3 | Rated VoItage.D mPH 50 Hz  Current Imput: |:|A

2) NUmero de Matricula Heating system: |:|W Compressor power: DW
3) Potencia nominal, tensién y frecuencia de alimentacion
4) Compresor, tipo y cantidad de gas
)
)

Compressor Type: Refrigerant gas type: |R404a

) : ) . 4
5) N° del fluido refrigerante del gas espuma aislamiento Quantity gas: kg C02EQ.: DTO“
6) Peso del equipo

5 —-Foaming gas type: | HFC - 365mfc /227ea HFC - 245fa
6| Weight: 86 Kg

Direttiva 97/23CE DEL 29.05.1997 < € \Ej
PED.CODE:| | CAT:ART4.3

PSLP: bar Madelnltaly
PSHP: (28 (-107) |bar I||||IIII|||I|II|II|IIIII|IIII|||III|I

LANUOVAGEL SRL lANlIDVAGElSHl
nIR Via Venezia 113/b Tezze 31028 Vazzola (TV) - Italy % N U sron Via Venezia 113/b Tezze 31028 Vazzola (TV) - taly

18 SN: MSCI7I2 026 |MOD: NAﬁé SN: MSCI712 026

4.2 Marcacion CE

El BATIDOR dispone de marcacién CE en conformidad
con la directiva del Consejo de las Comunidades Euro-
peas; la marcacién estd colocada en la placa de identifi-
cacién del Batidor.

Junto con el BATIDOR se entrega la "Declaracion de
Conformidad CE" con la Directiva, firmada en original;
este documento DEBE SER CONSERVADO cuidadosa-
mente por parte del propietario del BATIDOR para ser
exhibido a todo pedido de las autoridades competentes.
La "Declaracion de conformidad CE" es un documento
que forma parte integrante de la linea y en caso de
cesion de esta, debe ser entrega al nuevo propietario.
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4.4 Caracteristicas técnicas

Datos técnicos MODELOS
NA1.20 NA1.30 NA1.60
Dimensiones mm L. 800 L. 800 L. 800
P. 813 P. 813 P. 813
H. 895 H. 1560 H. 1935
Rendimiento por ciclo:
Abatimiento (+90°C +3°C) kg 20 30 60
Congelacién (+90°C -18°C) kg 20 30 60
Numero de torteras:
GN 1.1 0 600x400 Hcm 65 4 9 15
GN 11 0 600x400 Hcm 40 7 12 17
GN 21 Hcm 65 - - -
Carros GN 2.1 0 600x800 N° - - -
Carros GN 1.1 0 600x400 N° - - -
Capacidad de enfriamiento kW 2,1 41/ 47 775/ 91
(T ev=-10°C;T cond=40°C)
Capacita di condensazione kW 31 6,3/75 1,6 /13,8
(Tev=-10°C;Tcond=40°C)
Tensién 220/240V 400V 400V
50Hz 50/60Hz 50/60Hz
1Ph 3Ph+N 3Ph+N
Recirculacién minima de aire  m®/h 730 140 /1750 | 2600/3200
Consumo total de energia kW 1.75 4.2/NA 75/NA
Absorbimiento total A 75 10.5/NA 19.5/NA
Cable de alimentacion A 3g1.5 5G2.5 5G2.5
Consumo compresor kw 1.26 2.2/2.8 2.8/4.7
Refrigerante Kg (R452) 1.4 1.9 2.4
Condiciones ambientales max
(Temp/Ur) °C/[%] | 32-55% 32-55% 32-55%
Embalaje dimensiones externas mm L. 960 L. 960 L. 960
D. 972 D. 972 D. 972
H. 1065 H. 1730 H. 2105
Volumen del embalaje m? 1.00 1.65 2.00
Peso neto kg 160 230 250

Peso bruto kg 180 250 305
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4.5 Operaciones preliminares

Siga escrupulosamente las operaciones listadas a conti-
nuacion para una correcta predisposicién del BATIDOR
en el drea de trabajo predispuesta.

El BATIDOR dispone de un adecuado embalaje en
condiciones de protegerlo contra dafos durante el
transporte.

El embalaje puede ser de varios tipos: caja de cartén con
fondo de madera, caja de madera, etc.

Aconsejamos conservar el embalaje por todo el periodo
de la garantia. "La Nuovagel” se reserva de aceptar
equipos enviados para la asistencia sin su embalaje
original.

4.6 Desembalaje

Mueva el BATIDOR con la ayuda de un transpallet; en el
caso en que el cliente no lo tueviese, el BATIDOR puede
ser movimentado a mano siempre y cuando la maniobra
sea efectuada por lo menos por tres personas:

A {ATENCION!

el peso maximo que puede elevar un adulto hombre
es 25 kg, y una mujer 20 kg, esfuerzos mayores
pueden causar el surgimiento de problemas miscu-
lo-esquelétricos.

Los operadores deberan usar las debidas proteccio-
nes (guantes de proteccion y zapatos contra los
infortunios).

Antes de sacar el BATIDOR del embalaje controle que
no haya dafios evidentes en el contenedor. Eventual-
mente fotografie los dafos externos presentes.

AN

Proceda a la remocién del embalaje de proteccién del
transporte poniendo la debida atencién a no dafar el
BATIDOR.

Saque después la hoja de proteccién del acero teniendo
cuidado de no arafar el BATIDOR.

' '@@\@%@@(
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4.7 Posicionamiento

El batidor debe ser instalado y ensayado en el completo
respeto de las normas de ley contra los infortunios, de los
reglamentos tradicionales y de las normativas vigentes.

Respete las distancias minimas de las paredes (véase
par. 4.3) para una correcta aireacion.

Efectue la nivelacion del equipo por medio de los pies de
regulacion (Fig. 1). Si el equipo no estd nivelado, el
funcionamiento y el flujo de los condensados pueden
ser comprometidos.

No posicione el batidor cerca de fuentes de calor o en
lugares expuestos a rayos de sol (Fig. 2).

No posicione el batidor en lugares calurosos y sin
recambio de aire.

4.8 Temperatura ambiental

Para los grupos frigorificos condensados por aire, la
temperatura del ambiente de funcionamiento no debe
superar los 32°C; mas alla de esta temperatura no
pueden garantizarse las prestaciones declaradas.

figura1

figura 2
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4.9 Enlazamiento eléctrico

A monte de todo aparato instale un interruptor automati-
co magnetotérmico diferencial seguin las normas vigen-
tes en el pais de instalacién.

Las dimensiones de los cables de conexién deben ser de
acuerdo con las informaciones contenidas en los datos
eléctricos de las fichas técnicas. La tensiéon de las insta-
laciones debe estar contenida dentro del limite de +10%
y el desequilibrio en tensién de las fases no debe exce-
der el 3%.

La conexién eléctrica de potencia debe ser efectuada
por personal cualificado, en conformidad con las directi-
vas y las leyes del pais donde se instala la unidad.

El conductor de tierra debe conectarse correctamente a
una eficaz instalaciéon de conexidn de tierra.

La empresa fabricante declina toda respon-

sabilidad y obligacién de garantia en el caso

en que se verifiquen dafos a los equipos, a
las personas y a las cosas, atribuibles a una instala-
cion no correcta y/o no respetuosa de las leyes
vigentes.

