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ISTRUZIONI ORIGINALI

Corretto smaltimento del prodotto (rifiuti elettrici ed elettronici)

(Applicabile nei paesi dell'Unione 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.

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

Gli utenti aziendali sono invitati a contattare il proprio fornitore e verificare i termini e le condizioni del contratto di acquisto. Questo prodotto non
deve essere smaltito unitamente ad altri rifiuti commerciali.

ORIGINAL INSTRUCTIONS

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.

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.

ORIGINAL-ANWEISUNGEN
Korrekte Entsorgung dieses Produkts (Elektrom{ill)

(Anzuwenden in den Landern der Europaischen Union anderen europaischen Landern mit einem separaten Sammelsystem)

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

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

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

INSTRUCTIONS ORIGINALES

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.

Les particuliers sont invités & contacter le distributeur leur ayant vendu le produit ou a se renseigner aupres de le leur mairie pour savoir
ou 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.

OPUTUHA/IbHBIE UHCTPYKLUN

Hapnexalian yTuamsauma aaHHoro nzgenvs (OTpaboTaBLuee 3/1EKTPMYECKOE U 3/1IEKTPOHHOE 060pYA0BaHNE)

(MpumeHnmo 8 Esponerickom Coto3e 1 Apyrvx cTpaHax EBponsI ¢ BHeAPeHHOM cucTemoit pasgensHoro cbopa mMycopa)

TaKan MapKMPOBKa, HAHECEHHaA Ha U3AeNne Wau MpUBeLEHHasA B COOTBETCTBYIOLLEN JOKYMEHTALIMM, YKa3blBaeT Ha TO, YTO MO OKOHYaHUM CPOKa
CNy6bl NPOLYKT HE AOKEH YTUAN3MPOBATLCA BMECTE C MPOYMMM BbITOBBIMK OTXOZamu. [as NpeoTspalleHus BOIMOXKHOTO Bpeaa OKpysKatoLLei
cpeae Unu 340p0BbI0 NtoAel B pesynbTate 6ECKOHTPONbHOM YTUAN3ALMM OTXOA0B, NOXKANYNCTa, OTAENUTE AaHHBIN NPOLYKT OT NPOUMX BbITOBLIX
OTXO/I0B M NOAOWANTE K €ro yTUNMN3aLMM OTBETCTBEHHO, MOALEPKAB TEM CaMbiM MHULMATUBY NO 06EeCneyYeHnto YCTOMUYMBOCTU MOBTOPHOTO
MCNO/b30BaHUA UCTOYHMKOB MaTepUanos.

BbITOBbIE MO/NB30BATENM LOMKHBI 06PATUTLCA K PO3HUYHOMY NPOAABLY, Y KOTOPOTro 6blal MPUOBPETEH AaHHbIV TOBAp, UM B MECTHbIE OPraHbl BACTH 3a NMONyYEHNEM
MHGOPMALMM O TOM, Kak OHU MOTYT HaNpPaBUTb JaHHbINA NPOAYKT Ha 3KOOMMYECKM He3onacHyto nepepaboTky.

MpoMbILLNEHHbIE NOb30BaTENN A0MKHbI 0B6PATUTHCA K CBOEMY MOCTABLLMKY U BbIACHWUTb Y HEr0 YCA0BKA 40TOBOPa 3aKynKu nagenus. MNpu nepepaboTke AaHHbIN
NPOAYKT He [O/IKEeH CMELLMBATLCA C APYTUMM KOMMEPYECKUMM OTXOAaMMU.
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1.0 CONDIZIONI DI IMPIEGO

1.1 INTRODUZIONE

Gentile Cliente,

la ringraziamo per avere acquistato questo apparecchio della serie VISION.

VISION sostituisce pil macchine tradizionali integrando in poco spazio molteplici funzioni.

1.2 CONDIZIONI D'IMPIEGO

A Non conservare all’interno dell’apparecchiatura bombolette spray
sotto pressione o comunque prodotti che riportino la dicitura

“infiammabile”. Rischio di esplosione!

A Mantenere libere da ostruzioni le aperture di ventilazione
nell‘involucro dell’apparecchio o nella struttura da incasso

A Non usare apparecchi elettrici all’interno degli scomparti per la
conservazione dei cibi congelati dell’apparecchio, se questi non
sono del tipo raccomandato dal costruttore.

