D
) |
&
&
3
‘M

ABBATTITORE MULTIFUNZIONE: MANUALE DI USO E MANUTENZIONE
MULTIFUNCTION BLAST CHILLER: USE AND MAINTENANCE MANUAL
MULTIFUNKTIONS- SCHOCKKUHLER/-FROSTER: BETRIEBS- UND WARTUNGSANLEITUNG
REFROIDISSEUR RAPIDE MULTIFONCTION: MANUEL D'UTILISATION ET D'ENTRETIEN

LUKA® LLOKOBOTO OX/IAXAEHNA MHOTO®YHKLUMOHA/IbHBIA: PYKOBOZACTBO NO 3KCM/IYATAUMMU
N TEXHWHECKOMY OBCNYXNBAHUIO

ABATIDOR MULTIFUNCION: MANUAL DE USO Y MANTENIMIENTO

MULTIFUNCTIONELE SNELKOELER: HANDLEIDING VOOR GEBRUIK EN ONDERHOUD

He @ea mOCEi[Y






MANUALE DI USO E MANUTENZIONE Pag. 5

USE AND MAINTENANCE MANUAL Pag. 31
BETRIEBS- UND WARTUNGSANLEITUNG Pag. 57
MANUEL D'UTILISATION ET D'ENTRETIEN Pag. 85

PYROBOZACTBO MO 3KCNAYATAUUN N TEXHUWHECKOMY OBC/TYKNBAHUIO Pag. 113
MANUAL DE USO Y MANTENIMIENTO Pag. 141

HANDLEIDING VOOR GEBRUIK EN ONDERHOUD Pag. 167

mECEH 9



Corretto smaltimento del prodotto (rifiuti elettrici ed elettronici)

(Applicabile nei paesi dell'lUnione Europea e in quelli con sistema di raccolta differenziata)

Il marchio riportato sul prodotto o sulla documentazione indica che il prodotto non deve essere smaltito con altri rifiuti domestici al
termine del ciclo di vita. Per evitare eventuali danni all'ambiente o alla salute causati dall'inopportuno smaltimento dei rifiuti, si invita
I'utente a separare questo prodotto da altri tipi di rifiuti e riciclarlo in maniera responsabile per favorire il riutilizzo sostenibile delle
risorse materiali.

e,

Gli utenti sono invitati a contattare il rivenditore o |'ufficio locale preposto per tutte le informazioni relative alla raccolta differenziata e al riciclaggio per
questo tipo di prodotto.

ATTENZIONE CONTIENE GAS INFIAMMABILE R290. Il prodotto deve essere trattato da personale autorizzato (sentire il fornitore su come smaltire
HFC dell'isolamento).

Correct Disposal of This Product (Waste Electrical & Electronic Equipment)

(Applicable in the European Union and other European countries with separate collection system)

This marking shown on the product or its literature, indicates that it should not be disposed with other household wastes at the end of
its working life. To prevent possible harm to the environment or human health from uncontrolled waste disposal, please separate this
from other types of wastes and recycle it responsibly to promote the sustainable reuse of materiale sources.

e,

Household users should contact either the retailer where they purchased this product, or their local government office, for details of
where and how they can take this item for environmentally safe recycling.

Business users should contact their supplier and check the terms and conditions of the purchase contract. This product should not be mixed with other
commercial wastes for disposal.

Korrekte Entsorgung dieses Produkts (Elektrom(ill)

(Anzuwenden in den Landern der Européischen Union anderen européischen Landern mit einem separaten Sammelsystem)

Die Kennzeichnung auf dem Produkt bzw. auf der dazugehdrigen Literatur gibt an, dass es nach seiner Lebensdauer nicht zusammen
mit dem normalen Haushaltmdll entsorgt werden darf. Entsorgen Sie dieses Gerét bitte getrennt von anderen Abféllen, um der Umwelt
bzw. der menschlichen Gesundheit nicht durch unkontrollerte Miillbeseitigung zu schaden. Recyceln Sie das Geréat, um die nachhaltige
Wiederverwertung von stofflichen Ressourcen zu férdern.

e,

Private Nutzer sollten den Héandler, bei dem das Produkt gekauft wurde, order die zustdndigen Behdrden kontaktieren, um in Erfahrung zu bringen,
wie sie das Gerat auf umweltfreundliche Weise recyceln kénnen.

Gewerbliche Nutzer sollten sich an Ihren Lieferanten wenden und die Bedingungen des Verkaufsvertrags konsultieren. Dieses Produkt darf nicht
zusammen mit anderem Gewerbemlill entsorgt werden.

Comment éliminer ce produit (déchets d'équipements életriques et électroniques)

(Applicable dans les pays de I'Union Européen et aux autres pays européens disposant de systémes de collecte sélective)

Ce symbole sur le produit ou sa documentation indique qu'il ne doit pas étre éliminé en fin de vie avec les autres déchets ménagers.
L'elimination incontrélée des déchets pouvant porter préjudice a I'environnement ou a la santé humaine, veuillez le séparer des autres
types de déchets et le recycler de fagon responsable. Vous favoriserez ainsi la réurilisation durable des ressources matérielles.

s,

Les particuliers sont invités a contacter le distributeur leur ayant vendu le produit ou a se renseigner auprés de le leur mairie pour
savoir ol et comment ils peuvent se débarrasser de ce produit afin qu'il soit recyclé en respectant I'environnement.

Les entreprises sont invitées a contacter leurs fournisseurs et a consulter les conditions de leur contrat de vente. Ce produit ne doit pas étre éliminé
avec les autres déchets commerciaux.

Hagnexaulasa ytuamsauma gaHHoro nsgenmva (OtpaboTaBliee 3/1eKTpUUYecKoe U 31eKTPoHHOe o6opyaoBaHue)

(MpumeHnmo B EBponelickom Cotose u Apyrvx cTpaHax EBponbl ¢ BHEAPEHHOM CMCTEMON pasgenbHoro cbopa mycopa)

TaKan MapKMPOBKa, HAHECEHHanA Ha U34enue uau NpuseaeHHas B COOTBETCTBYIOLLEHM JOKYMEHTALLMM, YKa3biBAeT Ha TO, YTO MO OKOHYAHUK CPOKa
CNYKObl NPOAYKT HE AOIKEH YTUAN3MPOBATLCA BMECTE C NPOYUMM BbITOBbIMM OTX0AamK. [InA NpeaoTBpalleHns BO3MOXKHOMO Bpeaa OKpyKatoLLei
cpeze v 34,0p0BbI0 NOAEN B pe3ynbTaTe BECKOHTPONBHOM YTUNM3ALMN OTXOZLO0B, NOXKANYIACTA, OTAENUTE AAHHbIV NPOAYKT OT MPOUMX ObITOBbLIX
OTXOZA08B U NOLOWANTE K €ro yTUAMN3aLMU OTBETCTBEHHO, NOALEPKAB TEM CaMbIM MHULMATUBY N0 0BeCneyeHmto YCTOMYMBOCTU NOBTOPHOIO
MCMNONb30BaHNA UCTOUYHMKOB MaTepUasos.

e,

BbITOBbIE N0/Nb30BATENM LOMKHBI 06PATUTLCA K PO3HUYHOMY NPOAABLLY, Y KOTOPOTro Hbll NPUOBPETEH AaHHbIV TOBAP, MU B MECTHbIE OPraHbl BNACTH 3a NONyYeHUeM
MHGOPMALMM O TOM, KaK OHM MOTYT HaNpPaBUTb JaHHbINA NPOAYKT Ha 3KOS0rMYeckn 6e3onacHyto nepepaboTky.

ﬂpOMblLU}'IeHHbIe no/sib3oBaTeNn AO/IKHbI O6paTVITbCﬂ K CBOEMY NOCTaBLUMKY U BbIACHUTb Y HEIO YCNOBMA 40rOBOPa 3akKynKu nsaenna. I'Ipvl nepepaBOTKe LI,aHHbI;I
NPOAYKT HE A0/1XKeH CMeLlnBaTbCA C APYrMMKU KOMMEPYECKMMU OTXO4aMMu.
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1.0 ISTRUZIONI PER LA SICUREZZA E AVVERTENZE

1.1 INTRODUZIONE

Gentile Cliente,

desideriamo ringraziarla per avere acquistato |'abbattitore multifunzione LIFE.

LIFE integra in poco spazio molteplici funzioni, nasce dalla collaborazione con Chef e Maestri pasticceri di
fama internazionale, coniugando la migliore tradizione con la tecnologia piu avanzata e di sicurezza.

Leggere attentamente le istruzioni prima di mettere in funzione I'apparecchio.

Il presente manuale costituisce parte integrante dell’apparecchio, deve essere conservato con la massima
cura nelle immediate vicinanze dell’apparecchio stesso e deve accompagnare la stessa anche nel caso cambi
proprietario.

1.2 CONDIZIONI DI IMPIEGO

L'apparecchio & destinato solo all'uso per il quale & stato espressamente progettato: abbattimento,
surgelazione, conservazione di vivande, lievitazione di impasti, scongelamento di cibi surgelati,
raffreddamento di bevande, produzione di yogurt, entro i limiti dichiarati dal costruttore. Ogni altro uso & da
considerarsi improprio. Non utilizzare il prodotto per rinfrescare 'ambiente.

Il costruttore declina ogni responsabilita nel caso di uso improprio dell’apparecchio.

Tenere la macchina fuori dalla portata dei bambini e/o persone che per capacita fisiche, sensoriali o psichiche

non siano in grado di utilizzare in sicurezza |'apparecchio.

Non usare apparecchi elettrici nel vano interno dell’apparecchio se questi non sono del tipo raccomandato
dal costruttore.

L'apparecchio & dotato di sonda al cuore per il rilevamento della temperatura all'interno del prodotto.
Maneggiare la sonda con cautela tramite I'apposita impugnatura, se inutilizzata, rimuoverla e avvitare
I'apposito tappo di protezione. Non inserire la sonda o altri oggetti appuntiti nella griglia ventilatori o in altre
fessure di aerazione.

Inserire le teglie o i recipienti caldi maneggiandoli con appositi guanti da forno per evitare scottature. Evitare
cadute accidentali della teglia per errato inserimento.

Non utilizzare dispositivi meccanici o di altra natura per accellerare il processo di decongelamento se non
quelli eventualmente raccomandati dal costruttore.

L'’ABBATTITORE NON E’ UN FRIGORIFERO/CONGELATORE TRADIZIONALE. Terminato il ciclo
di lavoro impostato, se prevista, si attiva la modalita temporanea di conservazione. Riporre il
prodotto in frigorofero o congelatore per la conservazione a lungo termine.

1.3 SICUREZZA TECNICA

L'installazione e le operazioni di manutenzione straordinaria e riparazione devono essere effettuate
esclusivamente da tecnici specializzati. L'installatore e tenuto ad osservare le prescrizioni inerenti le norme
igenico sanitarie, le norme antincendio, infortunistiche e disposizioni di fornitura elettrica.

Prima di effettuare qualsiasi operazione di manutenzione o pulizia, togliere I'alimentazione elettrica tramite
I'interruttore o scollegando la spina dalla rete elettrica. Attenzione: rimuovere la spina impugnandola
direttamente e non tirando il cavo.

In caso di inutilizzo prolungato scollegare la spina di alimentazione elettrica.

Se il cavo di alimentazione & danneggiato, esso dovra essere sostituito dal costruttore o dal servizio
assistenza tecnica o comunque da persona qualificata.
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Mantenere libere da ostruzioni le aperture di aerazione dell’apparecchio.

Residui di alimenti grossolani possono intasare lo scarico idrico ove presente, accertarsi che il filtro sia sempre
applicato.

é La portata dello sportello & di max. 10 kg. Non appoggiarsi sullo sportello aperto, non sedersi e
non appoggiarvi oggetti pesanti.

Non conservare all’'interno dell’apparecchio bombolette spray sotto pressione, liquidi o gas
A esplosivi come accendini, acetone, benzina o comunque prodotti che riportino la dicitura
“inflammabile”. Rischio di esplosione!

Per la pulizia, manutenzione, installazione, smaltimento e movimentazione fare riferimento ai capitoli dedicati.

Se il cavo di alimentazione & danneggiato, esso dovra essere sostituito dal costruttore o dal servizio
assistenza.

Garanzia: Coldline garantisce gli apparecchi in tutte le loro parti per un periodo secondo termini di legge
vigenti a partire dalla data riportata sulla fattura di vendita. La garanzia esclude le parti danneggiate a seguito
del trasporto, cattiva installazione o manutenzione, non conformita di impianti elettrici, idraulici o derivanti da
usi impropri degli apparecchi.

Assistenza: rivolgersi al proprio rivenditore fornendo modello e matricola riportati nella targhetta
dell'apparecchio.

Modifiche di prodotto: Coldline si riserva il diritto di apportare ai propri prodotti qualsiasi modifica di
carattere estetico o tecnico senza alcun preavviso.



2.0 DATI TECNICI

A ~AlAlima | Voltage: 220 - 240V | Heat. Power: 300W Ins. HFC 245 2
Hm;;f';%;'ﬂ Abs. Power: 550W Current: 2,8A E

: Cool. Cap.: 850 W IP: X2 C E z

Serial Model Frequency: 50 Hz Refrigerant: R290 g
W720020000 W60BX | Clima Class: 4 Quantity: 145g E—— ﬁ g
A ~AlAlima | Voltage: 220 - 240V | Heat. Power: 300W Ins. HFC 245 2
Hm;;f';%;'ﬂ Abs. Power: 550W Current: 2,8A E

: Cool. Cap.: 850 W IP: X2 C E z

Serial Model Frequency: 50 Hz Refrigerant: R290 g
W720020000 W45BX | Clima Class: 4 Quantity: 135¢g E—— ﬁ g
A ~AlAlima | Voltage: 220 - 240V | Heat. Power: 150W Ins. HFC 245 2
H:"ﬁ;ﬁ'ﬂ;'ﬂ Abs. Power: 550W Current: 2,8A E

: Cool. Cap.: 850 W IP: - C E z

Serial Model Frequency: 50 Hz Refrigerant: R290 g
W720020000 W30ON Clima Class: 4 Quantity: 115¢g E—— ﬁ g

L'apparecchio & conforme alle direttive Europee come riportato in dettaglio nell’allegata dichiarazione di
conformita CB. | dati sono riportati sulla targhetta CE all'interno dell’apparecchio.

La Classe climatica 4 riportata in etichetta corrisponde ad una temperatura ambiente di 32°C secondo
normativa vigente.

Modello W60 W45 W30
Teglie supportate Teglie 35x32 Teglie 35x32 Teglie 32x26
Peso max teglia 15 15 12

L 595 L 595 L 558
Dim. est. (mm) P 546 P 546 P 380

H 596 H 456 H 360
Peso (kg) 60 55 40
Capacita (It) 45 26 22
Potenza massima 550 W 550 W 550 W
Assorbimento massimo 2.8A 2.8A 2.8A
Resa frigorifera 900 W+ 900 W+ 900 W*
Tensione 220V-240V/50Hz 220V-240V/50Hz 220V-240V/50Hz

*Evap -10°C cond. +40°C
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3.0 INSTALLAZIONE

3.1 INTRODUZIONE
Il costruttore declina ogni responsabilita nel caso di uso improprio dell’apparecchio.
L'installazione deve essere effettuata esclusivamente da un tecnico specializzato.
L'apparecchio deve essere installato da personale specializzato secondo le istruzioni riportate in questo
manuale. Esecuzione di impianti remoti, connessioni elettriche e idriche devono essere corredati dalla relativa
dichiarazione di conformita rilasciata dall’installatore.

3.2 MOVIMENTAZIONE

Movimentare |'apparecchio imballato usando un carrello elevatore o un transpallet manuale con lunghezza
forche pari alla lunghezza del pallet o scatola cartone e capacita di carico adeguata al peso dell’apparecchio.
Afferrare la scatola di cartone dalle apposite maniglie nel caso di piccoli spostamenti eseguendo I'operazione
in due persone.

3.3 RIMOZIONE DELL'IMBALLO

Aprire la scatola di cartone e sfilare le protezioni in polistirolo. Sollevare la macchina in direzione verticale
utilizzando le apposite maniglie, eseguire tale operazione in due persone.

10



Durante queste operazioni proteggere la mani con i guanti. Non disperdere |'imballo nell’ambiente,
provvedere alla smaltimento secondo quanto previsto dalla normativa vigente.

& Non sollevare o tirare o trasportare la macchina facendo presa sulla maniglia porta.

W60 — W45

3.4 INTEGRITA

Verificare I'integrita dell’apparecchio in tutte le sue parti e la corrispondenza della dotazione di serie interna
degli accessori.

3.5 SMALTIMENTO DELLA MACCHINA

Lo smaltimento deve avvenire rispettando le seguenti precauzioni: togliere la spina dalla presa elettrica,
togliere la porta, la griglia e tutto cio che € amovibile. Non danneggiare il circuito frigorifero. ATTENZIONE
CONTIENE GAS PROPANO INFIAMMABILE. FAR SMALTIRE IL GAS E LA MACCHINA DA PERSONALE
AUTORIZZATO. Il tipo di refrigerante & indicato sul targhetta.

3.6 PULIZIA

Pulire il vano interno con una spugna inumidita in acqua tiepida.

3.7 CONDIZIONI DI LAVORO

Assicurarsi che I'ambiente in cui viene installato I'apparecchio risponda alle condizioni per il quale &
progettato. Posizionare |'apparecchio lontano da fonti di calore e in zona ben areata. Inerente alle emissioni
di rumore aereo, il livello di pressione sonora ponderato A & inferiore ai 70dB(A).

3.8 SCHEMI D'INSTALLAZIONE

L" installazione e I'assistenza tecnica devono essere effettuate da personale qualificato. Un’ errata
installazione pud causare gravi danni a persone o cose.

11
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Attenzione: deve essere lasciato lo spazio posteriore per il passaggio dei cavi elettrici e del tubo di scarico. |l
tubo di scarico non deve formare sifonature verso |'alto. Se cio accadesse il corretto deflusso dell’acqua
potrebbe essere compromesso.

Schema installazione su mobile a colonna W60-W45-W30.

=

N

450 - 452
370 - 375

W60 -W45 W30
Le misure sono espresse in mm.

Accertarsi che vi sia lo spazio necessario per |'apertura della porta. Tener conto dello scarico condensa e
degli spazi sottostanti per il passaggio del tubo di scarico.

Attenzione: per un corretto ricambio d’ aria € obbligatorio lasciare la parete posteriore superiore del mobile
aperta e una uscita d’ aria minima di 280 cmq (Vedi figura). Nel caso del W30 freestanding lasciare 30 mm dal
muro per permettere il ricicolo dell'aria.

Attenzione: per un corretto ricambio d’ aria & obbligatorio lasciare la parete posteriore superiore
del mobile aperta e una uscita d’ aria minima di 280 cmq (Vedi figura). Nel caso del W30
freestanding lasciare 30 mm dal muro per permettere il ricicolo dell’aria ed assicurarsi che la
griglia di aerazione posta sul fondo sia libera permettendo il passaggio dell‘aria.

3.9 COLLEGAMENTO SCARICO

Collegare il tubo di sarico trasparente in dotazione sul tubo di rame come indicato dalla freccia in figura e
fissarlo con due fascette.

Assicurarsi che ci sia lo spazio sufficiente perché il tubo non si schiacci o venga ostruito.
12



Accertarsi che il tubo, dopo essere stato inserito, non faccia un'ansa verso |'alto per poi ridiscendere,
evitando che si crei un sifone che non permetta all’acqua di defluire correttamente.

3.10 FISSAGGIO

Assicurarsi che il fondo del mobile possa sopportare un peso di 70 kg.
Posizionato |'apparecchio nel vano fissarlo con le apposite viti in dotazione.

3.171 MESSA IN FUNZIONE

Prima di effettuare la connessione alla rete elettrica verificare che:

La tensione e la frequenza siano conformi alle condizioni di lavoro riportate sulla targhetta; la tolleranza
massima e di + 10% del valore nominale;

Il circuito di alimentazione elettrica risponda alla normativa vigente;

L'impianto elettrico preveda un interruttore differenziale (salvavita);

Ci sia una sufficiente aerazione garantita dalle prese d‘aria;

La temperatura dell'ambiente di funzionamento non superi 32°C. Oltre tale temperatura non sono
garantite le performance dichiarate;

Lasciare il tappo di scarico nella posizione corretta (vedi figura) sia ad apparecchio spento che durante il
funzionamento, questo per evitare che oggetti estranei possano ostruire lo scarico.

Se |'apparecchio & stato trasportato in posizione non verticale aspettare almeno 4 ore prima di

accendere la macchina. Durante il posizionamento inclinare |'apparecchio per un angolo non superiore
a 30°.

13
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La messa a terra € obbligatoria. Il costruttore non puo essere considerato responsabile per
A eventuali danni o infortuni causati dalla mancanza o inefficienza di messa a terra, errata

installazione, manomissione, cattiva manutenzione, imperizia d'uso o a causa del mancato

rispetto delle norme di sicurezza elettriche vigenti nel paese di utilizzo dell’apparecchio.
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4.0 FUNZIONAMENTO

L'apparecchio € dotato di interfaccia comandi di tipo “Touch-screen” azionabile con un semplice tocco delle
dita. Se le dita sono fredde € possibile che il display non reagisca.

A Non utilizzare oggetti appuntiti o affilati per evitare di danneggiare il display.

4.1 AREA COMANDI

Con una pressione superiore a 2 secondi sul tasto di accensione ON/OFF o I'apparecchio si accende. Per

spegnere premere nuovamente il tasto ON/OFF o per almeno 2 secondi, I'apparecchio passa in modalita
stand-by.

o}

i

4.2 PRIMA ACCENSIONE

A Prima di collegare |'apparecchio leggere attentamente il paragrafo “Installazione”.

Dopo aver collegato I'apparecchio alla rete elettrica, il display visualizza per circa 1 minuto l'immagine
circolare di caricamento sistema in corso.

4.3 IMPOSTAZIONE LINGUA, DATA E ORA

Alla prima accensione il sistema richiede di impostare lingua, data e ora. Selezionare la lingua desiderata e
toccare "OK". Toccando il tasto “OK" i dati vengono memorizzati e il display visualizza la pagina successiva
“Data e ora”. Impostare data e ora agendo sui tasti - e +.

In assenza di interventi per un tempo di 1 minuti, il display visualizza il menu principale.

Per modificare successivamente “Lingua” o “Data e ora” selezionare: Menu>Funzioni>Impostazioni >Lingua
o Data e ora.

4.4 RISCALDAMENTO A VUOTO

E’ utlile eseguire un riscaldamento a vuoto prima di utilizzare |'apparecchio per sgrassare le resistenze. A tal
fine eseguire il ciclo “Yogurt” durante il quale si raggiungono le temperature pil elevate. In questa fase
possibile che si generino degli odori che non rappresentano un un malfunzionamento e spariscono in breve
tempo.

4.5 MENU PRINCIPALE

Abbattimento

Raffredda rapidamente a +3°C un alimento crudo o appena cotto, blocca la proliferazione Batterica, aumenta
del 70% il tempo di conservazione in frigorifero mantenendo inalterata la qualita.

Surgelazione
Raffredda rapidamente fino a -40°C un alimento crudo o appena cotto mantenendone la qualita originaria.
Aumenta il tempo di conservazione in freezer fino ad alcuni mesi.

Conservazione
Mantiene gli alimenti alla temperatura desiderata compresa fra -40°C e + 45°C con intensita della
ventilazione modulabile dal 25% al 100%.

15
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Lievitazione
Crea il microclima ideale per una perfetta lievitazione favorendo lo sviluppo ottimale dell’alveolatura interna e
degli aromi. Il ciclo puo essere immediato o programmato.
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Decongelamento
Decongela rapidamente gli alimenti in totale sicurezza, rispettando la qualita originaria senza rischi per la
salute.

Cioccolato
Consente di creare cioccolatini della forma desiderata mediante cicli di cristallizzazione e stacco dedicati.

Yogurt
Consente di realizzare yogurt cremosi e naturali con il semplice impiego di latte di buona qualita.

Raffredda bottiglie
Raffredda rapidamente vino, birra e bevande fino alla temperatura desiderata.

Preraffeddamento
Consente raffreddare il vano interno prima di eseguire un ciclo di abbattimento o surgelazione.

Tenendo premuto qualsiasi tasto funzione per almeno 3 secondi il display visualizza la relativa pagina di
informazioni utili.

4.6 MENU SECONDARIO

Dal menu principale e possibile visualizzare il menu secondario appoggiando il dito sul display e
facendolo scivolare verso sinistra.

Pulizia
Consente di igienizzare la cella eliminando i cattivi odori.

Impostazioni
Consente di accedere alla modifica di “Lingua” e “Data e ora”.

Service
Consente di accedere tramite password allo stato macchina da parte del personale tecnico autorizzato.
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5.0 USO

Nei supermercati si trovano spesso prodotti che del cibo hanno solo la parvenza. Nell'industria alimentare &
diffuso I'impiego di conservanti chimici, zuccheri e additivi che hanno un impatto negativo sulla nostra salute
come dismostrano molti studi scientifici.

Con LIFE si potranno abbandonare i prodotti industriali, utilizzando, invece, ingredienti freschi per cucinare in
casa piatti sani e genuini conservandone a lungo la freschezza.

Per attivare un procedimento toccare il relativo tasto sul display e seguire le istruzioni.
Tenendo premuto qualsiasi tasto funzione per almeno 3 secondi il display visualizza la relativa pagina di
informazioni utili.

5.1 ABBATTIMENTO

| batteri trasformano le sostanze chimiche presenti nei cibi provocandone il degrado e nella fascia di
temperatura compresa fra +65°C e +10°C trovano le condizioni ideali per proliferare. Proprio cio che accade
quando in cucina lasciamo raffreddare un prodotto cotto a temperatura ambiente.

L'abbattimento rapido a +3°C di un alimento appena cotto allunga notevolmente il periodo di conservazione,
fino al 70%, mantenendo intatta la qualita originaria.

Il programma selezionato puo prevedere |'uso della sonda al cuore a seconda che la dimensione
dell’alimento ne consenta o meno I'inserimento. Ad esempio & disponibile I'uso nel caso si selezioni:
carne>intero, non & disponibile in caso si selezioni: carne>fettine, frutta>fettine ecc.

L'apparecchio & dotato di una tecnologia che gestisce dinamicamente temperatura e intensita della
ventilazione.

Eseguire sempre un ciclo di preraffreddamento prima di avviare |'abbattimento, in questo modo il ciclo sara
piu efficace e veloce, inoltre si riduce il consumo di energia.

Il prodotto cotto va inserito nell’apparecchio quando € ancora molto caldo, non attendere in raffreddamento.
Se la temperatura del prodotto supera i 100°C attendere qualche minuto che si riduca al di sotto di tale
limite, questo in ogni caso non condizionera il risultato finale.

Al termine del ciclo toccare il tasto STOP e spsotare |'alimento nel frigorifero. A procedimento ultimato
I'apparecchio attiva la conservazione a temperatura positiva fino a quando I'utente non la arresta.

ELENCO PROGRAMMI:
MINESTRONE - SALSA — PASTA - RISO - CARNE - PESCE - VERDURA - FRUTTA - DOLCI

Esempi:

Pasta secca: |'abbattimento della pasta produce uno shock termico che blocca immediatamente il processo
di cottura. La pasta non si incolla perché si gelificano gli amidi e non & necessario aggiungere olio. Si puo
conservare in frigorifero finoa 3 giorni e saltarla direttamente in padella con il condimento desiderato
ottenendo un piatto sano, gustoso e invitante in pochi minuti.

Arrosti: un arrosto di vitello puo essere abbattuto usando la sonda al cuore a +3°C appena sfornato. |l
processo di evaporazione si interrompera immediatamente evitando la dispersione dei liquidi; la carne
rimarra morbida, saporita e nutriente. Sara possibile affettarla senza romperla, si potra consumarne subito una
parte e conservare il resto in frigorifero fino ad una settimana.

La pappa per i bimbi: e possibile preparare porzioni singole di frutta o verdura cotta abbattendola a +3°C
con un tempo di conservazione fino a una settimana.

Pan di spagna: il pan di spagna se raffreddato a temperatura ambiente perde molta umidita, risulta secco e
poco invitante. Con |'abbattimento a +3°C, invece, si blocca |'evaporazione quando il prodotto € ancora
caldo e si ottiene un pan di spagna soffice e leggero che conservera a lungo le sue caratteristiche migliori.
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Mousse a strati: € possibile raffreddare subito ogni strato riducendo notevolmente i tempi di praparazione:
la bassa ventilazione non smonta il preparato e non deforma la superficie.

Creme: Abbattere le creme all'uovo le protegge dall'aggressione batterica e allunga i tempi di
conservazione.

5.2 SURGELAZIONE

Congelare e surgelare NON sono sinonimi. Nei processi di congelamento e di surgelazione c’e una variabile
fondamentale che rende le due tecniche profondamente diverse: il tempo.

A differenza del congelamento, la surgelazione & un processo molto rapido che, sfruttando temperature fino
a -40°C, permette di mantenere intatte le qualita organolettiche, il sapore, I'aroma e I'aspetto degli alimenti
perché si & attiva il processo di microcristallizzazione. L'acqua gela senza lacerare le cellule: carne, pesce,
frutta e verdura, non subiranno alcuna modificazione nella struttura biologica.

Il programma selezionato pud prevedere |'uso della sonda al cuore a seconda che la dimensione
dell’alimento ne consenta o meno l'inserimento. Ad esempio & disponibile I'uso nel caso si selezioni:
carne>intero, non & disponibile in caso si selezioni: carne>fettine, frutta>fettine ecc.

L'apparecchio € dotato di una tecnologia che gestisce dinamicamente temperatura e intensita della
ventilazione.

Eseguire sempre un ciclo di preraffreddamento prima di avviare la surgelazione, in questo modo il ciclo sara
piu efficace e veloce, inoltre si riduce il consumo di energia.

Il prodotto cotto va inserito nell’apparecchio quando & ancora molto caldo, non attendere in raffreddamento.
Se la temperatura del prodotto supera i 100°C attendere qualche minuto che si riduca al di sotto di tale
limite, questo in ogni caso non condizionera il risultato finale.

Al termine del ciclo toccare il tasto STOP e spsotare |'alimento nel congelatore. A procedimento ultimato
I"apparecchio attiva la conservazione a temperatura negativa fino a quando |'utente non la arresta.

ELENCO PROGRAMMI:
MINESTRONE - SALSE — PASTA — CARNE - PESCE - VERDURA - FRUTTA -PANE - PIZZA - DOLCI E
GELATO

Esempi:
Grigliata mista in 8 minuti: la carne surgelata con puo essere cotta senza essere decongelata. Un petto di
pollo, una fettina di manzo e uno spiedino possono essere cotti sulla piastra ben calda in circa 8 minuti.

Affettati: gli affettati mantengono colori vivi e il sapore d’origine. Puoi acquistare nei migliori salumifici gli
affettati freschi di qualita garantita e creare delle scorte da utilizzare al bisogno. Salame, prosciutto crudo,
cotto, speck e bresaola si decongelano a temperatura ambiente in pochissimi istanti mantenendo le
caratteristiche originali.

Pesce crudo: esistono dei rischi legati alla contaminazione da Anisakis, un parassita pericoloso per la salute
che solo la cottura prolungata o le basse temperature possono eliminare. Con la surgelazione e la
conservazione a -20°C per almeno 24 ore ogni rischio viene eliminato. Molti pensano che il pesce surgelato
subisca un decadimento qualitativo. E una convinzione errata. Con la funzione surgelazione I'acqua contenuta
nelle carni si solidifica rapidamente senza lacerare le fibre. Crostacei, molluschi, pesce a filetti, avranno una
qualita nettamente superiore rispetto al corrispondente fresco conservato in frigorifero per 1 giorno.

Verdure surgelate grigliate. Gli ortaggi ricchi d'acqua si danneggiano in un congelatore tradizionale, gusto
e consistenza si alterano e le sostanze nutrienti vanno perdute. E’ possibile surgelare le verdure gia tagliate
con il programma dedicato e cuocerle su una piastra ben calda per realizzare in pochi minuti un contorno
saporito.
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Frutta: e possibile surgelare la frutta evitando annerimento, bruciature da freddo. La frutta surgelata
rappresenta una scorta sempre disponibile per realizzare ottime macedonie, crostate, strudel, torte e
decorazioni. E' possibile surgelare la frutta cotta per i bambini e conservala nel congelatore per creare una
scorta di qualita nei mesi a venire, di un prodotto sano, naturale al 100%.

Minestrone zuppe: il supermercato offre vari tipi di zuppe gia pronte, ma tutte sono ricche di additivi e
conservanti. Gli ortaggi raccolti maturi, lavati e tagliati a pezzetti possono essere surgelati e conservati a
lungo nel congelatore per preparare minestroni e zuppe apprezzando in ogni stagione il gusto naturale delle
verdure fresche.

Gnocchi: per avere gnocchi fatti in casa sempre disponibili € possibile pepararne in abbondanza, e surgelarli
creando una scorta dalla quale attingere in qualunque momento. E’ possibile cuocere il prodotto
direttamente da surgelato.

Pasta all’'uovo: tagliatelle, cappellacci, strozzapreti, bigoli, cannelloni e tutti i formati di pasta fresca possono
essere surgelati.

Gelato: | gelati in commercio possono contenere fino a 500 calorie. E' possibile produrre un gelato naturale
al 100%. Surgelare della frutta freschissima (ad esempio fragole) con il programma dedicato. Passare nel
frullatore pochi minuti con aggiunta di un albume e 1 cucchiaio di zucchero.

Ghiaccioli: Con gli appositi stampini € possibile realizzare ghiaccioli e stecchi gelato dalle forme fantasiose e
vivaci, ricoperti di cioccolato fondente e granella di nocciole

5.3 CONSERVAZIONE

Permette di regolare la temperatura da -40°C a +45°C con intensita della ventilazione modulabile dal 25% al
100%. | valori di temperatura e ventilazione sono impostati ad inizio ciclo, ma & possibile modificarli anche a
ciclo incorso toccando i setpoint visualizzati sul display.

Il procedimento di conservazione ¢ |'unico che consente di modificare I'intensita della ventilazione. Puo
essere utilizzato oltre che per conservare, anche per raffreddare o riscaldare gli alimenti in fasi specifiche della
realizzazione della ricetta.

Esempi:
Semifreddo: conservato alla temperatura ideale di servizio per gustarlo della giusta consistenza.

Gelato: conservato alla temperatura ideale di servizio per gustarlo cremoso e soffice.

5.4 LIEVITAZIONE

Cosa c'é di meglio del pane fatto in casa! Di forme e colori diversi, il pane fresco e fragrante & sempre
gradito a pranzo o a cena. Ma per una lievitazione perfetta & necessario che |'impasto rimanga alla
temperatura corretta per il giusto tempo, senza sbalzi di umidita. Una condizione impossibile da ricreare in
casa, ma disponibile con LIFE! Otterrai un impasto di qualita straordinaria pronto da infornare quando lo
desideri.

Con LIFE hai a disposizione una funzione professionale, puoi rallentare infatti I'azione dei lieviti e
programmare la maturazione proprio all’'ora in cui intendi procedere con la cottura. Puoi sfruttare anche la
notte per lievitare: allungando i tempi puoi ridurre la quantita di lievito e ottenere pane, focacce e pizza
leggeri e digeribili.

La temperatura ideale di lievitazione & +28°C. E’ possibile perd regolarla a piacere entro i limiti impostati. La
durata della lievitazione va impostata in base alla quantita di lievito e al tipo di farina utilizzati nell'impasto.
Con farine di W elevato si potra utilizzare una quantita inferiore di lievito e la durata della lievitazione sara
maggiore.
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Quantita limitate di lievito (0,5% ad esempio 5g su 1kg di impasto) e una lievitazione lunga rende I'impasto
piu fragrante e digeribile. E’ possibile a tale scopo impostare lunghe lievitazioni a bassa temperaura (inferiore
a 10°C) per tempi superiori a 24 ore.

PROGRAMMI DI LIEVITAZIONE

LIEVITAZIONE IMMEDIATA: consente di impostare temperatura e durata di lievitazione. All'avvio
I'apparecchio attiva il riscaldamento o il raffreddamento per raggiungere la temperatura impostata. Il ciclo
termina allo scadere del tempo impostato.

Al termine del ciclo il sistema mantiene la temperatura del setpoint fino all’arresto manuale.

LIEVITAZIONE PROGRAMMATA BASE: consente di impostare temperatura di lievitazione, durata di
lievitazione e orario di fine lievitazione. L'apparecchio calcola automaticamente il tempo eccedente quello di
lievitazione impostato e procede a raffreddare I'impasto per questo periodo inibendo l'attivita dei lieviti.
Questo periodo € detto tempo di mantenimento.

E’ utile nel caso si desidera uscire la mattina e trovare la sera |'impasto perfettamente lievitato. Ad esempio
se si vuole infornare la pizza alle 19:00 la sera e si attiva il cilco la mattina alle 9:00 con una durata di
lievtitazione di 5 ore, il sistema provvedera a raffreddare I'impasto per 5 ore e a lievitarlo per le rimanenti 5.
Lo stesso principio vale se si desidera preparare |'impasto il giorno precedente.

LIEVITAZIONE PROGRAMMATA AVANZATA: consente di impostare temperatura di raffreddamento,
temperatura di risveglio, temperatura di lievitazione, le durate relative ad ogni processo e l'orario di fine
lievitazione. L'apparecchio opera come nel caso della “lievitazione programmata base” e calcola
automaticamente il tempo di mantenimento.

E’ utile nel caso si desideri controllare con precisione diverse temperature e piu fasi di lievitazione fino al
termine del ciclo.

Esempi:
Pane: Farina, acqua, lievito e un pizzico di sale Il pane piu buono e quello fatto in casa con farina, acqua,
lievito e un po’ di sale. Prepara una quantita maggiore di impasto, forma i panini, cuocili e surgela le scorte.
Potrai decongelare di volta in volta il pane che desideri e consumare un prodotto fragrante, come appena
sfornato.

Pizza: la fermentazione lenta consente di ridurre la quantita di lievito, ma va controllata con temperature
costanti e precise. Con LIFE puoi lievitare con cicli fino a 24 ore anche a bassa

temperatura. Se usi il lievito madre I'impasto si arricchisce in composti che lo rendono migliore anche dal
punto di vista organolettico. Il risultato & una pizza leggera, soffice e digeribile.

Brioches, croissants, fagottini e plumcake: e possibile lievitare in modo naturale brioches, croissants,
fagottini e plumcake evitando di acquistare i prodotti industriali.

5.5 DECONGELAMENTO

Il decongelamento di pesce e carne crudi & uno dei processi piu lenti e delicati che si affrontano in cucina.
Utilizzare l'acqua corrente & sconsigliato, mentre le microonde, pur accelerando il processo, cuociono
parzialmente gli alimenti e alterano la parte proteica: la qualita sara inevitabilmente compromessa. |l
decongelamento in frigorifero & efficace, per contro risulta troppo lento e contrasta con le esigenze della
quotidianita.

LIFE, grazie alla tecnologia derivata dal mondo professionale, rende il processo di decongelamento rapido e
sicuro, non riuscirai a distinguere il prodotto fresco da quello decongelato.

ELENCO PROGRAMMI:
MINESTRE - SALSE — PASTA - CARNE - PESCE - VERDURA - FRUTTA -PANE - PIZZA - DOLCI

Esempi:
Pesce: decongelando il pesce da servire crudo si manterra il prodotto idratato, senza ossidazione,
modificazione di colore e consistenza. Struttura e sapore saranno come in origine.
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5.6 CIOCCOLATO

Cioccolato amaro, semiamaro, dolce, un fantastico impasto ottenuto amalgamando la pasta di cacao, il burro
di cacao e lo zucchero. Con il semplice raffreddamento del cioccolato fluido non ottieni un prodotto lucido e
croccante a causa della cattiva cristallizzazione del burro di cacao.

Un normale frigorifero ha una temperatura inadeguata e provoca un decadimento qualitativo del prodotto.
Con LIFE ¢ possibile eseguire un ciclo di “stacco” per stabilizzare il cioccolato e favorire |'ottimale sviluppo
degli aromi.

Esempi:

Cioccolatini: e possibile scegliere il cioccolato bianco, al latte o fondente. Sciogliere a bagnomaria e colarlo
negli stampi con le forme desiderate. Avviare un ciclo di cristallizzazione, in dieci minuti i cioccolatini saranno
pronti.

5.7 YOGURT

Lo yogurt € un alimento nutriente e leggero che migliora il nostro benessere e pud essere consumato anche
da chi soffre di lievi intolleranze al lattosio. LIFE ricrea I'ambiente ideale perché i fermenti trasformino il latte
in yogurt. Puoi scegliere il latte migliore, preparare piccole o grandi quantita e aggiungere la frutta fresca che
preferisci, avrai sempre a disposizione uno spuntino sano e nutriente.

Potrai finalmente eliminare dalla tua dispensa le confezioni industriali che contengono zuccheri, conservanti e
aromi aggiunti.

Esempi:

Yogurt: per preparare lo yogurt & necessario il latte intero (fresco o a lunga conservazione) e dello yogurt
naturale bianco o una confezione di fermenti lattici come starter. Il latte fresco consente di ottenere uno
yogurt di densita maggiore rispetto a quello a lunga conservazione. Se si utilizza latte non pastorizzato &
necessario prima procedere alla bollitura.

Il contenuto di grassi e le colture utilizzte nello yogurt di partenza influenzano la consistenza dello yogurt
prodotto. Non tutti gli yogurt sono adatti come starter.

METODO PRODUZIONE YOGURT

Mescolare il latte e lo yogurt nella proporzione 10 a 1, ossia utilizzare il 10% di yogurt sulla quantita di latte
stabilita. Versare in un recipiente di vetro o in singoli vasetti e chiuderli con il tappo o usando la pellicola
trasparente per alimenti. Inserire nell’apparecchio e avviare il ciclo Yogurt. Il ciclo ha una durata media di 10
ore.

Durante il procedimento i vasetti non devono essere mossi o scossi.
Al termine del processo |'apparecchio provvedeautomaticamente al raffreddamento dello yogurt.
Riporre lo yogurt in frigorifero fino a 8 giorni.

E’ possibile aggiungere allo yogurt caffe, scaglie di cioccolato, frutta fresca, miele, confettura o cereali.

5.8 RAFFREDDA BOTTIGLIE

La funzione raffredda bottiglie consente di selezionare il tipo di vino che sara raffreddato in pochi minuti alla
temperatura ideale di servizio. E possibile raffreddare anche acqua, birra e altre bevande.

5.9 PRERAFFREDDAMENTO

Ogni qualvolta si debba avviare un ciclo di abbattimento/surgelazione & importante eseguire il
preraffreddamento del vano interno. In questo modo il ciclo di abbattimento/surgelazione sara piu efficace e
veloce, inoltre si riduce il consumo di energia.

21

o

C
8
©
=




o

C
0
©
L=

6.0 AWVISI E ALLARMI

6.1 AWISO PROTEZIONE COMPRESSORE
Avviamenti ravvicinati del compressore possono pregiudicarne |'affidabilita.
Per evitare avviamenti del compressore con frequenze eccessive € previsto un tempo minimo di pausa
fra due partenze ravvicinate.

6.2 ALLARME PORTA APERTA

Dopo 30 secondi dall’apertura della porta, compare I'avviso di porta aperta accompagnato da un allarme
sonoro intermittente. Si consiglia di limitare il pit possibile le aperture porta durante un ciclo in esecuzione.
Se l'allarme persiste oltre i 3 min la macchina interrompe automaticamente il ciclo in corso.

Chiudendo la porta I'allarme scompare automaticamente.
Se I'allarme compare anche con porta chiusa, contattare il servizio assistenza per la verifica o sostituzione del
sensore apertura porta.

6.3 ALLARME ERRATA LETTURA SONDA CELLA

In caso di errata lettura della sonda camera o di guasto della stessa, il display visualizza I'allarme di errata
lettura sonda camera. In questa condizione la macchina non esegue piu nessun tipo di ciclo.

Il tasto Ignora consente di tornare alla pagina principale.
Se I'allarme persiste contattare |'assistenza.

6.4 ALLARME ERRATA LETTURA SONDA AL CUORE

In caso di errata lettura della sonda al cuore o di guasto della stessa, il display visualizza |'allarme sonda al
cuore.
Dove ¢ possibile il ciclo proseguira son la sonda cella

Il tasto Ignora consente di tornare alla pagina principale.

6.5 ALLARME ALTA TEMPERATURA CELLA

Se la temperatura rilevata dalla sonda cella & superiore ai 70°C, compare l'allarme “Alta temperatura”.
Appena la temperatura rilevata scende sotto al valore di allarme si torna alla modalita o ciclo precedente.
Toccando il tasto info compaiono le informazioni relative all’allarme, il display visualizza la pagina Info alta
temperatura.

6.6 ALLARME BLACK OUT

In caso di black-out prolungato per meno di 5 min se I'apparecchio stava eseguendo un ciclo, al ripristino
dell’alimentazione, il ciclo che era in corso riprendera automaticamente dal punto interrotto. In caso di black-
out prolungato per pit di 5 min comparira anche un messaggio “interruzione alimentazione”.

Toccando il tasto ignora il display visualizza la pagina relativa al ciclo in corso che era stato interrotto dal
black-out.

6.7 AVVISO PULIZIA CONDENSATORE

Dopo un numero di ore di funzionamento della macchina compare il messaggio “pulizia condensatore
raccomandata, contattare un centro di assistenza autorizzato”.

Il tasto Ignora permette di tacitare |'allarme e azzerandolo.

Il tasto Posticipa permette di rinviare I'allarme.
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7.0 PULIZIA E MANUTENZIONE
7.1 RIMOZIONE SPORTELLO

La porta & collegata al corpo macchina attraverso le cerniere
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Prima di rimuovere la porta per manutenzione o per pulizia sbloccare le linguette d’ arresto ruotando verso
I"alto la linguetta di aggancio su ambo le cerniere.

Sfilare la porta dalle feritoie del corpo macchina eseguendo le operazioni in figura. NON tirare mai lo
sportello dalla maniglia ma afferrare i lati con le mani.

7.2 PULIZIA GRIGLIA FRONTALE DI ASPIRAZIONE

Pulire le griglie frontali facendo la massima attenzione che oggetti estranei non entrino nella macchina
attraverso le griglie andando a compromettere il corretto funzionamento della stessa.

J
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7.3 PULIZIA DEL FONDO DELL'APPARECCHIO

A fine ciclo, se necessario, pulire il fondo della macchina prestando attenzione che nessun oggetto cada nel
tubo di scarico (se presente). Questo potrebbe impedire il corretto deflusso dell’acqua. Accertarsi che il
tappo di scarico sia nella sua corretta posizione per evitare che oggetti o pezzi grossolani di alimenti cadano
nel tubo di scarico.

Le operazioni di manutenzione ordinaria possono essere eseguite da personale non specializzato seguendo
scrupolosamente le istruzioni di seguito riportate

Le superfici interne ed esterne possono essere lavate con una spugna inumidita in acqua tiepida e detersivi
non aggressivi chimicamente; a pulizia ultimata, asciugare con un panno asciutto e morbido. L'applicazione di
prodotti atti a dare lucentezza e consigliabile solo sulle pareti esterne.

7.4 SOSTITUZIONE FARETTO LED (W60 - W45)
| led luminosi si trovano sulla parte superiore interna del vano. Per la sostituzione seguire le seguenti
istruzioni:

Spegnere la macchina premendo il tasto ON/OFF e scollegare la spina dalla presa elettrica. Estrarre i faretti
dalla loro sede aiutandosi con un cacciavite a taglio. Sconnettere il faretto dall’apposito connettore. Non
tirare i fili per non danneggiare i cablaggi elettrici interni. Sostituire il faretto e riporre dentro all’ apposita
sede il cavo in eccesso. | faretti sono fissati a scatto nell’apposito foro tondo.
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8.0 SONDA TERMOMETRICA

L" impiego della sonda consente di controllare con precisione le temperature dei programmi impostati. Per
un funzionamento ottimale, la sonda deve essere posizionata al centro del prodotto.
Verificare che la punta della sonda non fuoriesca dal prodotto e non sia a contatto con la teglia.

Non inserire la sonda nelle feritoie di aerazione, potrebbero danneggiarsi i ventilatori e la sonda stessa.

Se non utilizzata la sonda puo essere rimossa. Svitare la sonda come indicato in figura e riporla in un cassetto.
Non lasciare la sonda all'interno del vano se inutilizzata. Avvitare il tappo di copertura per evitare che si
rovinino i contatti. Attenzione la sonda non pud essere lavata in lavastoviglie, si potrebbero danneggiare i
contatti.

f Non inserire |la sonda in alimenti con temperatura superiore a 100°C per non danneggiare il sensore.
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2.0 MINIMA E MASSIMA TEMPERATURA
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9.1 DISPOSIZIONE SUI RIPIANI

Utilizzare teglie o contenitori di altezza ridotta per favorire il contatto dell’aria con la superficie del prodotto.
Disporre i contenitori in maniera ordinata evitando di sovrapporli uno sull’altro. Non appoggiare i contenitori
uno sopra l|'altro, ma usare I'apposita griglia in modo da consentire un‘adeguata circolazione dellaria.

9.2 DISPOSIZIONE ALIMENTI

Evitare di coprire i contenitori con coperchi Sotto sono riportati alcuni esempi

La portata massima della griglia per le versioni W60 — W45 e di 15 Kg.
La portata massima della griglia per | versione W30 e di 12 Kg.

9.3 DISPOSIZIONE SU FONDO

Non appoggiare recipienti, piatti o contenitori direttamente sul fondo, ma utilizzare una griglia. In questo
modo l|'aria potra passare anche sul lato inferiore dell’alimento producendo un risultato finale migliore.
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10.0 DOTAZIONE DI SERIE

N°1 GRIGLIA + una teglia(W30)
N°2 GRIGLIE + una teglia (W45)
N°3 GRIGLIE + una teglia (W60)
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N°1 SONDA AL CUORE (W30-W45W60)

N°1 TAPPO SCARICO (W45-Wé60)
(@)
<D
]

N° 4 VITI DI FISSAGGIO AL MOBILE (W45-W60)

Ulteriori accessori possono essere ordinati sul sito coldlineliving.it.
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11.0 CONSIGLI D'USO E AVWERTENZE

ANOMALIA

POSSIBILI CAUSE

SOLUZIONI

L'apparecchio non si
accende

Mancanza tensione

Verificare la presenza di tensione sulla presa dove
& inserita la spina dell’apparecchio, ripristinare
eventuali interruttori di protezione e fusibili a
monte.

Apparecchio in stand-by

Toccare lo schermo per attivare il menu
principale.