4,10 Eliminacién de la maquina

La demoliciéon y la eliminacién de la
maquina deben efectuarse respetando las
normativas vigentes en el pais de instala-
cién. En actuacién de las Directivas
2011/65/CE, 2012/19/UE y 2003/108/CE,
correspondientes a la reduccién del uso
de sustancias peligrosas en los equipos
eléctricos y electrénicos, ademas que la
eliminacién de los desechos.
El simbolo del contenedor de basura tachado colocado
en el equipo o en el paquete, indica que el producto al
final de su vida (til debe ser recogido por separado de
los otros desechos. La recogida selectiva del presente
equipo cuandi llega al final de su vida es organizada'y
controlada por el productor.
El usuario que desee deshacerse del presente equipo
deberd pues contactar al productor y seguir el sistema
que este ha adoptado para permitir la recogida selectiva
delequipollegado alfinal de suvida.La adecuada
recogida selectiva para el inicio sucesivo del equipo
desechado dejado para el reciclaje, el tratamientoy la
eliminacién ambientalmente compatible contribuye a
evitar posibles efectos negativos en el ambiente y en
la saludyfavorece el nuevo usoy/oreciclaje de los
materiales que componen el equipo.
La eliminacién abusiva del producto por parte del deten-
tor implica la aplicacién de las sanciones administrativas
previstas por la normativa.

Si el cable de alimentacion esta danado
debe ser sustituido por el fabricante, por el
servicio de asistencia técnica o en todo caso
por una persona con cualificacién similar
ien modo de prevenir todo riesgo!

{AY

Gran parte de los componentes utilizados para el emba-
laje y la costruccion del BATIDOR es reciclable, reco-
mendamos al usuario selecionarlos y enviarlos a
adecuados centros de recogida.
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4.11 Ficha técnica GAS refrigerante R404A y R452A

Gases refrigerantes utilizados son los fluidos R404A y
R452A, se descomponen en la atmdsfera con rapidez
porgue tienen una concentracién muy baja.

Potencial calentamiento global: 3.921,5

Contiene gases fluorurados de efecto invernadero regla-
mentados por el protocolo de Kyoto. Si se descarga en
grandes cantidades puede contribuir a la hecto sierra.
Los valores de GWP son:

para gas R404A es 3260

para gas R452A es 2141

Medidas de primeros auxilios

En alta concentraciéon puede causar asfixia. Los sinto-
mas pueden incluir pérdida de la movilidad y/o conoci-
miento. Las victimas pueden no darse cuenta de la
asfixia. Use el aparato respiratorio auténomo, desplace a
las victimas a una zona aireada y manténgalas tendidas
en el calor. Llame a un médico.

Proceda a la respiracion artificial solo si la respiracién ha
cesado.

Inhalacién:

En alta concentraciéon puede causar asfixia. Los sinto-
mas pueden incluir pérdida de la movilidad y/o conoci-
miento. Las victimas pueden no darse cuenta de la
asfixia. Use el aparato respiratorio auténomo, desplace a
las victimas a una zona aireada y manténgalas tendidas
en el calor. Llame a un médico. Proceda a la respiracion
artificial solo si la respiraciéon ha cesado.

Contacto con los ojos:

Enjuague inmediatamente los ojos con agua. Si es
posible, saque las eventuales lentes de contacto. Siga
enjuagando. Enjuague por 15 minutos con abundante
cantidad de agua. Consulte inmediatamente con el
médico. En el caso en que la asistencia médica no
estuviese inmediatamente disponible, enjuague por
otros 15 minutos.

Contacto con la piel:

El contacto con el liquido que evapora puede provocar el
congelamiento de la piel.

Parada respiratoria. El contacto con el gas licuefacto
puede provocar dafos (congelamiento) a causa del
répido enfriamiento por evaporacion.

Descongele las partes congeladas usando agua tibia.
No frote la parte interesada. Consulte inmediatamente
con un médico.

Medidas antincendio

El calor puede causar la explosién de los contenedores.
En caso de incendio puede originar los siguientes
productos por descomposicién térmica: Oxidos de
carbdn, fluorocarburos 4cido fluorhidrico; difluoruro de
carbonilo.

En caso de incendio bloquee la pérdida si no hay peligro.
Rocie continuamente con agua desde una posicién

protegida hasta el enfriamiento del contenedor. Use

extintores para el apagado del incendio. Aisle la fuente

del incendio o deje que se queme.

Los encargados de la extincién del incendio deben usar

equipo de proteccién estédndar, incluyendo mono resis-

tente a las llamas, casco con visera de proteccién, guan-

tes, botas de goma y en espacios cerrados, aparato

respiratorio auténomo SCBA.

Medidas en caso de liberacién accidental

Evacle la zona. Garantice una ventilacién adecuada.
Impida el vertimiento en desagues, sétanos, excavacio-
nes o zonas donde la acumulacién puede ser peligrosa.
Use el aparato respiratorio autbnomo para entrar en la
zona interesada si no esta probado que la atmésfera es
respirable. EN 137 Equipos de proteccién de las vias
respiratorias - Aparatos respiratorios auténomos de
circuito abierto de aire comprimido con méascara entera
- Requisitos, pruebas, marcacion.

Manipulacion y almacenamiento

Evalle un sistema de permisos de trabajo, por ejemplo
para las actividades de mantenimiento. Asegure una
adecuada ventilacién. En caso de liberacién potencial de
gases asfixiantes, deben utilizarse detectores de oxige-
no. Garantice una ventilaciéon adecuada incluyendo una
adecuada instalacién de extraccién localizada, para no
superar el limite de exposicién profesional definido. Los
sistemas bajo presién deben ser regularmente controla-
dos de las pérdidas. Use preferiblemente conexiones de
apretamiento permanente (ej. tubos soldados).

No coma, beba ni fume durante el empleo del producto.
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5.0 Descripcion visualizador

La individuacion de los mandos en el ABATIDOR es
simple y rapida. (Fig. 3)

Cada una de las 6 teclas presentes activa funciones
distintas segun el nivel de navegacién o la funcién en

Curso.

* |¢1"¢¢H¢|vv| v | A
CHILL HARD MENU

3 16°¢C

FREEZE AUX | START

figura 3

5.1 Descripcion de las funciones de las teclas del visualizador

&

CHILL

& % &

FREEZE

VA%
HARD

Permite seleccionar rapidamente un ciclo de
abatimiento, mientras que una siguiente
presion del mismo pulsador permite pasar
de un abatimiento a temperatura a uno a
tiempo y viceversa. En el interior de un menu
o durante un planteamiento:

hace de pulsador "ESC" y regresa el contro-
lador a la pagina superior.

Atencién: con un ciclo en curso el pulsador
no estd activo, para interrumpir el ciclo pulse
por 2 segundos el pulsador "START".

Permite seleccionar rapidamente un ciclo de
congelacién, mientras que una siguiente
presion del mismo pulsador permite pasar
de una congelacién a temperatura a una a
tiempo y viceversa.

Permite pasar del modo hard al soft y
viceversa una vez seleccionado el abati-
miento o congelacién a efectuar.

ALX

START

Desde la pagina Home: permite el acceso al
menu de planteamiento de la méaquina en el
interior de un menu: permite la navegacién
hacia abajo durante un planteamiento:
decrementa el valor del tamafio que se
desea modificar.

Desde la pagina Home: permite el acceso al
menu de seleccion de los ciclos especiales
de la maquina. En el interior de un menu:
permite la navegacién hacia arriba durante
un planteamiento: incrementa el valor del
tamano que se desea modificar.

Presién breve: inicia la funcién seleccionada
o da acceso a la padgina de menu selecciona-
da. Presién prolongada por 2 segundos:
interrumpe el ciclo en curso durante un
planteamiento:

permite hacer editable el valor que se desea
modificar, mientras que una sucesiva
presién de este conflrma el valor planteado.
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5.2 Descripcion de los iconos presentes en el visualizador

Temperatura de la celda

Temperatura al corazén

Ciclo Abatimiento

Ciclo Abatimiento Hard

Ciclo Congelaciéon

Ciclo Congelacién Soft

Ciclo a tiempo

Salida del compresor encendida

Ciclo en curso

cerd autométicamente al siguiente cierre de

Puerta abierta. La visualizacién desapare-
[I‘ la puerta o al pulsar un pulsador.