A Se il cavo di alimentazione & danneggiato scollegare |'apparecchio
dall’alimentazione, contattare il servizio di assistenza tecnica per la
sostituzione con modello approvato dal costruttore.

L'apparecchio & destinato solo all’'uso per il quale é stato espressamente progettato; entro i limiti dichiarati
dal costruttore. Ogni altro uso € da considerarsi improprio.

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

Il presente manuale costituisce parte integrante della macchina, deve essere conservato con la massima cura
da parte dell’acquirente, deve essere posizionato nelle immediate vicinanze della macchina.

L'apparecchio (solo per la versione abbattitore) & 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, riporla nell’'apposita sede presente sull’interno porta. Non inserire la sonda o altri oggetti
appuntiti nella griglia ventilatore o in altre fessure delle protezioni.

Inserire le teglie o i recipienti maneggiandoli con appositi guanti da forno per evitare scottature, fare
attenzione in fase di inserimento delle teglie, evitare cadute accidentali della teglia dovuta ad errato
inserimento.

Prima di effettuare qualsiasi operazione di manutenzione o pulizia, disconnettere |'apparecchio
dall’alimentazione spegnendo l'interruttore e togliendo la spina dalla presa di corrente.

Attenzione: rimuovere la spina impugnandola direttamente e non tirando il cavo.

L'installazione e le operazioni di manutenzione straordinaria e riparazione devono essere effettuate
esclusivamente da tecnici specializzati.

Garanzia: Coldline garantisce gli apparecchi in tutte le loro parti (ad esclusione di guarnizioni, componenti in
gomma, componenti in vetro, gas refrigerante, accessori, lampade) per un periodo di ventiquattro mesi 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.
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2.0 DATI TECNICI

o)
c
.© Trays L'apparecchio € conforme alle direttive Europee come
o m;’de riportato in dettaglio nell’allegato certificato di
- Italy conformita CE.
e S iedeie T g | dati sono riportati sulla targhetta CE all'interno
dell’apparecchio.
P. Supply Frequency Current NUAT - . .
b — Nelle emissioni di rumore aereo, il livello di pressione
e el = sonora ponderato A & inferiore ai 70 dB(A).
Cool. Cap. | Refrigerant |Quantity
Blast chilling Blast freezing Abbattitori: W 5-6-7-7T-10-14-20P-30 S
yield (Kg) yield (Kg)
2006/95/CE 2004/108/CE Ins. HFC 245 Abbattitori a carrello: W 30-35-40-41-50-51-100-101-
T
E Conservatori e fermalievitazione: AF/AC 30-60-80
13/05674W11030000012138258
------ JF/JC 80 TF/TC 13-17

ABBATTITORI VISION

Modello W5S Wé6S W7TS W5 Wé
Teglie GN1/1 - 60x40 GN1/1 - 60x40 GN1/1 - 60x40 GN1/1 - 60x40 GN1/1 - 60x40
supportate
L780 L780 L 1400 L780 L780
Dimensioni (mm) P 759 P 759 P700 P 859 P 859
H 853 H913 H 810-850-910 H 853 H 913
18 kg 21 kg 34 kg 22 kg 27 kg
Resa per ciclo +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C
P 12kg 5kg 24kg 17kg 21kg
+90°=>-18°C +90°=5-18°C +90°=5-18°C +90°=5-18°C +90°=>-18°C
Consumo*
+65°+10°C 0,073 kWhrkg 0,081 kWhrkg 0,068 kWh/kg 0,067 kWhrkg 0,071 kWhrkg
+65°18°C 0,272 kWh/kg 0,258 kWh/kg 0,257 kWhrkg 0,259 kWhrkg 0,246 kWh/kg
Alimentazione 220/240V/50Hz 220/240V/50Hz 220/240V/50Hz 220/240V/50Hz 220/240V/50Hz
Assorbimento 1700W - 8.21A 1700W — 8.21A 1950W — 9.42A 1430W - 6.91A 1670W — 8.07A
Resa frigorifera 1755W* 1755W* 2084W* 1565W* 2084W*
*Normativa EN 17032:2018 *Evap -10°C cond. +45°C
ABBATTITORI VISION
Modello W7 W10 W14 W20P W30
Teglie GN1/1 - 60x40 GN1/1 - 60x40 GN1/1 - 60x40 GN2/1 - 60x80 GN1/1 - 60x40
supportate
L780 L780 L780 L1100 810
Dimensioni (mm) P 859 P 859 P859 P 1104 P 1096
H 1093 H 1563 H 1778 H 1843 H 2340
34 kg 50 kg 70 kg 80 kg 90 kg
Resa per ciclo +90°=5+3°C +90°=>+3°C +90°=5+3°C +90°=5+3°C +90°=5+3°C
P 24kg 40kg 56kg 60'kg 66kg
+90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C
Consumo*
+65°+10°C 0,064 kWh/kg 0,082 kWh/kg 0,061 kWhrkg 0,085 kWh/kg 0,095 kWh/kg
+65°18°C 0,221 kWhrkg 0,252 kWhrkg 0,250 kWh/kg 0,268 kWh/kg 0,292 kWh/kg
; . 400/415V 4007415V 4007415V 400/415V
Alimentazione 220/240V/50Hz 3N — 50/60Hz 3N — 50/60Hz 3N — 50/60Hz 3N — 50/60Hz
Assorbimento 1950W — 9.42A 5120W — 12.74A 5200W — 13.12A 7150W — 16.64A 7450W — 17.28A
Resa frigorifera 2084W* 5440W* 5440W* 9820W* 8630W*