Avviando un ciclo di
abbattimento,
surgelazione il
compressore non si
avvia

Ritardo avvio compressore per
partenza ravvicinata

Se i ventilatori condenstore sono in funzione e
tutto regolare. Attendere 2 min per la ripartenza
del compressore. Se i ventilatori condensatore
non sono in funzione contattare |'assistenza.

Il releé di comando del
compressore si & guastato

E’ necessario |'intervento di un tecnico per la
verifica e il ripristino.

E’ intervenuta la protezione
termica interna del
compressore causa
surriscaldamento

Lasciare spento |'apparecchio per circa 30 minuti
prima di riavviarlo, verificare che non sia
ostacolato il corretto flusso di raffreddamento del
vano tecnico, in particolare che non sia ostruita
Iingresso e 'uscita dell’aria dalla macchina.
Verificare che tra la schiena dell’apparecchio e la
parete vi siano circa 15 mm per la versione W60 —
W45 (30 mm per la versione W30) per I'espulsione
dell’aria.

Verificare che |'apparecchio non sia installato in
prossimita di forti fonti di calore (forni, cuocipasta,
friggitrici).

Verificare che il ventilatore del condensatore, sia
funzionante.

Se il problema persiste contattare il servizio
tecnico.

L'apparecchio non
raffredda o raffredda
molto lentamente

Eccessivo carico prodotto ad
alta temperatura

Non sovraccaricare il vano interno, verificare che
I'aerazione dei ventilatori evaporatore non sia
ostruita.

Ventilatori evaporatore non
funzionanti

Contattare il servizio tecnico per la verifica della
causa del fermo ventilatori

Evaporatore impaccato di
ghiaccio

Eseguire un ciclo di lievitazione (a vuoto) a 40°C
della durata di 4 ore per sbrinare I'evaporatore

Surriscaldamento
dell'apparecchio

Verificare che tra la schiena dell’apparecchio e la
parete vi siano circa 15 mm per la versione W60 —
W45 (30 mm per la versione W30) per I'espulsione
dellaria.

Verificare che |'apparecchio non sia installato in
prossimita di forti fonti di calore (forni, cuocipasta,
friggitrici).

Verificare che il ventilatore del condensatore, sia
funzionante.

Verificare che le bocchette di aspirazione frontali
e posteriori siano libere
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12.0 SCHEDA DI SICUREZZA GAS R290

1 - IDENTIFICAZIONE DEI PERICOLI
Identificazione dei pericoli: Gas liquefatto. In alta
concentrazione puo provocare asfissia. Schizzi
possono provocare ustioni da freddo.

2 - MISURE DI PRONTO SOCCORSO

Inalazione: In alta concentrazione puo causare
asfissia. | sintomi possono includere perdita di
mobilita e/o conoscenza. Le vittime possono non
rendersi conto dell'asfissia. In bassa concentrazione
puo avere effetto narcotico. | sintomi possono
includere vertigini, mal di testa, nausea e perdita di
coordinazione. Spostare la vittima in zona non
contaminata indossando |'autorespiratore.
Mantenere il paziente disteso e al caldo. Chiamare
un medico. Procedere alla respirazione artificiale in
caso di arresto della respirazione.

Ingestione: Via di esposizione poco probabile, nel
caso somministrare 1-2 bicchieri d’acqua e chiamare
il medico.

Contatto con gli occhi: Sciacquare I'occhio con
collirio o acqua pulita per qualche minuto. Chiamare
un medico.

Contatto con la pelle: Sciacquare abbondantemente
la zona interessata con acqua tiepida. Fare
attenzione nella rimozione di indumenti che questi
non abbiano aderito alla pelle. In presenza di
irritazione cutanea chiamare un medico.

3 - MISURE ANTINCENDIO

Pericoli specifici: Non inflammabile.

Prodotti di combustione pericolosi: Fluoruro di
carbonile. Acido fluoridrico.

Mezzi di estinzione utilizzabili: Si possono usare tutti i
mezzi estinguenti conosciuti

Metodi specifici: Se possibile arrestare la fuoriuscita
di prodotto.

Irrorare continuamente con acqua da posizione
protetta fino al raffreddamento del contenitore.
Mezzi di protezione speciali: Usare |'autorespiratore
in spazi ristretti

4 - INFORMAZIONI TOSSICOLOGICHE
Generali: Ad alta concentrazione in aria questo gas
agisce primariamente come semplice asfissiante
senza altri significativi effetti fisiologici.

LC50/1h (ppm): >15000 ppm

5 - INFORMAZIONE ECOLOGICHE
Generali: Non si conoscono danni all'ambiente
provocati da questo prodotto.

Fattore di riduzione dell'ozono: 0

6 - MANIPOLAZIONE

Manipolazione: Utilizzare solo apparecchiature
specifiche, adatte per il prodotto, la pressione e la
temperatura di impiego. Evitare il contatto con
fiamme libere per evitare la formazione di agenti
tossici. Evitare |'inalazione usando |'autorespiratore e
aerare la zona, evitare il contatto con gocce di
liquido contro le ustioni da freddo usando apposito
abbigliamento protettivo.

7 - MISURE CONTRO FUORIUSCITE
ACCIDENTALI DI PRODOTTO

Protezioni individuali: Evacuare |'area. Usare
I'autorespiratore per entrare nella zona interessata se
non & provato che |'atmosfera sia respirabile.
Assicurare una adeguata ventilazione.

Protezioni per I'ambiente: Tentare di arrestare la
fuoriuscita con materiale assorbente idoneo. Evitarne
I'ingresso in fognature, scantinati, scavi e zone dove
I'accumulo pud essere pericoloso.

Metodi di rimozione del prodotto: Ventilare la zona

8 - CONSIDERAZIONI SULLO SMALTIMENTO
Generali: Non scaricare il gas nell'ambiente.
Recuperare il gas aspirandolo con apposita pompa
oppure smaltirlo in un impianto autorizzato.
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13.0 SCHEMA DI COLLEGAMENTO
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1.0 SAFETY INSTRUCTIONS AND WARNINGS

1.1 INTRODUCTION

Dear Customer,

thank you much for purchasing a LIFE multifunction blast chiller.

LIFE combines many functions in a little space. The appliance is the result of a partnership with internationally
renowned Chefs and Master Pastry Chefs that brings together the best tradition with the most advanced and
safest technologies.

Please read the instructions carefully before switching the appliance on.

This manual is an integral part of the appliance and must be kept with the utmost care in the immediate
proximity of the appliance. Should the appliance be transferred to a new owner, it must always be
accompanied by this manual.

1.2 OPERATING CONDITIONS

The appliance is only intended to be used for the purposes for which it was expressly designed: blast chilling,
deep freezing, storage of food, proving of dough, defrosting of frozen food, chilling of drinks, production of
yogurt, and always within the limits indicated by the manufacturer. Any other use shall be considered as
improper use. Do not use the appliance to cool the environment.

The Manufacturer declines all responsibility in the event of improper use of the appliance.

Keep the appliance out of reach of children and/or people that due to physical, sensory or psychic
impairment are unable to use it safely.

Only electric equipment of the type recommended by the manufacturer may be used inside the appliance.

The appliance has a core probe for the measurement of the temperature at the centre of the product. Handle
the probe with care using the appropriate handle. If not used, the probe can be removed and its housing can
be covered with the appropriate protection cap. Do not insert the probe or any other pointed objects in the
fan grid or other vents.

When placing hot trays or containers inside the appliance, use oven gloves to prevent burns. When placing
trays or containers inside the appliance, ensure that they are positioned correctly to prevent them from
falling.

Do not use mechanical devices, or other types of devices, to speed up the defrosting process, unless they
have been recommended by the manufacturer.

THE BLAST CHILLER IS NOT A TRADITIONAL FRIDGE/FREEZER. At the end of the set working
cycle, if required, a temporary conservation mode activates. For long-term storage, place the
product in the refrigerator or freezer.

1.3 TECHNICAL SAFETY

The installation and the extraordinary maintenance and repair operations must only be carried out by
specialist personnel. The installer is required to comply with the hygiene standards, the fire safety regulations,
the regulations for the prevention of accidents, and the electrical requirements.

Before carrying out any maintenance or cleaning operations, disconnect the power supply using the switch,
or by removing the plug from the electric socket. Warning: always remove the plug by holding it directly,
never by pulling on the cable.

If not using the appliance for an extended period of time, remove the plug from the socket.

If damaged, the power supply cable must be replaced by the manufacturer or by technical support
personnel, or in any case by a qualified electrician.
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Make sure that the appliance vents are always free from obstructions.
Coarse food residues can clog the drain. Ensure that the filter is always fitted.

f The door has a maximum weight capacity of 10 kg. Do not lean on the door, do not sit on it and
do not place heavy objects on it.

Avoid storing inside the appliance pressurised spray bottles, explosive liquids or gases, lighters,
acetone, petrol, or any other products classed as "inflammable"”. Risk of explosion!

For cleaning, maintenance, installation, disposal and handling refer to the dedicated sections.

If damaged, the power supply cable must be replaced by the manufacturer, or by technical support
personnel.

Warranty: Coldline guarantees its appliances in all their parts for a period in accordance with the legal
requirements, starting from the date indicated on the sale invoice. The warranty excludes any parts damaged
from transport, bad installation or maintenance, non-compliances of electric and hydraulic systems, or
resulting from improper use of the appliance.

Support: contact your local distributor, indicating the model and serial number on the name plate of the
appliance.

Product modification: Coldline reserves the right to make technical or design modifications to its products
without notice.
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2.0 TECHNICAL SPECIFICATIONS

Voltage: 220 - 240V | Heat. Power: 300W Ins. HFC 245 E

Abs. Power: 550W Current: 2,8A =

Cool. Cap.: 850 W IP: X2 C € z

Serial Model Frequency: 50 Hz Refrigerant: R280 = g
W720020000 W60BX | Clima Class: 4 Quantity: 145g X %
Voltage: 220 - 240V Heat. Power: 300W Ins. HFG 245 25

Abs. Power: 550W Current: 2,8A g

Cool. Cap.: 850 W IP: X2 C € z

Serial Model Frequency: 50 Hz Refrigerant: R280 = g
W720020000 W45BX | Clima Class: 4 Quantity: 135g X %
Voltage: 220 - 240V Heat. Power: 150W Ins. HFG 245 25

Abs. Power: 550W Current: 2,8A g

Cool. Cap.: 850 W IP: - C € z

Serial Model Frequency: 50 Hz Refrigerant: R280 = g
W720020000 W30N Clima Class: 4 Quantity: 115g X %

The appliance conforms to the European directives, as shown in detail on the attached CB declaration of

conformity. The data are indicated on the CE plate inside the appliance.

The climate class 4 shown on the label corresponds to an environmental temperature of 32°C according to

the current legislation.

Model W60 W45 W30
Supported trays 35x32 trays 35x32 trays 32x26 trays
Maximum tray weight 15 15 12

L 595 L 595 L 558
External sizes (mm) D 546 D 546 D 380

H 596 H 456 H 360
Weight (kg) 60 55 40
Capacity (l) 45 26 22
Maximum power 550 W 550 W 550 W
Maximum absorption 2.8A 2.8A 2.8A
Cooling capacity 900 W+ 900 W+ 900 W*
VoItage 220V-240V/50Hz 220V-240V/50Hz 220V-240V/50Hz

*Evap -10°C cond. +40°C
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3.0 INSTALLATION

3.1 INTRODUCTION

& The Manufacturer declines all responsibility in the event of improper use of the appliance.
The installation must be carried out by specialist technical personnel only.

The appliance must be installed by specialist personnel following the instructions of this manual. Execution of

remote systems and the electric and water connections must be accompanied by the corresponding

declarations of conformity issued by the installer.

3.2 HANDLING

Handle the packed appliance using a fork lift truck or a manual transpallet with fork length equal to the length
of the pallet or cardboard box and loading capacity appropriate for the weight of the appliance. In case of
movement over short distances, lift the cardboard box using the appropriate handles. The appliance must be
carried by two people.

3.3 REMOVAL OF THE PACKAGING

Open the cardboard box and remove the polystyrene protection. Lift the appliance vertically using the
appropriate handles. This operation must be carried out by two people.
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During these operations, protect your hands with gloves. Do not dispose of the packaging in the
environment. The packaging material must be disposed of in accordance with the current local legislation.

A Do not lift, pull, or transport the machine using the door handle.

W60 — W45

3.4 INTEGRITY

Check all parts of the appliance for damage and make sure that the internal standard accessories provided
are as they should.

3.5 DISPOSAL OF THE MACHINE

When disposing of the machine, follow these precautions: remove the plug from the power socket, remove
the door, the grid and everything else that can be removed. Do not damage the refrigerator circuit.
WARNING! THE APPLIANCE CONTAINS INFLAMMABLE PROPANE GAS. ENSURE THAT THE GAS AND
THE APPLIANCE ARE DISPOSED OF BY AUTHORISED PERSONNEL. The type of refrigerant is indicated on
the identification plate.

3.6 CLEANING

Clean the internal compartment using a sponge and lukewarm water.

3.7 OPERATING CONDITIONS

Make sure that the room where the appliance is installed meets the conditions for which the appliance has
been designed. Install the appliance away from heat sources and in a well ventilated area. The weighted
sound pressure level A of the appliance is lower than 70dB(A).

3.8 INSTALLATION DIAGRAMS

The installation and the technical support must be entrusted to qualified personnel. Wrong installation may
cause serious injury to people or damage to property.
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Warning: a clearance must be left behind the appliance for the electric cables and the drain pipe. The drain
pipe must not have upward siphoning. This condition could in fact compromise the correct water flow.

Diagram for the installation of the W60-W45-W30 models in a column unit.

Q
PRt 289 <™

N
ﬁ |

cmd

o 280

450 - 452 /\é"

L

370 -375

502~ 562

W60 -W45 W30
Measurements are in mm.

Ensure that there is enough room for opening the door. Consider the condensation drain and the spaces
underneath for the passage of the drain pipe.

Warning: for correct air recirculation, ensure that the rear upper wall of the unit is open for ventilation, with a
minimum air opening of 280 cm2 (see figure). For W30 free-standing appliances allow a clearance of 30 mm
from the wall for air recirculation.

Warning: for correct air recirculation, ensure that the rear upper wall of the unit is open, with a
minimum air opening of 280 cm2 (see figure). For W30 free-standing appliances allow a clearance
of 30 mm from the wall for air recirculation. Also ensure that the ventilation grid at the bottom is
free, to allow the passage of air.

3.9 DRAIN CONNECTION

Connect the clear drain pipe supplied to the copper tube as indicated by the arrow on the figure and secure
with two clips.
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Make sure that there is sufficient space to prevent the tube from being crushed or obstructed.
Make sure that after being connected the pipe does not go up and then back down, to avoid the formation
of a siphon that might prevent correct water flow.

3.10 FASTENING

Ensure that the bottom of the unit can support a weight of 70 kg.
Place the appliance in the compartment and secure in position with the screws supplied.

3.171 PUTTING INTO OPERATION

Before connecting the appliance to the power mains, make sure that:

» voltage and frequency comply with the working conditions indicated on the plate: the maximum tolerance
is = 10% of the rated value.

the power supply circuit meets current regulations;

the electric system is fitted with a residual current circuit breaker (automatic cut-out);

the air intakes provide a sufficient level of ventilation;

the ambient temperature of the area of installation does not exceed 32°C. Beyond this temperature, the
stated performance levels are not guaranteed;

The drain plug is in the correct position (see the figure), both with the appliance off and during operation.
This is to prevent foreign objects from obstructing the drain.

If the appliance has been transported in a non-vertical position, wait at least 4 hours before switching it
on. During positioning, do not tilt the appliance to an angle exceeding 30°.
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Connection to the earth is compulsory. The manufacturer cannot be held responsible for damage
A or injury resulting from failure to connect the appliance to the earth, incorrect earth connection,

incorrect installation, tampering, poor maintenance and incompetent use, or from failure to
comply with electrical safety standards in force in the country of use.
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4.0 OPERATION

The unit has a "Touch Screen" type control interface that can be operated with a simple touch of your
fingers. If your fingers are cold, the display may not react.

A Do not use pointed or sharp objects, as they may damage the display.

4.1 CONTROL AREA

To switch the appliance on, press the ON/OFF button O for more than 2 seconds. To switch the appliance
off, press the ON/OFF button © for more than 2 seconds. The appliance switches to stand-by mode.

&

|

4.2 SWITCHING ON THE APPLIANCE FOR THE FIRST TIME

A Before connecting the appliance carefully read the "Installation" section.

After connecting the appliance to the electric power supply, the display shows for approximately one minute
the round image that indicates that the system is loading.

4.3 LANGUAGE, DATE AND TIME SET UP

When the appliance is switched on for the first time, the user is asked to set the language, date and time.
Select the desired language and touch "OK". When "OK" is touched, the language is saved and the display
shows the next page: "Date and time". Set the date and time using the - and + keys.

After one minute of inactivity, the display returns to the main menu.

To change the "Language" or "Date and time" again in the future select:
Menu>Functions>Settings>Language or Date and time.

4.4 HEATING THE APPLIANCE WITHOUT LOAD

Before using the appliance for the first time, it should be heated without load to degrease the heaters. This is
done by performing a "Yogurt" cycle, during which the highest temperatures are reached. This procedure
might cause certain smells to develop. These are not a sign of a fault and will disappear quickly.

4.5 MAIN MENU

Blast chilling
Quickly cools raw or freshly cooked food to +3°C, stops bacterial growth, increases fridge life by 70% while
maintaining quality intact.

Deep freezing
Quickly cools raw or freshly cooked food to -40°C, while maintaining quality intact. It increases the period of
conservation in the freezer by up to a few months.

Storage

It keeps food at the desired temperature in the -40°C to + 45°C range with adjustable fan speed
between 25% and 100%
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Proving
It creates the ideal micro-climate for perfect proving, encouraging the optimal development of air pockets
inside the dough. The cycle can be performed immediately, or programmed using the timer.

Defrosting
It defrosts food quickly and safely, keeping all the original quality without any risk to
your health.

Chocolate
It allows you to make chocolate of all shapes and sizes using the dedicated crystallisation and “pop-out”
cycles.

Yogurt
It allows you to make creamy natural yoghurt using only good-quality milk.

Bottle Chill
It quickly chills your wine, beer and beverages to the desired temperature.

Pre-cooling
It can be used to cool the internal chamber before a chilling or freezing cycle.

When any key is pressed for more than 3 seconds, the display shows the corresponding information
page.

4.6 SECONDARY MENU

From the main menu, it is possible to access the secondary menu by touching the display and sliding
your finger to the left.

Cleaning
To clean the chamber and remove bad smells.

Settings
To access to the "Language" and "Date and time" edit section.

Service
It provides password protected access to the appliance status for authorised technical personnel.
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5.0 USE

Supermarkets are full of products that only look like food. There is widespread use of chemicals, sugar and
additives in the food industry, which have a negative impact on our health, as demonstrated by many
scientific studies.

With LIFE, it will be possible to do without industrial products and use fresh ingredients to prepare at home
dishes that are healthy and genuine, preserving their freshness for a long time.

To activate a procedure touch the corresponding key on the display and follow the instructions.
When any key is pressed for more than 3 seconds, the display shows the corresponding information page.

5.1 BLAST CHILLING

Bacteria transform the chemical substances found in the food, causing decay. They find their ideal
proliferation conditions at temperatures between +65°C and +10°C. This is exactly what happens in the
kitchen when we leave a cooked product to cool down at room temperature.

The quick blast chilling of food that has just been cooked down to a temperature of +3°C significantly
increases the conservation period by up to 70%, whilst maintaining the original quality intact.

The selected program may require the use of the core probe, depending on whether the size of the product
being chilled allows for its insertion. For example, its use is possible if selecting meat>whole, but is not
possible if selecting meat>slices, fruit>slices, etc.

The appliance is equipped with a technology that dynamically manages the temperature and the ventilation
intensity.

Always perform a pre-cooling cycle before starting the blast-chilling cycle. This will make the blast chilling
cycle quicker and more efficient, and also reduce energy consumption.

Cooked food must be placed in the appliance when still very hot. Do not wait for it to cool. Only if the
temperature of the product exceeds 100°C, wait a few minutes for it to fall below this limit. This will not affect
the final result.

At the end of the cycle touch STOP and move the product to the refrigerator. Once the cycle has been
completed, the appliance activates the conservation at positive temperature, until this is stopped by the user.

LIST OF PROGRAMS:
MINESTRONE - SAUCE - PASTA - RICE - MEAT - FISH - VEGETABLES - FRUIT - CAKES

Examples:

Dry pasta: the blast chilling of pasta produces a thermal shock that immediately stops the cooking process.
Pasta does not stick together because starches turn into gel and no oil needs to be added. It can be stored in
the refrigerator for up to 3 days and then heated directly in the frying pan

with the desired condiment, for a healthy, flavoursome and inviting dish in just a few minutes.

Roasts: roast beef can be blast chilled down to +3°C using the core probe as soon as out of the oven. The
evaporation process will stop immediately, avoiding the dispersion of liquids. The meat will remain tender,
delicious and nutrient. It will be possible to slice it without breaking it, consuming part of it and keeping the
rest in the refrigerator for up to a week.

Baby food: it is possible to prepare individual portions of cooked fruit or vegetables, chill them down to
+3°C and store them in the refrigerator for up to one week.

Sponge cake: when left to cool down at ambient temperature, sponge cakes loose humidity and become dry

and uninviting. Chill blasting to +3°C will stop evaporation when the product is still hot. The sponge cake will
remain soft and light, and its best characteristics will be preserved for a long time.
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Layered mousse: each layer can be cooled immediately, significantly reducing preparation times: the low
level of ventilation does not cause loss of consistency or surface deformation.

Cream: Chill blasting egg based creams protects from bacteria proliferation and increases conservation
times.

5.2 DEEP FREEZING

Freezing and deep freezing are NOT the same thing. In the freezing and deep freezing processes there is a
key variable that makes the two methods very different: time.

Differently from freezing, deep freezing is a very quick process that takes advantage of temperatures down to
-40°C to maintain the organoleptic properties, taste, flavour and appearance of food intact, thanks to the
activation of the micro-crystallisation process. Water freezes without breaking the cells: the biological
structure of meat, fish, fruit and vegetables is not altered.

The selected program may require the use of the core probe, depending on whether the size of the product
being chilled allows for its insertion. For example, its use is possible if selecting meat>whole, but is not
possible if selecting meat>slices, fruit>slices, etc.

The appliance is equipped with a technology that dynamically manages the temperature and the ventilation
intensity.

Always perform a pre-cooling cycle before starting the deep freezing cycle. This will make the cycle quicker
and more efficient and also reduce energy consumption.

Cooked food must be placed in the appliance when still very hot. Do not wait for it to cool. Only if the
temperature of the product exceeds 100°C, wait a few minutes for it to fall below this limit. This will not affect
the final result.

At the end of the cycle touch STOP and move the product to the freezer. Once the cycle has been
completed, the appliance activates the conservation at negative temperature, until this is stopped by the
user.

LIST OF PROGRAMS:
MINESTRONE - SAUCES - PASTA - MEAT - FISH - VEGETABLES - FRUIT - BREAD - PIZZA - CAKES AND ICE
CREAM

Examples:
Mixed grill in 8 minutes: deep frozen meat can be cooked without being defrosted. A chicken breast, a beef
steak and a kebab can be cooked on a very hot grill pan in approximately 8 minutes.

Sliced cured meat: sliced cured meat keeps its bright colours and original taste. You can buy fresh cured
meat of excellent quality from the best shops and preserve them for use when needed. Salami, ham, cooked
ham, speck and bresaola can be very quickly defrosted at ambient temperature, maintaining their original
characteristics.

Raw fish: there are risks connected with Anisakis contamination. This is a dangerous parasite that can only be
eliminated from extensive cooking or low temperatures. With deep freezing and conservation at -20°C for at
least 24 hours, all risks are eliminated. Many people think that frozen fish loses quality. This is a wrong
misconception. The deep-freezing process causes quick solidification of water without breaking the fibres.
Crustaceans, shell fish, whole fish and filleted fish will be of much better quality than any fresh produce stored
in the refrigerator for one day.

Frozen grilled vegetables. Vegetables rich in water are damaged by a traditional freezer. Taste and

consistency change and nutrients are lost. It is possible to deep freeze sliced vegetables using the
appropriate program, and then cook them on a hot grill to create a delicious side dish in just a few minutes.
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Fruit: it is possible to deep freeze fruit avoiding blackening and cold burns. Storing frozen fruit can be useful
to make great tasting fruit salads, tarts, strudels, cakes and decorations. It is possible to deep freeze cooked
fruit for babies and store it in the freezer, so that a good quality product can be available in future moths: a
healthy product, 100% natural.

Minestrone and soups: supermarkets offer different types of ready-made soups. But they are all full of
additives and preservative. Vegetables harvested when ripe, washed and cut into pieces can be frozen and
stored for a long time in the refrigerator, to make minestrone and soups, enjoying the natural flavour of fresh
vegetables in every season.

Gnocchi: to have home-made gnocchi always at hand, you can prepare them in big batches and deep freeze
them so that they are available at any time. They can then be cooked directly from frozen.

Egg pasta: tagliatelle, cappellacci, strozzapreti, bigoli, cannelloni and all other fresh pasta shapes can be
deep frozen.

Ice cream: Commercially available ice cream can contain up to 500 calories. It is possible to produce 100%
natural ice cream. Deep freeze fresh fruit (e.g. strawberries) using the dedicated program. Put in the blender
for a few minutes and add one egg white and a tablespoon of sugar.

Popsicles: Using the appropriate moulds, it is possible to make popsicles and ice cream on sticks with
imaginative and lively shapes, coated with dark chocolate and hazelnut crumbs.

5.3 CONSERVATION

It gives the possibility of regulating the temperature within the -40°C to +45°C range with fan speeds that can
be adjusted from 25% to 100%. The temperature and fan speed values are set at the start of the cycle, but
can also be modified during the cycle itself by touching the set points shown on the display.

The conservation procedure is the only one that allows changing the fan speed. In addition to conservation, it
is also suitable for cooling or heating food when following a recipe.

Examples:
Semifreddo chilled dessert: kept at the ideal eating temperature, so that it can be consumed at the right
consistency.

Ice cream: kept at the ideal eating temperature, so that it can be consumed while creamy and soft.

5.4 PROVING

There's nothing better than home-made bread! With its many shapes and colours, freshly made fragrant
bread is always welcome during lunch or dinner. But for perfect proving, it is imperative that the dough stays
at the right temperature for the correct amount of time, without changes in humidity. A condition that cannot
be recreated in a normal home, but easily possible with LIFE! You will have extraordinary quality dough ready
to bake when you want.

With LIFE you have at hand a professional function. You can in fact slow down the action of the yeast and
program proving for the time you want to start baking. You can also take advantage of the night: by
extending the time you can reduce the quantity of yeast and the bread, focaccia or pizza will be lighter and
easier to digest.

The ideal proving temperature is +28°C. It can however be adjusted within the set limits. The duration of
proving is set based on the quantity of yeast and the type of flour used in the mix. With flours with high W, it
will be possible to use a lower quantity of yeast, and a longer proving time.

A low quantity of yeast (e.g. 0.5%, or 5 g for 1 kg of mix) and a long proving time will make the mix more

fragrant and digestible. For this purpose, it is possible to set long proving times at low temperatures (lower
than 10°C) for periods exceeding 24 hours.
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PROVING PROGRAMS

IMMEDIATE PROVING: to set the proving temperature and duration. When started, the appliance activates
the heating or the cooling function in order to reach the set temperature. the cycle ends at the expiry of the
set time.

At the end of the cycle, the system keeps the setpoint temperature, until it is manually stopped.

BASIC PROGRAMMED PROVING: to set the proving temperature, the proving time, and the proving end
time. The appliance automatically calculates the time exceeding the set proving time, cooling the mix during
this period, therefore inhibiting the activity of the yeast. This is called preservation period.

It is useful when going out in the morning, in order to find the dough perfectly proved when coming back in
the evening. For example, to bake a pizza at 7.00 p.m., it is possible to activate the cycle at 9.00 a.m. with a
proving time of 5 hours. The system will keep the mix cool for 5 hours, and activate proving for the remaining
5 hours. The same principle applies when preparing the dough the day before.

ADVANCED PROGRAMMED PROVING: it can be used to set the cooling temperature, the waking up
temperature, the proving temperature, the duration of each process and the end of the proving time. The
appliance operates in the same way as the "basic advanced proving" and automatically calculates the
preservation time.

It is useful in order to precisely control different temperatures and several proving stages, up to the end of
the cycle.

Examples:

Bread: Flour, water, yeast and a pinch of salt. The best bread is home-made bread using flour, water, yeast
and a pinch of salt. Prepare a higher quantity of dough, make bread rolls, cook them and deep freeze any
excess. You will be able to defrost each time the exact quantity of bread that you need and always have a
fragrant product, as if it was just out of the oven.

Pizza: slow fermentation gives the possibility of reducing the quantity of yeast, but must be controlled with
constant and precise temperatures. With LIFE, you can have proving cycles lasting up to24 hours, even at low
temperature. If you use starter sourdough, the dough becomes rich in contents that contribute to improve its
organoleptic properties. The result will be a lighter, softer and more digestible pizza.

Brioches, croissants, buns and plum cakes: It is possible to naturally prove brioches, croissants, buns and
plum cakes without having to buy industrially made products.

5.5 DEFROSTING

Thawing raw fish and meat is one of the slowest and most delicate tasks in the kitchen. The use of running
water is not recommended, while microwaves, although accelerating the process, also partially cook the food,
changing the proteins. Quality will inevitably be compromised. Defrosting in the fridge is effective, but too
slow and in contrast with daily life needs.

Thanks to its professionally derived technology, LIFE offers a quick and safe defrosting process. You will be
unable to distinguish between fresh and defrosted product.

LIST OF PROGRAMS:
SOUPS - SAUCES - PASTA - MEAT - FISH - VEGETABLES - FRUIT - BREAD - PIZZA - CAKES

Examples:
Fish: defrosted fish to be served raw will remain hydrated, without oxidation or changes in colour and
consistency. Structure and flavour will remain unchanged.

5.6 CHOCOLATE

Bitter, semi-bitter or sweet chocolate, a fantastic mix obtained by mixing cocoa paste, cocoa butter and
sugar. With the simple cooling of liquid chocolate,
it is not possible to obtain a shiny and crunchy product, due to the bad crystallisation of the cocoa butter.
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A normal fridge can't provide the right temperature and results in a poorer quality product. With LIFE it is
possible to perform a "popping-out" cycle to stabilize the chocolate and promote optimum development of
the flavours.

Examples:
Chocolates: it is possible to select white, milk, or dark chocolate. Melt the chocolate in a bain-marie and pour
in the desired moulds. Start the crystallization cycle. The chocolates will be ready in ten minutes.

5.7 YOGURT

Yogurt is a light, nutritious food that improves our wellbeing and can even be eaten by mildly lactose-
intolerant people. LIFE recreates the ideal environment for the cultures to turn milk into yogurt. You can
choose the best milk, prepare small or large quantities and add your favourite fresh fruit: you will always have
at hand a healthy and nutritious snack.

You will finally be able to remove from your larder industrial products containing sugar, preservative and
added flavours.

Examples:

Yogurt: to prepare yogurt, you need whole milk (fresh or long-life) and natural white yogurt, or a pack of
starter cultures. When compared with long-life milk, fresh milk gives a thicker product. Non-pasteurised milk
must first be boiled.

The fat and culture content of the starting yogurt affects the consistency of the yogurt produced. Not all
yogurt can be used as starter.

YOGURT PRODUCTION METHOD

Mix the milk and the yogurt at a ratio of 10 to 1. This means that the quantity of yogurt must be 10% of the
quantity of milk. Pour in a glass container or individual jars and cover with their caps or cling film. Place in the
appliance and start the Yogurt cycle. The cycle will last on average 10 hours.

During the cycle the jars must not be moved or shaken.
On completion of the cycle, the appliance automatically cools the yogurt down.
Place the yogurt in the refrigerator for up to 8 days.

The yogurt may be flavoured with coffee, chocolate chips, fresh fruit, honey, jam or cereals.

5.8 BOTTLE CHILL

The bottle chill function gives the possibility of selecting the type of wine and cool it in a few minutes at the
ideal temperature for use. It is also possible to cool water, beer and other drinks.

5.9 PRE-COOLING

Whenever starting a blast chilling/deep-freezing cycle, it is important to pre-cool the internal compartment. In
this way, the blast chilling/deep-freezing cycle will be more effective and faster. Energy consumption will also
be reduced.
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6.0 WARNINGS AND ALARMS

6.1 COMPRESSOR PROTECTION WARNING
Starting the compressor several times within a short period can jeopardise its reliability.
To prevent the user from starting the compressor too often at too short intervals, there is a minimum
idle time between two starts.

6.2 DOOR OPEN ALARM

30 seconds after the opening of the door, the open door warning appears, accompanied with an intermittent
acoustic alarm. It is recommended that opening of the door is kept to the minimum during a cycle. If the
alarm persists for over 3 minutes, the appliance automatically stops the current cycle.

When the door is closed, the alarm disappears automatically.
If the alarm also triggers with the door closed, contact technical support to have the door sensor checked or
replaced.

6.3 CHAMBER PROBE READING ERROR ALAR

In case of error in the reading of the chamber probe, or probe fault, the display shows the chamber probe
reading error alarm. In this condition, the appliance will be unable to perform any cycle.

The Ignore key takes back to the main page.
If the alarm persists, contact technical support.

6.4 CORE PROBE READING ERROR ALARM

In case of error in the reading of the core probe, or probe fault, the display shows the core probe reading
error alarm.
If possible, the cycle will continue using the chamber probe

The Ignore key takes back to the main page.

6.5 HIGH CHAMBER TEMPERATURE ALARM

If the temperature detected by the cell probe is higher than 70°C, the "High temperature" alarm appears.
As soon as the temperature goes back below the alarm value, the previous mode or cycle is reinstated.
Touch the info key to show the alarm details. The display shows the high temperature info page.

6.6 BLACKOUT ALARM

In case of blackout lasting less than 5 minutes, if the appliance was busy with a cycle, once the power supply
is reinstated the previously running cycle will be automatically reinstated from the point it was stopped. In
case of blackout lasting more than 5 minutes, the "power cut" message will also appear.

Touch the Ignore key to display the page of the cycle that was being performed when the blackout occurred.

6.7 CONDENSER CLEANING WARNING

After a certain number of hours of operation of the appliance, the display shows the message "condenser
cleaning recommended, contact an authorised technical support centre".

The Ignore key enables to silence the alarm and reset it.

The Postpone key is used to postpone the alarm.
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7.0 CLEANING AND MAINTENANCE
7.1 DOOR REMOVAL

The door is connected to the main appliance body through hinges

Before removing the door for maintenance or cleaning, release the stop tabs by moving the hooking tabs of
both hinges upward.

Remove the door from the slots of the appliance body following the procedure shown in the figure. When
removing the door do not pull from the handle: always hold the door from both sides with your hands.

7.2 FRONT SUCTION GRID CLEANING
Clean the front grids paying the utmost attention to prevent foreign bodies from entering the appliance
through the same, therefore compromising its operation.

%
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7.3 APPLIANCE BASE CLEANING

At the end of the cycle clean the base of the appliance as required, making sure that nothing falls in the drain
pipe (if present). This could prevent correct water flow. Ensure that the drain plug is in the correct position to
prevent objects or large pieces of food from falling in the drain pipe.

Routine maintenance work can be carried out by non-specialist personnel, provided that the instructions
below are strictly followed

You can wash the inside and outside surfaces using a sponge, lukewarm water and a soft detergent. After
cleaning, dry with a dry soft cloth. The application of polishing products is only recommended on the external
surfaces.

7.4 LED LIGHT REPLACEMENT (W60 - W45)

The LED lights can be found on the top section of the compartment. To replace the lights proceed as follows:

Switch the appliance off by pressing the ON/OFF key and disconnect the plug from the socket. Remove the
lights from their housings using a flat screwdriver. Disconnect the lights from their connectors. Do not pull on
the wires, as this may damage the internal electric connections. Replace the lights and place any excess
cable in its housing. The lights will snap in place when pushed in the round housing.
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8.0 TEMPERATURE PROBE

The probe is used to precisely monitor the temperatures of the programs set. To achieve best operation, the
probe must be inserted in the centre of the product
Make sure the probe tip does not go through to the other side of the product, or touch the tray

Do not insert the probe in the vents, as this may damage both the fans and the probe itself.

If unused, the probe can be removed. Unscrew the probe as shown in the figure and store in a cupboard. Do
not leave the probe in the appliance when not used. Fit the cap to avoid damage to the contacts. Warning:
do not wash the probe in the dishwasher as this may damage the contacts.

f Do not insert the probe in foods with temperatures exceeding 100°C, as this may damage the sensor.
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9.0 ARRANGING THE PRODUCTS ON TRAYS

9.1 ARRANGING THE PRODUCTS ON SHELVES

Use low trays or containers to facilitate the contact of the air with the surface of the product. Arrange the
containers in an ordered manner without stacking them. Do not stack the containers on top of each other.
Use the grid provided to ensure appropriate air ventilation.

9.2 FOOD ARRANGEMENT

Avoid putting lids on the containers. Below are some examples

The maximum grid capacity for the W60 and W45 versions is 15 kg.
The maximum grid capacity for the W30 version is 12 kg.

9.3 ARRANGEMENT ON THE BASE

Never place containers, dishes or trays directly on the base of the appliance: use a grid turned upside down
as support. This will ensure air circulation at the bottom of the container, giving a better final result.
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10.0 STANDARD FEATURES

No. 1 GRID + 1 tray (W30)
No. 2 GRIDS + 1 tray (W45)
No. 3 GRIDS + 1 tray (Wé0)

No. 1 CORE PROBE (W30-W45Wé0)

D)
//

No. 1 DRAIN PLUG(W45-W60)

\

—__
=il

L

No. 4 CABINET FASTENING SCREWS (W45-W60)

Further accessories may be ordered from the coldlineliving.it website.
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11.0 TROUBLESHOOTING

FAULT

POSSIBLE CAUSES

SOLUTIONS

The appliance does
not come on

No power supply

Check that power is reaching the socket to which
the plug of the appliance is connected. Reset any
safety circuit breakers or fuses as required.

Appliance in stand-by

Touch the screen to activate the main menu.

When starting a blast
chilling or deep
freezing cycle the
compressor does not
start.

Comepressor start delay waiting
for the required amount of time
between starts to lapse

If the condenser fan are working everything is as it
should. Wait 2 minutes for the compressor to
restart. If the condenser fans are not working
contact technical support.

The compressor control relay is
faulty.

Contact technical support for the necessary
checks and replacements.

The internal compressor
protection has tripped due to
overheating.

Leave the appliance off for approximately 30
minutes before starting it again, make sure that
there are no obstructions to the technical
compartment cooling flow, particularly that the air
intake and outlet of the appliance are not
obstructed.

Check that between the back of the appliance
and the wall there is a clearance of at least 15 mm
for the W60 - W45 versions (30 mm for the W30
version) to allow for air expulsion.

Make sure that the appliance is not installed
nearby heat sources (ovens, pasta cookers, fryers).
Make sure that the condenser fan is working.

If the problem persists contact technical support.

The appliance does
not cool, or cools very
slowly.

Too much product at high
temperature in the appliance.

Do not overload the internal compartment; check
that the ventilation of the evaporator fans is not
obstructed.

The evaporator fans are not
working.

Contact technical support so that the cause for
the fault can be ascertained.

Evaporator clogged with ice

Perform a proving cycle (without load) at 40°C for
4 hours to defrost the evaporator.

Appliance overheating

Check that between the back of the appliance
and the wall there is a clearance of at least 15 mm
for the W60 - W45 versions (30 mm for the W30
version) to allow for air expulsion.

Make sure that the appliance is not installed
nearby heat sources (ovens, pasta cookers, fryers).
Make sure that the condenser fan is working.
Check that the front and rear suction ports are
free.
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12.0 R290 GAS SAFETY DATA SHEET

1 - IDENTIFICATION OF DANGERS

Identification of dangers: Liquid gas. It can cause
asphyxiation in high concentrations. Sprays can cause
cold burns.

2 - FIRST AID MEASURES

Inhalation: It can cause asphyxiation in high
concentrations. Symptoms can include loss of
mobility and/or consciousness. Victims may not
realise that asphyxiation is occurring. In low
concentrations, it can have a narcotic effect.
Symptoms may include vertigo, headache, dizziness
and loss of coordination. Move the victim to a non-
contaminated area wearing a breathing apparatus.
Keep the patient lying down and warm. Call a doctor
If the patient stops breathing proceed with C.P.R.
Ingestion: Very unlikely type of exposure. Should it
happen, administer 1 or 2 glasses of water and call a
doctor.

Eye contact: Rinse the eyes with eye drops or clean
water for a few minutes. Call a doctor

Skin contact: Rinse the area with plenty of warm
water. Pay attention when removing clothes, to make
sure that they have not become stuck to the skin. In
case of skin irritation, call a doctor.

3 - FIRE PREVENTION MEASURES

Specific dangers: Non-flammable.

Dangerous combustion products: Carbonyl chloride.
Hydrofluoric acid.

Suitable extinguishing means: All known
extinguishing means may be used

Specific methods: If possible, stop the spillage of
product.

Continuously spray with water from a protected
position until the container is cool.

Special protection equipment: In enclosed spaces
use a breathing apparatus.

4 - TOXICOLOGICAL INFORMATION

General: With high air concentration, this gas acts
primarily as simple asphyxiating substance, without
any other significant physiological effects.

LC50/1h (ppm): >15000 ppm

5 - ENVIRONMENTAL INFORMATION
General: There is no known damage to the
environment caused by this product.
Ozone reduction factor: 0

6 - HANDLING

Handling: Only use specific equipment, suitable for
the product, the pressure and the temperature of
use. Avoid contact with free flames to prevent the
formation of toxic agents. Avoid inhalation by using a
breathing apparatus and ventilate the area. Avoid
contact with liquid drops to prevent cold burns by
using appropriate protective clothing.

7 - PRECAUTIONS AGAINST ACCIDENTAL
SPILLAGE OF PRODUCT

Personal protections: Evacuate the area. Use a
breathing apparatus to enter the area, unless it is
confirmed that the air is breathable. Ensure
appropriate ventilation.

Protections for the environment: Try to stop the
spillage using appropriate absorbing materials.
Prevent the product from entering the sewer
network, cellars, excavations and areas where
accumulation may be dangerous.

Procedures for the removal of the product: Ventilate
the area

8 - CONSIDERATIONS FOR DISPOSAL

General: Do not dispose of the gas in the
environment. Recover the gas by sucking it using an
appropriate pump, or dispose of it in an authorised
plant.
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CN2-O2 Proving resistance relay TRC1-Nf  Evaporator fan output

Lf —Nf Filtered line TRC2-Nf  Condenser fan output

Nf-O3 Door frame resistance relay INT-GND  Chamber probe input

Nf-O5 Chamber light relay IN3-GND  Needle probe input

IN5-GND  Micro door input
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1.0 SICHERHEITSANWEISUNGEN UND WARNHINWEISE

1.1 EINLEITUNG

Sehr geehrter Kunde,

wir danken lhnen fir den Kauf des Multifunktions-Schockkihlers/-frosters LIFE.

LIFE vereint zahlreiche Funktionen in einem wenig Raum einnehmenden Gerat. Der Schockkulhler/-froster
entstand aus der Zusammenarbeit mit international bekannten Kichenchefs und Konditormeistern und
verbindet die beste kulinarische Tradition mit der absolut fortschrittlichsten Technologie und Sicherheit.

Bitte lesen Sie diese Gebrauchsanweisungen aufmerksam durch, bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen.

Diese Gebrauchsanweisungen sind ein fester Bestandteil des Geréts, stets sorgfaltig in der Nahe desselben
aufzubewahren und, im Falle eines Besitzerwechsels, zusammen mit dem Gerat zu Ubergeben.

1.2 EINSATZBEDINGUNGEN

Dieses Gerat ist ausschlieBlich zu den Benutzungszwecken zu verwenden, fir die es bestimmt ist, d.h. zur
Schockkiihlung, zum Schockfrosten, zur Konservierung, zur Teiglockerung, zum Auftauen von tiefgefrorenen
Nahrungsmitteln, zum Kuhlen von Getranken, zur Herstellung von Joghurt innerhalb der vom Hersteller
angegebenen Grenzen. Jede andere Verwendung ist als Zweckentfremdung anzusehen. Das Gerat darf nicht
zur Raumkihlung verwendet werden.

Bei unsachgemalBer Verwendung des Gerates lehnt der Hersteller jegliche Haftung ab.

Das Gerat auBerhalb der Reichweite von Kindern und/oder Personen halten, die nicht Uber die ausreichenden
korperlichen, sensorischen oder psychischen Fahigkeiten verfligen, um es sicher zu bedienen.

Keine Elektrogerate im Innenraum des Gerdts verwenden, es sei denn es handelt sich dabei um vom
Hersteller empfohlene Geréte.

Das Gerat ist mit einer Kerntemperatursonde ausgestattet, die die Temperatur im Innern des Produkts erfasst.
Diese Sonde immer sehr sorgfaltig am eigens dafiir vorgesehenen Griff zu handhaben. Bei Nichtverwendung
entfernen und Schutzdeckel zuschrauben. Auf keinen Fall die Sonde oder andere spitze Gegenstande in die
Geblasegitter oder andere Liftungséffnungen stecken.

Die heiBen Bleche oder Behélter immer mit Ofenhandschuhen in das Gerét stellen, um Verbrennungen zu
vermeiden. Die Bleche sorgfaltig hineinschieben, um ein unbeabsichtigtes Herunterfallen derselben zu
vermeiden.

Keine mechanischen oder sonstigen Vorrichtungen verwenden, um das Auftauen zu beschleunigen, es sei
denn es handelt sich dabei um eventuell vom Hersteller empfohlene Vorrichtungen.

DER SCHOCKKUHLER/-FROSTER IST KEIN HERKOMMLICHER KUHL-/TIEFKUHLSCHRANK. Nach

dem eingestellten Arbeitszyklus, schaltet sich, falls vorgesehen, das zeitweilige

Konservierungsprogramm ein. Fir eine langfristige Konservierung das Produkt in den Kihlschrank
oder in den Tiefkiihlschrank stellen.

1.3 TECHNISCHE SICHERHEIT

Die Installation, auBerplanmaBige Wartungsarbeiten und Reparaturen sind ausschlieB3lich von spezialisierten
Technikern durchzufihren. Der Installateur hat alle hygienisch-sanitéren Vorschriften, die Brandschutz- und
Unfallverhiitungsvorschriften sowie die geltenden Stromversorgungsvorschriften einzuhalten.

Vor jeder Wartung oder Reinigung das Gerat vom Stromnetz abtrennen. Dazu entweder den Hauptschalter
ausschalten oder den Stecker aus der Steckdose ziehen. Achtung: Den Stecker direkt anfassen und nicht am
Kabel herausziehen.

Bei langerer Nichtverwendung, den Stecker aus der Steckdose ziehen.
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Wird das Speisekabel beschadigt, muss es vom Hersteller, vom technischen Kundendienst oder auf jeden Fall
von einem qualifizierten Fachmann ausgewechselt werden.
Die Liftungsoffnungen des Gerats sind immer frei zu halten.

Grébere Nahrungsmittelreste kénnen - dort wo ein solcher vorhanden ist -den Abfluss verstopfen. Deshalb
immer sicherstellen, dass der Filter angebracht wurde.

f Die max. Tragfahigkeit der Geratetiir betragt 10 kg. Es ist untersagt, sich an die offene Geratetulr
zu lehnen, sich darauf zu setzen oder schwere Gegenstande darauf zu stellen.

Im Innenraum des Gerétes diirffen keine unter Druck stehenden Spraydosen, explosiven
A Flissigkeiten oder Gase wie Feuerzeuge, Azeton, Benzin sowie jegliche Produkte, die mit der
Bezeichnung "brennbar" gekennzeichnet sind, aufbewahrt werden. Explosionsgefahr!

Was die Reinigung, Wartung, Installation, Entsorgung und Befdrderung des Gerats betrifft, ist auf die
entsprechenden Kapitel Bezug zu nehmen.

Wird das Speisekabel beschadigt, muss es vom Hersteller oder vom technischen Kundendienst
ausgewechselt werden.

Garantie: Coldline gewahrt eine Garantie auf die Geréte und alle ihre Bestandteile. Die Dauer der Garantie
entspricht den gesetzlichen Bestimmungen und beginnt ab dem auf der Rechnung stehenden Datum. Von
der Garantie ausgeschlossen sind Schaden, die auf den Transport, eine unsachgemafe Installation oder
Wartung, die Nichtkonformitat der elektrischen oder hydraulischen Anlagen sowie auf einen unsachgemafen
Gebrauch der Gerate zurlckzufiihren sind.

Kundendienst: Wenden Sie sich bei Bedarf an lhren Handler und geben Sie dabei immer das Modell und die
Artikelnummer an, die auf dem Produktschild angegeben sind.

Anderungen am Produkt: Coldline behalt sich das Recht vor, jederzeit und ohne Vorankiindigung technische
oder asthetische Anderungen am Produkt vorzunehmen.
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2.0 TECHNISCHE DATEN

Voltage: 220 - 240V | Heat. Power: 300W Ins. HFC 245 E

Abs. Power: 550W Current: 2,8A =

Cool. Cap.: 850 W IP: X2 c € z

Serial Model Frequency: 50 Hz Refrigerant: R280 = g
W720020000 W45BX | Clima Class: 4 Quantity: 135g X %
Voltage: 220 - 240V Heat. Power: 150W Ins. HFG 245 25

Abs. Power: 550W Current: 2,8A g

Cool. Cap.: 850 W IP: - c € z

Serial Model Frequency: 50 Hz Refrigerant: R280 = g
W720020000 W30N Clima Class: 4 Quantity: 115g X %
Voltage: 220 - 240V Heat. Power: 300W Ins. HFG 245 25

Abs. Power: 550W Current: 2,8A g

Cool. Cap.: 850 W IP: X2 c € z

Serial Model Frequency: 50 Hz Refrigerant: R280 = g
W720020000 W45BX | Clima Class: 4 Quantity: 135g X %

Das Gerat entspricht den europaischen Richtlinien, wie in beiliegender CE-Konformitatserklarung detailliert
angegeben. Die Daten werden auf dem CE-Schild im Inneren des Gerétes wiedergegeben.

Die auf dem Etikett angegebene Klimaklasse 4 entspricht gemaB3 den geltenden Bestimmungen einer
Raumtemperatur von 32°C.