Ciclo bonificacion pescado en curso
Ciclo endurecimiento helado en curso

Ciclo descongelamiento en curso

@ Ciclo completado con éxito
9 Ciclo no completado con éxito
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5.3 Ciclos de funcionamiento

33

o
SOFT

2) ¥ X%

2%

) FHH

v
(=]
-

Abatimiento rapido
a temperatura o a tiempo

la duracién maéxima para el abatimiento a
temperatura es 500 min.

La temperatura de conservacién del producto
una vez terminado el ciclo es de 3°C.

Este ciclo reduce rapidamente la temperatura
de los alimentos de +90°C a +3°C al corazén,
en un tiempo maximo de 90 min. La temperatu-
ra de trabajo oscila entre 0°C y los +2°C. Puede
efectuarse en 3 modos: en automdtico, con
temperatura sonda al corazén o a tiempo.

Congelacion rapida

a temperatura o a tiempo

la duracién maxima para la congelacién a
temperatura es 500 min.

La temperatura de conservacién del producto
una vez terminado el ciclo es de -20°C.

Este ciclo reduce la temperatura al corazén de
los alimentos de +90°C a -18°C, en el mas breve
tiempo posibile max 240 min.

Durante la fase soft de la congelacién la tempe-
ratura es 1°C, terminada esta fase la temperatu-
ra baja a -40°C, el diferencial es 2°C. Puede
efectuarse en 3 modos: en automatico, con
temperatura de la sonda al corazén o a tiempo.

Abatimiento rapido HARD

a temperatura o a tiempo

el valor establecido de la temperatura de la celda
durante la fase hard del abatimiento es de -20°C

Este ciclo permite reducir la temperatura al
corazén del producto de +90°C a +3°C, en un
tiempo planteado por el usuario segin la cantidad
o tipo de producto a abatir y/o congelar. Puede
efectuarse en 3 modos: en automatico, con
temperatura de la sonda al corazén o a tiempo.

Congelacion rapida HARD
a temperatura o a tiempo

el valor establecido de la temperatura de la celda
durante la fase hard de la congelacién es de -40°C

Este ciclo permite reducir la temperatura al
corazdn del producto de +90°C a -18°C, en un
tiempo planteado por el cliente segtn la canti-
dad o tipo de producto a abatir y/o congelar.
Puede efectuarse e 3 modos: en automatico,
con temperatura de la sonda al corazén o a
tiempo.

$ 160¢

* |¢1HI¢€.¢|VV| v | A
CHILL HAR MENU

FREEZE i AUX | START
v/

ESPECIALES

PRECOOLING

SCADG
H

ﬁ(*‘if*l A || | A | O

G
CHILL | FREEZE MENU AUX | START

Ademas de los ciclos de abatimiento

A
y congelacién, pulsando el pulsador
(fig. 4).

se accede a los siguientes ciclos especiales,
algunos de los cuales siempre estan disponi-
bles, otros habilitados o deshabilitados por los
parametros ul (usuario controlado por la salida
K4) y u2 (usuario controlado por la salida K5):

- PRECOOLING

- DESHIELO

- DESINFECCION PESCADO

- ENDURECIMIENTO HELADO
- ESTERILIZACION

- DESCONGELACION

- RECETAS
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5.4 Funcionamiento
5.4.1 Primer encendido

Conecte la alimentacion del dispositivo: sera propuesta
una pantalla neutra de inicio del sistema (Figura 5).
Completada la carga, el dispositivo se pondrad en el
estado en que se encontraba antes de ser desalimenta- LOADING...
do, o bien:

- en la pantalla Home sin ninglin mensaje de interrup-
cion de la alimentacion;

- en ejecucion ciclo, con mensaje POWER FAILURE
para indicar la efectuada falta de alimentacion.

* |¢I¢#I(=¢I¢ VvV | Vv A | O
CHILL

FREEZE| HARD MENU AUX | START

figura s

5.4.2 Power failure

Si se manifesta una interrupcién de la alimentacion
cuando no estd en curso ninguna funcidn, al restableci-
miento de la alimentacién el dispositivo volverd a
proponer el estado existente antes de la interrupcién. Si
se manifiesta una interrupcién de la alimentacion
cuando una funcién esta activa, a su restablecimiento
el dispositivo se comportard en el modo siguiente:

- con un abatimiento o una congelacién en curso, el
ciclo se reanuda teniendo en consideracién la duracién
de la falta de tensién;

- con una conservacion en curso, el ciclo prosigue
manteniendo los mismos planteamientos.

Si la duracién de la interrupcidn de la alimentacién ha
provocado el error de reloj (cédigo “RTC"), serd nece-
sario plantear nuevamente el dia y la hora reales.

5.4.3 Apagado del zumbador

Pulse cualquier tecla mientras estd sonando el zumba-
dor.
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5.5 Planteamientos
5.5.1 Indicaciones preliminares

Se accede a la lista de los
planteamientos pulsando el pulsador desde la
pantalla Home (Figura 5).

B 16°¢

# |¢1¢¢H¢ vv| v | A
CHILL MENU

FREEZE| HARD AUX | START

figura 5 )

5.5.2 Seleccidn del idioma E -
HaC|_endo dgsfllar Ia_ [lst? de pIan}eam|entos,
confirme la inscripcién “IDIOMA" con el pulsador M INGRESOS/SALIDAS
i idi PARAMETROS
y escoja e_I idioma _ @ ALARMAS HACCP
del visualizador deseado, confirme con M RESTAURAR CONFIGURACION
. L8]
(Figura 6).
* |¢1¢4¥=¢I¢ VvV | Vv N
CHILL | FREEZE| HARD MENU AUX
5.5.3 Control del estado de funcionamiento figura 6
Haciendo desfilar la lista
. A
de planteamientos con los pulsadores -
seleccione la inscripcion "INGRESOS/SALIDAS” INGRESOS3/SALIDAS
TEMP. CAMARA B
f' m . . TEMP. PINCHO
y confirme con el pulsador para visualizar todos TEMP. EVAPORADOR 28 °C
los datos de funcionamiento (Figura 7) de estos: ?}-’,ﬁ.ﬁ;&fﬁ'ﬁf“ i
0 - indica dispositivo parado y no en funcién FORZADOR EVAP 0
1- indica funcionamiento

para la puerta O = cierre y 1 = apertura.

FEF| VV | V A

L
CHILL | FREEZE| HARD MENU AUX | START

5.5.4 Visualizacion de los parametros figura 7
Haciendo desfilar la lista de los
. A
planteamientos con los pulsadores
seleccione la inscripcién "PARAMETROS" PARAMETROS
Confirme con el pulsador CAl 1 :
introduzca la contrasefa -19 usando el pulsador .f-
Para modificar el valor de los parametros, CA4 :
H A PO
seleccione el pardmetro ® ) . o
deseado y con el pulsador hagalo editable; 3
. . ) .
finalmente confirme con el pulsador M (Figura 7a).
Para la lista completa de los parametros con respecti- = |ﬁ§:§ A | ey | - -nTCI\)m
'

vas labels, descripciones y valores (por defecjco, minim-
0S y maximos), véa§e el capitulo 612 " PARAMETROS fi =
DE CONFIGURACION" igura 7a
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5.5.5 Alarmas HACCP

Acceda al menu con el pulsador

seleccione ALARMAS HACCP y pulse el pulsador
para consultar las Ultimas 9 alarmas HACCP memori-
zadas (Figura 8) .

Si no estd presente ninguna alarma HACCP, en el
visualizador aparece la inscripciéon "NO ALARM"

Las alarmas presentes en la lista HACCP son:

- Duracién del ciclo de abatimiento/congelacion

- Power failure (Blackout)

- Puerta abierta

- Alarma de alta temperatura

- Alarma de baja temperatura

Su colocacién en el tiempo depende de la presencia
o menos del RTC a bordo del producto.

5.5.6 Restablecimiento de datos
Acceda al menu con el pulsador , seleccione

RESTAURAR CONFIGURACION y pulse m
(figura 8a).

Para acceder luego al submend interno digite
. ~ FAN
previamente la contrasena 149 pulsando el pulsador

, Q)
y confirme con el pulsador M .

5.5.7 Planteamientos de la fecha y hora

Acceda al menu con el pulsador
seleccione y pulse RELOJ (figura 9),

pulsando el pulsador m las 2 cifras correspon-
dientes al afio se ponen intermitentes

y se pueden plantear con los pulsadores m
confirmando

con una sucesiva presion del pulsador m

Prosiga con los mismos modos hasta el completamien-
to de las modificaciones de la hora y de los minutos.
Una vez planteadas la fecha y la hora, se regresa al
menu precedente.

CHILL

figura 8

{

I:l-l.l.l

I:l-l_Ll

5/
PARAMETROS
RESTAURAR CONFIGURACION
[3{=Rel]

& o

FREEZE MENU | AUX ._}ART

ALARMAS HACCP

PUERTA ABIERTA

& o

FREEZE MENU | AUX ._.TART

MENU

IDIOMA
INGRESOS/SALIDAS
PARAMETROS
ALARMAS HACCP

RESTAURAR CONFIGURACION

[3{=Rel]

ok ok

FREEZE MENU | AUX ._}ART

figura 8a )

I:l-l_Ll

figura 9

MENU

IDIOMA

INGRESOS/SALIDAS
PARAMETROS

ALARMAS HACCP
RESTAURAR CONFIGURACIDN

RELOJ

& o

FREEZE

MENU | AUX ._.TART
v/
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6.0 Funcionamiento

6.1 Abatimiento y conservacion

Para seleccionar un ciclo

de abatimiento pulse el pulsador (figura 10).

El dispositivo propondrd un programa a tiempo o a
temperatura sobre la base del planteamiento de P3:
para pasarde un modo a otro,

pulse nuevamente el pulsador .

Una vez seleccionado el ciclo .

deseado, pulsando el pulsador EEGEEM (figura 11)

es posible anadir una fase hard para el abatimiento que
serd efectuada preliminarmente respecto a la fase

estandar, pasando asi de ciclos de una fase a ciclos de
dos fases.

El ciclo seleccionado propondra los planteamientos
precargados para ese ciclo, o los planteamientos
del ultimo ciclo efectuado (si el parametro R36 es
planteado a 1).

A
Pulsando los pulsadores (figura 12)

sera posible modificar rapidamente, dentro de las
gamas admitidas, el valor de un solo dato (el valor
establecido de trabajo durante el ciclo). ®
Una vez completada la modificacion, pulse M
para efectuar el ciclo.

Si el ciclo es a temperatura, se efectia el test para
controlar la correcta insercién de la sonda alfiler en el
alimento a abatir. Si el test no es superado, el ciclo se
conmuta automaticamente al modo a tiempo: el
zumbador emite un sonido y en el visualizador se
convierte el tipo de control del ciclo de temperatura a
tiempo. Para mayores detalles sobre el modo de ejecu-
cion del test, véase el parrafo 7.2.

Durante la ejecucion del ciclo, el visualizador mostrara
los datos mas significativos (figura 13):

- cuando la instalacidn frigorifica esté activa, se encien-
de el icono compresor arriba a la izquierda;

- cuando estd en curso una receta, las flechas azules se
alternan al nombre de la receta;

- cuando esta en curso una descongelacién, arriba a la
izquierda aparece "descongelacién”

Es posible terminar el ciclo en cualquier ®
momento manteniendo pulsado el pulsador M
por 2 segundos.

Ejemplo de ciclo de abatimiento a temperatura

SELECCIONE EL CICLO
°C

& % % vv‘

tl-lk; FREEZE MENUl AuX | sTART

( figura10

E SELECCIONE EL CICLO
uann ”~ |5°

FXf| VV

CHILL |FHEG=E I-F{D MENI.I | AUX

figura1

E SELECCIONEEL CICLO

- =20

ann 2~ |59

& %

CHLL |FFEEZE | MENU | AUX

figura 12

24444

o

® 221 min

#EF| VV | V A

CHILL | FREEZE| HARD MENU AUX

figura13
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Una vez terminado el ciclo de abatimiento, por alcan-
zarse la temperatura de la sonda alfiler o por final del
tiempo, el zumbador suena y comienza la fase de
conservacion; en el caso en que el ciclo de temperatura
no termine en los tiempos permitidos, la anomalia sera
indicada por la presencia del mensaje de alarma, pero
el ciclo de abatimiento proseguira en todo caso hasta el
final para luego ponerse en conservacion.

La fase de conservacion es infinita
y se termina solo pulsando el pulsador m
por 2 segundos (figura 14).

Durante la ejecucion

de un ciclo, pulsando el pulsador ,

es posible acceder a una pdgina avanzada donde se
podra modificar el valor establecido de trabajo para el
ciclo en curso y visualizar todos los estados internos de
la maquina (figura 15).

6.2 Test de insercion de la sonda alfiler

Los ciclos de temperatura son precedidos por un test
en dos fases para el control de la correcta insercién de
la sonda alfiler. Si en cambio la sonda alfiler no estd
habilitada, o bien si el pardmetro P3 esta planteado en
0, los ciclos serdn seleccionables solo a tiempo.

El test se compone de dos fases, la segunda de las
cuales se efectua solo si la primera resulta no comple-
tada con éxito:

- la primera fase es completada con éxito si el espacio
entre "temperatura leida por la sonda alfiler” y la “tem-
peratura de la celda” es mayor que el valor establecido
(el primer control se efectta a 10 s del inicio del ciclo y
los siguientes a intervalos de 10 s uno de otro);

- la segunda fase es completada con éxito si el espacio
entre "temperatura leida por la sonda alfiler” y la “tem-
peratura de la celda” es mayor de 1°C/1°F, respecto al
mismo control efectuado precedentemente, por lo
menos en 6 controles sobre 8.

Si el test no tiene resultado positivo, o bien la sonda
alfiler no estd insertada, el zumbador emite un sonido y
el ciclo conmuta automaticamente a tiempo. Para la
ejecucion del test, el dispositivo espera el final de una
eventual descongelacid y el cierre de la puerta.

CONSERVACION

®© 0 min

#8# VY | v | A | O

l:HIi.L FREEZE | HRARO MENU RUX

figura14

@ CONSERVACION

n/>3°r:

HFEH] VV V|A

CHILL | FREEZE | HARD MENU AUX |ETART

bk

CHILL |FﬂEEZE | MENU | AUX | START

) figura15

SET MODIFICATION

vV | Vv A | O
HARD MENU AUX START

SET MODIFICATION

O

HARD | MENU AUX | START

VWV | VvV )
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Ejemplo de ciclo de congelacion a temperatura

6.3 Congelacion y conservacion

Para seleccionar un ciclo

de congelacién pulse el pulsador (figura 16).

El dispositivo propondrd un programa a tiempo o a
temperatura sobre la base del planteamiento de P3:
para pasar de un modo a otro,

pulse nuevamente el pulsador ERE=S

Una vez seleccionado el ciclo AT

deserado, pulsando el pulsador (figura 17)

es posible afadir una fase soft para la congelacién que
serd efectuada preliminarmente respecto a la fase

estandar, pasando asi de ciclos de una fase a ciclos de
dos fases.

El ciclo seleccionado propondra los planteamientos
precargados para ese ciclo, o los planteamientos
del ultimo ciclo efectuado (si el parametro R36 es
planteado a 1).

A
Pulsando (figura 18)

sera posible modificar rapidamente, dentro de las
gamas admitidas, el valor de un solo dato (el valor
establecido de trabajo durante el ciclo). ®

Una vez completada la modificacion pulse M
para efectuar el ciclo.