Modell W60 W45 W30
Geeignete Bleche Bleche 35x32 Bleche 35x32 Bleche 32x26
ZL{Iasmges Blech- Is Is 12
Hochstgewicht

L 595 L 595 L 558
AuBenabmessungen T Toae 380
(mm) H 596 H 456 H 360
Gewicht (kg) 60 55 40
Fa.lssungsvermogen 45 ” ”
(Liter)
Hochstleistung 550 W 550 W 550 W
Maximale 2.8A 2.8A 2.8A
Stromaufnahme
Kihlleistung 900 W* 900 W* 900 W*
Spannung 220V-240V/50Hz 220V-240V/50Hz 220V-240V/50Hz

*Verdampf. Temp. - 10°C Kond. Temp. +40°C
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3.0 INSTALLATION

3.1 EINLEITUNG

Bei unsachgemaBer Verwendung des Geréates lehnt der Hersteller jegliche Haftung ab.
A Die Installation darf ausschlieBlich von Fachpersonal vorgenommen werden.

Das Gerat ist gemaB3 den in diesem Handbuch enthaltenen Anweisungen und ausschlieBlich von
Fachpersonal zu installieren. Die Realisierung von Fernanlagen, elektrischen und hydraulischen Anschliissen
muss mit einer entsprechenden, vom Installateur ausgestellten Konformitatserklarung versehen sein.

3.2 BEFORDERUNG DES GERATS

Das verpackte Gerét ist mit einem Gabelstapler oder einem manuellen Gabelhubwagen zu beférdern, deren
Gabellange der Lange der Palette bzw. des Karton entspricht und die eine fir das Gerategewicht
angemessene Tragféhigkeit aufweisen. Soll das Gerat auf sehr kurzen Strecken beférdert werden, den Karton
an den eigens dafiir vorgesehenen Griffen hochheben. Dieser Arbeitsschritt muss von zwei Personen
vorgenommen werden.

3.3 ENTFERNEN DER VERPACKUNG

Den Karton 6ffnen und die Polystyrolteile herausnehmen. Das Gerdt an den eigens daflr vorgesehenen
Griffen senkrecht hochheben. Dieser Arbeitsschritt ist von zwei Personen durchzufihren.
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Dabei die Hande mit Schutzhandschuhen schiitzen. Die Verpackung ist gemaf3 den geltenden Bestimmungen
fachgerecht zu entsorgen.

A Das Gerat auf keinen Fall am Tirgriff hochheben, ziehen oder transportieren.

W60 — W45
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3.4 UNVERSEHRTHEITSPRUFUNG

Die Unversehrtheit des Gerites und aller Bauteile sowie die Ubereinstimmung der serienméaBigen
Zubehorausstattung tberprifen.

3.5 ENTSORGUNG DES GERATS

Bei der Entsorgung des Geréts sind folgende Sicherheitsvorkehrungen zu treffen: Den Stecker aus der
Steckdose ziehen. Die Geratetlr, das Gitter sowie alle beweglichen Teile abmontieren. Den Kuhlkreis nicht
beschadigen. ACHTUNG: DAS GERAT ENTHALT BRENNBARES PROPANGAS. DAS GAS UND DAS GERAT
SIND VON AUTHORISIERTEM FACHPERSONAL ZU ENTSORGEN. Das verwendete Kihlmittel ist auf dem
Produktschild angegeben.

3.6 REINIGUNG

Den Innenraum mit einem mit lauwarmem Wasser angefeuchteten Schwamm reinigen.

3.7 BETRIEBSBEDINGUNGEN

Sicherstellen, dass die Umgebung, in der das Gerat installiert wird, den der Zweckbestimmung des Gerats
entsprechenden Bedingungen entspricht. Das Gerat fern von Warmequellen an einem Ort mit guter Liiftung
aufstellen. Was die Luftschallemission betrifft, so liegt der A-Schalldruckpegel unter 70 dB (A).

3.8 INSTALLATIONSPLANE

Installation und technischer Kundendienst sind von qualifiziertem Personal vorzunehmen. Eine nicht korrekte
Installation kann schwere Personen- oder Sachschaden verursachen.

Achtung: Hinter dem Gerat muss ausreichend Platz fir die elektrischen Kabel und die Abflussleitung frei
gelassen werden. Das Abflussrohr darf keine Krimmungen nach oben bilden. Dies kdnnte namlich den
korrekten Wasserabfluss beeintrachtigen.

Installationsplan fir die Installation von W60-W45-W30 in einem
Einbauschrank

280 ¢

oine i an.
.
jj/ \{

go2 %

450 - 452
370 - 375

[

W60 -W45 W30
Die Abmessungen sind in mm angegeben.

Sicherstellen, dass genug Platz zum Offnen der Gerétetiir vorhanden ist. Genligend Platz fiir den
Kondenswasserabfluss und fur das Abflussrohr unter dem Gerat freilassen.
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Achtung: Fir einen korrekten Luftwechsel muss die obere Rickseite des Einbauschranks offen gelassen
werden und ein Luftauslass von mindestens 280 Quadratzentimetern vorhanden sein (siehe Abbildung). Beim
freistehenden W30 ist ein Abstand von 30 mm zur Wand vorzusehen, um einen angemessen Luftwechsel zu
ermdglichen.

Achtung: Flr einen korrekten Luftwechsel muss die obere Riickseite des Einbauschranks offen
gelassen werden und ein Luftauslass von mindestens 280 Quadratzentimetern vorhanden sein
(siehe Abbildung). Beim freistehenden W30 ist ein Abstand von 30 mm zur Wand vorzusehen, um
einen angemessen Luftwechsel zu erméglichen. Sicherstellen, dass das am Boden angebrachte
Beliiftungsgitter frei ist, damit ausreichend Luft durchstrémen kann.

3.9 ANSCHLUSS DER ABFLUSSLEITUNG

Das im Packungsumfang enthaltene durchsichtige Abflussrohr am Kupferrohr anschlieBen (siehe Pfeil auf der
Abbildung) und mit zwei Rohrschellen befestigen.

Sicherstellen, dass ausreichend Platz fiir das Abflussrohr vorhanden ist, damit dieses nicht zerquetscht oder
verstopft wird.

Sicherstellen, dass das Rohr nach dem Anschluss keine nach oben und wieder nach unten gehenden
Krimmungen aufweist, damit sich kein Siphon bildet, der den Abfluss des Wassers beeintréchtigen kénnte.

3.10 BEFESTIGUNG

Sicherstellen, dass der Boden des Einbaumdbels ein Gewicht von 70 kg tragen kann.
Das Gerdt in den Mobelinnenraum stellen und mit den dafiir vorgesehenen, zum Packungsumfang
gehodrenden Schrauben befestigen.
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3.11 INBETRIEBNAHME

Vor dem Anschluss an das Stromnetz Folgendes sicherstellen:

De

Die Spannung und die Frequenz miissen den Betriebsbedingungen entsprechen, die auf dem
Produktschild angegeben sind; die max. Toleranz betragt = 10% des Nennwerts.

Die Speiseleitung muss den geltenden Bestimmungen entsprechen.

Die elektrische Anlage muss einen Differenzialschalter (Schiitz) aufweisen.

Die Liftungsoffnungen missen fir eine ausreichende Beliftung sorgen.

Die Raumtemperatur des Aufstellorts darf nicht mehr als 32°C betragen. Bei héheren Temperaturen ist die
Erzielung der beschriebenen Leistungen nicht gewahrleistet.

n Abflusspfropfen muss sowohl bei Stillstand des Gerats als auch wahrend des Betriebs immer korrekt

angebracht sein (siehe Abbildung), um zu verhindern, dass Fremdkorper den Abfluss verstopfen.

Wourde das Gerat nicht in senkrechter Position transportiert, so sind mindestens 4 Stunden abzuwarten,

A bevor mit seiner Inbetriecbnahme begonnen wird. Beim Aufstellen das Gerat um hochstens 30° kippen.

Die elektrische Anlage muss geerdet sein. Der Hersteller kann nicht fiir eventuelle Schaden oder

A Unfalle haftbar gemacht werden, die durch eine unterlassene oder unzureichende Erdung, die
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falsche Installation, unbefugte Eingriffe, schlechte Wartung oder unsachgemaBe Benutzung oder
aber durch die Nichtbeachtung der Bestimmungen zur elektrischen Sicherheit im Benutzungsland
des Gerates verursacht werden.



4.0 FUNKTIONSWEISE

Das Gerét verflgt Uber eine Touchscreen-Befehlsschnittstelle, die mit einer einfachen Berlihrung bedient
werden kann. Wenn die Finger kalt sind, kann es vorkommen, dass das Display nicht reagiert.

A Keine spitzen oder scharfen Gegenstédnde verwenden, um das Display nicht zu beschadigen.

4.1 BEDIENFELD
Zum Einschalten des Gerats die ON/OFF-Einschalttaste ‘© langer als 2 Sekunden gedrickt halten. Zum

Ausschalten die ON/OFF-Taste © wieder mindestens 2 Sekunden lang gedrickt halten. Das Gerat wird nun
auf Stand By-Betrieb gestellt.

&

|

4.2 ERSTES EINSCHALTEN

A Vor dem Anschluss des Gerats an das Stromnetz, den Abschnitt "Installation" aufmerksam
durchlesen.

Nach dem Anschluss an das Stromnetz ist auf dem Display etwa 1 Minute lang ein Kreis sichtbar, der
angezeigt, dass das System geladen wird.

4.3 EINSTELLUNG VON SPRACHE, DATUM UND UHRZEIT

Beim ersten Einschalten verlangt das System die Einstellung von Sprache, Datum und Uhrzeit. Die
gewlinschte Sprache auswéahlen und auf "OK" tippen. Durch Antippen der "OK"-Taste werden die Daten
gespeichert und das Display zeigt die nachste Seite "Datum und Uhrzeit" an. Mithilfe der Tasten - und +
Datum und Uhrzeit einstellen.

Werden nun 1 Minute lang keine weiteren Eingaben gemacht, zeigt das Display das Hauptmeni an.

Um Sprache, Datum und Uhrzeit zu einem spateren Zeitpunkt neu einzustellen, Folgendes auswahlen:
Menii>Funktionen>Einstellungen>Sprache oder Datum und Uhrzeit.

4.4 LEERLAUF

Vor dem ersten Gebrauch des Gerates wird empfohlen, dieses einmal im Leerlauf zu betreiben, um die
Widerstande zu entdlen. Zu diesem Zweck den Arbeitszyklus "Joghurt" ausfihren, wahrend dem die
hochsten Temperaturen erreicht werden. In dieser Phase kdnnten unangenehme Gerliche auftreten, die
jedoch nicht auf einen Defekt des Gerats hindeuten und in kurzer Zeit verschwinden.

4.5 HAUPTMENU

Schockkihlen

Diese Funktion kihlt rohe oder soeben gegarte Lebensmittel schnell bis auf +3°C ab, verhindert das
Wachstum von gesundheitsgefdhrdenden Keimen, erhdht die Haltbarkeit der Produkte im Kihlschrank um
70% und behalt deren urspriingliche Qualitat unverandert bei.

Schockfrosten

Diese Funktion kihlt rohe oder soeben gegarte Lebensmittel schnell bis auf -40°C ab und behalt deren
urspriingliche Qualitdt unverdndert bei. Durch dieses Verfahren kénnen Lebensmittel einige Monate langer
im Tiefkihlschrank aufbewahrt werden.
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Konservierung
Diese Funktion bewahrt Lebensmittel bei der gewlinschten Temperatur (-40°C bis +45°C) auf. Dabei kann
auch die Bellftungsintensitat eingestellt werden (25% - 100%).

Teiglockerung

Mit dieser Funktion wird das ideale Mikroklima fiir eine perfekte Teiglockerung geschaffen und somit die
optimale Ausbildung der Porenstruktur und die Entfaltung der Aromen geférdert. Der Arbeitszyklus kann
automatisch erfolgen oder programmiert werden.

Auftauen
Diese Funktion taut Gefriergut absolut sicher auf: die urspriingliche Qualitdat der Nahrungsmittel wird dabei
ohne Risiko fir die Gesundheit beibehalten.

Schokolade
Diese Funktion ermoglicht es, durch besondere Arbeitszyklen zum Kiristallisieren und Losen Pralinen
verschiedenster Formen herzustellen.

Joghurt
Diese Funktion ermdglicht die Herstellung von cremigem Naturjoghurt ganz einfach aus qualitativ
hochwertiger Milch.

Flaschen kihlen
Mit dieser Funktion kénnen Wein, Bier und andere Getranke schnell auf die gewlinschte Temperatur
abgekihlt werden.

Vorkihlung
Diese Funktion ermdéglicht es, den Innenraum des Geréts abzukihlen bevor ein Schockkihl- oder
Schockfrostzyklus durchgefihrt wird.

Werden die Funktionstasten mindestens 3 Sekunden lang gedriickt, so wird auf dem Display die
entsprechende Seite mit niitzlichen Informationen angezeigt.

4.6 NEBENMENU

Vom Hauptmeni aus kann das Nebenmenii aufgerufen werden. Dazu einfach auf dem Display mit dem
Finger von rechts nach links streichen.

Reinigung
Diese Funktion erméglicht die Reinigung der Zelle und die Beseitigung unangenehmer Gertiche.

Einstellungen
Diese Funktion ermdglicht die Einstellung von "Sprache" sowie "Datum und Uhrzeit".

Service

Diese Funktion erméglicht den passwortgeschiitzten Zugang vonseiten befugter Techniker zur
Zustandsanzeige des Gerats.
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5.0 BENUTZUNG

In den Supermaérkten finden wir Tausende von Produkten, die nur den Anschein erwecken, Nahrung zu sein.
In der Lebensmittelindustrie ist die Verwendung von chemischen Konservierungsmitteln, Zucker und
Zusatzstoffen weit verbreitet, diese haben jedoch - wie viele wissenschaftliche Studien inzwischen belegt
haben - negative Auswirkungen auf unsere Gesundheit.

Mit LIFE koénnen Sie endlich auf industriell gefertigte Produkte verzichten und stattdessen frische Zutaten
verwenden und lang frisch halten, um jederzeit gesunde und natirliche Gerichte zuzubereiten.

Um eine Funktion auszuwahlen, einfach die entsprechende Taste auf dem Display driicken und die
Anweisungen befolgen.

Werden die Funktionstasten mindestens 3 Sekunden lang gedriickt, so wird auf dem Display die
entsprechende Seite mit niitzlichen Informationen angezeigt.

5.1 SCHOCKKUHLEN

Bakterien verwandeln die in den Nahrungsmitteln enthaltenen chemischen Stoffe und verursachen auf diese
Weise das Verderben der Speisen. Im Temperaturbereich zwischen +65°C und +10°C finden diese Bakterien
ideale Wachstumsbedingungen vor. Und genau diese Bedingungen entstehen, wenn wir beim Kochen ein
fertig gegartes Gericht bei Raumtemperatur abkiihlen lassen.

Die Schockkihlung auf +3°C eines soeben gekochten Nahrungsmittels erhoht seine Haltbarkeit im
Kihlschrank bis um 70% und behalt seine urspriingliche Qualitat unveréndert bei.

Das ausgewdhlte Programm kann je nach GréBe des Nahrungsmittels die Verwendung der
Kerntemperatursonde vorsehen. So kann die Kerntemperatursonde etwa verwendet werden, wenn das
Programm Fleisch>ganzes Stick gewahlt wird, aber nicht, wenn das Programm Fleisch>Scheiben bzw. das
Programm Obst>Scheiben gewahlt wird.

Das Gerat verfiigt Uber eine Technologie, die auf dynamische Weise Temperatur und Beliiftungsintensitat
verwaltet.

Flhren Sie vor dem Schockkihlen immer einen Vorkihl-Arbeitszyklus aus. Dadurch wird der Schockkuhlzyklus
schneller und effizienter und zudem wird weniger Energie verbraucht.

Das gekochte Produkt ist noch heif3 in das Gerat zu stellen. Warten Sie nicht, bis es abgekdihlt ist. Betragt die
Temperatur des Produkts mehr als 100°C, warten Sie ein paar Minuten, bis sie unter diesen Wert sinkt. Dies
beeintrachtigt auf keinen Fall das Endergebnis.

Nach Beendigung des Arbeitszyklus driicken Sie einfach die STOPP-Taste und stellen das Produkt in den
Klhlschrank. Nach Beendigung des Arbeitszyklus schaltet das Gerat das Programm Konservierung bei
positiver Temperatur ein, bis der Benutzer es ausschaltet.

LISTE DER PROGRAMME:
SUPPE - SAUCE - NUDELN - REIS - FLEISCH - FISCH - GEMUSE - OBST - SUSSSPEISEN.

Beispiele:

Trockennudeln: Das Schockkihlen verursacht einen Kalteschock, der den Garvorgang von Nudeln
umgehend unterbricht. Die Nudeln kleben nicht aneinander fest, da die Stérke geliert. Deshalb brauchen Sie
auch kein Ol hinzuzugeben. Die Nudeln kénnen 3 Tage lang im Kiihlschrank aufoewahrt und direkt mit der
gewlnschten. Sauce in der Pfanne sautiert werden. In wenigen Minuten erhalten Sie auf diese Weise ein
gesundes und leckeres Gericht.

Braten: Ein Kalbsbraten kann, gleich nachdem er aus dem Backofen genommen wird, schockgekihlt werden.
Dabei wird die auf +3°C eingestellte Kerntemperatursonde verwendet. Die Verdampfung wird damit sofort
eingestellt, wodurch alle Flissigkeiten im Fleisch bleiben, das weicher, herzhafter und nahrhafter bleibt. Nun
kann der Braten vorsichtig aufgeschnitten und sofort verzehrt werden. Eventuelle Reste kénnen bis zu einer
Woche im Kuhlschrank aufbewahrt werden.
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Babybrei: Einzelne Portionen von gekochtem Obst oder Gemuse kénnen auf +3°C schockgekihlt und bis zu
einer Woche im Kihlschrank aufbewahrt werden.

Biskuit: Wird Biskuit bei Raumtemperatur abgekihlt, so verliert es viel Feuchtigkeit und wird leicht trocken
und unappetitlich. Durch Schockkiihlen auf +3°C wird das Verdampfen der Fliissigkeit des heiBen Produkts
verhindert und ein lockeres, leichtes Biskuit erzielt, das seine besten Eigenschaften noch lange beibehalten
wird.

Schicht-Mousse: Jede Schicht kann sofort gekiihlt werden. Durch die niedrige Beluftung sinkt die Mousse
nicht in sich zusammen und verformt sich auch nicht an der Oberflache.

Cremes: Eiercremes schockzukihlen schiitzt sie vor Bakterienbefall und verlangert ihre Haltbarkeit.

5.2 SCHOCKFROSTEN

Einfrieren und Schockfrosten sind NICHT dasselbe. Das Einfrieren und das Schockfrosten unterscheiden sich
durch eine einzige, wesentliche Variable, die sie zu zwei grundlegend unterschiedlichen Verfahren macht: die
Zeit.

Im Unterschied zum Einfrieren ist das Schockfrosten ein extrem schnelles Verfahren, das Temperaturen von
bis zu -40°C ausnutzt und die organoleptischen Eigenschaften, den Geschmack, das Aroma und das
Aussehen der Nahrungsmittel unverandert beibehalt, da eine Mikrokristallisation erfolgt. Das Wasser gefriert,
ohne die Zellen zu zerstoren, d.h. die biologische Struktur von Fleisch, Fisch, Obst und Gemise bleibt
unverandert.

Das ausgewdhlte Programm kann je nach GréBe des Nahrungsmittels die Verwendung der
Kerntemperatursonde vorsehen. So kann die Kerntemperatursonde etwa verwendet werden, wenn das
Programm Fleisch>ganzes Stick gewahlt wird, aber nicht, wenn das Programm Fleisch>Scheiben bzw. das
Programm Obst>Scheiben gewahlt wird.

Das Gerat verfligt Uber eine Technologie, die auf dynamische Weise Temperatur und Beliiftungsintensitat
verwaltet.

Fihren Sie vor dem Schockfrosten immer einen Vorkihl-Arbeitszyklus aus. Dadurch wird der
Schockfrostzyklus schneller und effizienter und zudem wird weniger Energie verbraucht.

Das gekochte Produkt ist noch heil3 in das Gerat zu stellen. Warten Sie nicht, bis es abgekihlt ist. Betragt die
Temperatur des Produkts mehr als 100°C, warten Sie ein paar Minuten, bis sie unter diesen Wert sinkt. Dies
beeintrachtigt auf keinen Fall das Endergebnis.

Nach Beendigung des Arbeitszyklus driicken Sie einfach die STOPP-Taste und stellen das Produkt in den
Gefrierschrank. Nach Beendigung des Arbeitszyklus schaltet das Gerat das Programm Konservierung bei
negativer Temperatur ein, bis der Benutzer es ausschaltet.

LISTE DER PROGRAMME:
SUPPE - SAUCEN - NUDELN - FLEISCH - FISCH - GEMUSE - OBST - BROT - PIZZA - SUSSSPEISEN UND
SPEISEEIS

Beispiele:

Gemischter Grillteller in 8 Minuten: Schockgefrostetes Fleisch kann ohne Auftauen zubereitet werden. Eine
Hihnerbrust, ein Rindsschnitzel und ein SpieBchen kénnen in einer gut erhitzten Grillpfanne in etwa 8
Minuten gebraten werden.

Aufschnitt: Aufschnitt behélt seine lebhafte Farbe und seinen urspriinglichen Geschmack bei. Kaufen Sie
frischen, qualitativ hochwertigen Aufschnitt im Wurstwarengeschaft lhres Vertrauens und legen Sie Vorréte an,
die Sie bei Bedarf verzehren kénnen. Salami, Rohschinken, gekochter Schinken, Speck und Bresaola tauen
sehr schnell bei Raumtemperatur auf und behalten dabei ihre urspriinglichen Eigenschaften bei.
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Roher Fisch: Es besteht das Risiko einer Infektion mit Fadenwirmern, gesundheitsgefdhrdende Parasiten, die
nur durch langes Kochen oder sehr niedrige Temperaturen beseitigt werden kénnen. Durch Schockfrosten
und anschlieBende mindestens 24 Stunden lange Konservierung bei -20°C wird jedes Risiko aus der Welt
geschaffen. Viele meinen, dass schockgefrosteter Fisch qualitativ nicht mit frischem Fisch zu vergleichen ist.
Das stimmt nicht. Mit der Funktion Schockfrosten wird das im Fischfleisch enthaltene Wasser sehr schnell
verfestigt, ohne dass dabei die Fleischfasern zerstért werden. Krustentiere, Weichtiere, Fischfilets weisen
dann eine deutlich bessere Qualitat auf als die entsprechenden frischen Produkte, die 1 Tag im Kihlschrank
aufbewahrt wurden.

Gegrilltes schockgefrostetes Gemlse. Sehr wasserhaltiges Gemdise wird in einem traditionellen
Tiefkihlschrank beschadigt, Geschmack und Beschaffenheit verandern sich und wertvolle Nahrstoffe gehen
verloren. Mit dem Programm Gemise kann bereits geschnittenes Gemise schockgefrostet werden, um dann
bei Bedarf in einer heiBen Grillofanne in wenigen Minuten in eine kostliche Beilage verwandelt zu werden.

Obst: Auch Obst kann schockgefrostet werden, ohne dass es schwarz wird bzw. Kélteverbrennungen
aufweist. Schockgefrostetes Obst ist ein praktischer, stets zur Verfligung stehender Vorrat, der zur Herstellung
von leckeren Obstsalaten, Obstkuchen, Strudel, Torten und Dekorationen verwendet werden kann. Fur
Kinder kann auch gekochtes Obst schockgefrostet und im Tiefkihlschrank aufbewahrt werden, um einen
qualitativ hochwertigen Vorrat fiir die kommenden Monate anzulegen und stets ein gesundes und 100%
natdrliches Produkt in Griffndhe zu haben.

Suppen: Im Supermarkt werden viele Fertigsuppen angeboten, die jedoch alle etliche Zusatzstoffe und
Konservierungsmittel enthalten. Reif geerntetes, sorgféltig gewaschenes und in Wiirfel geschnittenes Gemdse
kann schockgefrostet und dann sehr lange im Tiefkiihlschrank aufbewahrt werden, um bei Bedarf Suppen
zuzubereiten, die zu jeder Jahreszeit den natirlichen Geschmack von frischem Gemuse haben.

Gnocchi: Um immer hausgemachte Gnocchi zur Verfligung zu haben, kann man diese in reichlichen Mengen
zubereiten und schockfrosten und auf diese Weise einen Vorrat anlegen, auf den man jederzeit zurlickgreifen
kann. Das Produkt kann direkt ohne Auftauen gekocht werden.

Eiernudeln: Tagliatelle, Cappellacci, Strozzapreti, Bigoli, Cannelloni und alle anderen Formen frischer Nudeln
kdnnen ebenfalls schockgefrostet werden.

Speiseeis: Im Handel erhéltliches Speiseeis kann 500 Kalorien pro 100 g enthalten. Dabei kann ein zu 100%
natiirliches Speiseeis ganz einfach hergestellt werden. Einfach mit dem entsprechenden Programm sehr
frisches Obst (z.B. Erdbeeren) schockfrosten. Das schockgefrostete Obst dann in den Mixer geben, ein Eiweil3
und 1 Essloffel Zucker dazugeben und mixen.

Eis am Stiel: Mit den eigens dafiir vorgesehenen Eisformen kann man der Fantasie freien Lauf lassen und Eis
am Stiel der verschiedensten Farben und Formen herstellen und es vielleicht sogar mit Zartbitterschokolade
und Haselnusskrokant Gberziehen.

5.3 KONSERVIERUNG

Diese Funktion ermoglicht es, die gewinschte Temperatur (-40°C bis +45°C) sowie zugleich die
Belliftungsintensitat einzustellen (25% bis 100%). Die Temperatur- und Belliftungswerte werden zu Beginn
des Konservierungszyklus eingestellt, konnen aber wahrend des Zyklus verandert werden. Dazu einfach die
auf dem Display angezeigten Sollwerte berihren.

Das Konservierungsverfahren ist das einzige Programm, bei dem die Bellftungsintensitat eingestellt werden
kann. Es kann auBer zur Konservierung auch zum Abkihlen oder Erwdrmen von Nahrungsmitteln in
spezifischen Zubereitungsphasen verwendet werden.

Beispiele:
Parfait kann bei der idealen Serviertemperatur aufbewahrt und somit mit der optimalen Beschaffenheit
genossen werden.
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Speiseeis kann bei der idealen Serviertemperatur aufbewahrt und somit schon cremig und geschmeidig
genossen werden.

5.4 TEIGLOCKERUNG

Was gibt es Besseres als selbst gebackenes Brot? Frisch gebackenes, knuspriges Brot ist in seinen unzahligen
Formen und Farben stets eine Gaumenfreude, egal ob zum Mittag- oder zum Abendessen. Aber damit der
Teig auch wirklich perfekt aufgelockert wird, muss er bei der richtigen Temperatur und lber die richtige Zeit
hinweg ruhen. Auch darf er dabei keinen Temperaturschwankungen unterliegen. Diese Bedingungen, die
bisher zu Hause unméglich herzustellen waren, sind nun mit LIFE mdglich! Mit LIFE erhalten Sie einen Teig
von auBBerordentlicher Qualitat, den Sie wann immer Sie es wiinschen backen konnen.

LIFE bietet lhnen eine wirklich professionelle Funktion: Sie kénnen namlich die Wirkung der Hefen
verlangsamen und die Reifung genau auf die Uhrzeit programmieren, zu der Sie lhre Backwaren backen
mochten. Sie konnen auch die Nacht ausnutzen, um den Teig aufgehen zu lassen: Indem Sie die
Aufgehzeiten verldangern, brauchen Sie weniger Backtreibmittel und erhalten auf diese Weise leichte,
bekommliche Pizzas und Fladenbrote.

Die ideale Teiglockerungstemperatur betragt +28°C. Dieser Wert kann jedoch innerhalb der eingestellten
Grenzwerte nach Belieben reguliert werden. Die Dauer der Teiglockerung ist ausgehend von der im Teig
enthaltenen Hefemenge und der verwendeten Mehlart einzustellen. Backstarke Mehle brauchen weniger
Hefe und vertragen eine langere Reifezeit.

Die Verwendung von geringeren Hefemengen (0,5%, z.B. 5g auf 1 Kg Teig) sowie eine lange Reifezeit
machen den Teig wohlduftender und bekdmmlicher. Zu diesem Zweck kénnen lange, mehr als 24 Stunden
dauernde Teiglockerungsprogramme bei niedriger Temperatur (unter 10°C) verwendet werden.

TEIGLOCKERUNGSPROGRAMME

SOFORTIGE TEIGLOCKERUNG: Diese Funktion ermdglicht die Einstellung von Temperatur und Reifezeit.
Gleich nach dem Einschalten beginnt das Gerét zu kiihlen oder aufzuwdrmen, um die eingestellte Temperatur
zu erreichen. Der Zyklus endet, sobald die eingestellte Reifezeit abgelaufen ist. Nach Abschluss des Zyklus
halt das System den Soll-Temperaturwert aufrecht, bis das Gerat manuell ausgeschaltet wird.

PROGRAMMIERTE TEIGLOCKERUNG - GRUNDPROGRAMM: Diese Funktion erméglicht die Einstellung von
Temperatur, Reifezeit und Enduhrzeit. Das Gerat berechnet automatisch den die eingestellte Reifezeit
Uberschreitenden Zeitraum und kihlt den Teig Uber diesen Zeitraum hinweg ab, um die Tatigkeit der Hefen
zu unterbinden. Dieser Zeitraum ist die Aufrechterhaltungsphase.

Diese Funktion ist besonders dann nitzlich, wenn man morgens aus dem Haus geht und abends einen
perfekt gelockerten Teig vorfinden mochte. Méchten Sie z.B. lhre Pizza um 19.00 Uhr in den Backofen
schieben, so kénnen Sie den Zyklus um 9.00 Uhr starten und dabei eine Reifezeit von 5 Stunden einstellen.
Das System wird daraufhin den Teig 5 Stunden lang abkihlen und die restlichen 5 Stunden dann reifen
lassen. Dasselbe Prinzip gilt, wenn man den Teig bereits am Vortag zubereiten mochte.

PROGRAMMIERTE TEIGLOCKERUNG - ERWEITERTES PROGRAMM: Diese Funktion ermoglicht die
Einstellung der Kihltemperatur, der Neuaktivierungstemperatur, der Gartemperatur, der Dauer jeder
einzelnen Phase sowie der Enduhrzeit des Programms. Das Gerat funktioniert dabei wie im "Programmierte
Teiglockerung -Grundprogramm" und berechnet automatisch die Dauer der Aufrechterhaltung.

Das erweiterte Programm ist dann niitzlich, wenn man die verschiedenen Temperaturen ganz prazise steuern
bzw. mehrere Garphasen innerhalb des Teiglockerungsprogramms einstellen mochte.

Beispiele:

Brot: Das allerbeste Brot ist doch das selbst gebackene aus Mehl, Wasser, Hefe und etwas Salz. Bereiten Sie
einfach eine gréBere Menge Teig zu, die Sie dann zu Broten und Brétchen formen und backen. Die Brote, die
nicht zum Sofortverzehr bestimmt sind, konnen Sie schockfrosten und als Vorrat aufbewahren. Bei Bedarf
kénnen Sie das Brot dann auftauen und ein herrlich duftendes knuspriges Produkt geniel3en - wie frisch aus
dem Ofen.
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Pizza: Eine langsame Teigflihrung ermoglicht es, die Hefemenge zu reduzieren, muss aber bei einer gewissen
und konstanten Temperatur erfolgen. Mit LIFE kdnnen Sie lhren Pizzateig mit bis zu 24 Stunden dauernden
Arbeitszyklen auch bei niedrigen Temperaturen aufgehen lassen. Verwenden Sie Sauerteig, so wird der Teig
mit Verbindungen angereichert, die seine organoleptischen Eigenschaften verbessern. Das Ergebnis ist eine
leichte, lockere und bekémmliche Pizza.

Brioches, Croissants, Hefeteilchen und RUhrkuchen: Brioches, Croissants, Hefeteilchen und Rihrkuchen
kénnen auf natirliche Weise gelockert und aufgehen gelassen werden. Dadurch kann der Kauf von industriell
gefertigten Produkten vermieden werden.

5.5 AUFTAUEN

Das Auftauen von rohem Fisch und Fleisch gehort zu den langsamsten und empfindlichsten Verfahren, denen
man beim Kochen begegnet. FlieBendes Wasser sollte man auf keinen Fall dazu verwenden und in der
Mikrowelle, die das Verfahren beschleunigt, werden die Nahrungsmittel zum Teil gekocht und ihre
Proteinmolekile verdndert, was die Qualitdt des Produkts unweigerlich beeintréchtigt. Das Auftauen im
Kuhlschrank ist zwar wirksam, aber sehr langsam und im Kiichenalltag daher meist nicht sehr praktisch.

Dank einer der Welt der Berufskiichen entlehnten Technologie macht LIFE das Auftauen von Lebensmitteln
zu einem schnellen und sicheren Verfahren - mit LIFE kdnnen Sie ein frisches Produkt nicht mehr von einem
aufgetauten unterscheiden.

LISTE DER PROGRAMME:
SUPPEN - SAUCEN - NUDELN - FLEISCH - FISCH - GEMUSE - OBST - BROT - PIZZA - SUSSSPEISEN

Beispiele:

Fisch: Fisch, der roh serviert werden soll, bleibt dank der Auftaufunktion schén feucht, oxidiert nicht und
behalt seine Farbe und Beschaffenheit unverandert bei. Struktur und Geschmack bleiben ebenfalls
unverandert.

5.6 SCHOKOLADE

Bittere, halbbittere, sliBe Schokolade - eine herrliche Masse, die aus dem Vermischen von Kakaopaste,
Kakaobutter und Zucker entsteht. Wird flissige Schokolade einfach nur abgekihlt, entsteht kein glanzendes,
knackiges Produkt, da die Kakaobutter schlecht kristallisiert ist. Ein normaler Kihlschrank hat namlich eine
ungeeignete Temperatur und beeintrachtigt die Qualitat des Endprodukts. Mit LIFE kann ein "Lése-Zyklus"
durchgefiihrt werden, um die Schokolade zu stabilisieren und die optimale Entfaltung der Aromen zu férdern.

Beispiele:

Pralinen: Nach Belieben weie Schokolade, Milchschokolade oder Zartbitterschokolade wéahlen. Im
Wasserbad schmelzen und in die gewlnschten Pralinenférmchen gieBBen. Einen Kristallisationszyklus starten:
In nur zehn Minuten sind die Pralinen fertig.

5.7 JOGHURT

Joghurt ist ein nahrhaftes und leichtes Nahrungsmittel, das unser Wohlbefinden verbessert und auch von
Menschen verzehrt werden kann, die unter einer leichten Laktoseunvertraglichkeit leiden. LIFE schafft das
ideale Ambiente, damit die Milchsdurebakterien Milch in Joghurt verwandeln kénnen. Sie brauchen nur
qualitativ hochwertige Milch auszuwahlen und kleine oder gro3e Mengen herzustellen, denen Sie zudem
auch lhr Lieblingsobst untermischen kénnen. So haben Sie stets eine gesunde nahrhafte Jause bei der Hand.

Und Sie kénnen nun endlich alle industriell gefertigten, Zucker, Konservierungsmittel und Zusatzaromen
enthaltenden Joghurts aus Ihrem Kihlschrank raumen!

Beispiele:

Joghurt: Fir die Zubereitung von Joghurt braucht es Vollmilch (frische oder H-Milch) und weil3en
Naturjoghurt bzw. eine Packung Milchsadurebakterien als Starter. Mit frischer Milch wird der Joghurt dicklicher
als mit H-Milch. Wird nicht pasteurisierte Milch verwendet, so ist diese vorher aufzukochen.

Der Fettgehalt des Ausgangsjoghurts sowie die darin verwendeten Bakterienkulturen beeinflussen die
Beschaffenheit des hergestellten Joghurts. Nicht alle Joghurts sind als Starter geeignet.
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JOGHURT-HERSTELLUNGSMETHODE
Milch und Joghurt im Verhaltnis von 10 zu 1 mischen. D.h. also zur vorgesehenen Menge Milch 10% Joghurt
untermischen. In einen Glasbehélter oder einzelne Glaschen gieBen und mit einem Deckel oder Klarsichtfolie

verschlieBen. In das Gerat stellen und den Joghurt-Zyklus starten. Dieser Arbeitszyklus dauert durchschnittlich
10 Stunden.

Waéhrend des Programms dirfen die Glaschen nicht bewegt oder gertttelt werden.
Am Ende des Zyklus geht das Gerat automatisch zur Kiihlung des Joghurts Uber.
Den Joghurt in den Kihlschrank stellen und dort bis zu 8 Tagen aufbewahren.

Nach Belieben Kaffee, Schokoraspeln, frisches Obst, Honig, Marmelade oder Getreide zum Joghurt geben.

5.8 FLASCHEN KUHLEN

Die Funktion Flaschen kihlen ermdglicht es, eine gewisse Art von Wein auszuwéhlen, die dann in wenigen
Minuten auf die entsprechende ideale Serviertemperatur abgekiihlt wird. Auch Wasser, Bier und andere
Getranke kénnen gekihlt werden.

5.9 VORKUHLUNG

Vor jedem Schockkihl-/Schockfrostzyklus ist es wichtig, den Innenraum des Geréats vorzukihlen. Auf diese
Weise geht der Schockkiihl-/Schockfrostzyklus dann schneller und auf effizientere Weise vonstatten und
zudem wird auch der Energieverbrauch reduziert.
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6.0 WARNHINWEISE UND ALARME

6.1 WARNHINWEIS KOMPRESSORSCHUTZ

Wird der Kompressor mehrmals schnell hintereinander eingeschaltet, kann dies seine Zuverlassigkeit

A beeintrachtigen.
Um zu verhindern, dass der Kompressor zu haufig und schnell hintereinander eingeschaltet wird, ist

eine Mindestpause zwischen zwei aufeinanderfolgenden Startvorgéangen vorgesehen.

6.2 ALARM TUR OFFEN

30 Sekunden nach dem Offnen der Gerdtetiir erscheint der Warnhinweis Tir offen, der von einem
intermittierenden akustischen Alarmsignal begleitet wird. Die Geratetlr wahrend eines Arbeitszyklus so selten
wie moglich 6ffnen. Halt der Alarm langer als 3 Minuten an, schaltet das Gerét automatisch den laufenden
Arbeitszyklus aus.

Durch SchlieBen der Geratetir wird der Alarm automatisch beendet. Erscheint der Alarm auch bei
geschlossener Geratetlr, den Kundendienst kontaktieren, um den Tiroffnungssensor Uberpriifen oder
auswechseln zu lassen.

6.3 ALARM FEHLER ZELLSONDE

Bei Fehler oder Defekt der Zellsonde zeigt das Display den Alarm Fehler Zellsonde an. In diesem Zustand
flhrt das Gerat keinen Arbeitszyklus aus.

Die Taste Ignorieren erméglicht es, zur Hauptseite zurlickzukehren.
Bitte wenden Sie sich an den Kundendienst, falls der Alarm fortbesteht.

6.4 ALARM FEHLER KERNTEMPERATURSONDE

Bei Fehler oder Defekt der Kerntemperatursonde zeigt das Display den Alarm Fehler Kerntemperatursonde
an.

Falls moglich, geht der Arbeitszyklus mit der Zellsonde weiter.

Die Taste Ignorieren erméglicht es, zur Hauptseite zurlickzukehren.

6.5 ALARM HOHE TEMPERATUR IN DER ZELLE

Betrégt die von der Zellsonde erfasste Temperatur mehr als 70°C, erscheint der Alarm “Hohe Temperatur”.
Sobald die Temperatur unter den Alarmwert sinkt, wird die zuvor gewahlte Funktion oder Zyklus wieder
aufgenommen.

Durch Betdtigung der Info-Taste erscheinen Informationen zum Alarm, d.h. das Display zeigt die Infoseite
zum Alarm Hohe Temperatur an.

6.6 ALARM STROMAUSFALL

Bei einem Stromausfall von weniger als 5 Minuten wird, falls das Gerdt gerade einen Arbeitszyklus
durchfiihrte, bei Wiederherstellung der Speisung der laufende Zyklus an dem Punkt wieder aufgenommen, an
dem er unterbrochen wurde. Bei einem Stromausfall von mehr als 5 Minuten erscheint auch die Nachricht
"Speisung unterbrochen".

Durch Betdtigung der Taste Ignorieren, zeigt das Display die Seite mit dem vom Stromausfall
unterbrochenen Arbeitszyklus auf.

6.7 WARNHINWEIS REINIGUNG DES KONDENSATORS NOTWENDIG

Nach einer gewissen Betriebsstundenanzahl des Gerats erscheint die Nachricht "Reinigung des Kondensators
empfohlen, Kundendienst kontaktieren".

Die Taste Ignorieren ermdglicht es, den Alarm auszuschalten und zuriickzusetzen.

Die Taste Verschieben ermdglicht es, den Alarm auf einen spateren Zeitpunkt zu verschieben.

75




7.0 REINIGUNG UND WARTUNG

7.1 ABMONTIEREN DER GERATETUR

Die Geratetir ist am Gerat durch Scharniere befestigt.

Deutsch

Vor dem Abmontieren der Geréatetlr zwecks Wartungsarbeiten oder Reinigung, die Befestigungsklauen an
beiden Scharnieren nach oben drehen.

Die Geratetlir nun wie in der Abbildung gezeigt aus den am Gerat befindlichen Schlitzen ziehen. Die
Geratetir NICHT am Turgriff ziehen, sondern seitlich mit den Handen anpacken.

7.2 Reinigung des vorderen Ansauggitters
Die vorderen Ansauggitter reinigen. Dabei besonders achtgeben, dass keine Fremdkorper durch die Gitter in
das Gerat gelangen, die seinen korrekten Betrieb beeintrachtigen kdnnten.

%
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7.3 Reinigung des Geratebodens

Nach Abschluss eines Arbeitszyklus falls notwendig den Boden des Geréts reinigen. Dabei besonders
achtgeben, dass kein Gegenstand in die Abflussleitung fallt (falls vorhanden). Dies kdnnte ndmlich den
korrekten Abfluss des Wassers beeintrachtigen. Sicherstellen, dass der Abflusspfropfen korrekt angebracht
ist, damit keine Gegenstande oder gréBere Nahrungsmittelstiicke in die Abflussleitung fallen.

Die ordentlichen Wartungsarbeiten kénnen unter sorgféltiger Einhaltung der folgenden Anweisungen von
nicht spezialisiertem Personal vorgenommen werden.

Die Innen- und AuBenflaichen kénnen mit einem mit lauwarmem Wasser angefeuchteten Schwamm und
chemisch nicht aggressiven Reinigungsmitteln vorgenommen werden; nach der Reinigung mit einem
trockenen, weichen Tuch abtrocknen. Die Anwendung von Produkten, die Glanz verleihen, wird nur fir die
AuBenflachen empfohlen.

7.4 Auswechseln der LED-Leuchten (W60 - W45)

Die Led-Leuchten befinden sich im oberen Teil des Gerdteinnenraums. Zum Auswechseln folgende
Anweisungen befolgen.

Das Gerat Uber die ON/OFF-Taste ausschalten und den Stecker aus der Steckdose ziehen. Die Leuchten
mithilfe eines Schlitzschraubenziehers aus ihrem Sitz nehmen. Die Leuchte aus ihrem Stecker stecken. Nicht
an den Kabeln ziehen, um die interne elektrische Verkabelung nicht zu beschadigen. Die Leuchte
auswechseln und das eventuell lberschiissige Kabel in die dafiir vorgesehene Aussparung stecken. Die
Leuchten sind mit einer Schnappbefestigung in dem daflir vorgesehenen runden Loch befestigt.
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8.0 TEMPERATURGEBER

Die Verwendung des Temperaturgebers erméglicht es, die Temperaturen der Programme auf prazise Weise
zu steuern. Flr den optimalen Betrieb muss der Fiihler in die Mitte des Produkts eingesteckt werden.
Sicherstellen, dass die Spitze des Fiihlers nicht aus dem Produkt austritt und mit der Wanne in Kontakt ist.

Den Fuhler nicht in die Luftungsschlitze stecken. Dadurch kdnnten das Geblase sowie der Fuhler selbst
beschadigt werden.

Falls er nicht verwendet wird, kann der Fuhler entfernt werden. Den Fihler wie in der Abbildung gezeigt
abschrauben und in eine Schublade legen. Den Fihler nicht im Geradteinnenraum lassen, falls er nicht
verwendet wird. Den Schutzdeckel zuschrauben, um eine Beschadigung der Kontakte zu verhindern.
Achtung: Der Flhler darf nicht in der Spilmaschine gewaschen werden. Dies wiirde zu einer Beschadigung
der Kontakte fiihren.

f Den Temperaturgeber nicht in Nahrungsmittel stecken, deren Temperatur mehr als 100°C betragt, da
sonst der Sensor beschadigt werden wiirde.
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2.0 ANORDNUNG DER PRODUKTE AUF DEN BLECHEN

9.1 ANORDNUNG DER PRODUKTE AUF DEN FACHERN

Bleche mit reduzierter Héhe verwenden, um einen besseren Kontakt der Luft mit der Oberflache des
Produkts zu erzielen. Die Behalter geordnet aufstellen und nicht aufeinander stapeln. Zum Stapeln das eigens
dafiir vorgesehene Gitter benutzen, damit ein angemessener Luftumlauf ermoglicht wird.

9.2 ANORDNUNG DER LEBENSMITTEL

Die Behalter nicht mit Deckeln verschlieBen. Im Folgenden werden einige Beispiele angefiihrt.

Die max. Tragfahigkeit des Gitter der Versionen W60 - W45 betragt 15 kg.
Die max. Tragfahigkeit des Gitter der Version W30 betragt 12 kg.

9.3 ANORDNUNG DER PRODUKTE AUF DEM BODEN

Die Behalter, Teller oder Schisseln nicht direkt auf den Boden stellen, sondern ein umgedrehtes Gitter
darunter legen. Auf diese Weise kann die Luft auch unter der Unterseite des Produkts zirkulieren und ein
besseres Endergebnis erzielt werden.
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10.0 SERIENMASSIGE AUSSTATTUNG

1 Gitterrost + 1 Blech (W30)
2 Gitterroste + 1 Blech (W45)
3 Gitterroste + 1 Blech (W60)

1 KERNTEMPERATURSONDE (W30-W45-W60)

7

o

1 ABFLUSSPFROPFEN (W45-W60)

4 BEFESTIGUNGSSSCHRAUBEN (W45 -W60)

Weitere Zubehorteile kénnen auf der Website coldlineliving.it bestellt werden.
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11.0 FEHLERSUCHE

STORUNG

MOGLICHE URSACHEN

LOSUNGEN

Das Gerat schaltet sich
nicht ein.

Keine Spannung vorhanden.

Die Steckdose, in der der Geratestecker steckt,
auf Spannung Uberprifen und eventuelle
Schutzschalter und Sicherungen wiederherstellen.

Das Gerat ist in Stand-By.

Den Bildschirm beriihren, um das Hauptmen
aufzurufen.

Beim Starten eines
Schockkdhl-
/Schockfrostzyklus
wird der Kompressor
nicht eingeschaltet.

Verzdgerter Start des
Kompressors wegen zu schnell
aufeinanderfolgenden
Startvorgangen.

Sind die Geblése des Kondensators in Betrieb, ist
alles ok. 2 Minuten warten, dann den Kompressor
starten. Sind die Geblase des Kondensators nicht
in Betrieb, den Kundendienst kontaktieren.

Ein Steuer-Relais des
Kompressors ist defekt.

Techniker zur Uberpriifung und Wiederherstellung
notwendig.

Eingriff des
Warmeschutzschalters aufgrund
von Uberhitzung

Das Geréat etwa 30 Minuten ausschalten, dann neu
starten. Sicherstellen, dass der korrekte Kihlstrom
im technischen Raum nicht behindert ist, vor
allem, dass der Luftein- und Luftausgang des
Gerats frei sind.

Sicherstellen, dass sich zwischen der Riickseite
des Gerats und der Wand ein Abstand von etwa
15 mm fir die Version W60 - W45 (30 mm fur die
Version W30) befindet, der einen korrekten
Luftabzug ermdglicht.

Sicherstellen, dass das Gerat nicht in der Ndhe
von starken Warmequellen (Backofen,
Nudelkocher, Fritteusen) aufgestellt wurde.
Sicherstellen, dass das Gebldse des Kondensators
funktioniert.

Besteht das Problem weiterhin, den Kundendienst
kontaktieren.

Das Gerat kihlt gar
nicht oder nur sehr
langsam.

UberméaBige Belastung durch
Produkte mit hoher
Temperatur.

Den Innenraum nicht GbermaBig belasten,
sicherstellen, dass die Beliftungsoffnungen der
Geblase des Verdampfers nicht verstopft sind.

Die Geblase des Verdampfers
funktionieren nicht.

Kundendienst kontaktieren, um die Ursachen zu
klaren.

Der Verdampfer ist vereist.

Einen 4-stiindigen (leeren) Teiglockerungszyklus
bei 40°C durchfiihren, um den Verdampfer zu
entfrosten.

Uberhitzung des Gerétes

Sicherstellen, dass sich zwischen der Rickseite
des Gerats und der Wand ein Abstand von etwa
15 mm fir die Version W60 - W45 (30 mm fur die
Version W30) befindet, der einen korrekten
Luftabzug ermdoglicht.

Sicherstellen, dass das Gerat nicht in der Nahe
von starken Warmequellen (Backofen,
Nudelkocher, Fritteusen) aufgestellt wurde.
Sicherstellen, dass das Geblase des Kondensators
funktioniert.

Sicherstellen, dass die vorderen und hinteren
Bellftungsoffnungen frei sind.
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12.0 SICHERHEITSDATENBLATT GAS R290

1 - MOGLICHE GEFAHREN

Mogliche Gefahren: Verflissigtes Gas. In hoher
Konzentration kann das Gas Asphyxie verursachen.
Spritzer kénnen Gefrierbrand verursachen.

2 - ERSTE-HILFE-MASSNAHMEN

Einatmung: In hoher Konzentration kann das Gas
Asphyxie verursachen. Zu den Symptomen kénnen
auch Lahmungserscheinungen und/oder
Bewusstlosigkeit zéhlen. Die Betroffenen konnten
nicht merken, dass sie unter Asphyxie leiden. In
niedriger Konzentration kann das Gas eine
betdubende Wirkung haben. Zu den Symptomen
zéhlen Schwindelanfélle, Kopfschmerzen, Ubelkeit
und Koordinationsschwierigkeiten. Betroffene an die
frische Luft bringen, dabei das Atemschutzgerat
tragen. Den Patienten hinlegen und warm halten.
Den Arzt rufen. Bei Aussetzen der Atmung kinstlich
beatmen.

Verschlucken: Exposition nicht sehr wahrscheinlich,
im Fall 1-2 Glas Wasser verabreichen und den Arzt
rufen.

Augenkontakt: Augen einige Minuten lang mit
Augenwasser oder sauberem Wasser aussptilen. Den
Arzt rufen.