Si el ciclo es a temperatura, se efectlael test para
controlar la correcta insecién de la sonda alfiler en el
alimento a abatir. Si el test noes superado, el ciclo se
conmuta automdaticamente al modo a tiempo: el
zumbador emite un sonido y en el visualizador se
convierte el tipo de controlo del ciclo de temperatura a
tiempo. Para mayores detalles sobre el modo de ejecu-
cion del test, véase el parrafo 7.2.

Durante la ejecucidn del ciclo, el visualizador mostrara
los datos mas significativos (figura 19):

- cuando la instalacién frigorifica esta activa, se encien-
de el icono compresor arriba a la izquierda;

- cuando estd en curso una receta, las flechas azules se
alternan al nombre de la receta;

- cuando esta en curso una descongelacién, arriba a la
izquierda aparece "descongelacién”

Es posible terminar el ciclo en todo ®
momento manteniendo pulsado el pulsador M
por 2 segundos.

E SELECCIONE EL CICLO

L 35"

w1
& |¢I¢¢I¢¢i¢| Vvl Vv N
Fresze | waro

CHILL MENU AUX

SELECCIONE EL CICLO
s °C
-
=
ke () 240 min

* |-‘:!%$1¢¢ﬁ- VVl vV | A
chL | reeeze| voso | venw | Aux

figura 16

figura 17

g SELECCIONE EL CICLO

i -da

@ 239 min

# |¢i¢#ﬁ'¢!¢ VvV | v | A
CHILL

FREEZE| HARD MENU AUX

figura 18

44444

oL

® 22 min

* |¢I¢%ﬁ'¢ VvV | Vv A
CHILL

FREEZE| HARD MENU AUX

figura19
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Una vez terminado el ciclo de congelacién, para alcan-
zarse temperatura de la sonda alfiler o por final del CONSERVACION
tiempo, el zumbador suena y comienza la fase de

conservacion; en el caso en que el ciclo de temperatura I E
no termine en los tiempos permitidos, la anomalia sera

indicada por la presencia del mensaje de alarma, pero ® 0 min
el ciclo de congelacién proseguirad en todo caso hasta

el final para luego ponerse en conservacion. #e8| vv | N | A& O

l:HIi.L FREEZE | HRARO MENU RUX

figura 20

La fase de conservacion es infinita ®
y termina solo pulsando el pulsador M

por 2 segundos (figura 20).
@ CONSERVACION

n/>3°r:

HFEH] VV V|A

CHILL | FREEZE | HARD MENU AUX |ETART

Durante la ejecucion

de un ciclo, pulsando el pulsador ,

es posible acceder a una pdgina avanzada donde se
podra modificar el valor establecido de trabajo para el
ciclo en curso y visualizar todos los estados internos de
la maquina (figura 21).

CHILL |iﬁaﬁz¢§ | MENU | AUX |=s
y START

y figura 21

SEI'M()DIFICA'I'IDN

& |4 vV | Vv A | O
CHiLL | FREEZE| HARD MENU AUX START

SET MODIFICATION

SE 1
DURACIGN 4

cous ser |31
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6.4 Precooling

Se trata de un ciclo de refrigeracién de duracién infinita
que puede preceder todos los ciclos de funcionamien-
to. Puede también utilizarse como ciclo de refrigera-
cion de duracion infinita.

Acceda al menu

CICLOS ESPECIALES con el pulsador

y seleccione PRECOOLING (figura 22): este punto
aparece la pantalla de planteamiento

del VALOR ESTABLECIDO de trabajo,

es dado por el pardmetro r12

pero puede modificarse

. A
por medio de los pulsadores .

El ciclo inicia a la siguiente pulsacién de M
(figura 23).

Una vez alcanzado el valor establecido de la celda
deseada, suena el zumbador, el ciclo continta
manteniendo la temperatura de la celda ®
alcanzada hasta que se pulsa el pulsador M

por 2 segundos o hasta el inicio de un ciclo de abati-
miento o congelacién. Si en cambio se seleccionan
ciclos de abatimiento y congelacién durante la ejecu-
cién de un programa de pre enfriamiento, el dispositivo
pasa a visualizar el planteamiento de los ciclos.
Durante un ciclo de pre enfriamiento estan habilitados
las descongelaciones.

En caso de power failure, el ciclo se reanuda.

6.5 Deshielo

Acceda al menu

CICLOS ESPECIALES con el pulsador

y seleccione DISHIELO (figura 24):

a este punto aparece la inscripciéon DISHIELO (y el
icono puerta abierta si d1 = 3)

y a la siguiente presién de

parte el ciclo (figura 25).

La duracién del ciclo de dishielo es de 30 min y puede
plantearse por medio del pardmetro d3.

PRECOOLING

* |#I¢¢!¢¢I(= VvV | VvV A |
cHLL | Freeze| weeo | menu | aax [sTART

figura 22 {

S PRECOOLING

* |¢I¢=¢I¢¢I¢ VvV | V A |
cH | Freeze] weeo | venu | Aux |srgrr

figura 23 (

DESHIELO

* |¢I¢ﬁ(’¢¥¢ VvV | V | A
cHLL | Freeze| wemo | menu n}.lx START

figura 24 )

DISHIELO

% |¢I¢¢1HI¢ vV | v A
CHILL | FREEZE| HARD MENU AUX

figura 25 )
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6.6 Desinfeccion pescado

Acceda al mend

CICLOS ESPECIALES por medio del pulsador
y seleccione DESINFECCION PESCADO:

a este punto aparece la pantalla

de inicio y a la siguiente presién de M

parte el ciclo (figura 26).

Se trata de un ciclo especial constituido por las siguien-
tes fases:

- abatimiento con valor establecido de la celda definido
por el pardmetro r19 y con valor establecido de tempera-
tura producto definito por el pardmetro r20;

- mantenimiento de duracién equivalente al pardametro
r21y valor establecido de la celda dado por r20;

- conservacion con valor establecido de la celda dado
por r22,

Durante la ejecucién de una bonificacién, el dispositivo
muestra siempre la temperatura de la celda y segun la
fase en curso, la temperatura de fin de abatimiento o la
duracién del mantenimiento (figura 27).

El ciclo de bonificacidon comienza con la fase de abati-
miento.

Cuando la temperatura leida por la sonda alfiler alcanza
la temperatura de fin de abatimiento, el dispositivo pasa
automaticamente al mantenimiento. La temperatura de
fin de abatimiento (establecida por r20) representa
también el valor establecido de trabajo durante el man-
tenimiento.

Transcurrido el tiempo planteado para el mantenimien-
to, el dispositivo pasa automaticamente a la conserva-
cion. El test de insercidn del alfiler siempre se efectia al
inicio del ciclo: si el test no se completa, suena el
zumbador y el ciclo se interrumpe.

El ciclo puede interrumpirse anticipadamente pulsando
el pulsador por 2 segundos. El inicio de un ciclo de boni-
ficacion bloquea un eventual ciclo de pre enfriamiento
€en curso.

-3a

7 8L
o [R22] 72 | | & figura 26
I 5 '
AL
o2 228 52 | | & |t
@ Omin @
o |5R8 %3 |t | & figura 27




Seccion 5

Instrucciones de uso

30 POWER

6.7 Endurecimiento helado

Este tipo de ciclo se utiliza principalmente en los secto-
res heladeria y pasteleria para dar un choque térmico a
los productos en trabajo. Se trata de un ciclo de conge-
lacién continuo: una vez alcanzado el valor establecido
de la celda dado por el pardmetro r8, a cada apertura de
la puerta reinicia el decremento del tiempo establecido
con r24,

Acceda al menu

CICLOS ESPECIALES con el pulsador
y seleccione ENDURECIMIENTO HELADO::

a este punto aparece la pantalla de

3
inicio desde la cual con los pulsadores MEN

es posible modificar el tiempo del temporizador (figura 28).

O
A la siguiente presién de M
el ciclo parte y prosigue

O
hasta que se pulse por 2 segundos el pulsador M .

El inicio de un ciclo de endurecimiento de helado
bloquea un eventual ciclo de pre enfriamiento en curso.

5 EMDURECIMIENTO HELADY
T

-40°

b 2 3

.E SPIIP)
241
© 8 min

*|*§?¢X¢'|Vv \/I/\|D
criL | Freeze| Hero | menu | Aux | staRT

g S PP
8
2 -4)
10 min

e [ 5 (] | 8 [l

S PPy
o[
v,
& Omin

%'%sﬁevvlv'lxlo
CHILL | FREE2E| HARD MENU AUX | START

figura 28
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6.8 Descongelacion

La descongelacion es un ciclo disponible solo si estan
presentes las respectivas resistencias.

Acceda al menu o~
CICLOS ESPECIALES por medio del pulsador BB
y seleccione DESCONGELACION:

a este punto aparecela pantalla de N

inicio desde la cual, con los pulsadores
es posible seleccionar la cantidad de carga de producto

a descongelar (figura 29).
A la siguiente presion de M , inicia el ciclo.

El ciclo de descongelacién es controlado sobre la base
de la cantidad de carga de producto a descongelar
introducido en la maquina respetto a la cantidad
maxima declarada por el fabricante. Por simplicidad, las
cantidades de carga que pueden seleccionarse se
subdividen en tres grupos para cada uno de los cuales
el controlador cargara tres distintos sets de pardmetros
predefinidos segun el siguiente esquema:

Valor Valor
establecido | establecido | Duracion
Grupode carga | celdainicial | celda final del ciclo
Carga liviana r25 r28 r32
Carga mediana r26 r29 r33
Plena Carga r27 r30 r34

Estos tres pardmetros caracterizaran los valores estableci-
dos de trabajo en la celda y la duracién del ciclo de descon-
gelacidn, la cual serd subdividida equitativamente en cinco
fases de cascada segun las siguientes relaciones:

- valor establecido de trabajo fase 1 = valor establecido
inicial

- valor establecido de trabajo fase 2 = valor establecido
fase 1 - [(valor establecido inicial

- valor establecido final) / 4]

- valor establecido de trabajo fase 3 = valor establecido
fase 2 - [(valor establecido inicial - valor establecido final) /4]
- valor establecido de trabajo fase 4 = valor establecido
fase 3 - [(valor establecidoinicial - valor establecido final) /4]
- valor establecido de trabajo fase 5 = valor establecido
final

Durante una fase de descongelacién los ventiladores son
iniciados en paralelo a las resistencias. Al final del ciclo de
descongelacién, el zumbador suena y sucesivamente la
maquina se pone en una fase de conservacion de valor
establecido definido por el pardmetro r31 con duracién
infinita.

DESCONGELACION

CARGA LIVIANA

CARGA MEDIANA
PLENA CARGA

® |¢(¢¢I¢=>& vV | v A
CHILL

FREEZE | HRARD MENU Al i | START

figura 29
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6.9 Esterilizacion de la celda

La bonificacién de la celda esta disponible solo si estd
presente el bonificador.

Para efectuar un ciclo de esterilizacion es indispensable
gue no esté en curso un pre enfriamiento y que la puerta
esté cerrada.

Acceda al menu n

CICLOS ESPECIALES con el pulsador D%

y seleccione ESTERILIZACION (figura 30):

a este punto aparece la

pantalla de inicio y a la siguiente presién de m

inicia el ciclo.

La esterilizaciéon termina

cuando vence el tiempo dado por el @
parametro u6, luego de la presion del pulsador M
por 2 segundos (figura 31) o de la apertura de la puerta.
Durante la esterilizacion los ventiladores se mantienen
encendidos.

En el visualizador aparece la cuenta regresiva del
tiempo que falta; al final del ciclo el zumbador suena
durante un segundo y la tarjeta regresa a la pagina
Home.

ESTERILIZACION

®© B5 min

* |¢I¢{(¢¢i¢ VV | VvV A
cHLL | Fresze| HeRD | MeNU | ALX

\

figura 30

ESTERILIZACION
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6.10 Recetas

Las recetas son programas pre introducidos listos para
el uso que proponen una serie de ciclos optimizados
por tipo de manjar. En el caso en que P3 sea puesto a0,
las recetas que prevén un valor establecido de la sonda
alfiler no son visualizadas. Las recetas pueden modifi-
carse antes de la partida del ciclo, pero no pueden ser
guardadas o sobrescritas.

Acceda al menu

CICLOS ESPECIALES con el pulsador

y seleccione RECETAS para visualizar la lista de los
programas de abatimiento y congelacién predefinidos
y disponibles

' AN .
Con los pulsadores seleccione la receta

deseada, modifique eventualmente

. S O
el valor establecido e inicie pulsando el pulsador M

Set celda -25°C

Fase 1 Set alfiler 20°C

CARNES ROJAS Set Celda _5°C

DE ALFILER Fase 2 Set alfiler 3°C

Conservacion Set celda 3°C

Fase 1 Set celda -25°C

ase Set duracién 27 min

CARNES Fase 2 Set celda -5°C

BLANCAS ase Set duracién 63 min

Conservacion Set celda 2°C

Fase 1 Set celda -25°C

ase Set duracién 27 min

PRODUCTOS Fase 2 Set celda -5°C

ITIcos ase Set duraciéon 63 min

Conservacién Set celda 2°C

Fase 1 Set celda -5°C

CREMAS Set duracién 90 min

Conservacion Set celda 2°C

Fase 1 Set celda -5°C

LASANA ase Set duracién 90 min

Conservacion Set celda 2°C

Fase 1 Set celda -5°C

VERDURAS ase Set duracién 90 min

Conservacion Set celda 2°C

. Set celda 0°C

ase Set alfiler 3°C

B Set celda -12°C

CONGELACION Fase 2 Set alfiler -3°C

iy Set celd 30°C
DE ALFILER et celda -30°

Fase 3 Set alfiler -18°C

Set celda 5°C

Conservacion Set alfiler -20°C

ESPECIALES

PRECOOLING

DESHIELOD
DESINFECCIGN PESCADO
ENDURECIMIENTO HELADO
ESTERILIZACION
DESCONGELACIGN

RECETAS

ok b

CHILL |I=REEZE MENU | wx START

figura 34 y
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6.11 Parametros de configuracion

La siguiente tabla ilustra el significado de algunos pardm-
etros de configuracién importantes. Los pardmetros son
planteados por defecto en °Cy los respectivos valores
y limites se indican en la tabla en esa de medida. Plante-
ando P2 en 1, el controlador mostrara los equivalentes
valores en °F.

Atencion: el control de algunas funciones esta subordina-
do al valor planteado con algunos pardmetros; aseglrese
de plantearlos en modo adecuadoy coherente. En todo
caso no es posible plantear un valor mas alla de los limites
indicados en la tabla.