Hautkontakt: Den betroffenen Bereich reichlich mit
lauwarmem Wasser absplilen. Vor dem Ausziehen
von Kleidungsstticken sicherstellen, dass diese nicht
an der Haut kleben. Bei Hautreizungen den Arzt
rufen.

3 - MASSNAHMEN ZUR BRANDBEKAMPFUNG
Spezifische Gefahren: Nicht brennbar.

Gefahrliche Verbrennungsprodukte: Carbonylfluorid.
Fluorwasserstoffsaure.

Geeignete Loschmittel: Es konnen alle bekannten
Loschmittel verwendet werden.

Spezifische Methoden: Wenn mdéglich, ein Austreten
des Produkts verhindern.

Aus geschltzter Position mit Wasser begiel3en, bis
der Behalter erkaltet ist.

Besondere Schutzausristungen: In engen Raumen
ein Atemschutzgerat benutzen.

4 - ANGABEN ZUR TOXIKOLOGIE
Allgemeine Angaben: In hoher Konzentration
verursacht dieses Gas hauptsachlich Asphyxie ohne

weitere bedeutende Nebenwirkungen.
LC50/1h (ppm): >15000 ppm
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5 - UMWELTBEZOGENE ANGABEN
Allgemeine Angaben: Es sind keine
umweltschadlichen Wirkungen dieses Produkts
bekannt.

Ozonabbaupotential: 0

6 - HANDHABUNG

Handhabung: AusschlieB3lich spezifische, fiir das
Produkt, den Betriebsdruck und die
Betriebstemperatur geeignete Gerate verwenden.
Den Kontakt mit freien Flammen vermeiden, um die
Bildung von Schadstoffen zu verhindern. Nicht
einatmen, ein Atemschutzgerat benutzen und den
Bereich gut liften. Kontakt mit Gastropfen
vermeiden und Schutzkleidung zum Schutz vor
Gefrierbrand verwenden.

7 - MASSNAHMEN BEI UNBEABSICHTIGTER
FREISETZUNG

Personenbezogene Vorsichtsmal3nahmen: Den
Bereich evakuieren. Atemschutzgerat benutzen, um
den betroffenen Bereich zu betreten, falls nicht
erwiesen ist, dass die Luft atembar ist. FUr eine
ausreichende Bellftung sorgen.

Umweltbezogene VorsichtsmaBnahmen Mit
geeignetem saugfahigem Material das Austreten des
Produkts aufhalten. Das AusflieBen des Produkts in
Abflisse, Kellerraume, Baugruben und andere
Bereiche, in denen es eine Gefahr darstellen kénnte,
verhindern.

Methoden zur Beseitigung des Produkts: Den
Bereich bellften.

8 - HINWEISE ZUR ENTSORGUNG

Allgemeine Hinweise: Das Gas nicht in die Umwelt
freisetzen. Das Gas mit einer geeigneten Pumpe
aufsaugen oder in einer befugten Anlage entsorgen.
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1.0 INSTRUCTIONS DE SECURITE ET AVERTISSEMENTS

1.1 INTRODUCTION

Madame, mademoiselle, monsieur,

nous souhaitons vous remercier pour avoir acheté le refroidisseur rapide multifonction LIFE.

LIFE regroupe dans un espace restreint de multiples fonctions; le refroidisseur rapide est issu de la
collaboration de chefs et de maitres patissiers de renom international, en alliant le meilleur de la tradition a la
technologie de pointe et a la sécurité.

Veuillez lire attentivement les instructions avant de mettre en service |'appareil.

Le présent manuel fait partie intégrante de I'appareil; il doit étre conservé avec le plus grand soin a proximité
dudit appareil et doit accompagner celui-ci en cas de changement de propriétaire.

1.2 CONDITIONS D’EMPLOI

L'appareil est uniquement destiné a I'usage pour lequel il a été expressément congu : refroidissement rapide,
surgélation, conservation de la nourriture, levage des pates, décongélation des denrées surgelées,
refroidissement des boissons, fabrication de yaourts, dans les limites déclarées par le fabricant. Tout autre
usage doit étre considéré comme impropre. Ne pas utiliser le produit pour rafraichir le local ou il se trouve.
Le fabricant décline toute responsabilité en cas d'usage impropre de I'appareil.

Tenir la machine hors de portée des enfants et/ou des personnes dont les capacités physiques, sensorielles
ou psychiques seraient altérées et qui donc ne seraient pas en mesure d'utiliser I'appareil en toute sécurité.

Ne pas utiliser d'appareils électriques dans le compartiment interne de |'appareil si ceux-ci ne sont pas ceux
recommandés par le constructeur.

L'appareil est doté d'une sonde a cceur destinée au relevé de la température a l'intérieur du produit.
Manipuler la sonde avec précaution grace a la poignée prévue a cet effet; inutilisée, retirez-la et revissez le
bouchon de protection prévu a cet effet. Ne pas introduire la sonde ou d'autres objets dans la grille des
ventilateurs ou dans d'autres ouvertures d'aération.

Introduire les plaques ou les récipients chauds en les manipulant avec des gants a four pour éviter toute
bralure. Eviter les chutes accidentelles de la plaque suite a une erreur d’introduction.

Ne pas utiliser de dispositif mécanique ou de quelque autre nature que ce soit pour accélérer le processus de
décongélation en dehors de ceux éventuellement recommandés par le fabricant.

LE REFROIDISSEUR RAPIDE N’EST PAS UN REFRIGERATEUR / CONGELATEUR TRADITIONNEL.

Une fois le réglage du cycle de travail effectué, vous pouvez activer la mode temporaire de

conservation (si prévu).Remettre le produit au réfrigérateur ou au congélateur pour une longue
conservation.

1.3 SECURITE TECHNIQUE

L'installation et les opérations d’entretien extraordinaire et de réparation doivent étre effectuées
exclusivement par des techniciens spécialisés. L'installateur est tenu d'observer les prescriptions inhérentes
aux régles hygiéniques, sanitaires, aux normes anti-incendie et en matiere d'accidents du travail ainsi que les
dispositions relatives a |'alimentation électrique.

Avant d'effectuer toute opération d’entretien ou de nettoyage, veuillez couper I'alimentation électrique par le
biais de l'interrupteur ou en débranchant la prise du réseau électrique. Attention: débrancher la prise en la
saisissant directement et non pas en tirant sur le cable.

En cas de non-utilisation prolongée, débrancher la prise de courant.

Si le céble d'alimentation est endommagé, celui-ci devra étre remplacé par le fabricant ou par le service
d‘assistance technique ou, de toute fagon, par une personne qualifiée.
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Les ouvertures d'aération de |'appareil ne doivent étre en aucun cas obstruées.

Des résidus alimentaires assez gros peuvent boucher I'évacuation des eaux usées, si présent; vérifier que le
filtre soit toujours bien en place.

f La charge utile de la porte est de 10 kg maximum. Ne pas vous appuyer sur la porte ouverte, ne
pas s'asseoir et ne pas y poser d'objets lourds.

Ne pas déposer a l'intérieur de |'appareil des bombes aérosols sous pression, contenant des
A liquides ou des gaz explosifs tels que des briquets, de |'acétone, de |'essence ou tout produit
comportant la mention « inflammable ».Risque d’explosion !

Pour le nettoyage, I'entretien, I'installation, la mise au rebut et la manutention, veuillez vous reporter aux
chapitres correspondants.

Si le cable d'alimentation est endommagé, celui-ci devra étre remplacé par le fabricant ou par le service
assistance.

Garantie: Coldline garantit l'intégralité des pieces des appareils durant une période conforme aux
dispositions légales en vigueur a compter de la date reportée sur la facture de vente. La garantie exclut les
pieces endommagées lors de leur transport, en raison d'une installation ou d'un entretien inapproprié, de la
nonconformité des installations électriques, hydrauliques ou résultant d'une utilisation impropre des
appareils.

Assistance: veuillez vous adresser a votre revendeur en indiquant le modéle et la référence reportée sur la
plaque de I'appareil.

Modifications du produit: Coldline se réserve le droit d'apporter a ses produits toute modification d’ordre
esthétique ou technique sans préavis.
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2.0 DONNEES TECHNIQUES

Voltage: 220 - 240V | Heat. Power: 300W Ins. HFC 245 E

Abs. Power: 550W Current: 2,8A =

Cool. Cap.: 850 W IP: X2 C € z

Serial Model Frequency: 50 Hz Refrigerant: R280 = g
W720020000 W60BX | Clima Class: 4 Quantity: 145g X %
Voltage: 220 - 240V Heat. Power: 300W Ins. HFG 245 25

Abs. Power: 550W Current: 2,8A g

Cool. Cap.: 850 W IP: X2 C € z

Serial Model Frequency: 50 Hz Refrigerant: R280 = g
W720020000 W45BX | Clima Class: 4 Quantity: 135g X %
Voltage: 220 - 240V Heat. Power: 150W Ins. HFG 245 25

Abs. Power: 550W Current: 2,8A g

Cool. Cap.: 850 W IP: - C € z

Serial Model Frequency: 50 Hz Refrigerant: R280 = g
W720020000 W30N Clima Class: 4 Quantity: 115g X %

L'appareil est conforme aux directives européennes telles que reporté en détail dans la déclaration de
conformité CB jointe. Les caractéristiques sont reportées sur la plaque CE a l'intérieur de I'appareil.

La classe climatique 4 indiquée sur |'étiquette correspond a une température ambiante de 32°C

conformément a la norme en vigueur.

Francais

Modeéle W60 W45 W30
P|aques supportées Plaques 35x32 Plaques 35x32 Plaques 32x26
Poids max de la Is Is i
plaque

L 595 L 595 L 558
Dim.ext.(mm) P 546 P 546 P 380

H 596 H 456 H 360
Poids (kg) 60 55 40
Capacité (litre) 45 26 22
Puissance maximale 550 W 550 W 550 W
Absorption maximale 2,8A 28A 2,8A
Rendement frigorifique 900 W* 900 W+ 900 W*
Tension 220V-240V/50Hz 220V-240V/50Hz 220V-240V/50Hz

*Evap -10°C cond. +40°C
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3.0 INSTALLATION

3.1 INTRODUCTION

Le fabricant décline toute responsabilité en cas d'usage impropre de |'appareil.

L'appareil ne doit étre installé que par un technicien spécialisé.
L'appareil ne doit étre installé que par un personnel spécialisé selon les instructions figurant dans ce manuel.
La réalisation d'installations a distance, des connexions électriques et hydriques doivent étre accompagnées
de la déclaration de conformité correspondante délivrée par l'installateur.

3.2 MANUTENTION

Effectuer la manutention de |'appareil emballé en utilisant un chariot élévateur ou un transpalette manuel
ayant une longueur de fourche équivalente a la longueur de la palette ou du carton d’emballage et une
capacité de charge adéquate au poids de |'appareil. Saisir le carton d’emballage par les poignées lors de
courts déplacements en effectuant |'opération par deux personnes.

3.3 RETRAIT DE L'EMBALLAGE

Ouvrir le carton d’emballage et enlever les protections en polystyréne. Soulever la machine verticalement en
utilisant les poignées; effectuer cette opération a deux.
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Lors de ces opérations, protéger les mains avec des gants. Ne pas jeter I'emballage dans la nature; procéder
a son élimination conformément aux dispositions prévues par la |égislation en vigueur.

A Ne pas soulever, tirer ou transporter la machine en saisissant la poignée de la porte.

W60 — W45
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3.4 INTEGRITE DU PRODUIT

Vérifier si tous les éléments de |'appareil sont en bon état et si les accessoires prévus de série correspondent.

3.5 ELIMINATION DE LA MACHINE

Procéder a I'élimination de la machine en respectant les précautions suivantes: débrancher la prise de
courant, retirer la porte, la grille et tous les éléments amovibles. Ne pas endommager le circuit frigorifique.
ATTENTION CONTIENT DU GAZ PROPANE INFLAMMABLE.ELIMINER LE GAS ET LA MACHINE PAR DES
PERSONNES AUTORISEES. Le type de réfrigérant est indiqué sur la plaque.

3.6 NETTOYAGE

Nettoyer le compartiment interne avec une éponge imbibée d'eau tiede.

3.7 CONDITIONS DE FONCTIONNEMENT

S'assurer que le local ol |'appareil est installé remplit les conditions pour lesquelles il a été congu. Placer
I'appareil loin de toutes sources de chaleur et dans un lieu bien aéré. En ce qui concerne les émissions de
bruit aérien, le niveau de pression sonore pondéré A est inférieur aux 70dB (A).

3.8 SCHEMAS D'INSTALLATION

L'installation et I'assistance technique doivent étre effectuées par des personnes qualifiées. Une installation
incorrecte peut provoquer de graves blessures aux personnes ou de graves dommages.

Attention: un espace suffisant doit étre prévu derriere |'appareil pour laisser passer les cébles électriques et le
conduit d'évacuation. Le conduit d'évacuation ne doit pas former d'écoulement par siphon vers le haut. Si
c'était le cas, I"écoulement de I'eau pourrait étre compromis.

Schéma d'installation sur meuble & colonne W60-W45-W30.

280 ¢

o j
T
jj/ \(

go2 %

450 - 452
370 - 375

[

W60 - W45 W30
Les dimensions sont exprimées en mm.

Assurez-vous de disposer de |'espace nécessaire pour l'ouverture de la porte. Veuillez tenir compte de
I"évacuation de la condensation et des espaces inférieurs pour le passage du conduit d'évacuation.

Attention: pour permettre une ventilation correcte, il est obligatoire de laisser ouverte la cloison postérieure
supérieure du meuble et de prévoir une sortie d'air minimum de 280 cm? (Voir figure).Prévoir un espace de
30 mm entre 'appareil W30 freestanding et le mur pour permettre une bonne ventilation.
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Attention: pour disposer d'une bonne ventilation, veuillez impérativement laisser la cloison
postérieure supérieure du meuble ouverte et prévoir une sortie d'air minimum de 280 cm?® (Voir
figure).Prévoir un espace de 30 mm entre I'appareil W30 freestanding et le mur pour permettre
une bonne ventilation et assurez-vous que la grille d'aération placée sur le fond soit dégagée
pour permettre le passage de l'air.

3.9 RACCORDEMENT EVACUATION
Raccorder le conduit de vidange transparent fourni au tuyau en cuivre tel qu’indiqué par la fleche sur la figure
et fixez-le avec deux colliers.

Assurez-vous que |'espace soit suffisant pour éviter que le conduit ne soit écrasé ou obstrué.
Apres insertion du tuyau, vérifier qu’il ne forme pas une anse vers le haut pour ensuite redescendre, et ce,
pour éviter que ne se crée un siphon qui empéche |'eau de s'écouler correctement.

3.10 FIXATION

Vérifier que la base du meuble est en mesure de supporter un poids de 70 kg.
Une fois I'appareil placé dans le compartiment, fixez-le avec les vis fournies.

Francais
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3.11 MISE EN SERVICE

Avant de brancher 'appareil a I'alimentation générale, vérifier que:

* la tension et la fréquence sont conformes aux conditions de fonctionnement reportées sur la plaque ; la
tolérance maximale est de = 10% de la valeur nominale ;

* le circuit d'alimentation électrique est conforme a la réglementation en vigueur ;

* |'installation électrique dispose d'un interrupteur différentiel (disjoncteur) ;

* |a prise d'air assure une ventilation suffisante ;

* |a température ambiante de fonctionnement ne dépasse pas 32°C. Au-dessus de cette température, les
performances déclarées ne sont plus garanties ;

le bouchon de vidange soit dans la bonne position (voir figure) avec I'appareil éteint ou lors de son

fonctionnement et ce, pour éviter que des objets indésirables obstruent le conduit de vidange.

Si I'appareil a été transporté dans une position non verticale, veuillez attendre au moins 4 heures avant
de mettre en marche la machine. Au moment du positionnement de |'appareil, veillez a ne pas l'incliner
d'un angle de plus de 30°.

La mise a la terre est obligatoire. Le fabricant décline toute responsabilité pour les accidents ou
les dommages dus a l'absence ou l'inefficacité de la mise a la terre, a une installation erronée, a
une altération, & un mauvais entretien, a toute négligence ou au non-respect des normes de
sécurité électriques en vigueur dans le pays ou |'appareil est utilisé.

>

94



4.0 FONCTIONNEMENT

L'appareil est doté d'interface @ commandes de type a écran tactile (Touch-screen) fonctionnant par une
simple pression des doigts.Si les doigts sont froids, il est possible que I'écran ne réagisse pas.

A Ne pas utiliser d’objets pointus ou tranchants afin d’éviter d’endommager I’écran.

4.1 ZONE DES COMMANDES

En appuyant plus de 2 secondes sur le bouton d'allumage ON/OFF O I'appareil s'allume. Pour |'éteindre,

appuyer de nouveau sur le bouton ON/OFF o pendant au moins 2 secondes; |'appareil passera en mode
veille.

&

|

4.2 PREMIER ALLUMAGE

A Avant de brancher |'appareil, lire attentivement le paragraphe « Installation ».

Aprés avoir branché l'appareil au réseau électrique, I'écran affiche pendant environ 1 minute, I'image
circulaire du chargement en cours du systeme.

4.3 REGLAGE DE LA LANGUE, DE LA DATE ET DE L'HEURE

Au premier allumage, le systeme vous demande de régler la langue, la date et I'heure. Sélectionner la langue
désirée et appuyer sur « OK ».En appuyant sur la touche « OK », les données sont mémorisées et |'écran
affiche la page suivante « Date et heure ».Régler la date et I'heure en utilisant les touches - et +.

En absence d'interventions pendant plus de 1 minute, I'écran affichera le menu principal.

Si vous souhaitez modifier a postériori la «Langue» ou les «Date et heure» sélectionner:
Menu>Fonctions>Réglages>Langue ou Date et heure.

4.4 CHAUFFAGE A VIDE

Il est conseillé d'effectuer un chauffage a vide avant d'utiliser I'appareil afin de dégraisser les résistances. A
cette fin, effectuer le cycle « Yaourt » qui atteint les températures les plus élevées. Il est possible que des
odeurs se dégagent au cours de cette phase, elles ne sont pas synonymes d'un dysfonctionnement et
disparaitrons treés rapidement.

4.5 MENU PRINCIPAL

Refroidissement rapide
Refroidit rapidement & +3°C un aliment cru ou tout juste cuit, bloque la prolifération des bactéries et
augmente de 70% la durée de conservation au réfrigérateur sans altérer la saveur de I'aliment.

Surgélation
Refroidit rapidement jusqu'a -40°C un aliment cru ou tout juste cuit sans en altérer sa saveur. Augmente la
durée de conservation au congélateur jusqu‘a plusieurs mois.

Conservation
Maintient les aliments a la température désirée comprise entre -40°C et + 45°C avec intensité de la
ventilation modulable de 25 a 100%.
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Levage
Crée le microclimat idéal pour un levage parfait en favorisant le développement optimal de la texture interne
et des saveurs. Le cycle peut étre immédiat ou programmé.

Décongélation
Décongele rapidement les aliments en toute sécurité, en respectant la saveur d'origine sans risques pour la
sante.

Chocolat
Permet de réaliser des petits chocolats a la forme désirée grace aux cycles de cristallisation et d'intervalles
prévus a cet effet.

Yaourt
Permet de réaliser des yaourts crémeux et naturels en utilisant simplement du lait de bonne qualité.

Refroidisseur bouteilles
Refroidit rapidement le vin, la biere et les boissons jusqu’a la température désirée.

Prérefroidissement
Permet de refroidir le compartiment interne avant d'effectuer un cycle de refroidissement rapide ou de
surgélation.

En maintenant appuyée n'importe quelle touche fonction pendant au moins 3 secondes, I'écran
affichera la page relative aux informations utiles.

4.6 MENU SECONDAIRE

A partir du menu principal, il est possible de visualiser le menu secondaire en appuyant le doigt sur
I"écran et en le faisant glisser sur la gauche.

Nettoyage
Permet d'assainir la cellule en éliminant les mauvaises odeurs.

Réglages
Permet de modifier la « Langue » et les « Date et heure ».

Service

Permet d'accéder, par I'intermédiaire d'un mot de passe, a I'état de la machine par le personnel technique
autorisé.
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5.0 MODES D'UTILISATION

Vous trouvez fréquemment, dans les supermarchés, des produits alimentaires qui n‘en ont que |'apparence.
L'emploi de conservateurs chimiques, de sucres et d'additifs est particulierement diffusé dans I'industrie
alimentaire; ceux-ci ont un impact négatif sur notre santé comme le démontrent de nombreuses études
scientifiques.

Grace a LIFE, vous abandonnerez les produits industriels, en utilisant, en revanche, des ingrédients frais pour
cuisiner chez vous des plats sains et naturels tout en en conservant la fraicheur pendant longtemps.

Pour activer un processus, appuyer sur la touche correspondante sur "écran et veuillez suivre les instructions.
En maintenant appuyée n'importe quelle touche fonction pendant au moins 3 secondes, I'écran affichera la
page relative aux informations utiles.

5.1 REFROIDISSEMENT RAPIDE

Les bactéries transforment les substances chimiques présentes dans les aliments en en provoquant leur
dégradation ; c’est dans la fourchette de température comprise entre +65°C et +10°C qu’elles trouvent les
conditions idéales pour proliférer. C'est justement ce qui se passe dans la cuisine lorsque nous laissons
refroidir, a température ambiante, un produit cuit.

Le refroidissement rapide a +3°C d'un aliment tout juste cuit allonge considérablement sa durée de
conservation, jusqu’a 70% en maintenant intacte ses qualités d'origine.

Le programme sélectionné peut prévoir |'usage de la sonde a cceur si les dimensions de l'aliment en
permettent |'insertion. Par exemple, I'usage est disponible si vous sélectionnez: viande>entiere ; il n'est pas
disponible si vous sélectionnez : viande>tranches, fruits>tranches etc.

L'appareil est doté d'une technologie qui gére de facon dynamique la température et lintensité de la
ventilation.

Veuillez toujours effectuer un cycle de prérefroidissement avant de lancer le refroidissement rapide; de cette
fagon, le cycle sera plus efficace et rapide tout en économisant de |"énergie.

Le produit cuit est placé dans I'appareil lorsqu’il est encore trés chaud; ne pas attendre qu'il se refroidisse. Si
la température du produit dépasse les 100°C, attendre quelques minutes pour qu’elle passe en dessous de
cette limite; cette étape n’aura aucune incidence sur le résultat final.

A la fin du cycle, appuyer sur la touche STOP et placer 'aliment au réfrigérateur. Une fois le processus
achevé, |'appareil active la conservation a une température positive jusqu’a ce que I'utilisateur I'arréte.

LISTE DES PROGRAMMES:
POTAGE - SAUCE - PATES - RIZ - VIANDE - POISSON — LEGUMES — FRUITS — DESSERTS

Exemples:

Pates seches: le refroidissement rapide des pates produit un choc thermique qui bloque immédiatement le
processus de cuisson. Les pates ne collent pas parce que les amidons se gélifient. Il n’est donc pas nécessaire
d'ajouter de I'huile. Elles se conservent au réfrigérateur pendant 3 jours; vous pourrez les faire revenir a la
poéle directement avec |'accompagnement qui vous plaira et obtiendrez un plat sain, tres bon et attrayant en
quelques minutes.

Rétis :un réti de veau, tout juste sorti du four, peut étre refroidi rapidement en utilisant la sonde a cceur a
+3°Clé processus d'évaporation s’interrompt immédiatement en évitant la dispersion des liquides ; la viande
restera tendre, savoureuse et nourrissante. Vous pourrez la couper sans la rompre, en consommer une partie
immédiatement et conserver le reste au réfrigérateur pendant une semaine.

La nourriture pour enfants : possibilité de réaliser des portions individuelles de fruits ou de légumes cuits en
les refroidissant rapidement a +3°C avec une durée de conservation allant jusqu’a une semaine.
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Génoise: si la génoise se refroidit a température ambiante, elle perd beaucoup d’eau, séche et n'est plus tres
plaisante a voir. En revanche, avec un refroidissement rapide a +3°C, |'"évaporation se bloque lorsque le
produit est encore chaud et vous obtenez une génoise tendre et légére qui conservera longtemps ses
meilleures caractéristiques.

Couches de mousse: vous pouvez refroidir aussitét chaque couche en réduisant énormément les temps de
préparation: la ventilation basse ne fait pas retomber la préparation et ne déforme pas la surface.

Crémes: Refroidir rapidement les cremes a |'ceuf les protégent des agressions bactériologiques et allonge les
durées de conservation.

5.2 SURGELATION

Congeler et surgeler NE SONT PAS des synonymes. Lors des processus de congélation et de surgélation, il
existe une variable fondamentale qui rend les deux techniques profondément différentes: le temps.

A la différence de la congélation, la surgélation est un processus trés rapide qui, en tirant partie de
températures atteignant jusqu'a -40°C, permet de maintenir intactes les propriétés organoleptiques, la
saveur, |'arébme et |'aspect des aliments gréce a |'activation du processus de micro-cristallisation. L'eau gele
sans endommager les cellules: la viande, le poisson, les fruits et les légumes ne connaitront aucune
modification de leur structure biologique.

Le programme sélectionné peut prévoir |'usage de la sonde a cceur si les dimensions de l'aliment en
permettent l'insertion. Par exemple, I'usage est disponible si vous sélectionnez: viande>entiére; il n'est pas
disponible si vous sélectionnez: viande>tranches, fruits>tranches etc.

L'appareil est doté d'une technologie qui gére de facon dynamique la température et lintensité de la
ventilation.

Veuillez toujours effectuer un cycle de prérefroidissement avant de lancer la surgélation; de cette facon, le
cycle sera plus efficace et rapide tout en économisant de |'énergie.

Le produit cuit est placé dans I'appareil lorsqu’il est encore trés chaud, ne pas attendre qu'il se refroidisse. Si
la température du produit dépasse les 100°C, attendre quelques minutes pour qu’elle passe en dessous de
cette limite; cette étape n’aura aucune incidence sur le résultat final.

A la fin du cycle, appuyer sur la touche STOP et placer I'aliment au congélateur. Une fois le processus achevé,
I'appareil active la conservation a une température négative jusqu‘a ce que I'utilisateur I'arréte.

LISTE DES PROGRAMMES:
POTAGE — SAUCE — PATES - VIANDE - POISSON - LEGUMES - FRUITS — PAIN — PIZZA — DESSERTS ET
GLACES

Exemples:

Grillade (assortiment) en 8 minutes: la viande surgelée ne peut pas étre cuite sans étre décongelée. Le
blanc de poulet, une tranche de beceuf et une brochette peuvent étre grillés dans une poéle bien chaude en
environ 8 minutes.

Charcuterie: la charcuterie conserve sa couleur vive et sa saveur d'origine. N'hésitez pas a vous procurer
dans les meilleures charcuteries des produits de qualité garantie et conservez-les pour les consommer quand
bon vous semble. Le saucisson, le jambon cru, le jambon cuit, le speck et la bresaola se décongelent a
température ambiante en quelques minutes tout en conservant leurs caractéristiques d’origine.

Poisson cru: il existe des risques de contamination a |'’Anisakis, un parasite dangereux pour la santé que
seules une cuisson prolongée ou de basses températures peuvent éliminer. Avec la surgélation et la
conservation a -20°C pendant au moins 24 heures, tout risque est éliminé. Beaucoup pensent que le poisson
surgelé subit une dégradation qualitative. C'est un préjugé. Avec la fonction surgélation, I'eau contenue dans
les chaires se solidifie rapidement sans endommager les fibres. Les crustacés, les mollusques, les filets de
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poisson auront une qualité nettement supérieure au regard du poisson frais correspondant conservé au
réfrigérateur pendant 1 journée.

Légumes grillés surgelés. Les l[égumes riches en eau s'abiment dans un congélateur traditionnel, leur goGt
et leur consistance s'altérent et les substances nutritives disparaissent. Vous pouvez surgeler les [égumes déja
coupés grace au programme prévu a cet effet et les cuire dans une poéle bien chaude pour réaliser, en
quelques minutes, un accompagnement savoureux.

Fruits: vous pouvez surgeler les fruits en évitant qu'ils noircissent ou ne brilent a cause du froid. Les fruits
surgelés toujours a disposition sont parfaits pour réaliser de délicieuses macédoines, tartes a la confiture, des
strudels, des tartes et des décorations. Pour les enfants, n’hésitez pas a surgeler les fruits cuits et a les
conserver au congélateur pour disposer d'une réserve de qualité d'un produit sain et naturel a 100 %,
pendant plusieurs mois.

Potages et soupes: Le supermarché propose une grande variété de soupes prétes a consommer, mais elles
possedent toutes de nombreux additifs et conservateurs. Les légumes cueillis mirs, lavés et coupés en
morceaux peuvent étre surgelés et conservés longtemps au congélateur pour préparer des potages et des
soupes en appréciant a chaque saison, le golt naturel des légumes frais.

Gnocchis: pour disposer de gnocchis faits maison, toujours a disposition, vous pouvez en préparer une
grosse quantité et les surgeler en créant une réserve de gnocchis dans laquelle vous irez puiser a tout
moment. Méme surgelé, vous pourrez cuire le produit directement.

Pates aux ceufs: les tagliatelles, les cappellacci, les strozzapreti, les bigoli, les cannellonis et tous les formats
de péates peuvent étre surgelés.

Glace: les glaces vendues dans le commerce peuvent contenir jusqu’a 500 calories. Vous pouvez fabriquer
une glace 100% naturelle. Surgeler des fruits tres frais (par exemple des fraises) grace au programme prévu a
cet effet. Passez-les au mixeur pendant quelques minutes et ajoutez-y un blanc d'ceuf et une cuillere a soupe
de sucre.

Glaces a I'eau: En utilisant les moules fournis, vous pouvez réaliser des glaces a I'eau et des batons de
glaces, aux formes fantaisistes et vives, recouvertes de chocolat noir et de petits morceaux de noisettes.

5.3 CONSERVATION

Permet de Régler la température entre -40°C et + 45°C avec une intensité de la ventilation modulable de 25
a 100%.Les valeurs de température et de ventilation sont réglées au début du cycle mais il est possible de les
modifier en cours de cycle en appuyant sur les points de réglage affichés sur |'écran.

Le processus de conservation est le seul qui permette de modifier l'intensité de la ventilation. Outre la
conservation, le processus peut aussi étre utilisé pour refroidir ou réchauffer les aliments au cours des étapes
spécifiques de réalisation de la recette.

Exemples:
Parfait: conservé a la température idéale de fonctionnement pour le déguster a sa juste consistance.

Glace: conservée a la température idéale de fonctionnement pour la déguster crémeuse et moelleuse.

5.4 LEVAGE

Il n'y a rien de mieux que le pain fait maison ! Aux formes et aux couleurs variées, la bonne odeur du pain
frais est toujours appréciée en toute occasion. Mais pour un levage parfait, il faut que la pate reste a la bonne
température, pendant une durée bien précise sans qu'il y ait de variations d’humidité. Des conditions
impossibles a recréer chez soi mais qui vous sont proposées par LIFE | Vous obtiendrez une pate de qualité
extraordinaire préte a enfourner quand vous le souhaiterez.

Avec LIFE, vous possédez une fonction professionnelle; en effet, vous pouvez ralentir I'action des levains et
programmer la maturation en fonction de I'heure a laquelle vous comptez démarrer la cuisson. Vous pouvez
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aussi profiter de la nuit pour réaliser le levage: en allongeant sa durée, vous pouvez réduire la quantité de
levain et obtenir des pains, des fougasses et des pizzas légéres et digestes.

La température idéale de levage est de +28°C. Vous pouvez aussi la régler comme bon vous semble dans les
limites prévues. La durée du levage est réglée en fonction de la quantité de levain et du type de farine
utilisés dans la pate. Avec des farines a forces (W) élevées, vous pourrez utiliser une quantité inférieure de
levain; la durée du levage sera supérieure.

Quantité limites de levain (0,5% par exemple 5 g pour 1 kg de pate) et un levage long rend la pate plus
digeste et lui donne une bonne odeur. A cette fin, vous pouvez régler des levages longs a basse température
(inférieure a 10°C) pour des durées supérieures a 24 heures.

PROGRAMMES DE LEVAGE

LEVAGE IMMEDIAT: permet de régler la température et la durée de levage. Au démarrage, l'appareil
actionne le réchauffage ou le refroidissement pour atteindre la température fixée. Le cycle se termine a la fin
de la durée préétablie.

A la fin du cycle, le systéme maintient la température du point de réglage jusqu'a I'arrét manuel.

LEVAGE PROGRAMME DE BASE: permet de régler la température de levage, la durée de levage et I'heure
de fin de levage. L'appareil calcule automatiquement le temps restant par rapport a la durée de levage
préétablie et effectue le refroidissement de la pate pendant ce laps de temps en inhibant I'activité des
levains. Ce laps de temps est appelé durée de maintien.

C'est particulierement utile pour quiconque souhaite retrouver le soir, en rentrant chez lui, une pate
parfaitement levée. Exemple: si vous souhaitez enfourner une pizza a 19 heures et si vous activez le cycle a 9
heures en prévoyant une durée de levage de 5 heures, le systeme prévoira de refroidir la pate pendant 5
heures et le levage s'effectuera pendant les 5 heures qui restent. Le principe est le méme pour quiconque
souhaite préparer la pate le jour précédent.

LEVAGE PROGRAMME AVANCE: permet de régler la température de refroidissement, la température de
réveil, la température de levage, les durées relatives a chaque processus et |I'heure de fin de levage.
L'appareil fonctionne comme dans le cas du « levage programmé de base » et calcule automatiquement la
durée de maintien.

Ceci est particulierement utile si vous désirez contréler avec précision plusieurs températures et plusieurs
phases de levage jusqu'a la fin du cycle.

Exemples:

Pain : farine, eau, levure et une pincée de sel. Le pain meilleur est celui fait maison avec de la farine, de I'eau,
de la levure et un peu de sel. Préparez de grosses quantités de pate, préparez les petits pains, cuisez-les et
surgelez vos réserves. Vous pourrez décongeler, quand bon vous semble, la quantité de pain dont vous aurez
besoin et consommer un produit parfumé comme a peine sorti du four.

Pizza: la fermentation lente permet de réduire la quantité de levain, mais doit étre controlée avec des
températures constantes et précises. Grace a LIFE, vous pouvez effectuer le levage avec des cycles atteignant
24 heures méme a basse température. Si vous utilisez le levain, la pate s’enrichit de composés qui améliorent
sa qualité aussi du point de vue organoleptique. Vous obtiendrez une pizza légére, moelleuse et digeste.

Croissants, chaussons et plum-cake: vous pourrez faire lever de facon naturelle, des croissants, des
chaussons et des plum-cakes en évitant d’acheter des produits industriels.

5.5 DECONGELATION

La décongélation de poisson et de viande crus est un des processus les plus lents et délicats auquel vous
devez faire face en cuisine. Utiliser I'eau courante est déconseillé tandis que le micro-onde, bien
qu’accélérant le processus, cuit partiellement les aliments et altére la partie protéique: la qualité s’en
ressentira, inévitablement. La décongélation au réfrigérateur est efficace mais le processus est trop lent et ne
répond pas aux exigences imposées par la vie quotidienne.
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LIFE, grace a sa technologie professionnelle, permet un processus de décongélation rapide et sir ; vous ne
serez pas en mesure de distinguer le produit frais du produit décongelé.

LISTE DES PROGRAMMES:
POTAGE - SAUCE - PATES - VIANDE — POISSON — LEGUMES — FRUITS - PAIN — PIZZA — DESSERTS

Exemples:
Poisson: en décongelant le poisson servi cru, le produit restera hydraté, ne se sera pas oxydé et n'aura pas
connu de modification de couleur et de consistance. Il aura conservé sa structure et sa saveur d’origine.

5.6 CHOCOLAT

Chocolat amer, demi-sucré, sucré, une pate fantastique obtenue en mélangeant la pate de cacao, le beurre
de cacao et le sucre. En ne décidant que de refroidir le chocolat fluide, vous n‘obtenez pas un produit brillant
et croquant en raison de la mauvaise cristallisation du beurre de cacao.

Un réfrigérateur classique a une température inappropriée et provoque une dégradation des qualités du
produit. Grace a LIFE, vous pourrez effectuer un cycle composé d'intervalles afin de stabiliser le chocolat et
favoriser un développement optimal des arémes.

Exemples:

Petits chocolats: vous pouvez choisir le chocolat blanc, au lait ou noir. Faire fondre au bain-marie et versez-le
dans les moules de formes diverses. Lancer un cycle de cristallisation. Vos chocolats seront préts en dix
minutes.

5.7 YAOURT

Le yaourt est un aliment nutritif et |éger qui améliore notre bien-étre et qui peut étre consommé par
quiconque étant légerement allergique au lactose. LIFE recrée les conditions idéales pour permettre aux
ferments de transformer le lait en yaourt. Choisir un lait de bonne qualité et préparez-le en petites ou
grandes quantités; ajoutez-y des fruits frais et vous disposerez toujours d'un en-cas sain et nourrissant.

Vous pourrez finalement éliminer de votre garde-manger les confections industrielles qui contiennent du
sucre, des conservateurs et des arébmes ajoutés.

Exemples:

Yaourt: pour préparer le yaourt, vous devez utiliser du lait entier (frais ou longue conservation), un yaourt
nature ou un sachet de ferments lactiques comme levain. Le lait frais permet d'obtenir un yaourt plus dense
par rapport a celui obtenu avec du lait longue conservation. Si vous utilisez du lait non pasteurisé, vous devez
d’'abord le faire bouillir.

La teneur en matiére grasse et les cultures utilisées dans le yaourt de départ influencent la consistance du
yaourt fabriqué. Tous les yaourts ne sont pas adaptés pour faire office de levain.

PROCEDE DE FABRICATION DU YAOURT

Mélanger le lait et le yaourt dans une proportion de 10 pour 1, c’est-a-dire utiliser 10% de yaourt sur la
quantité de lait utilisée. Verser la préparation dans un récipient en verre ou dans des pots individuels et
refermez-les avec un couvercle ou avec du film transparent alimentaire. Placer le tout dans I'appareil et lancer
le cycle yaourt. Le cycle a une durée moyenne de 10 heures.

Les pots ne doivent en aucun cas étre déplacés ou secoués lors du processus.
A'la fin du processus, |'appareil procede automatiquement au refroidissement du yaourt.
Mettre les pots de yaourts au réfrigérateur et les conserver pas plus de 8 jours.

N’hésitez pas a ajouter du café, des copeaux de chocolat, des fruits frais, du miel, de la confiture ou des
céréales au yaourt.

5.8 REFROIDISSEUR DE BOUTEILLES

La fonction « refroidisseur de bouteilles » permet de sélectionner le type de vin qui sera refroidi en quelques
minutes a la température idéale de service. Vous pouvez aussi refroidir I'eau, la biere et les autres boissons.
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5.9 PREREFROIDISSEMENT

Chaque fois que vous lancez un cycle de refroidissement rapide/surgélation, il est important d'effectuer le
prérefroidissement du compartiment interne. De cette fagon, le cycle de refroidissement rapide/surgélation
sera plus efficace et rapide tout en économisant de |'énergie.
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6.0 AVERTISSEMENTS ET ALARMES

6.1 AVERTISSEMENT RELATIF A LA PROTECTION DU COMPRESSEUR
Les démarrages rapprochés du compresseur peuvent en compromettre sa fiabilité.

A Pour éviter des démarrages du compresseur avec des fréquences excessives, il est prévu un temps de
pause minimum entre deux lancements rapprochés.

6.2 ALARME PORTE OUVERTE

30 secondes aprés |'ouverture de la porte, un avertissement, accompagné d’une alarme sonore intermittente,
indique que la porte est ouverte. Nous conseillons de limiter le plus possible les ouvertures de la porte
lorsqu’un cycle est en cours d'exécution. Si I'alarme retentit plus de 3 minutes, la machine interrompt
automatiquement le cycle en cours.

En fermant la porte, I'alarme s’éteint automatiquement.
Si I'alarme retentit aussi avec la porte fermée, veuillez contacter le service apres-vente qui effectuera une
vérification ou remplacera le capteur d'ouverture de porte.

6.3 ALARME ERREUR DE LECTURE SONDE A CEUR

En cas d’erreur de lecture de la sonde de la chambre ou de panne de cette derniére, |'écran affichera I'alarme
d’erreur de lecture de la sonde de la chambre. Dans ces conditions, la machine n’exécute plus aucun type de
cycle.

La touche Ignorer permet de revenir a la page principale.
Contacter |le Service aprés-vente si |'alarme persiste.

6.4 ALARME ERREUR DE LECTURE SONDE A CEUR

En cas d’erreur de lecture de la sonde a cceur ou de panne de cette derniére, |'écran affichera I'alarme
d’erreur de lecture de la sonde & ceeur.
Le cycle se poursuivra avec la sonde a cceur si cela est possible.

Francais

La touche Ignorer permet de revenir a la page principale.

6.5 ALLARME TEMPERATURE ELEVEE CELLULE

Si la température relevée par la sonde de la cellule est supérieure a 70°C, I'alarme « Température élevée »
retentit. Des que la température relevée descend sous le seuil d'alarme, la machine repasse au mode ou au
cycle précédent.

En appuyant sur la touche « info », les informations relatives a I'alarme apparaissent ; I'écran affiche la page
info « température élevée ».

6.6 ALARME COUPURE D'ELECTRICITE

En cas de coupure prolongée de moins de 5 minutes, si I'appareil était en train d’effectuer un cycle, celui-ci
reprendra automatiquement ou il s'était interrompu, lors du rétablissement du courant. En cas de coupure
prolongée de plus de 5 minutes, un message s'affichera et précisera «interruption de l|'alimentation
électrique ».

En appuyant sur la touche « Ignorer », I'écran affiche la page relative au cycle en cours qui a été interrompu
au moment de la coupure.

6.7 AVERTISSEMENT NETTOYAGE CONDENSATEUR

Apres un certain nombre d'heures de fonctionnement de la machine, le message «nettoyage du
condensateur recommandé. Veuillez contacter un service aprés-vente agréé » apparait.

La touche « Ignorer » permet de couper |'alarme et de remettre a zéro la procédure.

La touche « Différer » permet de remettre I'alarme.
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7.0 NETTOYAGE ET ENTRETIEN

7.1 RETRAIT DE LA PORTE

La porte est reliée au corps de la machine par I'intermédiaire de charnieres

Avant de retirer la porte pour effectuer tout nettoyage ou tout entretien, débloquer les languettes d'arrét en
tournant vers le haut la languette de verrouillage sur les deux charniéres.

Retirer la porte des fentes du corps de la machine en suivant les opérations indiquées sur la figure.NE
JAMAIS tirer la porte par la poignée mais saisir les cotés avec les mains.

7.2 NETTOYAGE DE LA GRILLE D’ASPIRATION FRONTALE

Nettoyer les grilles frontales en faisant particulierement attention a ce que des objets n’entrent pas dans la
machine a travers lesdites grilles ; ils pourraient compromettre son bon fonctionnement.

J
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7.3 NETTOYAGE DU FOND DE L'APPAREIL

A la fin du cycle, si nécessaire, nettoyer le fond de la machine en faisant attention & ce qu'aucun objet ne
tombe dans le conduit d'évacuation (si présent). Ceci pourrait empécher |'écoulement correct de l'eau.
Vérifier que le bouchon de vidange soit dans la bonne position pour éviter que des objets ou de gros
morceaux d'aliment ne tombent dans le conduit d'évacuation.

Les opérations d’entretien courant peuvent étre effectuées par du personnel non spécialisé en suivant
scrupuleusement les indications reportées ci-dessous.

Laver l'intérieur et I'extérieur avec une éponge trempée dans de |'eau tiéde contenant un peu de détergent
non agressif et essuyer ensuite avec un chiffon sec et doux. N'appliquer du produit pour faire briller que sur
les parois extérieures.

7.4 REMPLACEMENT DES LAMPES A DEL (W60 - W45)

Les DEL lumineuses se trouvent sur la partie supérieure a |'intérieur du compartiment. Pour les remplacer,
veuillez suivre les instructions suivantes :

Francais

Eteindre la machine en appuyant sur le bouton ON/OFF et débrancher la prise de courant. Extraire les
lampes de leur siege en vous aidant d’un tournevis pour écrou a fente. Déconnecter la lampe du connecteur.
Ne pas tirer sur les fils pour ne pas endommager les cables électriques internes. Remplacer la lampe et
remettre a l'intérieur, dans le siége prévu a cet effet, le cable en trop. Les lampes sont fixées par
encliquetage dans le trou arrondi prévu a cet effet.
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8.0 SONDE THERMOTHERMIQUE

L'utilisation de la sonde permet de contréler avec précision les températures des programmes prédéfinis.
Pour un fonctionnement optimal, la sonde doit étre placée au centre du produit.
Vérifier que la pointe de la sonde ne sorte pas du produit et ne soit pas en contact avec la plaque.

Ne pas insérer la sonde dans les fentes d'aération; elle pourrait s'endommager et endommager les
ventilateurs.

Si vous n’utilisez pas la sonde, vous pouvez la retirer. Dévisser la sonde tel qu'indiqué sur la figure et
déposez-la dans un tiroir. Ne pas laisser la sonde a 'intérieur du compartiment si vous ne |'utilisez pas. Visser
le bouchon de couverture pour éviter que les contacts ne s'abiment. Veillez a ne pas laver la sonde dans un
lave-vaisselle ; les contacts pourraient s'endommager.

f Ne pas insérer la sonde dans des aliments ayant une température supérieure a 100°C pour ne pas
endommager le capteur.
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9.0 DISPOSITION DU PRODUIT SUR LES PLAQUES
9.1 DISPOSITION SUR LES RAYONS

Utiliser des plaques ou des récipients ayant une hauteur réduite pour favoriser le contact de |'air avec la
surface du produit. Placer les récipients de maniére ordonnée en évitant de les superposer les uns sur les
autres. Ne pas poser les récipients les uns sur les autres mais utiliser une grille pour permettre une parfaite
circulation de 'air.

9.2 DISPOSITION DES ALIMENTS

Eviter de recouvrir les récipients avec des couvercles. Exemples:

Francais

La charge utile maximale de la grille pour les versions W60 — W45 est de 15 kg.
La charge utile maximale de la grille pour la version W30 est de 12 kg.

9.3 DISPOSITION SUR LE FOND

Ne pas poser de récipients, de plats ou de contenants directement sur le fond; utiliser plutot une grille
retournée comme base d'appui. De cette maniére, |'air pourra circuler aussi sur le c6té inférieur de |'aliment
en produisant un résultat final bien meilleur.
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10.0 EQUIPEMENT DE SERIE

1 GRILLE + une plaque (W30)
2 GRILLES + une plaque (W45)
3 GRILLES + une plagque (W60)

1 SONDE A CEUR (W30-W45-W60)

7

o

1 BOUCHON DE VIDANGE (W45-W60)

4 VIS DE FIXATION AU MEUBLE (W45-W60)

D'autres accessoires peuvent étre commandés sur le site coldlineliving.it
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11.0 RECHERCHE DE PANNES NON SIGNALEES

ANOMALIE

CAUSES POSSIBLES

SOLUTIONS

L'appareil de n"allume
pas

Tension insuffisante

Vérifier la présence de tension sur la prise ou se
trouve branché I'appareil; si nécessaire, changer
les interrupteurs de protection et les fusibles
situés en amont.

L'appareil est en veille

Toucher |'écran pour activer le menu principal.

En langant un cycle de
refroidissement
rapide, le compresseur
ne démarre pas

Retard du démarrage du
compresseur en raison d'un
départ trop rapproché

Si les ventilateurs du condensateur fonctionnent,
tout est normal. Attendre 2 minutes pour le
redémarrage du compresseur. Si les ventilateurs
du condensateur ne fonctionnent pas, contacter le
service apres-vente.

Le relais de commande du
compresseur est tombé en
panne

L'intervention d'un technicien est nécessaire pour
effectuer un contréle et la remise en état.

Mise en route de la protection
thermique interne du
compresseur en raison d'une
surchauffe

Eteindre I'appareil pendant 30 minutes avant de
le redémarrer; vérifier que le flux de
refroidissement du compartiment technique ne
soit pas entravé, en particulier que I'entrée et la
sortie d'air de la machine ne soient pas obstruées.
Vérifier qu’entre le dos de I'appareil et la paroi, se
trouve un espace d’environ 15 mm pour la version
W60 - W45 (30 mm pour la version W30) pour
faciliter I'expulsion de 'air.

Vérifier que I'appareil ne soit pas installé a
proximité de sources de chaleur élevées (fours,
cuiseurs a pates, friteuses).

Vérifier que le ventilateur du condensateur
fonctionne.

Si le probleme persiste, contacter le service
technique.

L'appareil ne se
refroidit pas ou se
refroidit trés
lentement

Charge excessive de produit a
haute température

Ne pas surcharger le compartiment interne ;
vérifier que |'aération des ventilateurs de
I"évaporateur ne soit pas obstruée.

Les ventilateurs de
I"évaporateur de fonctionnent
pas.

Contacter le service technique pour le contréle du
motif de I'arrét des ventilateurs

Evaporateur rempli de glace

Effectuer un cycle de levage (a vide) a 40°C d'une
durée de 4 heures pour dégivrer |'évaporateur

Surchauffe de I'appareil

Vérifier qu’entre le dos de |'appareil et la paroi, se
trouve un espace d’environ 15 mm pour la version
W60 - W45 (30 mm pour la version W30) pour
faciliter I'expulsion de 'air.

Vérifier que |'appareil ne soit pas installé a
proximité de sources de chaleur élevées (fours,
cuiseurs a pates, friteuses).

Vérifier que le ventilateur du condensateur
fonctionne.

Vérifier que les bouches d'aspiration frontales et

postérieures soient dégagées.
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12.0 SCHEMA DE SECURITE GAZ R290

1 - IDENTIFICATION DES DANGERS
Identification des dangers : gaz liquéfié. En forte
concentration, il peut provoquer |'asphyxie. Des
éclaboussures peuvent provoquer des brilures
causées par le froid.

2 - PREMIERS SOINS

Inhalation : en forte concentration, il peut provoquer
I'asphyxie. Les symptdmes consistent notamment en
une perte de la mobilité et/ou de conscience. Les
victimes peuvent ne pas se rendre compte de
I'asphyxie. A basse concentration, le gaz peut avoir
un effet narcotique. Les symptémes consistent
notamment en des vertiges, des maux de téte, des
nausées et la perte de coordination. Déplacer la
victime dans un endroit non contaminé en portant un
appareil respiratoire. L'accidenté doit demeurer
étendu et au chaud. Appeler un médecin. Effectuer
un bouche-a-bouche en cas d'arrét des fonctions
respiratoires.

Ingestion : par exposition, probabilité faible ; si le cas
se présente, faire boire 1 ou 2 verre d’eau et appeler
un médecin.