PAR. | DEFAULT MIN. MAX. U.M. INGRESOS ANALOGICOS
tipo de sonda
PO 0 0 1 ---- 0=PTC
1=NTC
unidad de medida de la temperatura
P2 0 0 1 ---- 0=°C
1=°F
habilitacion de la sonda alfiler
P3 1 0 3 ---- 0=no
1=si
PAR. | DEFAULT MIN. MAX. U.M. REGULADOR PRINCIPAL
ro 2 1 15 °C diferencial del valor establecido de la celda en los ciclos de abatimiento,
congelacién, bonificacién, endurecimiento de helado
r1 90 1 500 min duracién del abatimiento a tiempo
r2 240 1 500 min offset sonda condensasor (si P4=2)
temperatura del producto por fin del abatimiento a temperatura y
r3 3 -50 99 °C por fin de la fase soft en congelacién soft a temperatura;
véase también el pardmetro r5
r4 -18 -50 99 °C temperatura del producto por fin de congelacién a temperatura;
véase también el pardmetro r6
r5 90 1 500 min duracién maxima permitida para abatimiento a temperatura;
véase también el pardmetro r3
ré 240 1 500 min duracién maxima permitida para congelacién a temperatura;
véase también el pardmetro r4
r7 0 -50 99 °C valor establecido temperatura celda durante el abatimiento y durante la

fase soft de la congelacién soft;
véase también el pardmetro r0

r8 -40 -50 99 °C valor establecido de la temperatura de la celda durante la congelacién y
durante el endurecimiento del helado;
véase también el pardametro r0

r9 -20 -50 99 °C valor establecido de la temperatura de la celda durante la fase hard
del abatimiento hard;
véase también el pardmetro r0

ro 2 -50 99 °C valor establecido de la temperatura de la celda durante la conservacion
post abatimiento y abatimiento hard;
véase también el parametro r0

M -20 -50 99 °C valor establecido temperatura celda durante la conservacion post
congelacion y congelacion soft;
véase también el pardmetro r0

r2 5 -50 99 °C valor establecido de la temperatura de la celda durante el pre enfriamiento;
véase también el parametro r0
r3 15 -50 99 °C temperatura del producto por fin de fase hard del abatimiento hard

a temperatura
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PAR. | DEFAULT MIN. MAX. U.M. REGULADOR PRINCIPAL

r4 60 10 100 % duracion de la fase hard del abatimiento hard a tiempo (entendida
como porcentaje del valor establecido con el pardametro r1);
duracion de la fase soft de la congelacién soft a tiempo (entendida
como porcentaje del valor establecido con el pardmetro r2)

r15 65 -50 199 °C temperatura del producto por debajo de la cual se inicia el recuento
de la duracién maxima del abatimiento o de la congelacién a
temperatura

rn7 5 0 99 °C minima separacién entre temperatura de la celda a considerar

completada con éxito la primera fase del test para el control de la
correcta insercion de la sonda alfiler
0 = el test es deshabilitado y la sonda alfiler es considerada siempre conectada

r18 80 10 999 s duracion de la segunda fase del test para el control de la correcta
insercién de la sonda alfiler

r9 -40 -50 +99 °C valor establecido temperatura celda para primera fase de bonificacién

r20 -20 -50 99 °C valor establecido de la temp. del producto primera fase de bonificacién y
valor establecido de la temp. de la celda para segunda fase de bonificacién

r21 24 0 24 h duracion de la segunda fase de bonificacion

r22 -20 -50 99 °C valor establecido de la temp. de la celda para tercera fase de bonificacién

r23 5 1 99 h duracion maxima de la primera fase de bonificacién

r24 10 1 400 min duracion del ciclo de endurecimiento de helado

r25 25 -50 99 °C valor est. inicial de la temp. de la celda para descongelacién de carga baja

r26 30 -50 99 °C valor est. inicial de la temp. de la celda para descongelacion de carga media

r27 35 -50 99 °C valor est. inicial de la temp. de la celda para descongelacién de carga alta

r28 10 -50 99 °C valor est. final de la temp. de la celda para descongelacién de carga baja

r29 12 -50 99 °C valor est. . final de la temp. de la celda para descongelacién de carga media

r30 15 -50 99 °C valor est. final de la temp. de la celda para descongelacién de carga alta

r31 3 -50 99 °C valor est. de la temp. de la celda para conservacién post descongelacién

r32 240 1 999 min duracién de la descongelacién por carga baja

r33 480 1 999 min duracion de la descongelacién por carga media

r34 720 1 999 min duracion de la descongelacién por carga alta

r35 0 1 1 ---- memorizacion del valor planteado en modo répido en fase

de seleccion del ciclo

0 = no: al inicio del siguiente ciclo se volveran a proponer los valores por
defecto de los pardmetros

1=1=si: al inicio del siguiente ciclo se volverén a proponer los valores
con los que se ha efectuado el Ultimo ciclo del mismo tipo

PAR. | DEFAULT MIN. MAX. U.M. REGULADOR DE CALOR

r38 1 0 10 °C umbral correspondiente a la zona neutra para descongelacion

r39 2 1 15 °C dif. del valor establ. celda en descongelacién para activacion de la resistencia
r40 2 1 15 °C dif. del valor establ. celda en descongelacién para activacion del compresor
ra1 45 1 600 s tiempo de ciclo resistencias en descongelacién

ra3 4 1 10 s tiempo de resistencias encendidas en descongelacién
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6.12 Alarmas y posibles soluciones

Las alarmas seran visualizadas en la padgina Home si el
efecto es el de interrumpir o no hacer activar el ciclo;
si son tales que permiten la continuacién del ciclo en
cursotomaranencambio el puestode la"barrade
avance del ciclo" hasta su desaparicion.

A Para cualquier otrotipo de alarma visualizada:
espere algunos minutos y si el problema persiste

contacte el centro de asistencia y especifique el cédigo de

alarma visualizado.

Lista de alarmas presentes en el visualizador:

ALARM MESSAGE

:f.n. |§a§z¢§ vn-mvn | M;/NLI | n/u\x START

@ ALARM MESSAGE

o

© 22l min

* | FEE| VV | V
CHILL

FREEZE | HARD =

AUX | START

Cadigo y descripcion Posibles consecuencias Posibles soluciones
goy p
- el dispositivo no memorizard la fecha y la hora en - plantear nuevamente el dia
RTC que se ha manifestado una alarma HACCP y la hora real.
Error reloj - la salida de alarma serd activada
- si el error se man,ifiesta .dlurante el (.estado. o - controlar el valor del pardmetro PO
“stand-by", no serd permitido seleccionar ni iniciar . .
ningdn ciclo de funcionamiento - controlar la integridad de la sonda
- si el error se manifiesta durante el abatimiento o la _§2|n;§|aorsli?i\fgnsiﬂzg
congelacion, el ciclo prosigue y el compresor P
funciona en modo continuo - controlar la temperatura de la celda
- si el error se manifiesta durante la conservacion,
SONDA CELDA la actividad del compresor dependera de los
Error pardmetros C4y C50 C9
sonda celda - si el error se manifiesta durante un leudado,
una lenta coccién o un ciclo de descongelacién, el
ciclo es interrumpido
- la alarma de temperatura de minima nunca sera
activada - la alarma de temperatura de méxima
nunca serd activada
- las resistencias de la puerta nunca se encenderan
la salida de alarma serd activada
si el pardmetro P3 es planteado en 1: - controlar el valor del pardmetro PO
- si el error se manifiesta durante el estado - controla la integridad de la sonda
n 1 H H H
stand-by", los c[clqs_dg ;unmor_\amlento a - controlar la conexién
temperatura seran iniciados a tiempo del dispositivo-sonda
SONDA - si el error se manifiesta durante el abatimiento a - controlar la temperatura de la celda
ALFILER temperatura, el abatimiento durara el tiempo
establecido con el parametro r1
Error sonda . o -
alfiler - si el error se manifiesta durante la congelacién a
temperatura, la congelacion durara el tiempo
establecido con el pardmetro r2
- si el error se manifiesta durante la calefaccién de
la sonda de aguja, la calefaccién serd interrumpida
- la salida de alarma seré activada
TERMICA - el ciclo en curso serd interrumpido - controlar las condiciones del ingreso
. o roteccién térmica
Alarmas - la salida de alarma sera activada P .
proteccion térmica - controlar el valor del pardmetro i11.
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Lista de alarmas presentes en el visualizador:

Cadigo y descripcion

Posibles consecuencias

Posibles soluciones

ALTA
PRESION

Alarmas
alta presién

- si el ciclo en curso prevé el uso del compresor, el
ciclo es interrumpido

- la salida de alarma sera activada

- controle las condiciones del ingreso de
alta presion

- controle el valor del pardmetro i6.