Contact avec les yeux : rincer |'ceil avec un collyre ou
a I'eau claire pendant quelques minutes. Appeler un
médecin.

Contact avec la peau : rincer abondamment la zone
intéressée a 'eau tiede. Avant d’enlever des
vétements, veillez a ce qu'ils n'adhérent pas a la
peau. En présence d'irritations cutanées, appeler un
médecin.

3 - MESURES ANTI-INCENDIE

Dangers spécifiques : non inflammable.

Produits de combustion dangereux : fluorure de
carbonyle. Acide fluorhydrique.

Extincteurs utilisables : tous les extincteurs connus
peuvent étre utilisés.

Méthodes spécifiques : si possible, arréter le
déversement du produit.

Pulvériser continuellement avec de I'eau en vous
protégeant jusqu’a ce que le contenant se
refroidisse.

Moyens de protection spéciaux : Utiliser un appareil
respiratoire dans les espaces confinés.

4 - INFORMATIONS TOXICOLOGIQUES
Généralités : a forte concentration dans I'air, ce gaz
agit d'abord comme un simple asphyxiant sans
autres effets physiologiques significatifs.

LC50/1h (ppm) :>15000 ppm
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5 - INFORMATIONS ECOLOGIQUES

Généralités : il n'est pas connu de dommages créés a
I'environnement provoqués par ce produit.

Facteur(s) lié(s) a la réduction de la couche d'ozone :

0

6 - MANIPULATION

Manipulation : utiliser uniquement des équipements
spécifiques, adaptés au produit, a la pression et a la
température de service. Eviter tout contact avec des
flammes libres pour éviter la formation d'agents
toxiques. Eviter toute inhalation en utilisant un
appareil respiratoire et aérer le local ; éviter tout
contact avec des gouttes de liquide contre les
brilures provoquées par le froid en utilisant des
vétements de protection adaptés.

7 - MESURES CONTRE LE DEVERSEMENT
ACCIDENTEL DU PRODUIT

Protections individuelles : évacuer la zone. Utiliser un
appareil respiratoire pour entrer dans la zone
intéressée si vous n'avez pas déterminé que I'air était
respirable. Ventiler la zone.

Protection de I'environnement : essayer d'arréter le
déversement par |'intermédiaire d'un matériau
absorbant adapté. Empécher le déversement de se
diriger vers les égouts, le sous-sol, les excavations et
les zones ol son accumulation pourrait représenter
un danger.

Méthodes d'élimination du produit : ventiler la zone

8 - CONSIDERATIONS SUR L'ELIMINATION
Généralités : ne pas déverser le gaz dans
I'environnement. Récupérer le gaz en 'aspirant avec
une pompe adaptée ou en I'éliminant dans une
installation agréée.



13.0 ENTRETIEN ET NETTOYAGE
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1.0 WHCTPYKLWMWM NO BE3OMNACHOCTU N NPEAYNPEXOEHNA

1.1 BBEAOEHMUE

YBa)kaeMblI¥ K/JIMEHT,

XoTuM nobjaaroJaputh Bac 3a npruobpeTeHre MHOTOPYHKIMOHA/IBHOTO 1IKada HoKoBoro oxynaxaenus LIFE.

[Ipn HeGosbKx rabaputax LIFE BbIOHAET MHOXeCTBO QYHKIIUM, CIPOEKTUPOBAaH B COTPYAHUYECTBe C Lied-
NOBapaMM M MacTepaMHU-KOHAWUTEpPaMHM, NOJIb3YIOLKUMHUCA MeXAYHAapOJHON CJAaBOM, codyeTasd IpeHMyllecTBa
TpaAUIUU C CAMOM COBpeMEHHON TEXHOJIOTUEN U 6€30MaCHOCThIO.

l'[epe,a IMYCKOM MAIIWHBI B 3KCIJIYaTallUI0 BHUMATEJ/JIbHO IPOYUTATb HHCTPYKIHIO.

HaCTOHLLIee PYKOBOACTBO ABJIAETCA HEOTHEMJIEMOUM YaCThIO an6opa, AOJXKHO MaAKCHMaJIbHO 6€pe)KHO
XpPaHUTbLCA MIOKYIIATEJIEM B HEHOCpEACTBeHHOﬁ 6JIM30CTH OT CaMOTO an6opa " OOJIDKHO IpUJiaraTbCAd K HEMY, B
TOM 4ucCJie B CJiydae CMEHDbI COOCTBEHHUKA.

1.2 YCNOBMA 3KCNNYATALUA

an/I60p npeaHasHa4deH TOJIbKO [Jid 3KCIJIyaTallMHu B TeX HeJidX, AJid KOTOPbIX OH CIIPOEKTHUPOBAH! IIOKOBAad
3aMOpPO3Kad, 3aMOpaXKMBaHHUE, KOHCepBalHd 6]'[1-0,[[, paCCTOﬁKa TeCTa, pa3MOpa>XHBaHHeE BaMOpO)KEHHOﬁ MUy,
oXJlaXxXJjeHue HAIIUTKOB, IIPHUTOTOBJICHHE ﬁOprTOB, B npeaeJsax OFpaHHqEHHﬁ, YCTAaHOBJIEHHBIX
HU3TOTOBHUTEJIEM. an/IMEHEHI/Ie B JIIOOBIX APYyTrux nesdx CYUTaeTCd IIPOTHUBOpPE€YallMM HA3HAYEHHUIO. He
MMPUMEHATDb U3jearne OJd OXJIaXXJeHHUA TOMEeILeHNA.

H3roToBUTE/ b OTKJIOHSIET JII-O6y}O OTBETCTBEHHOCTb B C/Iy4dae HenpaBHﬂbHOﬁ JKCIJIyaTallur HpH6opa.

Jlep>kaTh MallMHY BHE JOCATAaeMOCTHU JeTeidl Y (WIM) JUL, KOTOopble BCAeACTBUEe GU3HYECKUX, CEHCOPHBIX WU
IICUXUYECKUX 0COOEHHOCTEN HE B COCTOAHUU 6€30IaCHO UCII0Jb30BaTh MPUOOP.

He npuMeHSTh 3JIeKTpPoOGOpYy/0OBaHHME B KaMepe BHYTpU INpu6GoOpa, €CIM OHO He OTHOCUTCA K THIY,
peKoMeH/JJ0BaHHOMY U3TOTOBUTEJIEM.

[Ipu6op cHaGxeH TeMIepaTypHbIM ILIYNOM [JIl ONpeJieJieHUs] TeMIlepaTypbl BHYTpU NpoAykTa. O6paiaThes ¢
IIyIIOM C OCTOPOKHOCTHIO, C MOMOLIBIO CNEeliUaJbHONM DYKOATKH, €C/JM Iyl He HMCIHOJIb3yeTCsl, CHATb ero u
HaBUHTUTb ClleliMaJbHbIM 3alMTHBINA KoJMAa4yoK. He BCTaB/AATH Iyn WM ApPyrve 3a0CTPeHHble NpeJMeThl B
pelieTKy BEHTU/ISTOPOB WJIM B JIpyryue OTBEPCTHS /IJisi NIPOBETPUBAHMUS.

YcranaBiuBaTh IMPOTHUBHHU HUJIK ropddrue eMKOCTHU C IOMOUbIO ClIENHUAJIbHBIX TEIlJIO3AIIUTHLIX IIep4YaTOK, YTOOBI
He JONYyCTUTDb OKOTr'0B. He AOIYCKAaTb cnyqafmblx HaAEHHﬁ IMPOTHUBHA HU3-3a HenpaBHﬂbHOﬁ YCTaHOBKH.

He ncno/sib30BaTh MeXaHU4YeCKHE UJIH HUHbIe l'[pI/I60pr AJId YCKOPpEHH Iponecca pa3MopaKMBaHHA, €C/JIU TOJIBKO
OHHU He peKOMEeHA0BaHbl U3TOTOBUTEJIEM.

[KA® IIIOKOBOI'O OXJIAXKJEHWSA HE ABJAETCA TPAAUIIMOHHBIM

XOJIOAUJIBHUKOM/MOPO3UJIBHUKOM. Ilo 3aBepiieHUH 3aJaHHOTO pa6overo muKJ/ia, eCJim

npeAyCMOTPEHO, AaKTUBUPYETCA pPeKUM KOHCEpBALMU N0 BpeMeHH. /lJ11 10JIrOBPEMEHHOTO XpaHEeHUs
MOJIOKUTh MPOAYKT B XOJIOAUJIbHUK UK B MOPO3UJIbHUK.

1.3 NPABUMA TEXHUKMN BE3OMACHOCTU

YcTaHOBKa M oOmepauuu IO 3KCTPEHHOMY TeXOOC/AY>KMBAHHWIO M PEMOHTY JOJ/DKHBI BbBINOJHATBCS TOJBKO
CHelnuaJM3uPOBAHHBIM TeXHUYECKHUM MepCOHAJOM. MOHTaXHUK 06513aH COGJIIOAAThL MPeAIUCAHUs CAHUTAPHO-
TUrMeHUYeCKHX HOpPM, MPOTHBONOXKAPHBIX HOPM, MpPaBUJ TEXHUKH 0Ee30MacHOCTH W yKa3aHUd Mo paboTe C
3JIEKTPOOGOPY/0BAaHUEM.

l'[epe,q BBIIIOJIHEHUEM  JIFOOBIX pa60T o TEeXHHU4YE€CKOMY O6CJ'Iy>KI/IBaHI/II-O WJIN 4YHUCTKe, OTKJ/JIIYUTD
JJIEKTPOIIMTAHHUE TMOCPeaACTBOM pY6I/IIIbHI/IKa WJIN OTCO€AWMHHUB MLITEIICEJIb OT 3JIEKTPOCETH. BHuMaHwue:
HN3BJIEKATb IITEIICEJ/Ib, AEPXKACh 3da HEI'O, 4 HE TAHYTb 3a IIPOBOJ.

B CJydae nNpoao/KUTEJIbHOTO MMPOCTOA W3BJIeYb LITEINCEe/Ib U3 PO3E€TKU 3JIEKTPOIIUTAHUA.
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Eciu cunoBoit kabesb MOoBpeXaeH, ero cjaeayetr 3aMeHHUTb y H3TOTOBUTEJIA WK B CJ'Iy}K6e TeXHU4YeCKOH
MoAAEPHKKH, JIN60 CHJIaMU KBaJII/I(l)I/ILII/II)OBaHHOFO NnepcoHaJsa.
CJ'IEAI/ITI:: 34 TeM, YTOOBI OTBEPCTHUA AJIA BEHTUIALUN O60py,ZLOBaHI/IH He OBLIN 3aKyIlIOpPEHHbI.

KpynHble ocTaTKU NPOAYKTOB MUTAHUS MOTYT 3aCOPSATH CJMB BOJbI, €CJIM TAKOBOUW UMeeTCsl, IPOBEPSATh, YTOOBI
BCer/ja npuMeHsics GuabTp.

f IIponyckHasi cnocoGHOCTb ABepIbI cocTaBasgeT MakcuMyM 10 Kr. He 06/10KkauMBaThCA Ha OTKPBITYIO
JABeply, He CaJUTbhCA M He CTaBUTh THKeJible MpeJAMeThl HA Hee.

He xpaHuTh BHyTpM @puGopa O6a/UVIOHYMKHM CO CcHpeeM MNOJ JaBJIeHUEM, XHJIKOCTH M
A B3pPbIBOOMNIACHbIE Ia3bl, HAIpUMeEP, 3AKUTAJIKH, alleTOH, 6EH3MH M JIIOble U3Je/Hs, Ha KOTOPbIX
YKa3aHo, YTO OHM JIETKO BOCIJIAMeHAI0TCA. PUCK B3pbIBOB!

BOHpOCbI YUCTKH, TEXO6CJIy7KI/IBaHI/IH, MOHTAa»a, yTU/JMW3dllUUW WU I[epeMelieHHud CM. B COOTBETCTBYHOIIUX
rjaBax.

Eciu cuoBoM KabGesib NMOBPEXAEH, ero CJaeAyeT 3aMeHUThb Yy H3TrOTOBUTENS WA B CJAYKOe TeXHUYeCKOH
MO/ITE PIKKH.

lFapantus: Komnanus Coldline rapaHTupyeT, 4TO NMpUGOpbI B 1€JIOM M BCE HUX KOMIIOHEHThI B Te4YeHHE
ompe/ieJIEHHOTr0 MepPHo/ia COOTBETCTBYIOT MOJIOKEHHUSM JAeHCTBYIOIEr0 3aKOHO/IaTebCTBa Ha ATy, YKa3aHHYIO
B cyeTe-pakType mOpu npojaxe. M3 rapaHTUM HCKIKYAIOTCI KOMIIOHEHTBI, IOBpPEX/IeHHble BCJe/ICTBUE
TPaHCIIOPTUPOBKH, HelnpaBUJIbHON YCTAHOBKH WU TeX00CTYKUBAHUS, HECOOTBETCTBUSA
3JIEKTPOO6GOPY/I0BaHMUS, BOJAONPOBOAHOMN CETH WJIM CBSI3aHHbBIE C HEMPABUJIBHOM 3KCIJIyaTalel mpubopoB.

TexHU4YecKasi NOJAep>KKa: 00palaTbCs K CBOEMY AUJIEPY, YKa3aB MOJie/Ib U CEPUUHBIA HOMep, TPUBeeHHbIe
Ha MaclopTHOH TabJindKe Mpubopa.

Moaudukauuu usgenus: Komnanus Coldline coxpaHsieT 3a co60ii nmpaBo BHOCHTb B COGCTBEHHYI MPOJYKIHIO
JIt0Oble U3MEeHEHUST 3CTETUIECKOTO UJIM TEXHUYECKOTO XapakTepa 6e3 npe/iBaprUTebHOTO YBeJOMJ/IEHHUS.
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2.0 TEXHUYECKME XAPAKTEPUCTUKU

Voltage: 220 - 240V | Heat. Power: 300W Ins. HFC 245 E

Abs. Power: 550W Current: 2,8A =

Cool. Cap.: 850 W IP: X2 C € z

Serial Model Frequency: 50 Hz Refrigerant: R280 = g
W720020000 W60BX | Clima Class: 4 Quantity: 145g X %
Voltage: 220 - 240V Heat. Power: 300W Ins. HFG 245 25

Abs. Power: 550W Current: 2,8A g

Cool. Cap.: 850 W IP: X2 C € z

Serial Model Frequency: 50 Hz Refrigerant: R280 = g
W720020000 W45BX | Clima Class: 4 Quantity: 135g X %
Voltage: 220 - 240V Heat. Power: 150W Ins. HFG 245 25

Abs. Power: 550W Current: 2,8A g

Cool. Cap.: 850 W IP: - C € z

Serial Model Frequency: 50 Hz Refrigerant: R280 = g
W720020000 W30N Clima Class: 4 Quantity: 115g X %

[Ipu6op COOTBETCTBYeT €BPONENHCKUM AUPEKTHBAM, UYTO MNOAPOOHO M3JI0KEHO B NpUJIaraeMoM 3asBJIEHHH O
coorBeTcTBUHU EC. XapakTepucTuku npuBefeHbl Ha Tabnuke EC BHyTpu npubopa.

YKka3aHHbIH Ha 3TUKETKE KJacC KJIMMAaTHYeCKoro o60pyaoBaHus1 4 COOTBETCTBYET TeMIlepaType OKpy»Kalolieh
cpesbl 32°C, B COOTBETCTBUHU C JIEUCTBYIONUMH HOPMaMHU.

Moaenb W60 w45 W30
CosmecTumbIe MpoTtusHu 35x32 MpoTusHM 35x32 lpoTusHn 32x26
NPOTUBHH
MakcuMaJIbHbIX BeC 15 15 12
NMPOTHBHS

. 595 . 595 . 558
BHem. pa3M. (MM) r. 546 [. 546 r'. 360

B. 596 B. 456 B. 360
Bec (kr) 60 55 40
EMKocTb (1) 45 26 22
MaxkcumanbHas 550 Bt 550 B 550 Bt
MOIIHOCTh
MakcuMajibHOe 28A 2.8A 28A
NMOrJIoIeHHe
Xos0au1bHAA 900 Br* 900 BT* 900 Bt*
MOIIIHOCTh
Hanpsokenue 220-240 B/50 Ty 220-240 B/50 Ty 220-240 B/50 Ty

*Ucm. -10°C xoug. +40°C
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3.0 MOHTAX

3.1 BBEAEHWUE

H3rotoBuUTE/Ib OTKJIOHSIET J'I}O6y}O OTBETCTBEHHOCTDb B CjIy4ae HeraBHﬂbH0ﬁ SKCIIyaTalluHr an6opa.
A MoHTax AO0JIZKEH BBINNOJ/JIHATBCA UCK/JIDYUTEJ/IBHO KBaJII/I(l)I/II.II/IpOBaHHbIM MnmepcoHa/IoM.
an/I60p AOJIXKEH YCTAaHABJIMBATLCA CIIeNUAJIM3MPOBAHHBIM IIE€PCOHA/JIOM B COOTBETCTBUU C HHCTPYKLOUAMH,
NnpuBeJeHHbIMX B JAdHHOM pPYKOBOJACTBE. HcnosiHeHue yAaJIEHHOT O 06opy,£[0BaH1/m, JJIEKTPUYECKHUX U
BOAOIIPOBOAHBIX COG,Z[I/IHGHI/II‘/’I A OJIXKHBI OBLITh IpUBEAECHbI B COOTBeTCTBy}OH_[eﬁ A€KJIapallUh O COOTBETCTBHH,
BbIAaHHOﬁ MOHTa»XHHUKOM.

3.2 NEPEMELLEHUE

[lepeMelieHHe ynaKOBaHHOIO NpU6Opa € MOMOILbI0 aBTONOIPY3UYHUKaA MU FMAPABINYECKOHN TeJIeXKKU C AJIUHOU
BWJI, PaBHOU JiJIMHE MaJlJIeThl WM KapTOHHOM KOPOGKe, U MMEWIUX I'Py30M04beMHOCTb, COOTBETCTBYIOIIYIO
Becy npubopa. B3fATb KapTOHHYyI0 KOpOOKY 3a clellajbHble PYYKH B CJydyae HeGOJIbIIMX NepeMeleHUH,
JIAHHYI0 oIlepalyio J0/KHbI BBIIOJIHATD JiBa YesOBeKa.

3.3 CHATUE YNAKOBKU

OTKprTb KapTOHHYIO KOpO6Ky H CHATDb 3alllUTHbIE 6JIOKU U3 IMOJIMCTHUPOJIA. HO,U,HHTB MallIMHY B BEPTHUKAJIbHOM
IMOJIOKEHHUH C IOMOIIbIO CIIELIHUAJIbHBIX PYYEK, JdHHYIO OIl€pPpAlNI0 AOJI?)KHBI BBIIIOJIHATBL ABA Y€JIOBEKA.
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B xoje JaHHBIX oMepaluid pPyKH JOJ/DKHBI ObITh 3alMIleHbl NepyaTkamMyd. He BbiOpachiBaTh YMaKOBKY B
OKPYKAILIYI0 cpeay, MPelyCMOTPETh YTUIN3ALUI0 B COOTBETCTBHUU C MOJIOXKEHUSIMU JeUCTBYOLIUX HOPM.

A He mogHMMaTh, He TAHYTh U HE TPAHCHOPTUPOBATh MALIUHY 3a ABEPHYIO PYUKY.

W60 — W45
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3.4 LENOCTHOCTb

HpOBepI/ITb EeJIOCTHOCTb an6opa U BCe€X €ro KOMIIOHEHTOB, a4 TdK¥Xe€ KOMIIJIEKTHOCTb pAJa BHYTPEHHHUX
HpI/IHa,ZLJIe}I{HOCTeﬁ.

3.5 YTUNU3ZALUA MALLIUHbI

[Ipy yTuUaM3anuu HEOOXOJAMMO COOGJIIOAAThH CJeAylolde Mepbl MPeJOCTOPOKHOCTH: HU3BJIeYb INTEINCeJb U3
pPO3ETKH 3JIEKTPONUTAHHUS, CHATH JBEPb, H3BJedb peUIeTKy, a TaKkKe BCe CbeMHble KOMIIOHEeHThl. He
NOBpeX/jaTh XOJOAWNBHBIA KoHTyp. BHUMAHWE: COJIEPKUT BOCIIJIAMEHAIOUIMMCA TA3 IIPOIIAH
YTUJ/IN3AUUKO T'A3A U MAUIKWHBI [TOPYYUTH YIIOJTHOMOYEHHOMY IMEPCOHAJIY. Tun xaajjareHTa ykasaH
Ha MacnopTHOH TabJIMUKe.

3.6 YNCTKA

BHyTpeHHI0I0 0JI0CTh MOYUCTUTh CMOUYEHHOH B TEIJIONW BOJie TYOKOM.

3.7 YCNOBWA PABOTHI

Y6eauThcs, 4TO OKpPYKawIas cpesia, B KOTOPOW MOHTHUPYETCS MPUOOP, COOTBETCTBYET YCJAOBUSM, /IJIsl KOTOPBIX
OH CHPOEKTUPOBAH. YCTAHOBUTH MPUOOP BJAJHM OT MCTOYHUKOB TeIJIa, B XOPOIIO NMPOBETPUBAEeMOM 30He. B
CBsI3M C UCNyCKaHHWEM IllyMa, B3BellleHHbIH YpOBeHb 3BYKOBOTO AaByieHus1 A He focturaet 70 nB(A).

3.8 MOHTAHbIE CXEMBbI

MOHTa&X M TexHH4YecKoe O0OC/Ay:KUBaHWE JOJ/DKHBI BBINOJHATBCS KBaJMPUIUPOBAHHBIM IE€PCOHAIOM.
HenpaBu/ibHasi ycTaHOBKAa MOXET IOBJEeYb 3a COGOU cepbe3Hble MOBPEXJEHUsS B OTHOIIEHWH JIIOJEH WU
HMYIIECTBA.

BHuMaHHe: He06X0MMO OCTAaBUTh MECTO 033y NpUb0opa JJisi NPOKIAJKHU 3JeKTpoKabesiel U CIMBHOU TPYObI.
CivBHag Tpyba He AOJKHA UMETh BBINYCK BBEPX. B MPOTUBHOM cily4yae MpaBUJIbHBIM CTOK BOJbI MOXET OBITh
HapylIeH.

MoHTaXHas cxeMa /iJis YCTaHOBKU B Me6esibHyt0 kKosioHHY W60-W45-W30.
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[IpoBepuUTH, YTOOBI OCTAJOCH MPOCTPAHCTBO, HEOOXOJUMOE JIS1 OTKPBITUSA ABEPH. YUYUTHIBATh CJMB KOHJAEHCATa
Y HaxoAslIeecs HIKe MPOCTPAHCTBO /ISl MPOKJIAJKU CJIMBHOU TPYOHI.

BHuMaHue: A1 o6GecredyeHUs MTPaBUJIbHOTO BO3yX000MeHa He06X0/JMMO OCTAaBUTh 33/[HIOK0 BEPXHIOK CTEHKY
Me6esid OTKPBITOH, a BbIX0OJ AJs1 Bo3ayxa MUHUMYyM 280 cMZ2 (cM. pUCYHOK). B ciydae oT[e/IbHO CTOSIErO
npu6opa W30 octaBuTh 30 MM OT CTEHBI, YTOGBI 06ECTEYUTb IUPKYJSIUI0 BO3/1yXa.

BHuMaHMe: /i1 o6ecriedeHHs] MPaBUJIbHOIO BO3AyxX006MeHa HEOGXOJAMMO OCTAaBUTh 3a/(HIOI0 BEPXHIOIO
CTEeHKy MeGeJid OTKPBITOH, a BbIXO/ A Bo3ayxa MUHUMYM 280 cM2 (cM. pUCYHOK). B c/lydyae oTAe/IbHO
crosmero npu6opa W30 octaButh 30 MM OT CTE€HbI, YTOGbI 06€CI€YUTh LUPKY/ASALUI0 BO3JyXa U
y6eaAuThCA, YTO BEHTWIALMOHHAA pelleTKa, pachoJioKeHHas Ha JAHe, CBOGOAHA AJA Mpoxoja
BO3/JyXxa.

3.9 NOAKNKOYEHUE CNUBA
[loAcoeAMHUTD NpPO3pPayHYI0 CJAMBHYI0 TpyOy, BXOJASAIIY0 B KOMILJIEKT, K MeJHOM TpyOKe, Kak IOKa3aHO
CTpEJIKOM Ha PUCYHKE, U 3aKPENUTDh ee C IOMOLUIbIO JIBYX XOMYTOB.

Y6eauThcs, 4TO MMeeTCs JOCTATOYHO MecTa, YTOObI Tpy6a He CAABJIAMBAIACh U He 3acOpsIach.
Y6eauThcs, YTO yCTAaHOBJIeHHAs! Tpyba He 06pa3yeT U3TUO B HAPaBJEHUH Bepxa C MOCAeyIOIIUM CIIyCKOM, He
JIONyCKasi co3/iaHus cUOoHa, MPENATCTBYONET0 MPABUIbHOMY TEYEHHUIO BOJIbI.

3.10 KPENEX

Y6eauThcs, 4TO AHO Me6Ges MOXKET BhiJepKaThb Bec 70 KT.

YcraHoBUTh npu6opa B yriy6JieHUe, 3aKpenuB €ro C IMOMOIIbI0 COOTBETCTBYIOIIUX BHUHTOB, BXOJSNIUX B
KOMILJIEKT ITOCTaBKH.
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3.11 BBOA B 3KCMN/IYATALUIO

[lepe/, BbINOJIHEHUEM MOJAKJIIOYEHUS K CETH 3JIEKTPUYECKOr0 NMUTAHUS, IPOBEPUTD, UTO:

* Hanps:keHMe M 4YacTOoTa COOTBETCTBYIOT pabO4YMM YyC/J0BUSIM, NPUBEJEHHBIM Ha NacNOpPTHOW TabJIMYKe;
MaKCHMaJIbHBIH Jjonyck cocTaBiseT 10% OT HOMHUHA/JIBHOI'O 3HAYEHUS;

* [lenb 371EKTPONUTAHUS COOTBETCTBYET JEHUCTBYIOLIMM HOpMaM;

* 3JJIeKTpo0o6OpyI0BaHHE CHAGXKEHO AU depeHMalbHbIM BbIK/IIOYATeNeM (DyOUIbHUKOM);

* HMMeeTcs focTAaTOYHAs BEHTUIALMs, obecriednBaeMast BO3/yX03ab0pHUKAMHU;

» TemmnepaTypa pa6ouyero nomemieHusi He mnpebimaeT 32°C. [Ipu mnpeBbllIEeHUH JaHHOW TeMIEPaTyphI
HEBO3MO)XHO rapaHTHPOBATh 3asiBJIEHHbIE IKCILJIyaTallHOHHbIE XapaKTePHUCTUKH;

OcCTaB/ISITh CIMBHYIO MPOGKY B MPABUJIBHOM MOJIOXKEHHUH (CM. PUCYHOK) KaK NPHU BBIKJIIOYEHHOM NPUGOpE, TaK U

BO BpeMs QyHKIMOHUPOBAHUSA, YTOOBI HE JONYCTUTh 3aKyNOPKHU CJMBa NOCTOPOHHUMHU NpeAMeTaMH.

Eciu npubop TpaHCIOPTUPOBAH B He BEPTHUKAJbHOM IOJIOXKEHHWH, Nepe], ero BKJIKUYEHHEM HeoO6X0AHMO
& No/I0XAaTh MUHUMYM 4 4aca. Bo BpeMsl yCTaHOBKH HaKJIOHATb MPUGOP MoJ yryioM He 6osiee 30°.

3aseMmsieHHe 00s13aTesbHO. M3roToBUTE/Ib HE MOXKET CYMTAThCA OTBETCTBEHHBIM 3a BO3MOXKHbIE

A MNOBPEKACHUA HJIM HECYACTHbIC C/Iy4YaH, 06YCJIOBJIEHHLIE OTCYTCTBUEM HJIM HEAOCTATOYHOCTBIO
3a3€MJICHHUs, HENMMPABUJIbHOTO MOHTAXaA, HECAHKIIMOHUPOBAHHOI'0O BMeIIAaTE/IbCTBA, HENIPABUJIBHOTO
TEeXHH4YeCKoro oﬁcnyxmsamm, HEONBbITHOCTH B J3KCIJIyaTallUM WJIHN IIO NPpUYHUHE HECOﬁJIlOAEHI/IH
NnpaBHUJI TEXHUKH SJleKTpOﬁeSOHaCHOCTI/I, AeﬁCTBYWHIHX B CTpaHE 3KCIIyaTalluH npnﬁopa.
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4.0 OYHKUMOHUPOBAHUE

[Ipubop cHaGxeH HHTepdelcoM yIpaBJeHUS C CEHCOPHbIM 3KPaHOM, KOTOPBIH YIpaB/seTcs MPOCThIM
NPUKOCHOBEHHEM MNasblia. Ec/u najblLbl X0I0/iHbIE, JUCIIJIEH MOXKET He pearupoBaTh.

& He npuMeHATH OCTpble UM pexXyliue NpeAMeThbl, YTOObI He NOBPEeAUTh AUCILJIEH.

4.1 OPTrAHbl YNPAB/EHUA

[Ipy HaXkaTUM B TeyeHHe GoJiee 2 CEKYHJ, Ha KJaBuiy BkawuveHus BKJI./BBIKJI. O , Ipubop BKJIO4YaeTcd. s

| .
BBIKJIIOYEHHS] BHOBb HAXKUMaThb Ha kjaBuiny BKJL./BbIKJI. o MHUHHUMYM 2 CEKYH/Ibl, IPUOODP MepelieT B pexuM
0KUJAHUSA.

4.2 NEPBOE BK/TOYEHME

A Ilepea noAK/II0YEeHHEM IPHUGOPA BHUMATE/IBHO POYUTATh Naparpad «MoHTaX».

[locne mopk/o4YeHUs1 NpyuboOpa K 3JEKTPOCETH HA JUCIJIee MPUMEPHO B TedyeHHe | MHUHYTbI OTOGpaXKaeTcs
KPYTrOBOM PUCYHOK BBIIIOJHEHUS 3arPY3KH CUCTEMBI.

4.3 HACTPOMKA A3bIKA, ATbl M BPEMEHW

[Ipy mepBOM BKJIIOYEHUH CUCTEMBI TpebyeTcsl 3a/laTh S3bIK, AATY U BpeMs. Bol6paTh HYXKHbIM SI3bIK U HaXKaTh
«OK». Tlpu Haxkatuu Ha kjaaBumy «OK» maHHble COXpaHSAIOTCA B MaMsATH, a Ha JuUCIUiee OTOOpakaeTcs
cjeayolas cTpaHula «/lata U BpeMsi». YCTAHOBUTD JaTy U BpeMsl C IOMOIIbI0 KJAABHUII - U +.

B oTcyTcTBUE JieicTBUH B TeueHHe | MUHYTBhI Ha JIUCIJIee OY/IeT OTOGPaXKeHOo IJIaBHOE MEHIO.

YTo6bI B MOCAEAYIOIEM U3MEHUTD SI3bIK WJIK ATy U BpeMs, BbIOpaTh: MeHto > ®yHknuu > HacTpoiiku > A3bIK
wiau /Jlata 1 BpeMs4.

4.4 HATPEB HA XOJIOCTOM XoA4y

l'[epe,a Ha4aJIOM 3KCIlJIyaTalluKn an6opa IMOJIE3HO BBIINNOJIHUTb HArpeéB Ha XO0JIOCTOM XOoA4y, YTOOBI O6€3)KI/IpI/ITb
pEe3UCTOPHI. ,[lf[ﬂ 9TOr'o BBIIIOJIHUTb IHUKIJI <<IZOprT>>, BO BpeMdA KOTOpPOro AJOCTHUraloTCA CaMad BbICOKadA
TeMIiepaTtypa. Ha I,ZLSIHHOI‘/II cl)ase BO3MOXHO IIOABJIEHHWE 3alldX0B, KOTOpbI€ He ABJANTCA CBHAETEJbCTBOM
HEeIMoJIaZJ0K U Yepe3 HEKOTOpOe BpeMA UCYEe3al0T.

4.5 TNABHOE MEHIO

OxakaeHue

ObGecneyrBaeT OBICTPOE OXJAKJIEHHE ChIPOrO WM TOJIBKO 4YTO MPUTOTOBJEHHOTO mpoaykta a0 +3°C,
GJIOKUPYET pacnpocTpaHeHUe GakTepuid, yBesnduBaeT Ha /0% BpeMsi XpaHEeHHUsI B XOJIOJUJIbHUKE, COXpaHss
KavyecTBO 0e3 U3MEHEeHHUH.

3amopakuBaHHue

OGecneyrBaeT GbICTPOE OXJIAXK/AEHHE CHIPOTO MJIM TOJIBKO YTO MPUTOTOBJIEHHOTO mpoayKTa Ji0 -40°C, coxpaHss
HCXO/ITHOE KaueCTBO. YBeJIMUUBAET BpeMsl XpaHeHUs] B MOPO3UJIbHUKE /0 HECKOJIbKUX MeCAIIEB.
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KoHcepBanus
CoxpaHsieT MpPOAYKTbl MNHUTaHWsI HOpU HYyXKHOHW Temneparype wmexay -40°C u +45°C ¢ UHTeHCUBHOMU
BEHTWJIsILMeH, peryaupyemoit ot 25% no 100%

Paccroiika

Co3maeT WuJlea/IbHBIA MUKPOKJUMAT JJI  UJea/IbHOW  PacCTOWKH, OJIaronpusITCTBYS  ONTHUMaIbHOMY
00pa3oBaHHUI BHYTpPEeHHEH SYEeHCTOH CTPYKTYpbl U apoMaToB. lIMKJ MOXKeT 3amycKaTbCs HEMeAJIEHHO HJIU
MPOrpaMMHO.

PasMmopaxuBaHue
BricTpoe pasMopa)kvBaHHe NPOJYKTOB MUTAaHUA B MOJHOW 6€30MaCHOCTH, C COXpaHEHHWEeM MCXOJJHOTO KayecTBa,
6e3 puckKa /15 3/J0pOBbSI.

Ioko1a7,
ObGecneuuBaeT Co3/JjlaHue LIOKOJIA/IOK KeslaeMod GOpMbl C MOMOILIbIO CIeliMalbHbIX LIMKJI0B KPUCTA/IU3ALUN U
OTCOeJJMHEHUS].

Horyprt
ObGecneyrMBaeT NPUrOTOBJEHHE CJAMBOYHBIX W HAaTypaJbHbIX HOTYpPTOB MPOCTO C NPUMEHEHHEM MOJIOKA
XOPOILIero KayecTna.

OxJ1aAuTENb GYTHIIOK
O6ecrnieynBaeT GbICTPOE OXJIAK/IEHWE BUHA, TMBA U HAIUTKOB [0 YKeJIaeMOU TeMIlepaTyphl.

IlpeaBapuTe/IbHBII Harpes
ObecneyrBaeT oxJaXJeHWe BHYTPEHHEH KaMephl Nepe/, BHITOJTHEHUEM IIUKJIA OXJKAEHUS UJIU 3aMOPO3KH.

[Ipy HaxaTuu J0060H QYHKIMOHAJBHOM KJIABHULIM B TeYeHWEe MHHUMYM 3 CeKyHJ, Ha JucIiee
0TOOpaXkaeTcs COOTBETCTBYIOLIAsA CTPaHULA € N0J1Ie3HOH UHbOpMaLyei.

4.6 BCNOMOIATE/IbHOE MEHIO

W3 0CHOBHOro MeHI MOXKHO OTKPbITb BCIIOMOraTeJIbHOE€ MEHIO, HAXXaB IaJIbLi€eM Ha I,ZLI/ICHJIeI‘/II " npoBegd
UM BJIEBO.

Yuctka
ObGecrneynBaeT TUTHEeHUYECKY0 06pab0TKy KaMephl, yCTPaHss HENPUATHBIE 3allaxH.

Hacrpoiiku
ObecneyrBaeT JOCTYIN K U3MEHEHHUIO A3bIKa, a TAKKe AaThl U BpPEMEHH.

06cayxnBaHue

O6ecneynBaeT AOCTyIl IO IMMapoJilo K COCTOAHHWIO MAIIWHbBI CO CTOPOHbLI YINOJIHOMOYEHHOI'O0O TEXHHUYE€CKOIo
InepcoHaJia.
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5.0 3KCNNYATALMUA

B CynnepMapKeTax 4aCTo UMEKTCA NPOAYKTbI, KOTOpbIEe ABJAKTCA HI/ILI_LefI TOJIBKO II0 BUAWUMOCTH. B l'[I/II.L[eBOI‘/II
IMPpOMBIIIJIEHHOCTHU  pPACIIpOCTPAHEHO INPUMEHEeHHne XHUMUYECKHX KOHCEpPBAHTOB, CaxXxdpa H I,ZLO621BOK,
OKa3bIBAOIIMX HeraTuBHOE BOS,ZLeI‘/’ICTBI/Ie Ha Hale 340pOoBbe, KaK IMNOATBEPKAAKT MHOIHME€ Hay4YHbIE
Huccjiea0BaHuA.

C IIOMOUIbIO LIFE mMo»HO oOTKa3aTbCd OT MNpOAYKTOB MNPOMBIIIJIEHHOIO MNPOU3BOACTBA, HCIIOJIb3yA CBEXHE
HHTPpEeJUEHTDhI AJid MIPUTOTOBJIEHHUA AOMa BAOpOBOﬁ )4 HaCTOHLHEﬁ MU, HAAO0JITO COXpPaHAA €€ CBEXeCThb.

UYToO6bl aAKTUBUPOBATb NPOLEAYyPYy, HAXKMHUTE HA COOTBETCTBYWOLIYI0O KJABHUIIY HA JUCIUIee U CclefyiTe
WHCTPYKLMAM.

[lpy HakaTuU 060K YHKIMOHAJBHOW KJABHUIIM B TeYeHHe MUHUMYM 3 CEeKyHJ, Ha JAHCIIee OTOGpaXkaeTcs
COOTBETCTBYIOLIAsA CTPAHULA C 0JIe3HOU UHPOPMaLuei.

5.1 OXNAXAEHUE

BakTepuu TpaHCOOPMHUPYIOT XUMHUYECKHE BEIEeCTBA, UMeEKLIecs B IHIle, IPUBOJA K ee IMopdYe, B JHana3oHe
Mexay +65°C u +710°C cyuiecTBYIOT HjeaslbHble YCAOBUS JJI UX npoJsrdepanuu. UMeHHO 3TO NMPOUCXOJHUT,
KOT/la Mbl OCTaBJISIeM Ha KyXHe OCThbIBAaTb 'OTOBOE GJIH0/I0 IPU KOMHATHOH TeMIepaType.

BeicTpoe oxnaxzaenue 1o +3°C TONBKO YTO NPUTOTOBJEHHOTO 6J10/]a 3HAYUTEJBHO YBEJUYUBAET NEPUOJ, €TO0
XpaHeHHUs], coxpaHss 6e3 uaMeHeHUH 10 /0% UCXOAHOIO KavyecTBa.

Bri6paHHasa nporpaMMa MoOKeT NpeAycMaTpUBaThb HCIOJIb30BaHHE TeMIepaTypHOTO ILiyna B 3aBUCUMOCTH OT
pa3MepoB MpOAYKTa, obGecleYyMBAMOIIMX WJIM HeT BBOJ liyna. Hampumep, AOCTYNHO HCIOJIb30BaHHE NPU
BbIGOpE: MSICO > Tylla, He JJOCTYIIHO PHU BbIGOpE: MSCO > KYCOUYKH, PPYKTHI > KYCOUKU

B mnpubGope peann3oBaHa TEXHOJIOTHS], OCYLIECTBJAWLIAA JUHAMUYECKOe YIpaBJeHUsl TeMIlepaTypod M
MHTEHCHUBHOCTBIO BEHTUJISLIUH.

[lepe/ 3amycKOM OXJIXK/JI€HUS BCETZa BbINOJHATD MK/ NPeJBAPUTENbHOTO OXJIaXK/AeHHUsl, TAKUM 06pa3oM UK
6yzeT 6oJiee 3PpOEKTUBHBIM U OBICTPBIM, a TAKXKE YMEHbIIUTCA NOTPeOIeHHEe IHEPTUU.

['oTOBBIA NMPOJYKT cJjeAyeT MOMellaTh B MPUOOpP, KOTAA OH ellle OCTAeTCs O4YeHb TOPAYUM, He JOXKHUAAACh
octeiBanus. Eciu Temneparypa npoaykra npesbimaet 100°C, mofoAaTh HECKOJBKO MHUHYT ee YMeHbIIeHHs
HIKe JJAHHOTO 3HAaYeHHUsl, B JIIDOOM CJIydae, 3TO He MOBJAUSET HA KOHEYHbIA pe3yJibTarT.

[lo 3aBepiieHnH KKJIA HaxaThb Ha kiaaBuily CTOIl u nmepemMecTUTb NPOAYKT B XOJOAWIbHUK. [lo 3aBepiieHUH
npoueaypbl NpUGOP aKTUBUPYET KOHCEPBALMI0 MNpU IUIDCOBOM TeMIepaType, IIOKa I[0Jib30BaTejJb He
OCTAaHOBUT JIJaHHBIN Mpollecc.

INEPEYEHD I[IPOT'PAMM:
CYII-MIIOPE - COYC - TACTA - PUC — MACO - PbIBA - 3EJIEHb — ®PYKTHI — CJIALOCTU

[IpumepsnI:

Cyxasa macra: OxJaxJeHUe IacTbl BbI3bIBaeT TepMUYECKUH ILIOK, HeMeJJeHHO OJIOKHpYIOIIUNA Tpolecc
npurotoBsieHUd. [lacTa He ciumaeTcs, NOCKOJbKY NPOUCXOAUT kesedUKaLUa KpaxMasia U HeT He06X0AUMOCTH
B 06aBJ€eHUH Macja. MOXXHO XpaHUTb B XOJIOAW/IbHUKE [0 3 JHEW W BBIKJIA/bIBAaTh MPSIMO Ha CKOBOPOJZY C
»KeJlaeMOM NMPUINIPaBOH, NoJjy4asi 3J0pOBOe, BKYCHOE Y NpUBJIeKaTe/lbHOe 6JII0/10 32 HECKOJIbKO MUHYT.

}Kapxoe: KapKoe H3 TeJATHUHbI MOXET OXJIAKAATbCA C IIOMOIIbIO TeMIlepaTypHOro Iiyla, BIJIOTb [JO
JOCTHXKEeHHUA +3°C Cpa3y 1nocJjie u3BJje4YeHUd U3 AYXOBKH. HpOLlECC HCIIapeHHd NpepbiBaeTCA HEMEOAJIEHHO, He
AOIMyCKad AHCIEepCUH )KPI,Z[KOCTGIZ,' MSICO OCTaeTCsd MSATKHM, COYHbIM W NUTATeJbHBbIM. MOXHO rnope3aTtb €ro
JIOMTHUKAMH, HE pa3pbiBad €ro, MOXHO Cpa3y XKe yrIOTpe6I/ITb B MHUINY OAHY 4Ya4CTb, 4 OCTAJIbHOE€ XPAHUTL B
XOJIOAUJIbHHUKE B TEYEHHE O,ZLHOFI HeaeJin.
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Ilama ¢ AeTBMH: MOXXHO MPUTOTOBUTh OT/eJibHble MOPIMH GPYKTOB WM BapeHOH 3eJieHH, OXJAJUB HX /0
+3°C, BpeMsl XxpaHeHHsI COCTaBUT OJIHY HeJeJIo.

BUCKBMT: ec/iM OMCKBUT OCTbIBaeT NPU KOMHATHOM TeMIlepaType, TO OH TepsieT MHOTO BJIar¥, OKa3blBaeTCs
CYXMMH U HeanmneTUTHBIM. [Ipu oxsnaxgeHuu no +3°C, HaNpOTHUB, UCNapeHUe OJOKHUPYeTCs, Korja MpOAYKT
elle SBJSETCA TOPSAYUM, M MOJYy4aeTCs MATKHM M BO3JYLIHBIA GUCKBUT, KOTOPBIM HAJO0Jr0 COXpPAaHUT CBOU
HauJy4llye CBOWCTBA.

C/IOUCTBIM  MyCC: MOXHO HEME/JIEHHO OXJXK/JATh KaXKAbIM CJI0M, 3HAYUTEJbHO COKpamas BpeMs
MPUTOTOBJIEHUS: C/1abasi BEHTUISALMS He Pa3pyLIUT MPUTOTOBJsIeMOe GJI0/0 U He AedhOopMUpPYeT HOBEPXHOCTb.

erMbI.’ OXJIa}K,ZLEHI/Ie AWYHBIX KPEMOB 3allUIIdeT OT 6aKTepHaJIbH0ﬁ arpeccuu M yaJimHAE€T CPOK XpaHEHHUA.

5.2 LWOKOBOE OXNAXAOEHUE

3aMopakuBaHUe W II0KOBoe oxjaxjeHue HE saBasiooTca cuHoHuMamMu. B mpomeccax 3amopakXMBaHUS U
IIOKOBOTO OXJIAKJ[EHUS CYIIeCTBYeT oOJiHa ¢yHJAMeHTalbHasi TepeMeHHas, [lesalonias JiBe TeXHUKHU
COBEPIIEHHO Pa3JINYHbIMH, - 3TO BpeMS.

B oTsinuve OT 3aMOpa)KMBaHUS, UIOKOBOE OXJIAXK/JAEHUE SIBJISIETCS O4YeHb OBICTPBIM MPOLECCOM, KOTOPBIM MpH
Temnepatype a0 -40°C obGecneyuBaeT coxpaHeHHWe 0e3 HM3MeHeHHsS OpraHOJIEMTUYECKUX CBOWCTB, BKYyCa,
apoMaTa W BHEIIHero BH/Ia MPOAYKTOB, MOCKOJbKY B HUX aKTUBUPYETCS MPOIecC MUKPOKpHUCTaIM3anuy. Boja
3aMep3aeT 6e3 paspylleHUs] KJIETOK: MsICO, pbi6a, GPYKThl U OBOIIM He NpeTepreBalT HUKAKUX U3MeHEeHHUH
OGHOJIOTUYECKON CTPYKTYPHI.

Bri6paHHasa nporpaMMa MoOKeT NpeAycMaTpUBaThb HCIOJIb30BaHHE TeMIepaTypHOTO ILiyna B 3aBUCUMOCTH OT
pa3MepoB MpoOAyKTa, obGecleyMBaIOIIMX WM HeT BBOJ liyna. Hampumep, AOCTYNHO HCIOJb30BaHHE IPU
BbIGOpE: MSICO > Tylla, He JJOCTYIIHO P BbIGOpE: MSICO > KYCOUYKH, PPYKThI > KYCOYKU

B mnpubGope peanu3oBaHa TEXHOJIOTHsl, OCYIECTB/AKOLAS JUHAMHUYECKOe yIpaBJeHWe TeMIlepaTypod H
WHTEHCHUBHOCTBIO BEHTUJ/IALUH.

[lepe/ 3amycKoM 3aMOpPa’KMBAaHMS BCET/A BBIMOJHATD UK/ MPEBaPUTEJbHOTO OXJaXAEeHHsI, TAKUM 06pa3oM
UK OyAeT 6osiee 3G PEeKTUBHBIM U OBICTPBIM, & TAKXKE YMEHBIIUTCS MOTPeOJIeHHe 3HEPTHH.

['OoTOBBIM NMPOAYKT cJjeAyeT MOMellaTb B NPUOOpP, KOTAA OH ellle OCTAeTCs OYeHb TOPSYUM, He JO0XKHUAASCh
octeiBanus. Eciu Temneparypa npoaykra npesbimaet 100°C, mofoAaTh HECKOJBKO MHUHYT ee YMeHbIIeHHs
HIJKe JJAHHOTO 3HAYeHUsl, B JIIDOOM CJIydae, 3TO He MOBJUSET HAa KOHEYHbINA pe3yJibTarT.

Ilo 3aBepiieHuy LMKJIa HaXaTb Ha kiaaBuuy CTOIl u mepeMecTUThb NPOAYKT B MOpPO3uJIbHUK. [lo 3aBepuieHUH
npoueaypbl NpUGOP aKTUBUPYET KOHCEPBALMIO NMpPU OTPULIATEJbHOM TeMmepaType, NMOKa I0JIb30BaTeslb He
OCTAaHOBHUT JIAaHHBIN MpoLiecc.

INEPEYEHD I[IPOT'PAMM:
CYII-ITIOPE — COYC - [TACTA — MACO — PbIBA — 3EJIEHb — ®PYKTEI — CJIALOCTH U MOPOXXEHOE

[IpumepsnI:

AccopTH Ha rpuie 3a 8 MMHYT: GbICTPO 3aMOPOXKEHHOE MSCO MOXXHO TOTOBHUTb 6e3 pa3Mopo3ku. KypuHas
TPyAKa, KycOoyeK MOJIOJJOM TOBAJAMHBI M MOPLMA Ha LIAMIype MOTYT OBbITb NPUTOTOBJEHbl Ha XOPOLIO
pasorpeToil miuTe NpUMepHO 3a 8 MUHYT.

Hape3ka: Hape3aHHble KYCOUKH COXPAHSIOT UCXOAHBIN IIBET U OPUTMHAJbHBIN 3amax. Bel MoxeTe npuobpectu
Ha JIy4IIMX KOJIGACHBIX 3aBOJAaX CBEXYI Hape3Ky TrapaHTHPOBAHHOTO KadecTBa M CO3JaTh 3amachl JJis
MCI0JIb30BaHUA 1O Mepe HeobxoguMocTH. Kosbaca, celpokonmyeHass W BapeHas BeTYMHa, LINMK M Gpe3aoJa
pa3sMOpaXMBAKOTCA IpPH KOMHATHOM TeMIepaType 3a HEeCKOJbKO MIHOBEHMH, COXpaHAS HCXOJHbIe
XapaKTePUCTUKH.
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CoIpas pbIGa: CYIeCTBYIOT PUCKH, CBSI3aHHbIE C 3apaXKEHUEM CeJIeJJOUHbIM YepBeM (AaHW3aKHJI0HM) - OMACHBIM
JUUIsl 30POBbS IAPa3UTOM, NPEJAOTBPATUTh KOTOPbIe MOXHO TOJIBKO IPH NPOJO/DKUTENbHOW FOTOBKE WJIM MpU
HU3KHUX TeMrepaTypax. [Ipy IMOKOBOM OxJaXJeHUW U XpaHeHWH npu Temnepatype -20°C, mo kpaiiHedl Mepe,
YCTPAHAWTCA J06ble pUCKU. MHOTHE IyMalT, YTO pbi6a, MOABEPTIIASACA NIOKOBOMY OXJIAXK/IEHHUIO, TePSeT CBOU
KavyecTBa. JTO OmKUO04YHOe yoexgeHue. C moMoupio GyHKIUHU MIOKOBOTO OXJIAXAEHHSI BOJA, COJleprKallascsa B
Msice, OBICTPO OTBep/ieBaeT, He paspyluasg BOJIOKHO. Pakoo6pasHble, MOJIIOCKH, pbIOHOE QuJie ompejiesieHHO
MPEBOCXOAT MO KauyeCTBY COOTBETCTBYIOIME CBEXHe MPOAYKThI, XpaHUBIIHECS B XOJIOJJUIbLHUKE B TedyeHue |
JUHA.

3amMopokeHHble OBOIIM Ha rpuJe. OBOLIM C BBICOKMM COJiep>KaHHe BOJbl MOPTATCA B TPAAUILMOHHOM
MOPO3HUJIbHUKE, HApyIlaeTCcs BKYC U KOHCUCTEHLMA, a TUTaTe/bHble BellleCTBa TepATca. MoXHO N0ABEPrHYTh
IIIOKOBOMY OXJIQX/IEHHUIO y>Ke Mope3aHHble OBOLM Ha CleliMajJbHONW NporpaMMe 3aMOpPO3KHM M TOTOBUTb HMX Ha
XOpOILO Pa30rpeToy MJIKUTeE, YTOObI MOTYYUTh Yepe3 HECKOJIbKO MUHYT BKYCHBIN rapHUP.

@®pyKThI: GPYKTHl MOXKHO NOJABEPrHYTb LIOKOBOMY OXJIQX/EHHI0, NIpeJoTBpallasd UX NoYepHeHHe BCJIeJCTBUE
OXJIAXKJeHUsl. 3aMOpOoXKeHHble (PYKTbl - 3TO 3amac, KOTOPbIM Bcerga MmoJ, PYKOH [Jis NPUTOTOBJEHHS
$PYKTOBBIX acCOPTH, NECOYHBIX NMUPOroB, LITPY/eJisi, TOPTOB U YKpalleHUH. MOXXHO NOJBEPrHYTh ILIOKOBOMY
OXJIQXKJEHUI0 QPYKTbI, NPUTOTOBJEHHble [J JAeTel, U XpaHUTb HUX B MOPO3WJIbHHUKE, 4YTOObI CO3/JaTh
KaueCTBEHHBIH 3anac 37j0poBoro, HatypanbHoro Ha 100% npoayKTa Ha 6JMKaiIIMe Mecsalpbl.

Cynsl UM cynbI-iOpe: B CyliepMapKeTax IpeJJaraloTcs pasJjiMuHble THUIbI YK€ TOTOBBIX CYNOB, HO BCE OHH
HaCBINeHbI 106aBKaMU U KOHcepBaHTaMH. Criesible cO6paHHble OBOIIM, TPOMBIThIE U MOpPe3aHHble Ha KYCOYKH,
MOXHO IOJIBEPTHYTh HIOKOBOMY OXJKJIEHHUI0O U MPOJO/KUTENbHOE BpeMs XPaHUTh B MOPO3UJIbLHUKE, YTOOBI
FOTOBUTH CYIIbl U CyIbI-IIOPE, B JII060€ BpeMs Io/la HaCJaX/jasiCh HATypaJbHbIM BKYCOM CBeKel 3eJIeHH.

KJIEI.IKI/I.' YTOOBI BCerga MMeTb JOMa y»Xe TIOTOBbl€ KJ/IEHKHWM MOXXHO 3dpaHee IMPUTOTOBUTb HX B 60JILIIOM
KoJIn4eCTBe M MOABEPIrHYTb IMIOKOBOMY OXJVIAXXKAC€HHIO, CO344dB 3dlldC, U3 KOTOPOro MOXHO 4YepIllaTb B JI060H
MOMEHT. M0>XHO BapUTb HENMOCpeJCTBEHHO 3aMOp0}KeHHbII‘/’I MpOAYKT.

Ilacta ¢ AMDOM: MOXXHO IOJIBEPraTh IIOKOBOMY OXJIQXKJEHHUIO TaJbsTe/lie (fOMalllHsAS Jallia), Kanmneaiadydd
(BuJ mesbMeHed C ThIKBEHHOW HAYMHKOM), KJIELIKH, OMroJiM (BUJ MaKapOHHBIX W3/IeJIMi), KaHHEJJIOHU (COpT
MaKapoH) ¥ Bce 6J10/ia ¢ [o6aBJIeHUEeM CBEXeH MacThl.

MopoxkeHoe: VMeloleecss B npoJaxke MOpoxkeHoe MoxeT cofepxkaTb o 500 kanopuil. MoKHO NPUTOTOBUTH
HaTypasibHoe Ha 100% MopoxeHoe. 3aMOpO3UTb CBeXXHe OGPYKTbl WJIU SrOAbl (HampuMmep, KJIyOGHHKY) Ha
cnenuasbHOM nmporpaMMe. [lo/I0KUTb B MMKCEp Ha HECKOJBKO MUHYT C Ao06GaBjeHHeM suM4HOro Geska u 1
JIO’KKH caxapa.

®pykToBbIi Jiej: C MOMOLIbIO CHeLHalbHbIX GOPMOYEK MOKHO NPUTOTOBUTb (PYKTOBBIM Jes, U MOPLHUU
MOPOXKEHOTO OPHUTMHAJIBHOM M CHMIATUYHON (OpPMBI, NMOKPBIThIE paACIlJIaBJIEHHbIM IIOKOJIAJOM U OpPeXOBOMU
KPOUIKOM.

5.3 KOHCEPBAUMA

O6ecneyuBaeT peryaupoBky Temnepatypbl oT -40°C g0 +45°C, UHTEHCUBHOCTb BEHTUJIANIUU BapbUPYETCA OT
25% no 100%. 3HavyeHus1 TeMIepaTypbl U BEHTW/ISALMU YCTAHABJMBAIOTCS B Hauyasle IMKJA, HO UX MOXHO
M3MEHUTh TAaKXKe BO BpeMs IIMKJIA, HAXKaB Ha YCTAaHOBJIEHHbIE 3HAUYEHUs], 0OTOOpaXKaeMble Ha JUCILIEE.

l'lpou,ecc KOHCepBaluunu - eAHHCTBeHHbeI U3 Ipoueccos, ,ZLOHYCKaI-OLLLI/Iﬁ HN3MeHeHHWe HWHTEHCHBHOCTH
BEHTHJIALIKUH. [Tomumo KOHCEepPBAIIWMH, MOXKET TAaKXe€ IPUMEHATDBCA AJIAd OXJIAXKAEHUA UJIN IMoA40rpeBa IMPOAYKTOB
Ha KOHKPETHBIX 3TallaX NPHUTOTOBJIEHUA 6]110,113.

[IpumepsI:

Msrkoe MopoKeHoe: 1ocJie XpaHeHHUs NpPU HJlea/IbHOW TeMIleparype NPUATHO OTBEJATb C MPaBUJbHOU
KOHCHCTEHIHeH.
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MOpO)KEHoe.' nocjie XpaHEeHUud I1MpHUu HﬂeaﬂbH0ﬁ TeMIlepaType I[IIpUATHO O0TBeJaTb MArKoe CJIWMBOYHOE
MOPOXXEHOoe€.

5.4 PACCTOMKA

YTo MOXKeT GBbITh Jiydllle JoMaliHero xse6a! CBeXXUH U AYMIKCTBIA X/e6 pa3IMYHbIX GOPM U I[BETOB BCerja
’KeJIJaHeH 3a 06e/I0M WJIM Y>KMHOM. Ho 4To6bI 06ecnednTh UeabHOE AeHUCTBHUE APOXIKEH HE0OX0AUMO, YTOObI
npaBWIbHasi TeMIlepaTypbl COXpaHsjacb B TeyeHHEe Heo6X0JMMOTO BpeMeHH, 0e3 TMepenaZioB ypOBHs
BJIQXHOCTH. ITO yCJIOBHE HEBO3MOXKHO BOCIPOU3BECTH JI0Ma, HO BO3MOXHO C momoiibio LIFE! Bbl mosyuuTte
TECTO HEOOBLIKHOBEHHOTO KaueCTBa, FOTOBOE /IJIsl IPUTOTOBJIEHHS B HY»KHbIA BaM MOMEHT.

C nmomompto LIFE Bel nosydaeTte B pacnopsibkeHue npodeccuoHalbHble GYHKIMU, Bbl IeHICTBUTE/ILHO MOXKETe
3aMeJIJINTh JeUCTBUE [APOXOKEH M 3alporpaMMUpPOBaThb IMOJHSITHE TecTa UMEHHO K TOMy d4acy, Korjga Bei
cobupaeTech HavyaTb TOTOBKY. /IJisl MOJHSATHUS TECTa MOXHO BOCIOJIb30BaTbCsl HOYHBIM BpPEMEHEM CyTOK: IpPH
yBEJIMYEHUH BpeMEHU MOKHO YMEHBIIUTb KOJMYECTBO APONOKEH M MOJYYUTH JIETKUHA U yA0G0BApUMBIH XJ1e0,

dokauuy u nuniy.

WpeanbHas TeMiepaTypa pacCTOMKH cocTaBiseT +28°C. OaHaKO ee MOXKHO PEryJUpoBaTh MO HEO6XO0AUMOCTH
B 3aJlaHHBbIX mpejesnaxX. I[IpoAOIKHUTENbHOCTb PACCTOMKU JO0J/DKHA YCTAHABJMBAThCA B 3aBUCHMOCTH OT
KOJIMYECTBA JIPOMOKEH M THIIA MYKH, MCIOJIb3yeMOU JiJisi IPUTOTOBJIEHHUS TecTa. B ciiydyae MyKH HOBBIIIEHHOM
cuabl W MOXKHO HCIOJIb30BaTh MeHbIlee KOJMYECTBO APONCKEH, a MPOJO/DKUTENbHOCTh PACCTOWKU 6yaeT
OOJIbIIIEH.

[Ipu ucrosb30BaHUU MaJIoro KondyecTBa Jpoxoked (Hampumep, 0,5% - 5r Ha 1 Kkr TecTta) ¥ 60J1ee AJIUTETBHOTO
IepuoJia pacCTOMKHU TeCTO OyzAeT 6oJiee apOMaTHBIM M JIETKO ycBauBaeMbIM. /Il 3TOro MOXHO 3a/aThb GoJiee
JUTUTEJIbHBIN NepUOJ, PacCTOWKHU NpU HU3KOH TeMnepaType (MeHee 10°C) Ha cpoK cBbile 24 4acoB.

MMPOTPAMMBI PACCTOMKHU

HEME/IJIEHHAS PACCTOMKA o6ecneyrBaeT yCTaHOBKY TeMIepaTyphbl U MPOJOKUTEBHOCTH paccToiky. [Ipu
BKJIIDUEHUU NPUOOpP aKTUBUPYET HarpeBaHUe WUJIM OXJaxKJeHHe, YTOObI JOCTUTHYTh 3aJaHHON TeMIepaTyphl.
[lvkJ 3aBepluaeTcA MO UCTEYEHUH YCTAaHOBJIEHHOTO BpEMEHH.

[lo 3aBepmleHMH LMKJIQ CHACTEMA MNOJJEpPKHUBAeT YCTAHOBJEHHYIO TeMIepaTypy BIUIOTb [0 OTKJIIOYeHUS

BPYYHYIO.

BA30BAA 3AITPOTPAMMHWPOBAHHAA PACCTOMKA: obGecreynBaeT YCTaHOBKY TeMIlepaTyphl,
NPOJO/DKUTENBHOCTU M paclycaHus paccToMKd. [Ipubop aBTOMaTH4YeCKHM pacCUUMThbIBAeT [JONOJHUTEeJbHOE
BpeMs J10 3allpOrPaMMHUPOBAaHHON PAcCTOMKHU U 06ecreyuBaeT OXJaX/JeHre TeCcTa B TeueHue JJAHHOr0 Nepruo/a,
WMHTUOUpyH JlelcTBUe ApoxoKel. [JaHHBIN epro/i Ha3bIBaeTCsl BpeMeHeM BblJepKUBAHUA.

3To MoXeT ObITb NOJIE3HbIM, ec/ly Bbl yxoAuTe yTpoM, a BeyepoM XOTHUTe MOJIYYHUTb OTJUYHO IOJHSIBIIeecs
TecTo. Hanpumep, ecim HEO6XOMMO MOCTAaBUTh MULLY B JyxXoBKY BedepoM, B 19:00, U aKTUBUPOBATb LUKJI
yTpoM, B 92:00, c NpoA0/KUTENBHOCTBIO PACCTORKM 5 4acoB, cMcTeMa 06eCleYUT OXJIaXK/eHHe TeCTa B TeUYeHHe
5 4YacoB u ero paccToiiKky B ocTaBmMeca 5 vacoB. Takod >Xe NpPUHLMI JeHCTBYeT, eCcJd Heo6X0AUMO
IPUTrOTOBUTb TECTO HAaKaHyHe.

PACIIMPEHHASA 3AIIPOTPAMMHUPOBAHHASl PACCTOMKA: o6ecrneuynBaeT yCTAaHOBKY TeMIepaTyphl
OXJIQXKJIeHUs], CMep3aHUs, PAaCCTOMKHU, OTHOCHUTEJbHON NPOJO/KUTENBHOCTH KaXKJO0ro IMpolecca U BpeMeHU
OKOHYaHHUs paccToilku. [I[pubop AelCTBYET TaK e, KakK B C/Iydae «0a30BOM 3alporpaMMHUPOBAHHON PaCCTOMKHU
» M1 aBTOMaTUYeCKH PaCcCYUThbIBAeT BpeMs Bbl/lepXKUBaHUS.

JlanHas QyHKIMSA MoJe3Ha, ecIM He06X0AUMO TOYHO KOHTPOJIMPOBAThb Pas/iMyHble TeMIepaTypbl U HECKOJIbKO
3TaNoOB PAacCTOMWKHU BIVIOTh JI0 3aBepLIeHHs [IUKIIA.

[IpumepsnI:

Xn1e6: Myka, BoJla, APOXOKU U 1IenoTka cosid. CaMbld Jay4dylidil xjaeb - 3To XJieb, UCIeYeHHbIM joMa, U3 MYKH,
BOJIbI, IPOXOKEH M HEOGOJIBIIOTO KoJIMYecTBa coJik. ClesaiiTe 60JIbIIOE KOJIMYECTBO TecTa, GOpMY s OYJIOUEK,
MPUTOTOBbTE MX M 3aMOPO3bTe IPO 3amac. Bel cMokeTe pa3aMopaKMBaTh xJeb 1Mo Mepe HEe0OXOJUMOCTH, eCJIH
»KeJlaeTe NOTPEOJIATh ApOMATHbBIN NPOAYKT, OYATO TOJBKO YTO U3 MEYH.
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IMunua: npu MeaJeHHOW pepMeHTaI[MH MOXKHO HCIIOJIb30BaTh MeHbIlee KOJMYECTBO JIPOXIKel, HO He00X0 UM
KOHTPOJIb IIOCTOSHCTBA U TOYHOCTH TeMrmepaTypbl. C momoibto LIFE MOXXHO OCTaBJISATb TECTO MOJHUMATBCSH C
MOMOIIbIO IUKJIOB JJIMTEJBHOCTBIO /0 24 4acoB, B TOM YHCJe NMPU HU3KOU Temmeparype. [Ipu npuMeHeHUU
MaTOYHBIX JIPOXIKEeH TecTo o6oraiaeTrcs KOMIOHEHTAaMH, KOTOpble YJyYIIalOT ero, B TOM 4YHCJEe C TOYKH
3peHHs] OpraHOJIENTHYECKHUX KadeCTB. Pe3ysbTaToM SBJISE€TCA BO3AyIIHAsA, MsArKas W JIETKO yCBauBaeMasi
MUIA.

Bpuomm, KpyaccaHbl, CJIOeHble GYJIOUKH U KEKChbl C M3I0MOM: GPHOIIM, KPyacCaHbl, CJO€Hble GYJIOYKH U
KEKChbl C M3I0MOM MOXHO CTaBUTb Ha /JpPOXKaX €eCTeCTBEHHbIM 06pa3oM, He TMpPUMeHsid MPOJYKTOB,
BbINYCKaeMbIX TPOMBIIIJIEHHOCTBIO.

5.5 PASMOPAXMBAHUE

PasMopakrBaHMe CbIpOM PbIObI U Msca fAABJSETCA OAHUM M3 HauboJiee MeJJIeHHbIX U JleJIMKAaTHBIX MPOLECCOB,
NPOUCXOJAIMX Ha KyxXxHU. He pekoMeHJyeTcss HCIOJIb30BaTh NPOTOYHYIO BOJAYy, B TO BpeMs KaK B
MHKPOBOJIHOBOH Ie4yH, XOTs NMPOLECC U YCKOPSIETCS, NPOAYKThl MUTAHUS YACTUYHO MOJABEPralTCs TEIJI0BOU
06paboTke M paspyliaeTcs HX OesKoBas 4acCTb: KayeCTBO HeOOpaTHMO yxXyjllaeTcs. PasMopakuBaHHe B
X0JI0AU/IbHUKe ABAAeTC 3(PEeKTUBHBIM, HO CJHLIKOM MeJAJIEHHbIM, W INPOTHUBOPEYUT IOBCEJHEBHBIM
NOTPEe6HOCTSM.

Bnarosaps TexHOJIOrMM, 3aWMCTBOBaHHOM U3 mnpodeccuoHasbHoro Mupa, LIFE penaer mpouecc
pa3MOpa)KUBaHMSA OBICTPBIM U Ge30MacHbIM, Bbl He cMoXeTe OT/IMYUTb CBEKUM NPOJYKT OT Pa3MOPOKEHHOTO.

INEPEYEHD I[IPOT'PAMM:
CYII-ITIOPE — COYC - [TACTA — MACO - PbIBA — 3EJIEHb — ®PYKTEI — CJIALOCTH

[Ipumepsl:
Pbi6a: pasmMopokeHHasl pbiba, MoJaBaeMasi B CbIpOM BH/Ie, OCTAeTCsl HAChIIleHHbIM BJIAaTOW MPOJAYKTOM, 6Ge3
OKHCJIEHUS], UBMEHEHUS 1IBETA U KOHCUCTEHIIMU. CTPYKTypa U BKYC OCTAHYTCS UCXOAHBIMMU.

5.6 LWWOKONAL

FopbKWH, MOJYTOPbKUM, CAaAKUH II0K0JaJ, paHTAaCTUYECKOE TEeCTO, MOJyYeHHOe MPH CMeIlMBaHUM KaKao-
MacThl, MacJ0 Kakao U caxapa. [IpoCcTbIM OxXJIaXkJAeHH e KUKOTro II0K0J1a/jJa HEBO3MOXKHO

MOJIyYUTb KPACHUBBIM U XPYCTSIIMN TPOAYKT BCIAEACTBUE IJIOXOH KPUCTAIM3ALUHU MAC/I0 KaKao.

OGBIYHBIN XOJIOAUJIBHUK HE 00ecCleunBaeT HY)KHOH TeMIlepaTyphl U BbI3bIBAET YXyAIllIeHHE KayecTBa MPOyKTa.
C momompto LIFE MOXHO BBINOJHUTH ITUKJ «pacllel/IeHUs» A/ CTa0W/JIM3alMU II0KOJIaZla W CO3JaHUSA
6JIarONPUSATHBIX YCJOBUH /sl MPOSABJIEHUs apoMara.

[IpumepsI:

IllokonagHble KOHPETHI: MOXKHO BbIOpPATh 6esiblid, MOJIOYHBIM WM pacl/iaBJeHHbIN 1I0K0a/. PacniaBUTh Ha
BOJSIHOM GaHe W paclyiaBUTb B GUTypHbIX ¢popMax. 3alyCTUTh LUK/ KPUCTANIU3ALMU, U Yepe3 AecATb MUHYT
II0KOJIaIHble KOHQEeThI 6yAyT rOTOBBI.

5.7 NOTypPT

I;IorypT - 9TO MUTATEJbHbINA U JIETKUN NPOAYKT, YJAYUIIAOUUN Hallle CaMOYyBCTBUE, MOXKET YNOTPEOJATHCA B
MUIY TaKXXe TeMH, KTO CTpaZaeT OT HelepeHOCHMOCTH JIAKTO3bl B Jierkod ¢opme. LIFE co3maeT uaeanbHyl0
cpeny MU npeoGpas3oBaHus pepMeHTaMH MoJIoOKa B HOrypT. Bbl Mo)keTe BbIOpaThb caMoe JIydlllee MOJIOK,
l'[pI/II‘OTOBI/ITb B MaJlbIX HUJIHU 60J1bI.LII/IX KOJIn4yeCcTBax U ,ZLO6aBI/ITb Hpeﬂ,l‘[O‘-II/ITaeMbIe Bam cBexue (1)py1(TbI, - B
Bamem paCHOpHXCEHI/II/I Bcerjga 6yﬂ6T BAOpOBaH U NMUTaTeJIbHasa efa.

HaKOHeL[, Ber cMmoxkeTe I/I36aBI/ITbCH OT MPOMBIIIJIEHHBIX YIAKOBOK, COACPNKAIIHWX CaxXdp, KOHCEPBAHTbI H
dpOMAaTHU3HPOBAHHbBIEC ,&OﬁaBKI/I.

[Ipumepsr:

HMorypT: /19 NpUrOTOB/NEHUA HOrypTa HeO6XOAMMO IieJIbHOe MOJIOKO (CBeKee WM NpeJHa3sHaueHHOe /I
JUIUTEJILHOTO XpaHEHUs) U HATYpPaJbHbINA Gesiblii HOTypT, WM YNaKOBKAa MOJIOYHBIX GEpMEHTOB B KayeCTBe
3akBacku. CBexxee MOJIOKO obGecrneyrMBaeT MoJIyYeHUe HorypTa 60Jibliied MJIOTHOCTU MO CPaBHEHUIO C MOJOKOM
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JJIMTEJIbHOTO XpaHeHMA. [IpM MCNOJIBb30BaHMM He MacTEepU30BAHHOIO MOJIOKA HeOoOX0JMMO CHavaJa
IPOKUNATUTD €ro.

CoJZilepkaHUe )KUPOB U KYJbTYpP, UCIOJIb3YEMbIX B UCXOJHbIX HOTypTaX, BAUsET HA KOHCUCTEHIUIO [T0Jy4aeMOro
HorypTa. He Bce HOrypThl NPUTO/HbI [ 3aKBACKH.

METO/] U3TOTOBJIEHUS MOTYPTA

CMmemaTb Mosioko W Horypt B mpomopuuu 10:71, To ecTb ucnoJsb3oBaTbcs 10% #Horypra 1Mo OTHOUIEHHIO K
omnpe/ieJIeHHOMY KOJUYEeCTBY MOJIOKA. HaluTh B CTEK/ISIHHbIA KOHTEWHep WJIM B OT/leJibHble CTaKaHYHKH,
3aKpbITh UX KPBIIKOW WK UCIOJIb30BATh MPO3PAYHYIO IJIEHKY /IS MUIIEBbIX MPOAYKTOB. [IocTaBUThL B MpubGop
¥ 3alyCTUTh HUMKI «MorypT». CpesHas NpoA0/HKUTEIBHOCTD IMKIA cocTaBasgeT 10 yacos.

B xo/ie 1IUKJIa CTaKaHYMKU He CJIeJlyeT Nepe/IBUraTh UK B36aIThIBATD.
[To 3aBepIieHUH npolecca NpUuGOpP aBTOMATUUECKU HAYHET OXJIaXK/JeHue HorypTa.
XpaHUTb HOTYPT B XOJI0AU/IbHUKE 10 8 THEH.

B forypT MoXHO /J06aBUTh Kode, IIOKOJIaJHYI0 KPOUIKY, CBeXKhe QPYKThI, MeJi, KOHQUTIOP WUJIU 371aKOBBIE.

5.8 OXNAOUTE/b BYTbINOK

CDYHKU,I/IH OXJIAXKAEHHNA 6YTI::IJ'IOK obGecrieynBaeT BbI60p THUIIa BHHA, KOTOpOE 6YAET OXJIaXX/JI€HO 3a HECKOJIBKO
MHUHYT A0 TEeMIIepaTyphbl, HﬂeaﬂbH0ﬁ AJid Ioga4Yru K CTOJIY. Takxe MO>XHO oXJIaXXAaTb BOAy, MHUBO U [Apyrue
HaIIUTKH.

5.9 NPEABAPUTENbHOE OX/TAXOEHUE

Bcakuii pa3, Korja Heo6GXOJMMO 3alyCTHUTh LMK OXJAXKAEHHS/ IOKOBOTO OXJAXJEHHS, BOXXHO BBINOJHUTh
npeJBapuUTeJbHOE OXJAXKJeHHe KaMepbl. TaKMM 06pa3oM, LUKJ 6yzeT Gosiee 3PpdeKTUBHBIM K OBICTPBIM, a
TaKXXe YMEHbILIUTCS NOTPebIeHrne IJHEPTUH.
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6.0 NPEAYNPEXAEHWUA U ABAPUWHBIE CUTHANDI

6.1 NPEAYNPEXAEHUE O 3ALLNTE KOMMPECCOPA
[TocTosTHHBIE TIEpe3anyCKH KOMIIpeccopa MOTYT MPUBECTU K CHIDKEHUIO €ro HaJIeXKHOCTH.

A YToObl He JOMyCKaTh 3alycKa KOMIIpPeccopa € H3JUIIHEM YacTOTOW NpeAyCMOTPEHO MHHUMAaJbHOU
BpeMs NepepbiBa MEXAY ABYMs MyCKaMU MOJPS,.

6.2 ABAPUWHbBIA CUTHAN OTKPbITOMN ABEPU:

Yepez 30 cekyHJ ToOcCAe OTKPBITHS [JIBEPIbI BBIBOAUTCA TpeAylpexJeHHe 06 OTKPBITOH [JBepH B
CONMPOBOX/AEHUU 3BYKOBOTO IMPEPBHIBAIOLIErOCS aBapUHHOr0 CUrHasa. PeKoMeHAyeTC 1O BO3MOXXHOCTH
OTPaHUYUTh OTKPBITHE JIBEPU BO BpeMs BBINOJHEHUS IMKIA. Ec/i aBapuHAHBIN CUTHAJ MPOJOJIKAETCS CBbIIIe 3
MUHYT, MalllUHA aBTOMAaTUYECKU MPEPHLIBAET BbINOJHEHHE ITUKJIA.

[locsie 3aKpbITHSA BEPU aBapUMHBIN CUIHAJ aBTOMAaTUYeCKH NpeKpalaeTcs.
Ecnu aBapuilHbI CUTHa/l NOSIBJASIETCS TaKXKe NPU 3aKPbITOM JBEpPU, 0OpATUTECh B CJAYKOY TeXHUYeCKOH
NOAJEePXKKH JJ1s1 IPOBEPKHU WMJIM 3aMeHBbI JJaTYMKa OTKPBITHSA JBEPH.

6.3 ABAPUWMHbLIN CUTHAN OLLUMBOYHOIO CYMUTHIBAHUA JAHHbLIX 30HAOM KAMEPbI

B ciyyae OmMG0YHOTO CYUTHIBAHUA JAHHBIX 30HJOM KaMepbl WJIM €ro MOJOMKH Ha JMCIUIEH BbIBOAUTCA
aBapUUHBIA CUTHAJI 06 OIIMGOYHOM CYUTHIBAHUH 30H/A KaMepbl. B JAHHOM COCTOSIHMM MallWHA He BBINOJHSET
HHMKaKHX L[UKJIOB.

KnaBuma OTMeHa o6ecniedrMBaeT BO3BPAT Ha IVIABHYIO CTPAHULL.
Eciiu aBapuiiHBIN CUTHAJ COXpPAHSETCsl, 06paTUTHCS B CAYKOY TEXHUUECKOU MOAJEPIKKH.

6.4 ABAPUMHbIA CUTHA OLWIMBOYHOIO CYUTBLIBAHUA [OAHHbIX TEMMEPATYPHbLIM
LLYTNOM

B Cjlydae OIIMOGOYHOr0 CYMUTHIBAHUSA AAHHBIX TeMIIepaTypHbIM IIYyIIOM HWJ/IKM €ro II0JIOMKH Ha I,ZLI/ICHJIEI\/II
BbBIBOAHWTCA aBapHﬁHbIﬁ CUTHaJI 06 OIIMOOYHOM CYHUTBIBAHUU TeMIIepaTypHOTI'0 30HAA.
Ecsin BO3MOXKHO, LOHUKJ IPpOAOJIXKAETCA C 30HAOM KaMephbI.

KnaBuma OTMeHa o6ecniedrMBaeT BO3BPAT Ha IVIABHYIO CTPAHULL.

6.5 ABAPUMNHbIN CUTHAN BbICOKOM TEMMNEPATYPbI B KAMEPE

Ecniu onpeneneHHass 30HAOM B KaMepe TemmepaTypa mnpeBblmaetr 70°C, mosiBasieTcsli aBapUHHBIA CUTHAJ
«BbicOKass TeMmepartypa». Cpasy mocJjie TOro, Kak NOBBILIEHHAs TeMIepaTypa OMYCTHUTCS HWXKe aBapUUHOTO
3HaueHHs, MpUGOP BO3BpALAETCA K MPEAbIAYIIEMY PEXUMY WU ITUKJIY.

[Ipy Haxkatuu Ha kyaBumy «MHQopmalusa» BBIBOAUTCA MHPopMalnusgd 06 aBapUHHOM CHUTHaJle, HA JHUCILJIeH
BBIBOJIUTCSI CTpaHUIa UHPOPMAIMK O BBICOKOW TeMIlepaType.

6.6 ABAPUNHBIA CUTHA OTK/TKOYEHWA S/TEKTPONMUTAHUA

B ciydyae OTK/IIOYEHUS] 3JIEKTPOIHEPrMH MeHee 4YeM Ha 5 MHUHYT, ecld NpUOGOp BBINOJHSET LUK/, IpPU
BOCCTAHOBJIEHUM NMUTAHUS BBINOJHSAEMbIH UK aBTOMAaTHYECKU MPOJOJIKAETCSA C TOM TOYKH, HA KOTOPOU GbLI
npepBaH. B ciyyae oTk/04eHUs] MUTaHUA OoJjiee 4yeM Ha 5 MMHYT, NMOABJSAETCA COOOIEHHE «OTKJIHYeHHe
NUTaHUSA».

[Ipy HaxkaTuu KaaBUIIM OTMeHa Ha JAMCIIEN BBIBOAUTCS CTPAHMUIA, OTHOCALAACH K BbINOJHAEMOMY LIMKIY,
KOTOPbIH ObLJI IpepBaH B pe3y/ibTaTe Nepebos C 3JIeEKTPOIHEePTHE.

6.7 NPEOAYNPEXAEHWE O HEOBXOAMMOCTU YACTKN KOHOAEHCATOPA

llocsie onmpejie/leHHOTO KOJIMYECTBAa 4acoB PaboThl MaLIMHbI MOSABJASAETCS Co06LIeHHe «PeKoMeHyeTcs YuCTKa
KOH/IeHCaTopa, 06paTUTECh B aBTOPU30BAHHbIM LIEHTP TEXHUYECKOM MOAJePIKKU».

KnaBuiua «0TMeHa» o6ecriedrBaeT OTKJIOYEHHE CUTHA/IA TPEBOTH U ero 0GHYJIEHHE.

KnaBuiua «[lozxe» o6ecrnednBaeT BO306HOBJIEHHE CUTHAIA TPEBOTH.
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7.0 4YNCTKA N OBCNTYAKUBAHUE

7.1 CHATWE OBEPLLbI

,[lBepua COeJMHEHa C KOpPIIyCOM MallHWHBI C IOMOIIbIO MIAPHHUPOB

[lepes cHATHMEM JBepu AJsl TEXOOCAYKMBAHUS WM YUCTKH, pa30JOKUPYHTE CTONOPHbIE LIMOHKH, MOBEPHYB
BBEpX COeIMHUTE/IbHYIO IIMOHKY Ha 000MX IIapHUpPAX.

CHUMHUTe JBepb C OTBEPCTHH Ha KOpPIyce MalIMHBI, BbINOJHUB ONepalyy, IoKa3aHHble Ha pucyHke. Hukorza
HE TsHUTE Bepb 3a PYUKY, a AePKUTE 0 6OKaM pyKaMHU.

Pycckui

7.2 YNCTKA ®POHTA/IbHOW PELLETKW BEHTUNALNK

[louynctuth (prHTaﬂbeIe pemeTKH, yaesada 0cob0oe BHHUMaHHE TOMY, YTOOBI dyepe3 pemeTKH IIOCTOPOHHHE
NnpeaMeTbl He MoITaJIM B MAllIMHY, YTO MOXET MOBpeJUThb INIPABUJIBHOCTH €€ d)YHKLII/IOHI/IpOBaHI/IH.

%
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7.3 YUCTKA HUMKHEN YACTU NMPUBOPA

[lo OKOHYaHUM LMKJIA, TPU HEOOXOAUMOCTH, TIOYUCTHUTE JHO MAIIUHBI, y/essas 0c060e BHUMaHUE TOMY, YTOOBI
HUKaKhe TIpeAMeTbl He TMONaJM B CJAUBHYI TpyOy (ecin HMeeTcs). ITO MOXeT BOCHPENSTCTBOBATH
NPaBUJIBHOMY CTOKY BOJbl. YOeAUTbCS, YTO CJAMBHasA NPOOKA HAaXOAUTCS B IPAaBUJIBHOM IOJIOKEHUH, YTOOBLI He
JIONYCTUTD TOr'0, YTOOBI MPeJAMEThI UM KPYIHble KYCKH MULIM NONaIH B CJIMBHYIO TPYOY.

OnepauHH mo HpOCl)I/IJIaKTI/I‘{ECKOMy TeXO6CJ'IY)KI/IBaHI/II-O MOTYT BbBIIIOJIHATBCA He CleqUuaJIM3MPOBAHHBIM
IepCoHaJIOM, NIPpH YCJIOBHUHU CKPYITYJIE3HOI'O BBINIOJIHEHUA IPHUBEAECHHBIX HUXKE HHCTp}H(U,PIﬁ.

BHYTpeHHI/Ie U BHEUIHHWE I[OBEPXHOCTHU MOXHO IPOMBITb FY6KOﬁ, CMOYEHHOM B TelJoH BoJe C He
arpeCCuBHbIMHU XMMHW4Y€CKHW MOIOIHWM CPeACTBOM, OJIA 3aBEPIIEHUA YUCTKHU BBITEPETb CYXOﬁ MSATKOMU TpHHKOﬁ.
an/IMeHGHI/Ie CpeacTB AJid NpUuaAaHNA 6Jiecka pPEeEKOMeHAyeTCAd TOJIbKO AJid BHEIIHUX CTEHOK.

7.4 3AMEHA CBETOAMOAHOW NOACBETKM (W60 - W45)
CBETOAMO/IHbIE JIAMIIOYKM Ha BepXHeH BHYTpPEeHHeW uYacTH Kamepbl. [ijid 3aMeHbl CJeJoBaTh HUXKe
NPUBE/IEHHBIM YKa3aHUSAM:

BBIKJIIOUUThL MalllMHy, HakaB Ha KuaBumy BKJI./BBIKJI. ¥ u3BJjiedb HITENCeNb U3 PO3ETKH 3JEKTPOMUTAHUSA.
M3Bjeyb MOACBETKY U3 ee YriybJjeHHs] C MOMOIIbI0 NPSAMOILIUIEBON OTBepTKU. OTCOEJUHUTD MOACBETKY OT
COOTBETCTByIOLIlero coeAWHUTessi. He BbITacKMBaTh TMPOBOJIa, YTOObI He TMOBPEAUTb BHYTPEHHION
3JIEKTPONPOBOJIKY. 3aMeHUTb MOJCBETKY U MOJIOXKUTh B COOTBETCTBYIOlee Yray6JieHHe OCTaBIIUNCH KabeJib.
[lofcBeTka [o/KHA BOWTH [0 LeI4YKa B COOTBETCTBYIOILEE KPYTJIOe OTBEPCTHE.

133




Pycckui

8.0 TEMMEPATYPHbIN LY

[IpuMeHeHMe 1yna obecrneynBaeT TOYHbIA KOHTPOJIb TEMIEPATYP B 3a/laHHBIX Nporpammax. /s obecneyeHue
ONTHMa/IbHOTO GQYHKIIMOHUPOBAHUS LIy J0JKEH OBITH MOMELIEH B [IEHTP NMPOAYKTA.
[IpoBepuTB, 4TOOBI OCTpHeE LyNa He BBIXOAMJIO 3a NIpeJieibl NPOAYyKTa U He CONPHUKAcaCs C IPOTUBHEM.

He ycTaHaB/MBaTh 11yl Yepe3 BEHTUJISLIMOHHBIE OTBEPCTHS, BO3MOXXHO MOBPEXK/IeHNe BEHTUJISTOPOB U CAMOTO
nrymna.

Ecnu uyn He ucnoJib3yeTcsi, ero cjieAyeT usBjiedb. OTBUHTUTD IyH, KAK MOKAa3aHO HA PUCYHKE, U TMOJIOXKUTh
ero B AmMK. He ocCcTaBaATh LIyn BHYTPH KaMephbl, €CJIM OH He HCIOJIb3yeTCs. 3aBUHTHUTb 3aKpbIBAIOIIUH
KOJITIAY0K, 4YTOObl He [ONYyCTHUTb IOBPEXAEHUS KOHTAKTOB. BHHMaHWe: 3ampeliaeTcd MbIThb Iy B
MOCY/IOMOEYHOH MalllHe, B MPOTUBHOM CJIy4ae BO3MOXKHO MOBpPEXK/eHHEe KOHTAKTOB.

f He ycTaHaBiuBaTh Liym B MpoAyKThI ¢ TeMnepaTypol cBbilie 100°C, 4TOObI He MOBPEAUTh AATYHUK.
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9.0 MWHUMANBHAA N MAKCUMA/IbHAA TEMMEPATYPA

9.1 PACKNAOKA HA NOMKAX
Hcnosb3oBaTh NPOTUBHM WJM KOHTEHHepbl MasIod BBICOTHI, 4YTOObI COJeMCTBOBATb KOHTAKTy BO3JAyXa C
NOBEPXHOCTbIO NpoAyKTa. [loMeCcTUTh KOHTeHHepbl MO MOPSJKY, He CTaBsd OJUH Ha JApyrod. He crTaBuTH
KOHTeHHepbl OJJUH Ha JPYroM, a MCHO0JIb30BaTh ClElMaJbHYI0 PelIeTKY: 3TO He06X0AMMO, YTOGbI 06eCeYyruTh
HOPMaJIbHYI0 LIUPKYJILIUIO BO3/yXa.

9.2 PACNOJIOXKEHME NPOAYKTOB MUTAHUA

He 3akpbIBaTh KOHTeHHEPHI KpbILIKOW. Hike nprBeieHbl TPUMepbl

MakcuMasibHasi Tpy30No/beMHOCTb penieTkH B Bepcusix W60 — W45 coctaBasieT 15 kr.
MaxkcuMasibHas rpy3ono//beMHoCTb pelieTkd B Bepcuu W30 coctaBasier 12 kr.

He cTaBUTb €MKOCTH, TapeJKU U KOHTeHHepbl HEIOCPeACTBEHHO Ha JJHO, @ UCI0JIb30BaTh OTKU/JHYIO PelleTKy
B KayeCTBe OCHOBbI. TakMM 06pa3oM BO3/yX MOXeT JOCTUraTb TaKXe HIKHeH 4acTHU NPOAYyKTa, obecrnedynBas
HaWJIy4IIMP KOHEYHBIN pe3yJsbTarT.
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10.0 CEPUMHbBIE KOMMNJIEKTYIOLLME

1 IIT. PEIETKA + npotusenb (W30)
2 IIT. PEMIETKH + npoTtuBenb (\W45)
3 IIT. PEIIETKH + npotuBens (W60)

1 IIT. TEMIIEPATYPHBIH 1Y (W30-W45-Wé0)

7

,&’)

1 LIT. CJINBHAS MPOBKA (W45-W60)

—

&

e

—

4 IIT. KPENEXXHBIE BUHTHI JJ11 MEBEJIU (W45-W60)

Pycckui

Jlono/IHUTe/IbHbIe IPUHAZJIEXKHOCTH MOXKHO 3aKasaThb Ha caite coldlineliving.it.
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11.0 NOWUCK HE OTMEYEHHbIX HEMCNPABHOCTEM

ITPOBJIEMA BO3MOKHBIE IPUYMHbI PEHIEHUA
[IpoBepbTe Ha/JW4YKe HaNPSKEHUS B PO3ETKe, B
KOTOpPYIO0 BKJIIOUEH IITeNce b Npubopa,
OTcyTCcTBYeT HanpsikeHUe
I[lpu6op He BOCCTAHOBUTE BO3MOXKHblE aBTOMAaTUYECKHE
BKJIIOYAeTCs. BBIKJIIOYATE/IN U NpeJIOXPaHUTENN 0 Npubopa.

[IpuGop B pexxuMe 0XKUJAHUS

[IpUKOCHUTECH K 3KpaHY, YTOObI aKTUBUPOBATh
rJIaBHOE MEHIO.

[Ipu 3anycke nukIa
OXJIAXK/eH U,
[IOKOBOTO OXJIAXJEHUS
KOMIIpeccop He
BKJIFOUAETCS.

3aziepkKa Mycka KoMIpeccopa
pu GBICTPOM Ilepe3anycke

Ec/iv BEHTUJIATOPBI KOHJ|EHCATOpa paboTaloT, TO
Bce B nopszake. [logoxgaTb 2 MUHYTHI 10
nepesamnycka koMnpeccopa. Eciv BeHTUAATOPBI
KOH/IeHCaTopa He paboTalT, 06PaTUTHCS B CIYXKOY
TEXHUYECKOU MO JEPKKH.

Pesie ynpaB/ieHUs1 KoMIIpeccopa
HEHCIIPaBHO

Heo6xoMMO BMewaTe bCTBO TEXHUKA IS
MPOBEPKHU U PEMOHTA.

Cpa6oTasa BHyTpeHHSA
TepMUUYecKas 3aluTa
KOMIIpeccopa BCJIeICTBUE
neperpesa

OcTaBUTb MPUGOP BHIKJIOYEHHBIM npuMepHo Ha 30
MUHYT, 3aTEM N1epe3anyCTUTh ero, IPOBEPUTH, HET
JIM IPENSTCTBUH /IS HPABUJIbHOTO MOTOKA BOJBI
OXJIAXK/JeHUSI B TEXHUIECKOU KaMepe, 0COOEHHO, He
3aKyIMOpeH JIM BXO/| U BbIX0/] BO3/lyXa MalllHBI.
[IpoBepUTH, YTOGKI MeX/Ty 3a/IHEH YaCThIO
npubopa M CTEHOU ObLJIO PACCTOSTHHE OKOJIO 15 MM
quis Bepcut W60 — W45 (30 mm ans Bepcun W30)
JUISl BBIXO/IAa BO3/1yXa.

[IpoBepuTh, YTOOBI NPUOOP He ObLI YCTAHOBJIEH
M06GJU30CTH OT UCTOYHUKOB TeIlIa (IyXOBKH,
MaKapOHOBAapKH, QPUTIOPHUILBI).

[IpoBepuTh, YHKIIMOHUPYET JIU BEHTUIATOP
KOH/IeHCaTopa.

Eciu npo6JsieMa coxpaHsieTcsi, CBSI3aThCs CO
CIY>K60HM TEXHUYECKOU MOAAEPKKH.

[Ipubop He oxnaxKAAET
WA OXJIQXK/IaeT OYeHb
Me/IJIEHHO

W36bITOYHAsA 3arpy3Ka
OpPOAYKTa NPH BBICOKOH
TeMIlepaType

He neperpyxaTb BHyTPEHHIOIO KaMepy,
MPOBEPUTH, YTOGHI BEHTUJISIIUOHHOE OTBEPCTHE
BEHTUJIATOPOB UCHAPHUTEJI He GbLJIO 3aKYIOpPEHO.

BeHTHUIATOPBI UCTIapUTeJIS He
OYHKIIMOHUPYIOT

O6paTUTBCA B CAYKOY TEXHUUECKOW MOJIIEPKKHU
JUIsl yTOUHEHUS] TPUYMHBI OCTAaHOBKHU
BEHTUJIATOPOB

WcnapuTesb neperpyxeH JbJoM

BBINOJIHUTD IIUKJI JPOMOIKEBAHUS (BXOJIOCTYIO) IIPU
40°C B TeyeHue 4 4yacoB, YTOGHI pa3MOpPO3UTH
UCIApUTENh

[leperpes npu6opa

[IpoBepUTh, 4TOOBI MeX/Y 3a/iHel YacTbio
npubopa U CTEHOH ObLJIO paccTosiHUE 0KoJsIo 15 MM
Juis Bepcut W60 — W45 (30 mm ans Bepcun W30)
JJ11 BBIXOZIA BO3/yXa.

[IpoBepuTh, YTOOBI NPUOOP He ObLI YCTAHOBJIEH
N06JIM30CTH OT UCTOYHHKOB TeIlsa (IyXOBKH,
MaKapoHOBAapKH, GpUTIOPHHULIBI).

[IpoBepuThb, GYHKIIMOHUPYET JIU BEHTUIATOP
KOH/IeHcaTopa.

[IpoBepuTh, CBOGOJHBI JIM NlepelHUE U 3aJjHUE
acnypalOHHble OTBEPCTHS.
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12.0 NACNOPT BEE3OMACHOCTU ONA TA3A R290

1 - WAEHTU®UKALIUA OITACHOCTEM
UpenTudukanus onacHoctel. CxuKeHHbIHN ras. B
cJiydae BbICOKOHM KOHIIEHTPAI[MM BO3MOYKHO YAYIIbE.
BpbI3ru MOTYT BbI3BaTh XOJIOHBIA OXOT.

2 - MEPBI IEPBO¥ MOMOIIIU

BabixaHue: B ciyyae BbICOKOW KOHIEHTpAMU
BO3MOKHO yylibe. CAMIOTOMBI MOTYT BKJIIOYATh
MOTEPIO MOABMXHOCTHU U (MJIM) CO3HAHMUS.
[TocTpasaBuIe MOTYT He OT/AaBaThb cebe OTYeT O
HaJIMYUU yayuibs. [Ipy HU3KOHM KOHLEeHTpaluu
BO3MOXKEH HapKoTH4uecKu a¢pPekt. CHMITOMBI MOTYT
BKJIIOYATb I0JIOBOKPY>KEHHE, F0JIOBHYIO 060JIb,
TOLUIHOTY U NMOTEPI0 KOOPJHUHALMHU JIBUXKEHUH.
[lepeMecTUTDb NOCTPaA/|aBIIEr0 B HE3arPSI3HEHHYIO
30HY, HaJleB pecliupaTop. YA06HO M0JIOKUTh
NOCTPaZaBLIero U HaKpbITb YeM-HUOY/ b TEIJIBbIM.
Bbi3BaTh Bpayda. B ciiy4ae ocTaHOBKM JbIXaHUA
BBINOJIHUTD UCKYCCTBEHHOE JIbIXaHHe.

[lonasganve BHYTpb: MasoBepOSITHBIN Ny Th
BO3/IeMCTBUSA; B C/Iy4ae NONajaHus BHYTPb BbINUTDL -
2 cTakaHa BOJbI M BbI3BaTh Bpaya.

[lonaganue B ryasa: [IpoMbIBaTh rJa3a rja3HbIMU
KaIJIIMU WJIM YUCTOM BOZON B TeYeHUE HECKOJIbKUX
MUHYT. BrI3BaTb Bpaya.

KoHTakT ¢ koxkel: OGUJIBHO OINOJIOCHYTD TEIJION
BO/I0M NoCTpa/iaBlIyio 30HYy. BHUMaHMe: HE06X0 MO
CHSITh OZIEX/ly, UTOOBI OHA He MPUJIKILIA K Koxe. [Ipu
HaJIMYMU KOXKHOTO pas/ipa’keHHs BbI3BAaThb Bpaya.

3 - MPOTHUBOIIOXKAPHBIE MEPbBI

Cnenuduyeckue onacHocTH: He BocniameHsaeTcs.
OnacHble NPOAYKTbI ropeHus: PTOPUCTBIA KapOOHUII.
dTopucTOBOOPOHAS KUC/IOTA.

CooTBeTCTBYMOLIME CpeJCTBA TyLIeHUsa: MOXHO
MCI0JIb30BaTh BCe U3BECTHbIE CpeJCTBA
MOXapOTYLIEHUS

CnenuasnbHble MeTO/bl: [10 BO3MOXKHOCTH OCTaHOBUTD
BbIX0/] IPOAYKTa.

[TocTOSAHHO ONPBICKMBATh BOAOW U3 6€30MacHOro
M0JIOKEHHUS BIJIOTh /10 OXJIQXK/IeHUsI KOHTelHepa.
CrnenuasibHble cpescTBa 3aluThl: HaseTh pecriupatop
J/151 OTPaHUYEHHOT0 NPOCTPAHCTBA

4 - TOKCUKOJIOTUYECKAS NH®OPMALIUA
O6uue cBefieHus: B cay4ae BbICOKOM KOHIIEHTPALUKU
B BO3/lyXe JJaHHbIN ras pearupyeT B IepBYIO0 o4epe/b
KaK yAylamlui ras, 6e3 Apyrux 3aMeTHbIX
$U3HOJOTUYECKUX BO3/IEHCTBUH.

LC50/14 (wactent Ha muH): >15000 yacteit Ha MJIH
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5 -3K0JIOTMYECKAA NH®OPMAILIUA

O6mue cBenenus: HenssecTHo 06 yuiep6e ass
OKpY’Kalollel cpeibl, TPUIYUHIEMOM JTaHHBIM
U3Je/THEM.

KoadoduimeHT ymeHbileHUs1 030HOBOTO cos: O

6 — OBPALLIEHUE

O6pamieHue: [10/1b30BaTHCA TOJBKO CHENUATBHOU
anmnapaTypoH, aJlaiTUPOBAHHOM [JisI JAHHOTO
u3/iesusi, paboyero JiaBjeHHsI U TeMilepaTypsl. He
JIOMYCKAaTh KOHTAKTAa C OTKPBITHIM IJIaMeHEM, YTOGbI
He JIONYCTUTb 06pa30BaHUA TOKCUYHbBIX BelecTB. He
JIONYCKAaThb BJIbIXaHUS, IPUMEHSS PeCIUPaATOp U
NpPOBETPUBAs 30HY, He JIONMYCKATh KOHTAKTA C
KaIlJIIMU JKUJIKOCTH BCJIe/ICTBHE OMACHOCTU XOJIOTHBIX
0KOT0B, UCIOJIb3ys CHEUATbHYIO 3aIIUTHYIO OJIEXKY.