PUERTA ABIERTA

Alarmas
puerta abierta

- el efecto establecido con el pardmetro i0, por la
duracién maxima de i2

- la salida de alarma sera activada

- controle las condiciones de la puerta
- controle el valor de los parametros i0 e i.

ALTA
TEMPERATURA

Alarma de
temperatura

de méxima
(alarma HACCP).

- el dispositivo memorizara la alarma
- la salida de alarma sera activada

- controle la temperatura de la celda

- controle el valor de los pardmetros A4y
A5,

DURACION
DEL CICLO

Alarmas abatimiento
o congelacién a
temperatura

no concluidos dentro
de la duracion méaxima
(alarma HACCP)

- el dispositivo memorizara la alarma
- la salida de alarma sera activada

- controle el valor de los parametros r5 y r6.

POWER FAILURE

Alarmas
interrupcion

de la alimentacion
(alarma HACCP)

- el dispositivo memorizara la alarma

- el eventual ciclo en curso se reanudara al
restablecimiento de la alimentacion

- la salida de alarma serd activada

- controle la conexion
dispositivo-alimentacion

INS. DEL ALFILER
DE BONIFICACION

- el ciclo de bonificacion seré interrumpido

- controle la correcta insercion de la
sonda alfiler y el valor de los pardmetros
r17y r18.

Alarmas

bonificacion

DURACION _ | -eldispositivo memorizard la alarma - controle el valor de los pardmetros r23
DE BONIFICACION| el ciclo en curso seré interrumpido

Alarmas

bonificacién no
concluida dentro
de la duracién

- la salida de alarma seré activada

maxima
COMPRESOR - si el error se manifiesta durante el estado “stand-by”, | - controle la temperatura del condensador
BLOQUEADO no seré permitido seleccionar ni iniciar ningin - controle el valor del parémetro C7

ciclo de funcionamiento d a ali 1 del
Alarmas . o . - desconecte la alimentacién de

- si el error se manifiesta durante un ciclo de ; i PR
compresor funcionamiento, el ciclo seré interrumpido dispositivo y limpie el condensador.
blogueado - la salida de alarma serd activada
INSERCION - el ciclo a temperatura en curso es conmutado en - controle la correcta insercion de las
DEL ALFILER

Alarma alfiler
no introducido

un ciclo a tiempo

sondas alfiler y el valor de los pardmetros
r17y r18.
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6.13 Consejos para el uso

A fin de garantizar el corecto uso del equipo
se aconseja seguir los siguientes consejos:

8
- Coloque las torteras en la parte més interna del porta %

torteras, teniendo el cuidado de que estén lo méas cerca

_> <_
posible del evaporador. O—y
- Evite amontonar productos adherentes a las paredes W{l\%—}

de la celda porque impedirian la circulacién del aire

gue garantiza la uniformidad de la temperatura en el N
interior del compartimento refrigerado. Jﬁﬁ%{l\{l—%?{_}
- No sobrecargue la maquina mas de lo establecido por

el fabricante

- Se recomienda el uso de torteras y de contenedores — —
idéneos y no muy profundos, méx 6,5 cm, para garan-
tizar entre las torteras un espacio suficiente parala

circulacion del flujo de aire en todo el producto. ] ]
- No cubra los alimentos con tapas o capas protectoras

-Enloposible coloque enelcentrode latorterael N

producto que por composicién o tamafo es mas critico. W%{_}
R
/N AT ES
A fin de garantizar el corecto uso del equipo || / \ ||
se aconseja seguir los siguientes consejos:

- Nunca obstruya la parte delantera de la parrilla de la
maquina

- Mantenga limpia la parte delantera del condensador

- Evite obstruir la boca de aspiracién de los ventilado-
res evaporador

- En lo posible evite el nimero y la duracién de la aper-
tura de la puerta del abatidor

- Normalmente el abatidor se utiliza como conservador
solo por un breve periodo y no en modo continuo

- Evite introducir cargas con temperatura superior a
90°C, es mejor dejar reposar

- Para evitar contaminaciones bactéricas o de natura-
leza biolégica entre alimentos distintos, es necesario
desinfectar el alfiler después de cada uso

- Use guantes de proteccién para las manos para extraer
el producto que ha sufrido procesos de todo tipo de
congelacion a fin de evitar quemaduras por el frio.
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7.0 Mantenimiento ordinario

la alimentacidn eléctrica del interruptor general

f Antes de efectuar toda intervencion desactive
de mantenimiento en el equipo.

El mantenimiento ordinario consiste en la limpieza
diaria de todas las partes que estan en contacto con
los alimentos. Un buen mantenimiento permite obtener
mejores prestaciones y mayor duracién del equipo.

Para efectuar las operaciones de lipieza y manteni-
miento ordinario con toda seguridad, deben respetar-
se todas las normas de seguridad ya descritas en el
presente manual entre las cuales:

- No efectlie intervenciones con las manos o
los pies mojados

- No introduzca destornilladores o cuerpos meta-
licos en las partes mecdnicas de la maquina.
- No tire los cables eléctricos porque se pueden dafar
- No remueva las placas de proteccidn presentes en la
maquina
La Nuovagel srl declina toda responsabilidad por acciden-
tes causados por el incumplimiento de dichas obligaciones.

Para una correcta limpieza de la celda:
- No utilice chorros de agua en presién directos

- No use estropajos o cepillos de hierro para limpiar
el acero, eventualmente para remover residuos endu-
recidos, use cepillos de madera, plastico o jabones de
goma abrasiva

- No use disolventes o diluentes daninos y peligrosos
para la salud de las personas

- Use siempre guantes de proteccidn para la limpieza.
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71 Mantenimiento extraordinario

A Haga efectuar periédicamente por personal
especializado las siguientes operaciones:

- Controle la perfecta estanqueidad de la guarni-
cién de la puerta y si es necesario, sustituya esta

- Controle que las conexiones eléctricas no estén
aflojadas y controle la eficiencia de la instalacién

- Controle el funcionamiento de la tarjeta y de las
sondas

- Limpie el evaporador
- Limpie el condensador

7.1.1 LIMPIEZA DEL EVAPORADOR
Para acceder al evaporador proceda de este modo:

1- Abra la puerta del equipoa (A)
2 - Remueva las parillas de alambre laterales (B)

2 - Destornille los dos tornillos (C) que fijan a la dere-
cha el panel trasero (D)

3 - Gire el panel (D) hacia la izquierda
4 - Limpie el evaporador con los instrumentos adecuados

5 - Terminada la limpieza vuelva a colocar el panel (D)
fijdndolo con los tornillos correspondientes y vuelva a
colocar las parrillas laterales
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7.1.2 LIMPIEZA DEL CONDENSADOR

A

Limpie periédicamente el condensador (D) eniendo
el cuidado de adoptar los siguientes principios de
seguridad:

- utilice guantes de proteccién
- en presencia de polvos protéjase con méscara y gafas

- remueva el polvo de las aletas con una apiradora o un
pincel

- no utilice instrumentos no idéoneos.

Para acceder al condensador proceda de este modo:

- Destornille los tornillos de la parrilla trasera de protec-
cion (B)

- Extraiga la parrilla trasera (B)

- Limpie el condensador con los instrumentos adecua-
dos

- Terminada la limpieza vuelva a colocar la parrilla (B)
fijandola con los tornillos correspondientes.

7.1.3 SUSTITUCION DE LOS FUSIBLES
Los fusibles estan colcados en el interior de la caja
eléctrica (C).

Para acceder es suficiente extraer la parrilla trasera
de proteccién de la maquina (B) destornillando los
tornillos que la fijan.

Extraiga la caja eléctrica (C) y sustituya los fusibles en
el interior.

Después de haber sustituido los fusibles, vuelva a
colocar en su sede la caja eléctrica (C)

Vuelva a colocar la parrilla de proteccion (B) fijandola
con sus tornillos.
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