7 - MEPbI IPOTUB HENPEJABU/JEHHOM YTEYKHU
NMPOAYKTA

CpefcTBa MHAUBUAYAJbHOUN 3alUThHI: IBAKYUPOBATh
Y3 30HbI BO3/iecTBUA. [Jis BX0/ia B 3arpsi3HEHHYIO
30HY UCIO0JIb30BaTh PECITUPATOP, ECIU HET

MO/ TBEPK/IEHUS TOMY, UTO BO3/yX MPUTO/IEH JIJIs
JIbIXaHUs. YOeJUThCs B JOCTATOYHOCTHA BEHTUJISILINH.
3amuTa oKpyxatoiei cpebl: [lonbrTaTbes
OCTAaHOBHUTbD BbIXO/] C TOMOIIbIO MO/IXO/ISAIET0
norJonjamilero Matepuasa. He gonyckatb
MomnaJlaHvs B KaHAJIM3ALHI0, TIOABaJIbI, PACKOINKH U
30HbI, CKOTIJIEHUE B KOTOPBIX MOXET ObITh OMACHbIM.
MeTo/ibl ycTpaHeHUs NpoaykKTa: [[poBeTpUTh
noMeljeHue

8 - BAMEYAHMHA 110 YTUJIU3ALUHN

O6uiue cBesieHus: He BbIOpacbIBaTh B OKPYXKaIOILYIO
cpeany. Co6paTh ras c moMoLbIO ClIeLiHaTbHOT0
acnypaloOHHOI0 Hacoca UM YTUIM3UPOBAThCS €To B
crelniMasbHON cepTUGUIMPOBAHHOM YCTaHOBKE.
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1.0 INSTRUCCIONES PARA LA SEGURIDAD Y ADVERTENCIAS

1.1 INTRODUCCION

Estimado Cliente:

Deseamos agradecerle por haber comprado el abatidor multifuncién LIFE.

LIFE integra mdltiples funciones en poco espacio, es el resultado de la colaboracién con Chef y Maestros
confiteros de reputacién internacional, y combina la mejor tradicién con la tecnologia més avanzada y segura.

Lea detenidamente las instrucciones antes de hacer funcionar el equipo.

Este manual forma parte del equipo, debe conservarse con mucho cuidado cerca del equipo y debe
acompanarlo, incluso en caso de reventa.

1.2 CONDICIONES DE USO

El equipo estd destinado para ser utilizado Unicamente para la finalidad para la que ha sido disefiado:
abatimiento, ultracongelacién, conservacién de alimentos, fermentacién de masas, descongelacion de
alimentos ultracongelados, enfriamiento de bebidas, produccién de yogur, dentro de los limites establecidos
por el fabricante. Cualquier otro uso se considera inadecuado. No utilice el producto para refrescar el
ambiente.

El fabricante no se asume ninguna responsabilidad en caso de uso inadecuado del equipo.

Mantenga la méaquina fuera del alcance de los nifos y/o de personas que por sus capacidades fisicas,
sensoriales o mentales no sean capaces de utilizar con seguridad el equipo.

No utilice instrumentos eléctricos en la cdmara del equipo, salvo que estén recomendados por el fabricante.

El equipo estd equipado con una sonda en el corazén para medir la temperatura dentro del producto.
Manipule la sonda con cuidado por la empufiadura; cuando no la utilice, quitela y enrosque en su lugar el
tapdén de protecciéon. No introduzca la sonda ni objetos puntiagudos en la rejilla de los ventiladores o en
otras ranuras de ventilacion.

Introduzca las bandejas o los recipientes calientes manipuldndolos con manoplas para horno para evitar
quemaduras. Evite que las bandejas se caigan accidentalmente por haberlas introducido mal.

No utilice dispositivos mecanicos ni de otro tipo para acelerar el proceso de descongelacion, salvo que sean
aquellos recomendados por el fabricante.

EL ABATIDOR NO ES UN REFRIGERADOR/CONGELADOR TRADICIONAL. Al terminar el ciclo de
trabajo configurado, si estuviera previsto, se activard el modo temporal de conservacion.
Coloque el producto en el refrigerador o congelador para la conservacién a largo plazo.

1.3 SEGURIDAD TECNICA

La instalacion y los trabajos de mantenimiento extraordinario y reparacion deben ser realizados tnicamente
por técnicos especializados. El instalador estd obligado a respetar las instrucciones sobre las normas
higiénico sanitarias, las normas de lucha contra incendios, prevencién de accidentes y disposiciones de
suministro eléctrico.

Antes de realizar cualquier trabajo de mantenimiento o limpieza, corte la alimentacion eléctrica con el
interruptor o desconecte el enchufe de la red eléctrica. Atencién: desconecte la clavija cogiéndola
directamente y no tirando del cable.

En caso de inactividad prolongada desconecte la clavija eléctrica.

Si el cable de alimentacion estuviera dafado, deberd ser sustituido por el fabricante o por el servicio de
asistencia técnica o por una persona cualificada.

Mantenga los orificios de ventilacién del equipo libres.
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Los residuos de alimentos de tamafio grande podrian atascar el desaglie si estuviera presente; asegurese de
que el filtro esté siempre colocado.

f La capacidad de carga de la puerta es de 10 kg como méximo. No se apoye en la puerta abierta,
no se siente ni coloque objetos pesados.

No conserve en el interior del equipo botes de aerosol bajo presién, liquidos o gases explosivos,
A tales como encendedores, acetona, gasolina u otros productos en cuya etiqueta esté indicado
“inflamable”. jRiesgo de explosién!

Para la limpieza, mantenimiento, instalacién, eliminacién y manipulacion consulte los capitulos
correspondientes.

Si el cable de alimentacion estuviera dafado, deberd ser sustituido por el fabricante o por el servicio de
asistencia.

Garantia: Coldline garantiza los equipos y sus piezas durante el periodo establecido por las leyes vigentes a
partir de la fecha indicada en la factura de venta. La garantia no incluye las piezas dafiadas como resultado
del transporte, instalacién o mantenimiento inadecuados, disconformidad de los sistemas eléctricos,
hidraulicos o por un uso inadecuado de los equipos.

Asistencia: contacte con el distribuidor, comunicandole el modelo y el nimero de serie indicados en la placa
de caracteristicas del equipo.

Modificaciones en el producto: Coldline se reserva el derecho a realizar a sus productos modificaciones de
tipo estético o técnico sin previo aviso.
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2.0 DATOS TECNICOS

A ~AlAlima | Voltage: 220 - 240V | Heat. Power: 300W Ins. HFC 245 2
Hm;;f';%;'ﬂ Abs. Power: 550W Current: 2,8A E

: Cool. Cap.: 850 W IP: X2 C E z

Serial Model Frequency: 50 Hz Refrigerant: R290 g
W720020000 W60BX | Clima Class: 4 Quantity: 145g E—— ﬁ g
A ~AlAlima | Voltage: 220 - 240V | Heat. Power: 300W Ins. HFC 245 2
Hm;;f';%;'ﬂ Abs. Power: 550W Current: 2,8A E

: Cool. Cap.: 850 W IP: X2 C E z

Serial Model Frequency: 50 Hz Refrigerant: R290 g
W720020000 W45BX | Clima Class: 4 Quantity: 135¢g E—— ﬁ g
A ~AlAlima | Voltage: 220 - 240V | Heat. Power: 150W Ins. HFC 245 2
H:"ﬁ;ﬁ'ﬂ;'ﬂ Abs. Power: 550W Current: 2,8A E

: Cool. Cap.: 850 W IP: - C E z

Serial Model Frequency: 50 Hz Refrigerant: R290 g
W720020000 W30ON Clima Class: 4 Quantity: 115¢g E—— ﬁ g

El equipo cumple con las Directivas europeas como se indica en detalle en la declaraciéon de conformidad
CE adjunta. Los datos estén indicados en la placa CE aplicada en el interior del equipo.

La Clase climatica 4 indicada en la placa corresponde a una temperatura ambiente de 32 °C de acuerdo con
la normativa vigente.

Modelo W60 W45 W30
Bandejas admitidas Bandejas 35x32 Bandejas 35x32 Bandejas 32x26
Peso méax. bandeja 15 15 12

L 595 L 595 L 558
Medidas ext. (mm) A 546 A 546 P 380

H 596 H 456 H 360
Peso (kg) 60 55 40 K=
Capacidad (l) 45 26 22 z%
Potencia méxima 550 W 550 W 550 W %
Absorcién méaxima 2,8A 2,8A 2,8A L(IIJ)
Potencia frigorifica 900 W* 900 W* 900 W*
Tensién 220V-240V/50Hz 220V-240V/50Hz 220V-240V/50Hz

*Evap. -10 °C cond. +40 °C
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3.0 INSTALACION

3.1 INTRODUCCION

El fabricante no se asume ninguna responsabilidad en caso de uso inadecuado del equipo.

La instalacion debe ser llevada a cabo solo por un técnico especializado.

El equipo debe ser instalado por personal especializado de acuerdo con las instrucciones dadas en este
manual. La realizacién de instalaciones remotas, conexiones eléctricas e hidricas deben estar certificadas por
la declaracién de conformidad expedida por el instalador.

3.2 MANIPULACION

Manipule el equipo embalado con una carretilla elevadora o una transpaleta manual con horquillas de la
misma longitud que la del palet o caja de cartén y con una capacidad de carga adecuada para el peso del
equipo. Coja la caja de cartdon por las asas en caso de pequefios desplazamientos; la operacion debe ser
llevada a cabo entre dos personas.

3.3 DESEMBALAJE

Abra la caja de cartén y quite las protecciones de poliestireno. Levante la maquina en direcciéon vertical
utilizando las asas; esta operacion debe ser llevada a cabo entre dos personas.
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Durante estas operaciones, protéjase las manos con guantes. No deseche el embalaje en el medio ambiente,
eliminelo de acuerdo con lo establecido en la normativa vigente.

A No levante, ni tire, ni transporte la maquina asiéndola de la manija de la puerta.

W60 — W45
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3.4 INTEGRIDAD

Compruebe que todas las partes del equipo estén integras y la correspondencia del equipamiento estandar
interior de los accesorios.

3.5 ELIMINACION DE LA MAQUINA

El equiupo deberd eliminarse respetando las siguientes precauciones: desconecte la clavija de la toma de
corriente, quite la puerta, la parrilla y todo aquello que se pueda quitar. No dafe el circuito refrigerante.
CUIDADO, CONTIENE GAS PROPANO INFLAMABLE. EL GAS Y LA MAQUINA DEBEN SER ELIMINADOS
POR PERSONAL AUTORIZADO. El tipo de refrigerante esté indicado en la placa de caracteristicas.

3.6 LIMPIEZA

Limpie el interior con una esponja humedecida con agua tibia.

3.7 CONDICIONES DE TRABAJO

Aseglrese de que el entorno de instalacién del equipo cumpla con los requisitos para el cual ha sido
disefiado. Coloque el equipo lejos de fuentes de calor y en una zona bien ventilada. Acerca de las emisiones
de ruido aéreo, el nivel de presién acustica ponderado A es inferior a 70 dB(A).

3.8 DIAGRAMAS DE INSTALACION

La instalacion y el servicio de asistencia técnica deben ser llevados a cabo por personal cualificado. Una
instalacion incorrecta puede causar graves dafios a personas o bienes.

Atencién: el espacio de atrés debe quedar libre para pasar los cables eléctricos y el tubo de desagtie. El tubo
de desaglie no debe formar un sifén hacia arriba. Si asi fuera, el agua podria tener problemas para salir.

Diagrama de instalacién del mueble en columna W60-W45-W30.
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Las medidas estdn indicadas en mm.

Aseglrese de que haya espacio suficiente para abrir la puerta. Tenga en cuenta el desaglie de los
condensados y los espacios de abajo para el paso del tubo de desagtie.

Atencién: para una correcta circulacién de aire es obligatorio dejar abierta la pared trasera superior del
mueble y una salida de aire minima de 280 cm? (véase la figura). En el caso del modelo W30 freestanding,
deje 30 mm de la pared para permitir la circulacién del aire.
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Atencién: para una correcta circulacién de aire es obligatorio dejar abierta |la pared trasera
superior del mueble y una salida de aire minima de 280 cm? (véase la figura). En el caso del
modelo W30 freestanding, deje 30 mm de la pared para permitir la circulacion de aire y
asegurese de que la rejilla de ventilacién situada en el fondo esté libre para que el aire pueda
circular.

3.9 CONEXION DEL DESAGUE

Conecte el tubo de desagle transparente suministrado al tubo de cobre, tal como indica la flecha de la
figura, y fijelo con dos abrazaderas.

Asegurese de que haya espacio suficiente para que el tubo no quede aplastado ni atascado.
Asegurese de que el tubo, después de haber sido conectado, no haga un bucle hacia arriba y luego hacia
abajo, evitando de este modo que se forme un sifén que no permite que el agua circule correctamente.

3.10 FIJACION

Asegurese de que el fondo del mueble pueda soportar un peso de 70 kg.
Tras haber colocado el equipo en el alojamiento, fijelo con los tornillos suministrados.

3.11 PUESTA EN FUNCIONAMIENTO

Antes de realizar la conexioén a la red eléctrica, compruebe:

que la tensién y la frecuencia sean conformes con las condiciones de trabajo indicadas en la placa de
caracteristicas; la tolerancia méxima es de £ 10% del valor nominal;

que el circuito de alimentacion eléctrica responda a la normativa vigente;

que en el sistema eléctrico haya un interruptor diferencial;

que haya una ventilacién suficiente garantizada por las tomas de aire;

que la temperatura del entorno de funcionamiento no supere los 32 °C. Superando dicha temperatura no
se garantiza el rendimiento declarado.
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Deje el tapon de desaglie en la posicién correcta (véase la figura) tanto con el equipo apagado como
durante su funcionamiento, para evitar que objetos extrafos pueden atascar el desagtie.

Si el equipo no ha sido transportado en posicién vertical, espere al menos 4 horas antes de encender la
A maquina. Durante el posicionamiento, no incline el equipo por més de 30°.

La puesta a tierra es obligatoria. El fabricante no se hace responsable de los dafios o accidentes
causados por la falta o ineficiencia de la puesta a tierra, instalacién incorrecta, alteracién,
mantenimiento incorrecto, falta de experiencia de uso o debido al incumplimiento de las normas
de seguridad eléctrica vigentes en el pais de uso del equipo.
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4.0 FUNCIONAMIENTO

El equipo incorpora un cuadro de mandos de “pantalla tactil” que se acciona con un simple toque de los
dedos. Si los dedos estan frios es posible que la pantalla no reaccione.

A No utilice objetos puntiagudos ni afilados para evitar dafios a la pantalla.

4.1 ZONA DE MANDOS

Pulsando por mas de 2 segundos el botén de encendido ON/OFF © el equipo se enciende. Para apagarlo,

pulse de nuevo el botén ON/OFF @ durante 2 segundos como minimo, el equipo se coloca en modo
stand-by.

O

i

4.2 PRIMER ENCENDIDO

A Antes de conectar el equipo, lea detenidamente el apartado “instalacién”.

Después de haber conectado el equipo a la red eléctrica, la pantalla mostrard durante 1 minuto aprox. el
circulo que indica que el sistema se esté cargando.

4.3 CONFIGURACION DEL IDIOMA, FECHA'Y HORA

En el primer encendido el sistema solicita configurar el idioma, la fecha y la hora. Seleccione el idioma
deseado y pulse “OK". Al tocar el botén “OK” se memorizaran los datos y la pantalla mostrara la pagina
siguiente “Fecha y hora”. Ajuste la fecha y la hora utilizando las teclas - y +.

Si no se hiciera nada durante 1 minuto, la pantalla mostrara el menu principal.

Para cambiar méas adelante el “Idioma” o la “Fecha y hora”, seleccione:
Menu>Funciones>Configuracién>ldioma o Fecha y hora.

4.4 CALENTAMIENTO EN VACIO

Es util ejecutar un calentamiento en vacio antes de utilizar el equipo para desengrasar las resistencias. Para
tal fin, ejecute el ciclo “Yogur” durante el cual se alcanzan las temperaturas mas altas. En esta fase es posible
que se produzcan olores que no representan un funcionamiento incorrecto y que desaparecen en poco
tiempo.

4.5 MENU PRINCIPAL

Abatimiento

Enfria rdpidamente a +3 °C un alimento crudo o recién cocido, bloquea la proliferacién bacteriana, aumenta
un 70% el tiempo de conservacién en el refrigerador y mantiene inalterada la calidad.

Congelacién rapida
Congela rapidamente hasta -40 °C un alimento crudo o recién cocido y mantiene la calidad original.
Aumenta el tiempo de conservacién en el congelador durante algunos meses.

Conservacion
Mantiene los alimentos a la temperatura deseada comprendida entre -40 °C y +45 °C con una intensidad de
ventilaciéon modulable
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entre el 25% y el 100%

Fermentacién
Crea el microclima ideal para una perfecta fermentacion, favorece el desarrollo excelente de la miga y de los
aromas. El ciclo puede ser inmediato o programado.

Descongelacién
Descongela rdpidamente los alimentos con total seguridad, respetando la calidad original sin riesgos para la
salud.

Chocolate
Permite crear chocolatinas con la forma deseada mediante ciclos de cristalizacién y separacién especificos.

Yogur
Permite hacer yogures cremosos y naturales utilizando solo leche de buena calidad.

Enfriamiento de botellas
Enfria rdpidamente vinos, cervezas y bebidas a la temperatura deseada.

Preenfriamiento
Permite enfriar el interior antes de ejecutar un ciclo de abatimiento o congelacién rapida.

Si se mantiene pulsado cualquier botén de funcién durante 3 segundos, la pantalla mostrara la pagina
de informacién util especifica.

4.6 MENU SECUNDARIO

En el menu principal se puede visualizar el menu secundario apoyando el dedo en la pantalla y
arrastrandolo hacia la izquierda.

Limpieza
Permite higienizar la cdmara eliminando los malos olores.

Configuraciones
Permite modificar el “Idioma” y la “Fecha y hora”.

Servicio
Permite al personal técnico autorizado acceder al estado de la maquina, mediante contrasefia.
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5.0 USO

En los supermercados a menudo encontramos productos que tienen solo el aspecto de alimento. En la
industria alimentaria se ha extendido el uso de los conservantes quimicos, azicares y aditivos que tienen un
impacto negativo sobre nuestra salud, como lo demuestran muchos estudios cientificos.

Con LIFE se podran abandonar los productos industriales, utilizando en su lugar ingredientes frescos para
cocinar en casa platos sanos y saludables, conservando su frescura por mucho tiempo.

Para activar un proceso pulse el botén correspondiente en la pantalla y siga las instrucciones.
Si se mantiene pulsado cualquier botén de funcién durante 3 segundos, la pantalla mostrara la pagina de
informacién Uutil especifica.

5.1 ABATIMIENTO

Las bacterias convierten las sustancias quimicas presentes en los alimentos provocando su degradacion; en el
intervalo de temperatura comprendido entre +65 °C y +10 °C encuentran las condiciones ideales para su
proliferacién. Precisamente lo que sucede cuando en la cocina dejamos enfriar un producto cocidos a
temperatura ambiente.

El abatimiento rapido a +3 °C de un alimento apenas cocido extiende considerablemente el periodo de
conservacion, hasta el 70%, manteniendo intacta la calidad original.

El programa seleccionado puede establecer el uso de la sonda en el corazén si el tamafio del alimento
permite su insercion. Por ejemplo, la sonda se puede utilizar si se selecciona: carne>entera, no se puede
utilizar si se selecciona: carne>lonchas, fruta>rodajas, etc.

El equipo incorpora una tecnologia que gestiona dindmicamente la temperatura y la intensidad de la
ventilacion.

Siempre realice un ciclo de preenfriamiento antes de iniciar el abatimiento, de esta manera el ciclo serd mas
eficaz y rapido y se reduce el consumo de energia.

El producto cocido se introduce en el equipo cuando todavia estd muy caliente, no espere a que se enfrie. Si
la temperatura del producto superara 100 °C, espere unos minutos hasta que esté por debajo de dicho
limite; de todas maneras, esto no afectard el resultado final.

Al final del ciclo, toque el botén STOP y coloque el alimento en el refrigerador. Cuando el procedimiento se
completa, el equipo activara la conservaciéon a frio positivo hasta que el usuario la detenga.

LISTA DE LOS PROGRAMAS:
SOPAS - SALSAS - PASTA — ARROZ - CARNE - PESCADO - VERDURAS - FRUTAS — POSTRES

Ejemplos:

Pasta seca: el abatimiento de la pasta produce un choque térmico que bloquea inmediatamente el proceso
de coccién. La masa no se pega porque los almidones se gelifican y no hay necesidad de afadir aceite. Se
puede conservar en el refrigerador hasta 3 dias y saltear directamente en la sartén con el condimento
deseado para obtener un plato sano, sabroso y atractivo en pocos minutos.

Asados: la temperatura de un asado de ternera puede ser abatida utilizando la sonda en el corazén a +3 °C
apenas sacado del horno. El proceso de evaporacién se detendra de inmediato evitando la dispersion de los
liquidos; la carne se mantendra blanda, sabrosa y nutritiva. Se podré cortar en lonchas sin romperla, se podra
consumir de inmediato una parte y conservar el resto en el refrigerador hasta una semana.

Comida para nifios: se pueden preparar porciones individuales de frutas o verduras cocidas abatiéndola a
+3 °C con un tiempo de conservaciéon de hasta una semana.

Bizcocho esponjoso: si el bizcocho esponjoso se enfria a temperatura ambiente pierde mucha humedad, se
seca y es poco atractivo. En cambio, con el abatimiento a +3 °C se bloquea la evaporacién cuando el
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producto todavia estd caliente y se obtiene un biscocho esponjoso blando y ligero que conservara sus
mejores caracteristicas por mucho tiempo.

Mousse en capas: cada capa se puede enfriar de inmediato para reducir considerablemente los tiempos de
preparacion; la baja ventilacion no desinfla la preparacion ni deforma la superficie.

Cremas: abatir las cremas de huevo las protege contra la agresion bacteriana y prolonga el tiempo de
conservacion.

5.2 CONGELACION RAPIDA

Congelar y ultracongelar no son sinénimos. En los procesos de congelacién y de ultracongelacion existe una
variable fundamental que hace que las dos técnicas sean muy diferentes: el tiempo.

A diferencia de la congelacién, la ultracongelaciéon es un proceso muy rapido que, al aprovechar el uso de
temperaturas de hasta -40 °C, mantiene intactas las cualidades organolépticas, el sabor, el aroma y el
aspecto de los alimentos porque se activa el proceso de microcristalizacion. El agua se congela sin desgarrar
las células: carne, pescado, frutas y verduras no sufrirdn ninglin cambio en la estructura bioldgica.

El programa seleccionado puede establecer el uso de la sonda en el corazén si el tamafio del alimento
permite su insercién. Por ejemplo, la sonda se puede utilizar si se selecciona: carne>entera, no se puede
utilizar si se selecciona: carne>lonchas, fruta>rodajas, etc.

El equipo incorpora una tecnologia que gestiona dindmicamente la temperatura y la intensidad de la
ventilacion.

Siempre realice un ciclo de preenfriamiento antes de iniciar la ultracongelacién, de esta manera el ciclo serd
mas eficaz y rapido y se reduce el consumo de energia.

El producto cocido se introduce en el equipo cuando todavia estd muy caliente, no espere a que se enfrie. Si
la temperatura del producto superara 100 °C, espere unos minutos hasta que esté por debajo de dicho
limite; de todas maneras, esto no afectard el resultado final.

Al final del ciclo, toque el botén STOP y coloque el alimento en el congelador. Cuando el procedimiento se
completa, el equipo activara la conservacién a frio negativo hasta que el usuario la detenga.

LISTA DE LOS PROGRAMAS:
SOPAS - SALSAS - PASTA - CARNE - PESCADO - VERDURAS - FRUTAS -PAN - PIZZA — POSTRES Y
HELADOS

Ejemplos:

Asado mixto en 8 minutos: la carne ultracongelada no se puede cocer si no estd descongelada. Una
pechuga de pollo, un loncha de carne de vaca y un pincho se pueden cocer en la plancha bien caliente en
unos 8 minutos.

Embutidos: los embutidos conservan el color vivo y el sabor original. En las mejores tiendas se pueden
comprar los embutidos frescos de calidad garantizada y crear stocks para utilizar cuando sea necesario.
Salami, jamoén, jamoén de York, speck y bresaola se descongelan a temperatura ambiente en poco tiempo,
manteniendo las caracteristicas originales.

Pescado crudo: existe el riesgo asociado con la contaminacién de Anisakis, un parasito peligroso para la
salud que se puede eliminar solamente con la coccién prolongada o con las bajas temperaturas. Con la
ultracongelacién y la conservacion a -20 °C durante al menos 24 horas se eliminan todos los riesgos. Muchos
piensan que el pescado ultracongelado sufra un deterioro cualitativo. Es una creencia equivocada. Con la
funcién de congelacion rapida el agua contenida en la carne se solidifica rdpidamente sin desgarrar las fibras.
Los crustaceos, moluscos y filetes de pescado tendran una calidad muy superior respecto al producto fresco
conservado en el refrigerador durante 1 dia.
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Verduras ultracongeladas asadas: las hortalizas, ricas en agua, se dafian en un congelador convencional, el
sabor y la textura se alteran y las sustancias nutritivas se pierden. Es posible ultracongelar las verduras ya
cortadas con el programa especifico y cocerlas en una plancha bien caliente para hacer en pocos minutos
una sabrosa guarnicion.

Fruta: la fruta se puede ultracongelar evitando su ennegrecimiento y quemaduras por frio. La fruta
ultracongelada estd siempre disponible para realizar excelentes ensaladas de fruta, tartaletas, strudel,
pasteles y decoraciones. Es posible ultracongelar la fruta cocida para los nifios y conservarla en el congelador
para tener a disposicion en los préximos meses un producto sano y completamente natural.

Sopas: el supermercado ofrece varios tipos de sopas preparadas, pero todas estan llenas de aditivos y
conservantes. Las hortalizas recogidas maduras, lavadas y cortadas en trozos pequefios se pueden
ultracongelar y conservar durante mucho tiempo en el congelador para preparar sopas, apreciando en
cualquier estacion del afio el sabor natural de las verduras frescas.

Noquis: para poder tener siempre a disposicion fioquis caseros es posible prepararlos en abundancia y
ultracongelarlos para cualquier momento. Es posible cocer el producto directamente ultracongelado.

Pasta al huevo: tallarines, cappellacci, strozzapreti, bigoli, canelones y todas las formas de pasta fresca se
pueden ultracongelar.

Helados: los helados industriales pueden contener hasta 500 calorias. Es posible hacer un helado 100%
natural. Ultracongelar la fruta fresca (por ejemplo fresas) con el programa especifico. Pasar por la licuadora
durante unos minutos anadiendo una clara de huevo y 1 cucharada de azlcar.

Polos: con los moldes especiales se pueden hacer polos de formas creativas y alegres, recubiertos con
chocolate amargo y granillo de avellanas.

5.3 CONSERVACION

Permite regular la temperatura de -40 °C a + 45 °C con una intensidad de ventilacion modulable entre el
25% y el 100%. Los valores de temperatura y ventilacién se configuran al inicio del ciclo, pero también se
pueden modificar con el ciclo en marcha tocando los setpoints visualizados en la pantalla.

El proceso de conservacién es el Unico que permite modificar la intensidad de la ventilacién. Se puede
utilizar para conservar y también para enfriar o calentar los alimentos durante fases especificas de la
realizacion de la receta.

Ejemplos:
Semifrios: se conservan a la temperatura ideal de consumo para saborearlos con la consistencia justa.

Helados: se conservan a la temperatura ideal de consumo para saborearlos cremosos y blandos.

5.4 FERMENTACION

iQué mejor que el pan hecho en casa! Con formas y colores diferentes, el pan fresco y fragante es siempre
una delicia para el almuerzo o la cena. Pero para una fermentacién perfecta es necesario que la masa se
mantenga a la temperatura correcta durante el tiempo apropiado, sin cambios de humedad. jUna condicién
imposible de crear en casa, pero disponible con LIFE! Se obtendrd una masa de calidad extraordinaria listo
para hornear cuando se desee.

Con LIFE usted tendréd a disposicion una funciéon profesional; de hecho, podré ralentizar la accién de las
levaduras y programar el tiempo de maduracion a la hora que desee continuar con la coccién. También
podra aprovechar la noche para la fermentacién: alargando los tiempos podré reducir la cantidad de levadura
y hacer pan, focaccia y pizzas ligeras y faciles de digerir.

La temperatura ideal de fermentacién es +28 °C. Sin embargo, se puede regular a placer dentro de los
limites establecidos. La duracién de la fermentacién se configura dependiendo de la cantidad de levadura y
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del tipo de harina utilizados en la masa. Con las harinas de factor W alto se puede utilizar una menor cantidad
de levadura y el tiempo de fermentacion sera superior.

Cantidades limitadas de levadura (0,5%, por ejemplo 5 g en 1 kg de masa) y una fermentacién prolongada
hace que la masa sea mas fragante y digerible. Para tal fin, es posible configurar fermentaciones prolongadas
a baja temperatura (inferior a 10 °C) durante mas de 24 horas.

PROGRAMAS DE FERMENTACION

FERMENTACION INMEDIATA: permite configurar la temperatura y la duracién de la fermentacién. Cuando
el equipo se pone en marcha activa el calentamiento o enfriamiento para alcanzar la temperatura
configurada. El ciclo termina cuando termina el tiempo configurado.

Al final del ciclo, el sistema mantiene la temperatura del setpoint hasta la parada manual.

FERMENTACION PROGRAMADA BASICA: permite configurar la temperatura de fermentacién, la duracién
de fermentacién y la hora de finalizacion de la fermentacién. El equipo calcula automéaticamente el tiempo en
exceso del tiempo de fermentaciéon configurado y procede a enfriar la masa durante dicho tiempo,
inhibiendo la actividad de la levadura. Este periodo se denomina tiempo de mantenimiento.

Es util si se quiere salir por la mafiana y por la tarde encontrar la masa perfectamente fermentada. Por
ejemplo, si se desea hornear la pizza a las 19:00h, se activa el ciclo por la mafnana a las 9:00h con una
duracién de 5 horas de fermentacion, el sistema enfriarad la masa durante 5 horas y la fermentaré durante las 5
horas restantes. El mismo principio es vélido si se desea preparar la masa el dia anterior.

FERMENTACION PROGRAMADA AVANZADA: permite configurar la temperatura de enfriamiento, la
temperatura de reactivacion, la temperatura de fermentacion, los tiempos relacionados con cada proceso y la
hora de finalizacién de la fermentacién. El equipo funciona como en el caso de la “fermentacién programada
béasica” y calcula automaticamente el tiempo de mantenimiento.

Es util cuando se desean controlar con precisién diferentes temperaturas y varias fases de fermentacion hasta
el final del ciclo.

Ejemplos:

Pan: harina, agua, levadura y una pizca de sal. El pan mas delicioso es aquel hecho en casa con harina, agua,
levadura y un poco de sal. Preparar una mayor cantidad de masa, conformar los panecillos, cocerlos y
ultracongelar los que no se usen. Es posible descongelar vez por vez el pan a placer y consumir un producto
fragante como recién horneado.

Pizza: la fermentacion lenta permite reducir la cantidad de levadura, pero debe controlarse con temperaturas
constantes y precisas. Con LIFE se puede hacer la fermentacion con ciclos de hasta 24 horas, incluso a baja
temperatura. Si se utiliza masa madre, la masa se enriquece con compuestos que la vuelven de mejor
calidad, aun desde el punto de vista organoléptico. El resultado es una pizza ligera, blanda y facil de digerir.

Bollos, croissants, fagottini y plumcake: se pueden fermentar de forma natural bollos, croissants, fagottini y
plumcake para no tener que comprar productos industriales.

5.5 DESCONGELACION

La descongelacion de carnes y pescados crudos es uno de los procesos mas lentos y delicados que se
enfrentan en la cocina. No se recomienda el uso de agua corriente, mientras que el horno de microondas,
aunque acelere el proceso, cuece parcialmente los alimentos y altera la parte proteica: la calidad se alterara
inevitablemente. La descongelacién en el refrigerador es eficaz, pero por otro lado es demasiado lenta y
contrasta con las exigencias de la vida cotidiana.

LIFE, gracias a la tecnologia derivada del mundo profesional, hace que el proceso de descongelacién sea
rapido y seguro, no se lograra distinguir el producto fresco del descongelado.

LISTA DE LOS PROGRAMAS:
SOPAS - SALSAS - PASTA — CARNE - PESCADO - VERDURAS - FRUTAS -PAN - PIZZA - POSTRES
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Ejemplos:
Pescado: descongelando el pescado para servir crudo el producto se mantendré hidratado, sin oxidacién,
modificacion del color y consistencia. La estructura y el sabor serdn como originalmente.

5.6 CHOCOLATE

Chocolate amargo, semiamargo, dulce, una mezcla fantastica que se obtiene amalgamando la pasta de
cacao, manteca de cacao y azlcar. Con el simple enfriamiento del chocolate fluido no se obtiene un
producto brillante y crocante debido a la mala cristalizacién de la manteca de cacao.

Un refrigerador normal tiene una temperatura inadecuada y causa un deterioro cualitativo del producto. Con
LIFE es posible ejecutar un ciclo de “separaciéon” para estabilizar el chocolate y favorecer el desarrollo
excelente de los aromas.

Ejemplos:

Chocolatinas: es posible elegir el chocolate blanco, con leche o amargo. Derretir en bafio de Maria y colarlo
en los moldes con las formas deseadas. Iniciar un ciclo de cristalizacidn, en diez minutos las chocolatinas
estaran listas.

5.7 YOGUR

El yogur es un alimento nutritivo y ligero que mejora nuestro bienestar, puede ser consumido por aquellos
que sufren de intolerancia leve a la lactosa. LIFE recrea el entorno ideal para que los fermentos transformen
la leche en yogur. Se puede elegir la mejor leche, preparar cantidades pequefias o grandes y afiadir la fruta
fresca preferida, siempre tendrd a disposicién una merienda saludable y nutritiva.

Finalmente podré eliminar de su despensa los envases industriales que contienen azlcares, conservantes y
aromas afnadidos.

Ejemplos:

Yogur: para preparar el yogur se necesita leche entera (fresca o de larga conservacién) y yogur natural blanco
o un envase de fermentos lacticos como iniciadores. La leche fresca permite obtener un yogur mas denso
que con la leche de larga de conservacion. Si se utiliza leche no pasteurizada, primero hay que hervirla.

El contenido de grasas y los cultivos utilizados en el yogur iniciador influyen sobre la consistencia del yogur.
No todos los yogures son adecuados como iniciador.

METODO DE PRODUCCION DEL YOGUR

Mezclar la leche y el yogur en la relacion de 10 a 1, es decir, utilizar el 10% de yogur en la cantidad de leche
establecida. Verter en un recipiente de vidrio o en vasos individuales y taparlos con la tapa o con la pelicula
transparente para alimentos. Colocar en el equipo e iniciar el ciclo Yogur. El ciclo tiene una duraciéon media
de 10 horas.

Durante el proceso no mover ni agitar los vasos.
Al final del proceso, el equipo realiza automaticamente el enfriamiento del yogur.
Conservar el yogur en el refrigerador hasta 8 dias.

Al yogur se le puede afiadir café, escamas de chocolate, fruta fresca, miel, confitura o cereales.

5.8 ENFRIAMIENTO BOTELLAS

La funcién enfriamiento de botellas permite seleccionar el tipo de vino que se enfriard en pocos minutos a la
temperatura ideal. También es posible enfriar agua, cerveza y otras bebidas.

5.9 PREENFRIAMIENTO

Cada vez que tenga que iniciar un ciclo de abatimiento/ultracongelaciéon es importante realizar el
preenfriamiento del interior. De esta manera el ciclo de abatimiento/ultracongelacion serd mas eficaz y
rapido y ademas reduce el consumo de energia.
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6.0 AVISOSY ALARMAS

6.1 AVISO DE PROTECCION DEL COMPRESOR

Los arranques frecuentes del compresor pueden perjudicar su fiabilidad.

Para evitar el arranque del compresor con excesiva frecuencia hay previsto un tiempo minimo de pausa entre
dos arranques frecuentes.

6.2 ALARMA PUERTA ABIERTA

Después de 30 segundos de la apertura de la puerta, se activa el aviso de puerta abierta acompafiado por
una alarma acustica intermitente. Se recomienda abrir lo menos posible la puerta durante la ejecucion de un
ciclo. Si la alarma persiste por més de 3 minutos, la maquina detendrad automaticamente el ciclo que se esta
ejecutando.

Al cerrar la puerta, la alarma se desactivard automaticamente.
Si la alarma se activara con la puerta cerrada, contacte con el servicio de asistencia para la comprobacién o
sustitucion del sensor de apertura de la puerta.

6.3 ALARMA LECTURA INCORRECTA SONDA CAMARA

Si la sonda de la cdmara hiciera una lectura incorrecta o estuviera averiada, en la pantalla se visualizara la
alarma de lectura incorrecta de la sonda de la cdmara. En esta condicién la maquina no ejecutard ningun
ciclo.

Con el botén Ignorar se puede volver a la pagina principal.
Si la alarma persiste, contacte con el servicio de asistencia.

6.4 ALARMA LECTURA INCORRECTA SONDA EN EL CORAZON

Si la sonda en el corazén hiciera una lectura incorrecta o estuviera averiada, en la pantalla se visualizard la
alarma de lectura incorrecta de la sonda en el corazén.
Cuando sea posible, el ciclo seguird con la sonda de la cdmara.

Con el botén Ignorar se puede volver a la pagina principal.

6.5 ALARMA ALTA TEMPERATURA CAMARA

Si la temperatura medida por la sonda de la cdmara fuera superior a 70 °C, se activara la alarma “Alta
temperatura”. Tan pronto como la temperatura medida esté por debajo del valor de alarma, se volverd al
modo o ciclo anterior.

Si se toca el botén de informacion, se visualizaré la informacién sobre la alarma, la pantalla mostrara la pagina
Informacién alta temperatura.

6.6 ALARMA FALLO DE ALIMENTACION

En caso de corte de corriente de menos de 5 minutos, si el equipo estaba ejecutando un ciclo, al volver la
alimentacion, el ciclo que se estaba ejecutando reanudaré autométicamente desde el punto interrumpido. En
caso de corte de corriente de mas de 5 minutos, también aparecerd un mensaje de “interrupcion
alimentacion”.

Si se toca el boton ignorar, la pantalla mostrara la pagina correspondiente al ciclo que se estd ejecutando y
que se habia interrumpido por el corte de energia.

6.7 AVISO LIMPIEZA DEL CONDENSADOR

Después de una cantidad de horas de funcionamiento de la maquina, se visualizaréd el mensaje “limpieza
condensador recomendada, contactar con un centro de asistencia autorizado”.

El botén Ignorar permite desactivar la alarma y restablecerla.

El botén Retrasar permite posponer la alarma.



7.0 LIMPIEZA'YY MANTENIMIENTO
7.1 EXTRACCION DE LA PUERTA

La puerta estad conectada al cuerpo de la maquina a través de las bisagras.

Antes de quitar la puerta para el mantenimiento o la limpieza, desbloquee las lenglietas de tope girando
hacia arriba la lenglieta de enganche en ambas bisagras.

Extraiga la puerta de las ranuras del cuerpo de la maquina como se muestra en las operaciones de la figura.
NO tire jamas de la puerta por la manilla, sino que sujétela de los costados con las manos.

7.2 Limpieza de la rejilla frontal de aspiracién
Limpie las rejillas frontales teniendo mucho cuidado de que no entren objetos extrafios en el equipo a través
de las rejillas, lo cual podria alterar el funcionamiento correcto del mismo.
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7.3 Limpieza del fondo del equipo

Al final del ciclo, si fuera necesario, limpie el fondo del equipo teniendo mucho cuidado de que no caiga
ningln objeto dentro del tubo de desaglie (en su caso), lo cual podria impedir que el agua salga
correctamente. Asegurese de que el tapdn de desagiie esté en la posicidn correcta para evitar que objetos o
trozos grandes de alimentos caigan en el tubo de desagle.

Los trabajos de mantenimiento ordinario pueden ser llevados a cabo por personal no especializado
siguiendo cuidadosamente las instrucciones indicadas.

Las superficies interiores y exteriores pueden limpiarse con una esponja humedecida en agua tibia y
detergentes no agresivos quimicamente; después de la limpieza, pase un pafio seco y suave. La aplicacion
de productos para dar brillo es recomendable solo para las paredes exteriores.

7.4 SUSTITUCION DE LOS FOCOS DE led (W60 - W45)

Los LED estan situados en el parte superior interna de la cdmara. Para su sustitucion siga estas instrucciones.

Apague la maquina pulsando el botén ON/OFF y desconecte la clavija de la toma eléctrica. Extraiga los
focos con la ayuda de un destornillador de punta plana. Desconecte el conector del foco. No tire de los
cables para no dafar los cables eléctricos internos. Sustituya el foco y vuelva a colocar el cable en exceso
dentro del alojamiento. Los focos se fijan por presién en el orificio redondo.
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8.0 SONDA TERMOMETRICA

El uso de la sonda permite controlar con precision la temperatura de los programas configurados. Para un
funcionamiento correcto, la sonda debe colocarse en el centro del producto.
Compruebe que la punta de |la sonda no sobresalga del producto y que no esté en contacto con la bandeja.

No introduzca la sonda en las ranuras de ventilacién, podrian dafiarse los ventiladores y la misma sonda.

Si no se utilizara la sonda, se puede quitar. Desenrosque la sonda como se muestra en la figura y guardela en
un cajon. No deje la sonda dentro de la cdmara si no la utilizara. Enrosque el tapén de proteccién para que
no se arruinen los contactos. Cuidado, la sonda no se puede lavar en lavavajillas, se podrian arruinar los
contactos.

f No inserte la sonda en los alimentos a temperaturas superiores a 100 °C para no dafiar el sensor.

o
W
©
Qo
wn
(]
L

161



o
W
©
o
wn
(]
L

9.0 DISPOSICION DEL PRODUCTO EN LAS BANDEJAS

9.1 Disposicion en LAS bandejas

Utilice bandejas o recipientes bajos para facilitar el contacto del aire con la superficie del producto. Coloque
los recipientes de manera ordenada, evitando superponerlos entre si. No apoye los recipientes uno encima
del otro, sino que utilice las parrillas para permitir una circulacion de aire adecuada.

9.2 Disposicion de los alimentos

No cubra los recipientes con tapas. A continuacién se dan algunos ejemplos.

La capacidad méaxima de la parrilla para los modelos W60 — W45 es de 15 kg.
La capacidad méxima de la parrilla para el modelo W30 es de 12 kg.

9.3 Disposicion en el fondo

No apoye los recipientes o platos directamente sobre el fondo, sino que utilice una parrilla al revés como
base de apoyo. De esta manera el aire podré pasar también por el lado inferior del alimento produciendo un
mejor resultado final.
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10.0 EQUIPAMIENTO DE SERIE

1 PARRILLA + una bandeja (W30)
2 PARRILLAS + una bandeja (W45)
3 PARRILLAS + una bandeja (W60)

1 SONDA EN EL CORAZON (W30-W45-W60)

o
A ‘
|
J«/’J

1 TAPON DE DESAGUE (W45-W60)
(@)
<D
]

4 TORNILLOS DE FIJACION AL MUEBLE (W45-W60)

En el sitio coldlineliving.it se pueden solicitar més accesorios.
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11.0 BUSQUEDA DE LAS AVERIAS NO INDICADAS

IRREGULARIDAD

POSIBLES CAUSAS

SOLUCIONES

El equipo no se
enciende

Falta tensidon

Compruebe que haya tension en la toma donde
se conecta la clavija del equipo, restablezaca los
interruptores de proteccién y los fusibles
instalados aguas arriba.

El equipo esté en stand-by

Toque la pantalla para activar el menu principal.

Al iniciar un ciclo de
abatimiento o
congelacion répida el
compresor no arranca

Retardo en el arranque del
compresor para arranque
frecuente

Si los ventiladores del condensador estan
funcionando, significa que no hay problemas.
Espere 2 minutos para que el compresor arranque
de nuevo. Si los ventiladores del condensador no
estan funcionando, contacte con el servicio de
asistencia.

El relé de mando del
compresor esta averiado

Es necesario que intervenga un técnico para la
comprobacion y reparacion.

Se ha desactivado la proteccion
térmica del compresor debido
a un sobrecalentamiento

Deje el equipo apagado durante unos 30 minutos
antes de reencenderlo, compruebe que no esté
obstruido el flujo de refrigeracion del
compartimento técnico, en particular, que no
estén atascadas la entrada ni la salida de aire del
equipo.

Compruebe que entre la parte trasera del equipo
y la pared haya alrededor de 15 mm para los
modelos W60 — W45 (30 mm para el modelo
W30) para la expulsion del aire.

Compruebe que el equipo no esté instalado cerca
de fuentes de calor (hornos, cocedores de pasta,
freidoras).

Compruebe que funcione el ventilador del
condensador.

Si el problema persiste, contacte con el servicio
de asistencia técnica.

El equipo no enfria o
enfria lentamente

Carga excesiva de producto a
alta temperatura

No sobrecargue el compartimiento, compruebe
que la ventilacién de los ventiladores del
evaporador no esté atascada.

Los ventiladores del
evaporador no funcionan

Contacte con el servicio técnico para comprobar
la causa del paro de los ventiladores.

El evaporador esté escarchado

Ejecute un ciclo de fermentacién (en vacio) a 40
°C de 4 horas para descarchar el evaporador.

Sobrecalentamiento del equipo

Compruebe que entre la parte trasera del equipo
y la pared haya alrededor de 15 mm para los
modelos W60 — W45 (30 mm para el modelo
W30) para la expulsion del aire.

Compruebe que el equipo no esté instalado cerca
de fuentes de calor (hornos, cocedores de pasta,
freidoras).

Compruebe que funcione el ventilador del
condensador.

Compruebe que las bocas de aspiracion frontales
y traseras estén libres.
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12.0 FICHA DE SEGURIDAD GAS R290

1 - IDENTIFICACION DE LOS PELIGROS 5 - INFORMACION ECOLOGICA

Identificacion de los peligros: gas licuado. A Generales: no se conocen dafios al medio ambiente
elevadas concentraciones puede causar asfixia. Las  causados por este producto.

salpicaduras pueden causar quemaduras por frio. Factor de agotamiento del ozono: 0

2 - PRIMEROS AUXILIOS 6 - MANIPULACION

Inhalacién: a elevada concentracién puede causar Manipulacion: utilizar solo un equipo

asfixia. Los sintomas pueden incluir pérdida de especificamente apropiado para este producto y
movilidad y/o consciencia. Las victimas pueden no  para su presién y temperatura de suministro. Evitar el
ser conscientes de la asfixia. En bajas contacto con llamas abiertas para evitar la formacién
concentraciones puede causar efectos narcéticos. de agentes toxicos. Evitar la inhalacién utilizando el
Los sintomas pueden incluir mareos, dolor de respirador auténomo y ventilar la zona, evitar el
cabeza, nduseas y pérdida de coordinacion. contacto con las gotas de liquido contra las
Transportar a la victima a una zona no contaminada  quemaduras de frio utilizando ropa protectora
llevando el respirador auténomo. Mantener a la adecuada.

victima en reposo y en una zona célida. Llamar a un
médico. Aplicar respiracién artificial en caso de paro 7 - MEDIDAS EN CASO DE VERTIDO

respiratorio. ACCIDENTAL DEL PRODUCTO

Ingestién: exposicion poco probable, en su caso, Protecciones individuales: evacuar la zona. Utilizar un
administrar 1-2 vasos de agua y llamar al médico. respirador autbnomo para entrar a la zona afectada si
Contacto con los ojos: lavar los ojos con colirio o con se comprobara que la atmésfera no es respirable.
agua limpia durante unos minutos. Llamar a un Asegurar la adecuada ventilacién de aire.

médico. Proteccion para el medio ambiente: intentar detener
Contacto con la piel: lavar la zona afectada con el vertido con material absorbente adecuado.
abundante agua tibia. Tener cuidado al retirar la Prevenir la entrada en alcantarillas, sétanos, fosos y
ropa que no se haya adherido a la piel. En presencia zonas donde la acumulacién podria ser peligrosa.

de irritacion cuténea llamar a un médico. Métodos de limpieza: ventilar la zona.

3 - MEDIDAS DE LUCHA CONTRA EL FUEGO 8 — CONSIDERACIONES RELATIVAS A LA

Riesgos especificos: No inflamable. ELIMINACION
Productos peligrosos de combustion: fluoruro de Generales: no descargar el gas en el medio
carbonilo. Acido fluorhidrico. ambiente. Aspirar el gas con una bomba adecuada y

Medios de extincién adecuados: se pueden utilizar  eliminarlo en una planta autorizada.
todos los medios de extincién conocidos.

Métodos especificos: si es posible detener la fuga de

producto.

Rociar continuamente el recipiente con agua desde

un recinto protegido hasta que se enfrie.

Elementos de proteccién especiales: utilizar un

respirador auténomo en espacios reducidos.

4 - INFORMACION TOXICOLOGICA

Generales: a alta concentracién en el aire, este gas
actla principalmente como un simple asfixiante sin
otros efectos fisioldgicos significativos.

LC50/1h (ppm): >15000 ppm
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1.0 VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

1.1 INLEIDING

Beste klant,

Wij danken u voor de aankoop van de multifunctionele snelkoeler LIFE.

LIFE concentreert in weinig ruimte heel wat functies en is het resultaat van de samenwerking tussen chef-koks
en meester banketbakkers met internationale naambekendheid. Zo werd de beste traditie gecombineerd met
de meest geavanceerde technologie en veiligheid.

Lees aandachtig de instructies vooraleer het apparaat te gaan gebruiken.

Deze handleiding maakt wezenlijk deel uit van het apparaat en moet zorgvuldig bewaard worden in de
onmiddellijke nabijheid van het apparaat zelf. Het moet het apparaat ook vergezellen wanneer het van
eigenaar verandert.

1.2  GEBRUIKSCONDITIES

Het apparaat is uitsluitend bestemd voor het gebruik waarvoor het uitdrukkelijk ontworpen werd, namelijk het
snel koelen, diepvriezen en bewaren van etenswaren, het rijzen van deegwaren, het ontdooien van
diepgevroren etenswaren, het koelen van drank, de productie van yoghurt, binnen de limieten aangegeven
voor de fabrikant. Elk ander gebruik moet als verkeerd beschouwd worden. Gebruik het apparaat niet om de
kamer te koelen.

De constructeur kan niet aansprakelijk gesteld worden in geval van en verkeerd gebruik van het apparaat.

Hou het apparaat buiten het bereik van kinderen en/of personen met lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
beperkingen die niet in staat zijn het apparaat op een veilige manier te gebruiken.

Gebruik geen elektrische apparaten binnen in dit apparaat, als deze niet aanbevolen zijn door de
constructeur.

Het apparaat is uitgerust met een sonde die de temperatuur opmeet in de kern van het voedsel. Hanteer de
sonde voorzichtig met behulp van de handgreep. Als hij niet gebruikt wordt moet de beschermdop erop
geschroefd worden. Voer de sonde of andere scherpe voorwerpen niet in het rooster van de ventilatoren of
in andere ventilatieopeningen.

Hanteer warme schalen of recipiénten met ovenwanten, om u niet te verbranden. Voorkom dat een schaal
valt omdat het niet correct geplaatst is.

Gebruik geen mechanische of andere instrumenten om het ontdooiproces te versnellen, tenzij die
aanbevolen zijn door de constructeur.

DE SNELKOELER IS GEEN TRADITIONELE KOELKAST/DIEPVRIEZER. Na de ingestelde
werkcyclus wordt de tijdelijke bewaarmodaliteit geactiveerd, als die aanwezig is. Plaats het
product in de koelkast of diepvriezer voor de bewaring op lange termijn.

1.3 TECHNISCHE VEILIGHEID

De installatie en het buitengewoon onderhoud en reparaties moeten uitsluitend door gespecialiseerd
technici uitgevoerd worden. De installateur moet de voorschriften voor de hygiéne, de brandbeveiliging, de
preventie van ongelukken en de elektrische stroomtoevoer in acht nemen.

Vooraleer onderhoud te plegen of te gaan reinigen, neem de elektrische stroomtoevoer weg met de
schakelaar of door de stekker uit het stopcontact te halen. Opgelet: neem hiervoor de stekker vast en trek
niet aan de kabel.

Wanneer het apparaat voor lange tijd niet gebruikt zal worden, haal de stekker uit het stopcontact.

Als de voedingskabel beschadigd is, moet die vervangen worden door de fabrikant of de technische
assistentie, of in elk geval door een gekwalificeerd persoon.

169

Nederlands



[}
o
c
O
e
(]
o
(]
=

De ventilatieopeningen van het apparaat mogen niet belemmerd worden.

Grove etensresten kunnen, waar aanwezig, de waterafvoer verstoppen. Waak erover dat de filter altijd op zijn
plaats zit.

é Het draagvermogen van de deur is max. 10 kg. Ga niet op de open deur leunen, ga er niet op
zitten en laat er geen zware voorwerpen op steunen.

Bewaar in het apparaat geen spuitbussen onder druk, explosieve vloeistoffen of gas zoals
A aanstekers, aceton, benzine of in elk geval producten waarop het opschrift “ontvlambaar” staat.
Gevaar voor explosies!

Voor de reiniging, het onderhoud, de installatie, de afdanking en de verplaatsing, raadpleeg de toegewijde
hoofdstukken.

Als de voedingskabel beschadigd is, moet die vervangen worden door de constructeur of de assistentie.

Garantie: Coldline garandeert alle onderdelen van de apparaten gedurende een periode die bepaald is door
de wet en die van start gaat vanaf de verkoopdatum vermeld op de factuur. De garantie sluit alle schade uit
als gevolg van het transport, een verkeerde installatie of niet correct onderhoud, conformiteitsgebreken van

de elektrische, hydraulische installaties of omwille van een verkeerd gebruik van de apparaten.

Assistentie: wend u tot uw verkoper en vermeld het model en het serienummer die op het kenplaatje van het
apparaat staan.

Productwijzigingen: Coldline behoudt zich het recht voor om esthetische of technische wijzigingen aan te
brengen aan het product zonder kennisgeving vooraf.
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2.0 TECHNISCHE GEGEVENS

A ~AlAlima | Voltage: 220 - 240V | Heat. Power: 300W Ins. HFC 245 2
'-E'Mm::‘;'m;ﬁ Abs. Power: 550W Current: 2,8A E

: Cool. Cap.: 850 W IP: X2 C E z

Serial Model Frequency: 50 Hz Refrigerant: R290 g
W720020000 W60BX | Clima Class: 4 Quantity: 145g E—— ﬁ g
A ~AlAlima | Voltage: 220 - 240V | Heat. Power: 300W Ins. HFC 245 2
'-E'Mm::‘;'m;ﬁ Abs. Power: 550W Current: 2,8A E

: Cool. Cap.: 850 W IP: X2 C E z

Serial Model Frequency: 50 Hz Refrigerant: R290 g
W720020000 W45BX | Clima Class: 4 Quantity: 135¢g E—— ﬁ g
A ~AlAlima | Voltage: 220 - 240V | Heat. Power: 150W Ins. HFC 245 2
'-E'Mm::‘;'m;ﬁ Abs. Power: 550W Current: 2,8A E

: Cool. Cap.: 850 W IP: - C E z

Serial Model Frequency: 50 Hz Refrigerant: R290 g
W720020000 W30ON Clima Class: 4 Quantity: 115¢g E—— ﬁ g

Het apparaat is conform de Europese richtlijnen, zoals aangegeven in de bijlage Conformiteitsverklaring

CB. De gegevens staan op het CE-plaatje in het apparaat.

De Klimaatklasse 4 op het etiket komt overeen met een omgevingstemperatuur van 32°C volgens de

wettelijke voorschriften.

Model W60 W45 W30
Toege|a‘ten schalen Schalen 35x32 Schalen 35x32 Schalen 32x26
Max. gewicht schaal 15 15 12

B 595 B 595 B 558
Ext. diam. (mm) D 546 D 546 D 380

H 596 H 456 H 360
Gewicht (kg) 60 55 40
Inhoud (It) 45 26 22
Maximaal vermogen 550 W 550 W 550 W
Maximale absorptie 2.8A 2.8A 2.8A
Koelrendement 900 W* 900 W* 900 W*
Spanning 220V-240V/50Hz 220V-240V/50Hz 220V-240V/50Hz

*Verd. -10°C cond. +40°C
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3.0 INSTALLATIE

3.1 INLEIDING
A De constructeur kan niet aansprakelijk gesteld worden in geval van een verkeerd gebruik van het
apparaat.

De installatie moet uitsluitend door een gespecialiseerd technicus uitgevoerd worden.

Het apparaat moet geinstalleerd worden door gespecialiseerd personeel volgens de instructies in deze
handleiding. De uitvoering van externe installaties, aansluitingen op het elektriciteits- en waternet moeten
voorzien zijn van de relatieve conformiteitsverklaring afgeleverd door de installateur.

3.2 VERPLAATSING

Verplaats het verpakte apparaat met een heftruck of een handmatige transpallet met vorklengte gelijk aan de
lengte van de pallets of de kartonnen doos en een draagvermogen aangepast aan het gewicht van het
apparaat. Grijp de kartonnen doos aan de handgrepen als het apparaat over korte afstanden verplaatst moet
worden. Hier zijn twee personen voor nodig.

3.3 DE VERPAKKING VERWIJDEREN

Open de kartonnen doos en verwijder de beschermingen in piepschuim. Hef de machine verticaal aan de
hand van de handgrepen. Hier zijn twee personen voor nodig.
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Draag hierbij beschermende handschoenen. Dump het verpakkingsmateriaal niet in het milieu naar dank het
af volgens de wettelijke voorschriften.

A Trek niet aan de machine of verplaats het niet aan de hand van de handgreep van de deur.

W60 — W45
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3.4 INTEGRITEIT

Controleer of alle onderdelen van het apparaat intact zijn en of alle bijhorende accessoires aanwezig zijn.

3.5 DE MACHINE AFDANKEN

De machine moet afgedankt met de volgende voorzorgsmaatregelen: haal de stekker uit het stopcontact,
verwijder de deur, het rooster en al wat afneembaar is. Het koelcircuit niet beschadigen. OPGELET BEVAT
ONTVLAMBAAR PROPAANGAS. HET GAS EN DE MACHINE MOETEN AFGEDANKT WORDEN DOOR
GEAUTORISEERD PERSONEEL. Het type van koelmiddel is aangegeven op het plaatje.

3.6 REINIGING

Maak de binnenkant schoon met een doek bevochtigd met lauw water.

3.7 WERKCONDITIES

Zorg ervoor dat de omgeving waarin het apparaat geinstalleerd wordt overeenkomt met de condities
waarvoor het ontworpen is. Positioneer het apparaat ver van warmtebronnen en op een goed verluchte
plaats. Wat de lawaai-emissie in de lucht betreft, is het gewogen geluidsdrukniveau A minder dan 70dB(A).

3.8 INSTALLATIESCHEMA'S

De installatie en de technische assistentie moeten uitgevoerd worden door gekwalificeerd personeel. Een
verkeerde installatie kan ernstige schade aan personen of voorwerpen veroorzaken.

Opgelet: achteraan moet voldoende ruimte gelaten worden voor de doorgang van de elektrische kabels en
de afvoerbuis. De afvoerbuis mag geen krommingen naar boven toe vertonen, want dit zou de correcte
afwatering in het gedrang brengen.

Schema installatie in kolomkast W60-W45-W30.

v ﬂin o ain. 289 e

370 - 375

WA

450 - 452

[

68
562 -
W60 ~W45 W30

De afmetingen zijn uitgedrukt in mm.

Waak erover dat er voldoende ruimte is om de deur te openen. Hou rekening met de condensafvoer en de
ruimten onderaan voor de doorgang van de afvoerbuis.

Opgelet: voor een correcte luchtcirculatie is het verplicht de achterwand van de kast open te laten en een
ventilatieopening van minstens 280 cm2 (Zie figuur). In het geval van de W30 freestanding, laat 30 mm tussen
het apparaat en de muur, om de luchtcirculatie te bevorderen.
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Opgelet: voor een correcte luchtcirculatie is het verplicht de achterwand van de kast open te
laten en een ventilatieopening van minstens 280 cm2 (Zie figuur). In het geval van de W30
freestanding, laat 30 mm tussen het apparaat en de muur, om de luchtcirculatie te bevorderen.
Zorg ervoor dat het ventilatierooster op de bodem vrij is en de luchtdoorgang niet belemmerd
wordt.

3.9 AANSLUITING AFVOER

Sluit de meegeleverde doorschijnende afvoerbuis aan op de koperen buis, zoals aangegeven door de pijl in
de figuur. Zet vast met twee riempjes.

Zorg ervoor dat er voldoende ruimte is en dat de buis niet geplet of verstopt wordt.
Zorg ervoor dat de buis, eens die ingebracht is, geen bocht maakt naar boven toe en dan weer omlaag komt.
De aanwezigheid van een dergelijke bocht zou immers een correcte waterstroming verhinderen.

3.10 BEVESTIGING

Zorg ervoor dat de bodem van het meubel een gewicht van 70 kg kan dragen.
Plaats het apparaat in de ruimte en zet vast met de meegeleverde schroeven.

3.11 INBEDRIJFSTELLING

Vooraleer de aansluiting op het elektriciteitsnet uit te voeren, controleer of:

* De spanning en frequentie conform de werkcondities aangegeven op het plaatje zijn; de maximale
tolerantie bedraagt + 10% van de nominale waarde;

» Het elektriciteitsnet voldoet aan de geldende voorschriften;

» De elektrische installatie voorziet in een differentieelschakelaar (veiligheidszekering);

= FErvoldoende luchtcirculatie is voor de luchtinlaten;

* De temperatuur in de omgeving waarin het apparaat werkt niet hoger is dan 32°C. Bij hogere
temperaturen zijn de aangegeven prestaties niet gegarandeerd;

Laat de afvoerdop in de correcte positie (zie figuur) zowel wanneer het apparaat uit is als tijdens de werking,

om te voorkomen dat vreemde voorwerpen de afvoer verstoppen.
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Als het apparaat niet in verticale positie getransporteerd is moet men minstens 4 uren wachten
vooraleer de machine in te schakelen. Tijdens de positionering dient het apparaat niet meer dan 30°
gekanteld te worden.

De aardaansluiting is verplicht. De constructeur kan niet aansprakelijk gesteld worden voor
eventuele schade of ongelukken die het gevolg zijn van de aanwezigheid van een aardaansluiting
of de slechte werking ervan, een verkeerde installatie, wijzigingen, een ongepast onderhoud,
onachtzaamheid bij het gebruik of door het niet naleven van de elektrische
veiligheidsvoorschriften van kracht in het land waarin het apparaat gebruikt wordt.



4.0 KNOPPENBORD

Het apparaat is uitgerust met een gebruikersinterface van het type “Touch screen” die enkel hoeft
aangeraakt te worden met de vinger. Als u koude handen hebt zal het Touch screen mogelijk niet reageren.

A Gebruik geen scherpe voorwerpen, om de display niet te beschadigen.

4.1 BEDIENINGEN

Als langer dan 2 seconden gedrukt wordt op de toets ON/OFF O zal het apparaat inschakelen. Om uit te

schakelen, druk nogmaals op de toets ON/OFF O gedurende minstens 2 seconden. Het apparaat schakelt
over op de modaliteit stand-by.

o}

i

4.2 EERSTE INSCHAKELING

A Vooraleer het apparaat aan te sluiten, lees aandachtig de paragraaf “Installatie”.

Na het apparaat aangesloten te hebben op het elektriciteitsnet, geeft de display gedurende ongeveer 1
minuut het draaiend symbooltje weer dat aangeeft dat het systeem aan het laden is.

4.3 INSTELLING TAAL EN DATUM

Bij de eerste inschakeling vraagt het systeem om de taal, de datum en tijd in te stellen. Selecteer de
gewenste taal en raak “OK"” aan. Door de toets “OK" aan te raken worden de gegevens gememoriseerd en
geeft de display de volgende pagina “Datum en tijd” weer. Stel datum en tijd in met de toetsen - en +.

Als 1 minuut lang niks gedaan wordt, zal de display terugkeren naar het hoofdmenu.

Om vervolgens de “Taal” of “Datum en tijd” te wijzigen, selecteer: Menu>Functies>Instellingen >Taal of
Datum en tijd.

4.4 VERWARMING LEEG

Het is nuttig om leeg te verwarmen vooraleer het apparaat te gebruiken voor het ontvetten van de
weerstanden. Start de cyclus “Yoghurt” waarbij de hoogste temperaturen bereikt worden. In deze fase
kunnen geurtjes waargenomen worden die snel weer verdwijnen en helemaal niet wijzen op een storing.

4.5 HOOFDMENU

Snelle koeling
Koelt een rauw of pas bereid voedingswaar snel af tot +3°C, blokkeert de woekering van bacterién en
verhoogt de bewaringstijd met 70%, waarbij de kwaliteit in stand gehouden wordt.

Diepvriezen
Koelt een rauw of pas bereid voedingswaar snel af tot -40°C waarbij de oorspronkelijke kwaliteit in stand
gehouden wordt. Verlengt de bewaringstijd in de diepvriezer tot meerdere maanden.

Bewaring
Bewaart de voedingsmiddelen bij een temperatuur begrepen tussen -40°C en + 45°C met ventilatiekracht
regelbaar van 25% tot 100%.
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Rijzen
Creéert het ideale microklimaat voor een perfect rijzen en een optimale ontwikkeling van de interne
celstructuur en de aroma’s. De cyclus kan ogenblikkelijk of geprogrammeerd zijn.

Ontdooien
Ontdooit de voedingsmiddelen snel en in alle veiligheid, waarbij de oorspronkelijke kwaliteit in stand
gehouden wordt, zonder gevaar voor de gezondheid.

Chocolade
Om chocolaatjes met de gewenste vorm te creéren aan de hand van de toegewijde cycli van kristallisatie en
losmaken.

Yoghurt
Om romige en natuurlijke yoghurt te creéren aan de hand van melk van goede kwaliteit.

Flessenkoeler
Koelt snel wijn, bier en dranken tot de gewenste temperatuur.

Voorkoeling
Koelt de binnenkant vooraleer een cyclus snelkoeling of diepvriezen te starten.

Dor minstens 3 seconden lang te drukken op een willekeurige functietoets, wordt de pagina
weergegeven relatief aan de nuttige informatie.

4.6 SECUNDAIR MENU

In het hoofdmenu kan men het secundair menu weergeven door de vinger op de display te plaatsen en
naar links te laten glijden.

Reiniging
Hygiéniseert de cel e verwijdert vieze geurtjes.

Instellingen
Om de "Taal” en "Datum en tijd” te wijzigen.

Service
Aan de hand van een password heeft het technisch geautoriseerd personeel toegang tot de machinestaat.
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5.0 GEBRUIK

In de supermarkt vindt men vaak producten die alleen maar lijken op voedsel. In de
voedingsmiddelenindustrie wordt vaak gebruik gemaakt van chemische bewaarmiddelen, suikers en
additieven die een negatieve weerslag hebben op onze gezondheid, zoals aangetoond is door meerdere
wetenschappelijke studies.

Dankzij LIFE kan men de industriéle producten terzijde laten en in de plaats ervan verse ingrediénten
gebruiken om thuis zelf gezonde en oprechte gerechten te bereiken die lang hun versheid bewaren.

Om een procedure te activeren, raak de relatieve toets aan op de display en volg de instructies op.
Druk minstens 3 seconden lang op een willekeurige toets om de relatieve pagina met nuttige informatie weer
te geven.

5.1 SNELLE KOELING

Bacterién transformeren de chemische stoffen aanwezig in de voedingsmiddelen, die hierdoor aangetast
worden. Tussen de +65°C en de +10°C krijgen de bacterién een ideale voedingsbodem om te gaan
woekeren. Dit is precies wat er thuis gebeurt wanneer we een bereid product laten afkoelen tot
kamertemperatuur.

De snelle koeling van een pas bereid voedingsmiddel tot +3°C zal de bewaringstijd ervan beduidend
verlengen, tot 70%, zonder aan kwaliteit in te boeten.

Het geselecteerde programma kan voorzien in het gebruik van een sonde in de kern naargelang de grootte
van de etenswaar de invoering van dergelijke sonde al dan niet mogelijk maakt. Zo is het gebruik mogelijk bij
de selectie van: vlees>heel, en daarentegen niet bij de selectie van: vlees>lapjes, fruit>plakken enz.

Het apparaat beschikt over een technologie voor het dynamische beheer van de temperatuur en
ventilatiekracht.

Voer altijd een voorkoelcyclus uit vooraleer te gaan snelkoelen. Zo zal de cyclus efficiénter en sneller verlopen
en zal minder energie verbruikt worden.

Het gare product wordt in het apparaat gebracht wanneer dit nog heel warm is, wacht niet tot het product
zelf afgekoeld is. Als de temperatuur hoger is dan 100°C moet enkele minuten gewacht worden tot deze
temperatuur iets lager wordt. Zo zal het eindresultaat niet aangetast worden.

Op het einde van de cyclus wordt de toets STOP aangeraakt en kan het etenswaar gewoon in de koelkast
overgebracht worden. Op het einde van de procedure activeert het apparaat de bewaring op positieve
temperatuur tot de gebruiker deze functie stopzet.

LIJST PROGRAMMA'S:
MINESTRONE - SAUS — PASTA — RIJST - VLEES - VIS — GROENTEN - FRUIT — DESSERTS

Voorbeelden:

Droge pasta: het snel koelen van de pasta veroorzaakt een thermische schok die het kookproces
onmiddellijk stopzet. De pasta gaat niet aan elkaar kleven omdat het zetmeel gaat geleren. Er hoeft geen olie
toegevoegd te worden. Kan in de koelkast bewaard worden tot 3 dagen en rechtstreeks in de pan
opgewarmd worden met de gewenste saus, om een gezond, smakelijk en aantrekkelijk gerecht klaar te
maken in een handomdraai.

Gebraad: een kalfsgebraad kan recht uit de oven of kookpot snel gekoeld worden tot +3°C met de sonde in
de kern. Het verdampingsproces stopt onmiddellijk zodat geen vloeistoffen verloren gaan; het vlees blijft
mals, sappig en voedzaam. Het kan versneden worden zonder dat het stukgetrokken wordt. Men kan er
meteen wat van eten en de rest tot een week bewaren in de koelkast.

Babyvoeding: men kan enkele porties gekookte groenten of fruit snel koelen tot +3°C zodat het tot een
week bewaard kan worden.
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Biscuit: wanneer biscuit aan kamertemperatuur afgekoeld wordt verliest het veel vocht, wordt het droog en
veel minder uitnodigend. Door snel te koelen tot +3°C, daarentegen, stopt de verdamping wanneer het
product nog warm is. Het resultaat is een zachte en lichte biscuit die heel lang zijn beste eigenschappen
bewaart.

Mousse in lagen: elke laag kan onmiddellijk gekoeld worden zodat de bereidingstijden beduidend korter
worden: de lage ventilatie tast de bereiding niet aan en vervormt het oppervlak niet.

Créme: Crémes op basis van eieren snel koelen beschermt ze tegen de aantasting door bacterién en
verlengt de bewaringstijden.

5.2 DIEPVRIEZEN

Invriezen en diepvriezen zijn GEEN synoniemen. In de invries- en diepvriesprocedures vinden we een
fundamentele variabele die beide technieken van elkaar onderscheidt: de tijd.

In tegenstelling tot het invriezen, is het diepvriezen een heel snelle procedure waarbij de temperatuur tot -
40°C kan gaan, om de organoleptische kwaliteiten, de smaak, het aroma en het uitzicht van de
voedingsmiddelen in stand te houden, dankzij het proces van microkristallisatie. Het water bevriest zonder de
cellen te vernietigen: de biologische structuur van vlees, vis, fruit en groenten blijft zo onaangeroerd.

Het geselecteerde programma kan voorzien in het gebruik van een sonde in de kern naargelang de grootte
van de etenswaar de invoering van dergelijke sonde al dan niet mogelijk maakt. Zo is het gebruik mogelijk bij
de selectie van: vlees>heel, en daarentegen niet bij de selectie van: vlees>lapjes, fruit>plakken enz.

Het apparaat beschikt over een technologie voor het dynamische beheer van de temperatuur en
ventilatiekracht.

Voer altijd een voorkoelcyclus uit vooraleer te gaan diepvriezen. Zo zal de cyclus efficiénter en sneller
verlopen en zal minder energie verbruikt worden.

Het gare product wordt in het apparaat gebracht wanneer dit nog heel warm is, wacht niet tot het product
zelf afgekoeld is. Als de temperatuur hoger is dan 100°C moet enkele minuten gewacht worden tot deze
temperatuur iets lager wordt. Zo zal het eindresultaat niet aangetast worden.

Op het einde van de cyclus wordt de toets STOP aangeraakt en kan het etenswaar gewoon in de diepvriezer
overgebracht worden. Op het einde van de procedure activeert het apparaat de bewaring op negatieve
temperatuur tot de gebruiker deze functie stopzet.

LIJST PROGRAMMA'S:
MINESTRONE - SAUZEN - PASTA — VLEES - VIS — GROENTEN - FRUIT - BROOD - PIZZA — DESSERTS EN
ROOMIJS

Voorbeelden:

Gemengd gegrild gerecht in 8 minuten: diepgevroren vlees kan gebakken worden zonder eerst ontdooid
te worden. Een kippenborst, een lapje rundvlees en een spies kunnen in 8 minuten gebakken worden op een
goed warme grill.

Fijne vleeswaren: fijne vleeswaren behouden hun frisse kleur en oorspronkelijke smaak. Koop bij de beste
slager fijne vleeswaren van prima kwaliteit en stele en voorraad samen waar u op elk moment uit kunt putten.
Salami, rauwe en gekookte ham, spek en bresaola ontdooien heel snel op kamertemperatuur en behouden
hun originele eigenschappen.

Rauwe vis: er bestaan risico’s verbonden met de contaminatie door Anisakis, een parasiet die schadelijk is
voor de gezondheid en die alleen door een langdurige bereiding of lage temperaturen geélimineerd kunnen
worden. Met het diepvriezen en bewaren bij -20°C gedurende minstens 24 uren, wordt met elk risico komaf
gemaakt. Vele personen denken dat diepgevroren vis minder van kwaliteit is. Het is fout zo te denken. Door
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diep te vriezen verhardt het water bevat in de vis snel zonder de vezels te beschadigen. De kwaliteit van
schaaldieren, weekdieren en visfilets is beduidend hoger dan de verse tegenhangers na 1 dag in de koelkast
bewaard te zijn.

Diepgevroren gegrilde groenten. Waterrijke groenten gaan kapot in een traditioneel vriesvak. De smaak en
consistentie wijzigen en de voedingswaarden gaan verloren. Het is mogelijk het met het toegewijde
programma gesneden groenten klaar te maken op een goed warme grill. In een handomdraai hebt u zo een
smakelijk bijgerecht.

Fruit: fruit kan diepgevroren worden zonder dat het zwart wordt omwille van de koude. Diepgevroren fruit is
een steeds beschikbare voorraad voor heerlijke fruitsla, fruittaarten, strudels en decoraties. Gekookt fruit kan
diepgevroren en bewaard worden voor de kinderen, om de komende maanden altijd gezond en 100%
natuurlijk fruit op voorraad te hebben.

Minestrone en soepen: in de supermarkt zijn verschillende soorten van kant-en-klare soepen beschikbaar,
maar die bevatten allemaal veel additieven en bewaarmiddelen. De groenten worden rijp geoogst, gewassen
en in stukken gesneden om te worden diepgevroren en lang bewaard te worden in het vriesvak en gebruikt
te worden voor het bereiden van minestrone en soep, om in elk seizoen te genieten van de natuurlijke smaak
van verse groenten.

Gnocchi: om altijd versgemaakte gnocchi ter beschikking te hebben kunt u grote hoeveelheden klaarmaken
en een voorraad aanleggen in de diepvriezer. Het product hoeft voor de bereiding niet ontdooid te worden.

Pasta van eieren: tagliatelle, cappellacci, strozzapreti, bigoli, cannelloni en alle vormen van verse paste
kunnen in de diepvries gedaan worden.

Roomijs: Het roomijs dat in de handel verkrijgbaar is kan tot 500 calorieén bevatten. Het is mogelijk een
100% natuurlijk roomijs te produceren, door vers fruit in de diepvries te doen (vb. aardbeien) met het
relatieve programma. Doe het diepgevroren fruit enkele ogenblikken in de blender samen met een eiwit en 1
eetlepel suiker.

Waterijsjes: Aan de hand van toegewijde vormpjes is het mogelijk waterijsjes en roomijs op stick te creéren
met fantasierijke en levendige vormen, bedekt met pure chocolade en hazelnootkruimels.

5.3 BEWAREN

Om de temperatuur te regelen van -40°C tot +45°en een ventilatiekracht regelbaar van 25% tot 100%. De
waarden van de temperatuur en ventilatie worden ingesteld bij het begin van de cyclus, maar ze kunnen
tijdens de cyclus gewijzigd worden door de setpoints weergegeven op de display aan te raken.

De procedure voor de bewaring is uniek en maakt het mogelijk de ventilatiekracht aan te passen. Is ook
nuttig voor het bewaren, het koelen of verwarmen van voedingswaren in specifieke fasen van de realisatie
van het recept.

Voorbeelden:
Semifreddo: bewaard op de ideale opdientemperatuur, om van de juiste consistentie te genieten.

Roomijs: bewaard op de ideale opdientemperatuur, om een romig en zacht roomijs te proeven.

5.4 RIZEN

Wat is lekkerder dan zelfgemaakt brood! Vers en knapperig brood is, ongeacht de kleur en de vorm, altijd
heerlijk bij de lunch of het avondmaal. Maar voor een perfecte rijzing moet het deeg gedurende de juiste tijd
op de correcte temperatuur rusten, zonder schommelingen in de vochtigheidsgraad. Dit is een conditie die
onmogelijk te halen is in huis, maar met LIFE wel kan! Verkrijg een deeg van uitstekende kwaliteit, klaar om
wanneer u wilt in de oven te schuiven.

Met LIFE kunt u rekenen op een professionele functie. Het is immers mogelijk de werking van de gist te
vertragen en de rijping te programmeren op het moment dat u het deeg wilt gaan bakken. Het rijzen kan ook
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‘s nachts gebeuren: door de tijden te verlengen kan de hoeveelheid gist verminderd worden om licht en
goed verteerbaar brood, focaccia en pizza te bekomen.

De ideale temperatuur voor het rijzen is +28°C. De temperatuur kan geregeld worden binnen de ingestelde
limieten. De duur van het rijzen wordt ingesteld op basis van de hoeveelheid gist en het type van meel dat
gebruikt werd voor het deeg. Met meel van goede kwaliteit kan minder gist gebruikt worden en zal het deeg
langer rijzen.

Een beperkte hoeveelheid gist (0,5% vb. 5g per 1kg deeg) en een langdurig rijzen maken het deeg
knapperig en goed verteerbaar. Het is daaro mogelijk lange rijstijden aan lage temperatuur in te stellen
(minder dan 10°C) gedurende meer dan 24 uren.

RIJSPROGRAMMA'S

ONMIDDELLIJK RIJZEN: om de temperatuur en tijd voor het rijzen in te stellen. Bij de start activeert het
apparaat de verwarming of koeling, om de ingestelde temperatuur te bereiken. De cyclus loopt af wanneer
de ingestelde tijde verlopen is.

Op het einde van de cyclus behoudt het systeem de temperatuur van de setpoint tot aan de handmatige
uitschakeling.

GEPROGRAMMEERD RIJZEN BASIS: om de temperatuur voor het rijzen, de duur van het rijzen en het uur
voor het einde van het rijzen in te stellen. Het apparaat berekent automatisch de tijd tot het ingesteld einde
van de reistijd en koelt het deeg in eerste instantie af om de werking van de gist te stoppen. Deze periode
heet de instandhoudingstijd.

Dit is handig wanneer men ‘s ochtends het huis wilt verlaten en ‘s avonds bij thuiskomst een perfect gerezen
deeg wilt vinden. Bijvoorbeeld, als men de pizza om 19 uur in de oven wilt hebben en de cyclus ‘s ochtends
om 9 uur gestart wordt met een rijsduur van 5 uren, zal het systeem het deeg de eerste 5 uren koelen en de
overige 5 laten rijzen. Hetzelfde principe geldt wanneer het deeg de dag ervoor klaargemaakt wordt.

GEPROGRAMMEERD RIJZEN GEAVANCEERD: om de koeltemperatuur, de temperatuur voor het ontwaken,
het rijzen, elk ander proces in te stellen, naast het tijdstip waarop het rijzen afgelopen moet zijn. Het apparaat
gaat te werk zoals voor het “geprogrammeerd rijzen basis” en berekent automatisch de instandhoudingstijd.
Dit is handig wanneer men nauwkeurig de verschillende temperaturen en meer fasen van het rijsproces wilt
controleren tot het einde van de cyclus.

Voorbeelden:

Brood: Meel, water, gist en een snuifje zout Het lekkerste brood is het brood dat je zelf maakt met meel,
water, gist en een snuifje zout. Maak een grotere hoeveelheid deeg klaar, vorm broodjes, bak ze en doe de
voorraad in de diepvriezer. Het brood kan ontdooid worden wanneer het nodig is en is keer op keer
knapperig en supervers.

Pizza: de langzame gisting makt het mogelijk de hoeveelheid gist te beperken, maar moet bij constante en
precieze temperaturen gecontroleerd worden. Dankzij LIFE kan men het deeg laten rijzen met cycli tot 24
uren, ook bij lage temperatuur. Als u zuurdesem gebruikt, wordt het deeg verrijkt met bestanddelen die het
op organoleptisch vlak nog beter maken. Het resultaat is een lichte, zachte en goed verteerbare pizza.

Koffiekoeken, croissants en cake: het is mogelijke op natuurlijke wijze koffiekoeken, croissants en cakes te
laten rijzen en geen industriéle producten meer te kopen.

5.5 ONTDOOIEN

Het ontdooien van rauwe vis en vlees is een van de meest langzame en delicate processen waarmee men te
maken krijgt in de keuken. Het gebruik van stromend water wordt afgeraden. De microgolven versnellen het
proces wel, maar bakken het product gedeeltelijk en leiden tot een wijziging van de proteische aanbreng: de
kwaliteit is beslist niet meer zoals voorheen. Ontdooien in de koelkast is efficiént maar duurt veel te lang en
past niet in het dagelijkse ritme van ons leven.

Dankzij de technologie die LIFE afgeleid heeft van de professionele wereld, kan snel en veilig ontdooid
worden. Het verse product kan voortaan niet meer onderscheiden worden van het ontdooide product.
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LIJST PROGRAMMA'S:
SOEPEN - SAUZEN - PASTA - VLEES - VIS — GROENTEN - FRUIT — BROOD - PIZZA - DESSERTS

Voorbeelden:
Vis: door het ontdooien van de rauw te serveren vis blijft het product gehydrateerd, zonder oxidatie,
wijzigingen van kleur en consistentie. De structuur en smaak blijven zoals voorheen.

5.6 CHOCOLADE

Bittere, halfbittere, zoete chocolade, een fantastisch mengsel verkregen met cacaopasta, cacaoboter en
suiker. Door de vloeibare chocolade te koelen, verkrijgt u geen glanzend en krokant product omwille van de
ontoereikende kristallisatie van de cacaoboter.

Een normale koelkast heeft niet de juiste temperatuur en tast de kwaliteit van het product aan. Met LIFE kan
een cyclus “losmaken” gestart worden om de chocolade te stabiliseren en de optimale ontwikkeling van de
aroma'’s te bevorderen.

Voorbeelden:
Chocolaatjes: kies witte chocolade, melkchocolade of pure chocolade. Laat smelten in bain-marie en giet in
de gewenste vormpjes. Start een kristallisatiecyclus. In tien minuten zijn uw chocolaatjes klaar.

5.7 JOGHURT

Yoghurt is een voedzaam en licht product dato ns welzijn bevordert en ook gegeten kan worden door
personen die lijden aan een lichte lactose-intolerantie. LIFE bootst de ideale omgeving na omdat de
fermenten de melk omvormen tot yoghurt. Kies de beste melk, bereid kleine of grote hoeveelheden en voeg
uw favoriete vers fruit toe. Zo hebt u altijd een gezonde en voedzame snack bij de hand.

Eindelijk kunt u alle industriéle producten die boordevol suiker, bewaarmiddelen en toegevoegde aroma’s
zitten uit uw koelkast bannen.

Voorbeelden:

Yoghurt: om de yoghurt te bereiden is volle melk nodig (vers of UHT) en witte natuuryoghurt of melkzuren als
starter. Met verse melk wordt een dikkere yoghurt verkregen dan met UHT-melk. Als niet-gepasteuriseerde
melk gebruikt wordt, dient men deze eerst te koken.

De vetinhoud en culturen gebruikt in de startyoghurt hebben een invloed op de consistentie van de
geproduceerde yoghurt. Niet alle yoghurts zijn geschikt als starter.

METHODE VOOR DE PRODUCTIE VAN JOGHURT

Meng de melk met de yoghurt in de verhouding 10 tot 1. Met andere woorden, gebruik 10% yoghurt voor de
aangewezen hoeveelheid melk. Giet in een glazen recipiént of in aparte potjes en sluit met een deksel of
doorschijnende folie voor voedingsmiddelen. Voer in het apparaat en start de cyclus Yoghurt. De cyclus duurt
gemiddeld 10 uren.

Tijdens de procedure mogen de potjes niet verplaatst of geschud worden.
Op het einde van de procedure zal het apparaat de yoghurt automatisch koelen.
De yoghurt kan tot 8 dagen in de koelkast bewaard worden.

Aan de yoghurt kan men koffie, chocoladeschilfers, vers fruit, honing, jam of granen toegevoegd worden.

5.8 FLESSENKOELER

De functie flessenkoeler maakt het mogelijk het type van wijn te selecteren dat in enkele minuten gekoeld
wordt tot de ideale serveertemperatuur. Ook water, bier en andere dranken kunnen gekoeld worden.

5.9 VOORKOELING

Telkens wanneer een cyclus van snelkoelen/diepvriezen gestart moet worden is het belangrijk de binnenkant
van het apparaat voor te koelen. Op die manier zal de cyclus van snelkoelen/diepvriezen efficiénter en sneller
verlopen en wordt minder energie verbruikt.
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6.0 WAARSCHUWINGEN EN ALARMEN

6.1 WAARSCHUWING BESCHERMING COMPRESSOR

Dicht op elkaar volgende opstartingen van de compressor kunnen de betrouwbaarheid ervan in het

A gedrang brengen.

Om te voorkomen dat de compressor te frequent opgestart wordt, is een minimale rusttijd voorzien
tussen twee opstartingen in.

6.2 ALARM DEUR OPEN

30 seconden na de opening van de deur verschijnt de waarschuwing van open deur vergezeld van een
intermitterend geluidsalarm. Men raadt aan de deur zo weinig mogelijk open te doen wanneer een cyclus aan
de gang is. Als het alarm langer dan 3 minuten duurt, onderbreekt de machine automatisch de lopende
cyclus.

Wanneer de deur gesloten wordt, verdwijnt het alarm automatisch.
Als het alarm zich ook bij gesloten deur voordoet, contacteer de assistentie voor de controle of vervanging
van de sensor opening deur.

6.3 ALARM FOUT LEZING SONDE KAMER

Bij een verkeerde lezing van de sonde kamer of een defect ervan, geeft de display het alarm van foute lezing
sonde kamer weer. In deze conditie zal de machine geen enkel type van cyclus meer uitvoeren.

De toets Negeren dient om terug te keren naar de hoofdpagina.
Als het alarm aanhoudt, contacteer de assistentie.

6.4 ALARM FOUT LEZING SONDE KERN

Bij een verkeerde lezing van de sonde in kern of een defect ervan, geeft de display het alarm sonde in kern
weer.
Waar mogelijk gaat de cyclus verder met de celsonde.

De toets Negeren dient om terug te keren naar de hoofdpagina.

6.5 ALARM HOGE TEMPERATUUR CEL

Als de temperatuur gemeten door de sonde hoger is dan 70°C, verschijnt het alarm “Hoge temperatuur”.
Zodra de temperatuur onder de alarmdrempel daalt, gaat men terug naar de vorige modaliteit of cyclus.
Wanneer de toets info aangeraakt wordt, verschijnt de informatie over het alarm. De display geeft de pagina
Info hoge temperatuur weer.

6.6 ALARM BLACK-OUT

In geval van een black-out die langer dan 5 minuten duurt en het apparaat een cyclus aan het voltooien was,
zal de cyclus bij het herstellen van de stroomtoevoer hervatten vanaf het punt waar het onderbroken was. Bij
een black-out die langer dan 5 minuten duurt za look een bericht “onderbreking stroomtoevoer” verschijnen.
Door de toets Negeren aan te raken, geeft de display de pagina weer relatief aan de cyclus die lopende was
wanneer hij door de black-out onderbroken was.

6.7 WAARSCHUWING REINIGING CONDENSATOR

Na een bepaald aantal werkuren van de machine verschijnt het bericht “reiniging condensator aanbevolen,
contacteer een geautoriseerd service centrum”.

Met de toets Negeren wordt het alarm gestopt en teruggesteld.

Met de toets Uitstellen wordt het alarm uitgesteld.
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7.0 REINIGING EN ONDERHOUD
7.1 DE DEUR VERWIJDEREN

De deur is door scharnieren verbonden met de ommanteling van de machine.

Vooraleer de deur te verwijderen voor onderhoud of reiniging, geef de lipjes vrij door de bevestigingen op
beide scharnieren naar boven te draaien.

Haal de deur uit de uitsparingen in de ommanteling van de machine, volgens de aanwijzingen in de figuur.
Trek NIET aan de handgreep van de deur zelf maar neem de zijkanten vast met de handen.

7.2 HET VOORSTE AANZUIGROOSTER REINIGEN

Reinig de roosters vooraan en let er goed op dat er geen vreemde voorwerpen in de machine dringen
doorheen de roosters, want dit zou de correcte werking in het gedrang brengen.

J

&—

185

Nederlands



[}
o
c
O
e
(]
o
(]
=

7.3 DE BODEM VAN HET APPARAAT REINIGEN

Op het einde van de cyclus wordt als dat nodig is, de bodem van de machine schoongemaakt. Let erop dat
er geen voorwerpen vallen in de afvoerbuis (indien aanwezig). Dit zou de correcte afwatering belemmeren.
Zorg ervoor dat de afvoerdop op de goede plaats zit om te voorkomen dat voorwerken of grove stukken
voedsel in de afvoerbuis terechtkomen.

De gewone onderhoudswerkzaamheden kunnen uitgevoerd worden door niet-gespecialiseerd personeel dat
de instructies hierna strak opvolgt.

De interne en externe oppervlakken kunnen gewassen worden met een spons bevochtigd met lauw water en
een chemisch mild product; droog na het reinigen af met een droge en zachte doek. Het aanbrengen van
producten die glans geven is alleen voor de buitenkant aangewezen.

7.4 DE LAMPEN VERVANGEN (W60 - W45)

De leds bevinden zich binnen in de ruimte, bovenaan. Voor de vervanging, als volgt te werk gaan:

Zet de machine uit door te drukken op de toets ON/OFF en trek de stekker uit het stopcontact. Haal de
spotjes uit hun uitsparing met behulp van een schroevendraaier met platte punt. Koppel elk spotje los. Trek
niet aan de draden om de interne bedrading niet te beschadigen. Vervang het spotje en duw de overtollige
draad in de uitsparing. De spotjes klikken vast in de daartoe bestemde ronde opening.
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8.0 THERMOMETRISCHE SONDE

Dankzij de sonde kan men heel nauwkeurig de temperaturen van de ingestelde programma’s controleren.
Voor een optimale werking moet de sonde aangebracht worden in het midden van het product.
Controleer of de punt van de sonde niet uit het product steekt en niet in contact komt met de schaal.

Steek de sonde niet in de ventilatieopeningen, dit kan de ventilatoren en de sonde zelf beschadigen.

Als de sonde niet gebruikt wordt kan die verwijderd worden. Schroef de sonde los zoals geillustreerd in de
figuur en berg hem op in een lade. Laat de ongebruikte sonde niet in het apparaat liggen. Draai de dop in
de opening waar de sensor zat, om de contacten niet te beschadigen. Opgelet, de sonde mag niet in de
vaatwasmachine, de contacten kunnen zo beschadigd worden.

Steek de sonde niet in voedingswaren met een temperatuur boven de 100°C, om de sensor niet te
A beschadigen.

Nederlands
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2.0 PLAATSING PRODUCT

9.1  PLAATSING OP SCHAPPEN

Gebruik schalen of recipiénten met een beperkte hoogte, om het contact tussen het oppervlak van het
product en de lucht te bevorderen. Schik de recipiénten op ordelijke manier en plaats ze niet op elkaar.
Stapel de recipiénten niet maar gebruik het rooster zodat een correcte luchtcirculatie mogelijk is.

9.2 PLAATSING ETENSWAREN

Dek de recipiénten niet af met een deksel. Hieronder enkele voorbeelden

Het maximaal draagvermogen van het roosters in de versies W60 — W45 is 15 Kg.
Het maximaal draagvermogen van het roosters in de versie W30 is 12 Kg.

9.3 PLAATSING OP DE BODEM

Plaats geen recipiénten, borden of andere rechtstreeks op de bodem maar gebruik een omgedraaid rooster
als steunvlak. Zo kan de lucht ook onder het voedingsmiddel door stromen, voor een beter eindresultaat.

o
o



10.0 MEEGELEVERDE ACCESSOIRES

N°1 ROOSTER + een schaal (W30)
N°2 ROOSTERS + een schaal (W45)
N°3 ROOSTERS + een schaal (W60)

N°1 SONDE KERN (W30-W45Wé60)

o /\\1/

R

\\

N°1 DOP AFVOER (W45-W60)
(@)
<D
]

N°® 4 SCHROEVEN VOOR BEVESTIGING AAN HET MEUBEL (W45-W60)

Andere accessoires kunnen besteld worden op de website coldlineliving.it.
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11.0 OPSPOREN VAN ONGEMELDE DEFECTEN

PROBLEEM

MOGELIJKE OORZAKEN

OPLOSSINGEN

Het apparaat schakelt
niet in

Geen spanning

Controleer de aanwezigheid van spanning aan het
stopcontact waar de stekker van het apparaat in
zit, reset eventuele veiligheidsschakelaars en
zekeringen stroomopwaarts.

Apparaat in stand-by

Raak het scherm aan om het hoofdmenu te
activeren.

Wanneer een cyclus
van snelkoelen of
diepvriezen
geactiveerd wordt,
start de compressor
niet

Vertraagde start compressor bij
snelle start

Als de ventilatoren van de condensator in werking
zijn is alles normaal. Wacht 2 min. tot de
compressor weer start. Als de ventilatoren van de
condensator niet werken, contacteer de
assistentie.

Het stuurrelais van de
compressor is defect

Een technicus moet ingrijpen om te herstellen en
te resetten.

De interne thermische
beveiliging van de compressor
veroorzaakt oververhitting

Laat het apparaat ongeveer 30 minuten uit
vooraleer het weer in te schakelen, controleer of
de correcte luchtstroom voor het koelen van de
technische ruimte niet belemmerd is, in het
bijzonder of de ingang en uitgang van de lucht
niet belemmerd wordt.

Controleer of er tussen de achterwand van het
apparaat en de wand ongeveer 15 mm vrij zijn
voor de versie W60 — W45 (30 mm voor de versie
W30) voor de luchtafvoer.

Controleer of het apparaat niet opgesteld is
vlakbij warmtebronnen (ovens, pastakokers,
friteuses).

Controleer of de ventilator van de condensator
functioneert.

Als het probleem aanhoudt, contacteer de
technische dienst.

Het apparaat koelt
niet of koelt langzaam

Te veel product geladen bij
hoge temperatuur

Laad de binnenruimte niet te vol, controleer of de
luchtinlaat van de ventilatoren van de verdamper
niet verstopt is.

De ventilatoren van de
verdamper werken niet

Contacteer de technische dienst voor de controle
van de oorzaak van de uitval van de ventilatoren.

De verdamper is bedekt met ijs

Voer een rijscyclus uit (leeg) bij 40°C met een
duur van 4 uren, om de verdamper te ontdooien.

Het apparaat is oververhit

Controleer of er tussen de achterwand van het
apparaat en de wand ongeveer 15 mm vrij zijn
voor de versie W60 — W45 (30 mm voor de versie
W30) voor de luchtafvoer.

Controleer of het apparaat niet opgesteld is
vlakbij warmtebronnen (ovens, pastakokers,
friteuses).

Controleer of de ventilator van de condensator
functioneert.

Controleer of de aanzuigopeningen aan de voor-
en achterzijde vrij zijn.
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12.0 VEILIGHEIDSINFORMATIEBLAD GAS R290

1 — IDENTIFICATIE VAN HET GEVAAR
Identificatie van het gevaar: Gas in vloeibare
toestand. Kan bij hoge concentratie verstikking
veroorzaken. Spatten kunnen brandwonden door
koude veroorzaken.

2 - EERSTEHULPMAATREGELEN

Inademing: Kan bij hoge concentratie verstikking
veroorzaken. De symptomen kunnen verlies van
mobiliteit en/of bewustzijn zijn. De slachtoffers
kunnen zich mogelijk niet bewust zijn van de
verstikking. Bij lage concentraties kan het
bedwelmende effecten hebben. De symptomen
kunnen duizeligheid, hoofdpijn, braakneigingen en
codrdinatieproblemen zijn. Verplaats het slachtoffer
naar een schone plek en gebruik een
beademingsapparaat. De patiént moet in liggende
houding en warm gehouden worden. Contacteer een
arts. Pas kunstmatige beademing toe als de patiént
heeft opgehouden met ademen.

Inslikking: Weinig voor de hand liggende
mogelijkheid, als dit toch gebeurt 1-2 glazen water
toedienen en een arts contacteren.

Contact met de ogen: Spoel met oogwater of
schoon water gedurende enkele minuten. Contacteer
een arts.

Contact met de huid: Spoel de getroffen zone met
overvloedig lauw water. Pas op bij het uittrekken van
de kledingstukken, dat deze niet in aanraking komen
met de huid. In geval van huidirritatie, een arts
raadplegen.

3 - MAATREGELEN VOOR BRANDPREVENTIE
Specifieke gevaren: Niet ontvlambaar.

Gevaarlijke verbrandingsproducten: Fosgeen.
Fluorwaterstofzuur.

Bruikbare blusmiddelen: Alle gekende blusmiddelen
kunnen gebruikt worden

Specifieke methoden: Indien mogelijk, de vrijgave
van het product stoppen.

Vanuit een beschermde positie blijven besproeien
met water tot het reservoir afgekoeld is.

Speciale beschermingen: Gebruik een onafthankelijk
ademhalingsapparaat in enge ruimten.

4 — TOXICOLOGISCHE INFORMATIE

Algemeen: Bij hoge concentraties in de lucht werkt
dit gas vooral als verstikkend middel zonder verdere
betekenisvolle fysiologische effecten.

LC50/1u (ppm): >15000 ppm

5 - ECOLOGISCHE INFORMATIE

Algemeen: Er zijn geen schadelijke effecten op het
milieu bekend veroorzaakt door dit product.
Ozonbedreigende factor: 0

6 - HANTERING

Hantering: Gebruik alleen specifieke apparatuur,
geschikt voor het product, de druk en de
gebruikstemperatuur. Vermijd contact met naakte
vlammen om de vorming van giftige stoffen te
voorkomen. Voorkom inademing door gebruik te
maken van een onafhankelijk ademhalingsapparaat
en verlucht het vertrek, vermijd contact met
vloeistofdruppels om geen brandwonden door
koude te veroorzaken. Draag hiervoor beschermende
kleding.

7 - MAATREGELEN TEGEN HET ACCIDENTEEL
VRIJKOMEN VAN PRODUCT

Persoonlijke beschermingen: Evacueer de zone.
Gebruik een onafthankelijk ademhalingsapparaat om
de betreffende zone te betreden als niet aangetoond
is dat de lucht zomaar ingeademd kan worden. Zorg
voor een degelijke verluchting.

Milieubescherming: Probeer het vrijkomen van de
stof te stoppen met een gepast absorberend
materiaal. Zorg ervoor dat de stof niet geloosd wordt
in de riolering, in kelders, greppels en plaatsen waar
de accumulatie gevaarlijk kan zijn.

Methoden om het product te verwijderen: Verlucht
de zone.

8 - BESCHOUWINGEN OVER DE AFDANKING
Algemeen: Loos het gas niet in het milieu maar
recupereer het door het aan te zuigen met een
pomp of recycleer in een geautoriseerde installatie.
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13.0 AANSLUITSCHEMA
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C20 CN16p

C19 R44

L-N Voeding 220V - 50 Hz CN17 Aansluiting fiche touch

CN1-O1 Relais compressor CNé6 Voeding 12V AC

CN2-O2 Relais weerstand rijzen TRC1-Nf  Uitgangen ventilatoren verdamper

Lf —Nf Gefilterde lijn TRC2-Nf  Uitgangen ventilatoren condensatoren
Nf-O3 Relais weerstand kader deur IN1-GND  Ingang sonde cel

Nf-O5 Relais licht cel IN3-GND | Ingang sonde pen

IN5-GND  Ingang micro deur
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