*Normativa EN 17032:2018 *Evap -10°C cond. +45°C




ABBATTITORI VISION INDUSTRY

WA0K W41K W50K W51K
MOdeHO W3OK W35K Escl it " Esclusa unita Esclusa unita Esclusa unita
sclusa unita remota remota remota remota
Carrello 1 x EN60x40 / 1 x EN60x40 / 1 x EN60x80 / 1 x EN60x80 / 1 x EN60x80 / 1 x EN60x80 /
supportato GN 11 GN 11 GN 2/1 GN 2/1 GN 2/1 GN 2/1
. - L960 L960 L1480 L1480 L1600 L1600
Dimensioni P1276 P1200 P1430 P1430 P1430 P1430
(mm) H2365 H2770 H2510 H2510 H2510 H2510
90 kg 85 kg 120 kg 160 kg 200 kg 260 kg
+90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C
Resa per ciclo
66 kg 60 kg 90 kg 120 kg 160 kg 200 kg
+90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C
Alimentazion 400-415V 400-415V 400-415V 400-415V 400-415V 400-415V
entazione 3N - 50Hz 3N — 50Hz 3N - 50/60Hz 3N — 50/60Hz 3N — 50/60Hz 3N — 50/60Hz
Assorbiment 6.15 kW 7.76 kW 3.27 kW 4.14 kW 3.27 kW 4.14 kW
$SO ento 10.9A 24.56A 11.83A 13.03A 11.83A 13.03A
Resa frigorifera 9820W* 11.210W* 13.170W* 14.940W* 20.610W* 22.980W*
*Evap -10°C cond. +45°C
ABBATTITORI VISION INDUSTRY
W50LK W100K W101K W102K W100LK W150K
MOdel |O Esclusa unita Esclusa unita Esclusa unita Esclusa unita Esclusa unita Esclusa unita
remota remota remota remota remota remota
Carrello 1 x 100x100 2 x EN60x80 / 2 x EN60x80 / 2 x EN60x80 / 2 x 100x100 3 x EN6Ox80 /
supportato cm. max GN 2/1 GN 2/1 GN 2/1 cm. max GN 2/1
. - L1850 L1600 L1600 L1600 L1850 L1600
Dimensioni P1430 P2600 P2600 P2600 P2600 P3640
(mm) H2510 H2510 H2510 H2510 H2510 H2510
200 kg 320 kg 400 kg 520 kg 400 kg 480 kg
+90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C
Resa per ciclo
160 kg 240 kg 320 kg 400 kg 320 kg 360 kg
+90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C
Alimentazion 400-415V 400-415V 400-415V 400-415V 400-415V 400-415V
entazione 3N — 50/60Hz 3N — 50/60Hz 3N - 50/60Hz 3N - 50/60Hz 3N — 50/60Hz 3N — 50/60Hz
Assorbimento 4.14 kW 6.54 kW 6.54 kW 8.27 kW 8.27 kW 9.81 kW
13.03A 23.66A 23.66A 26.02A 26.02A 35.49A
Resa frigorifera 22.980W* 26.340W* 41.220W* 45.960W* 45.960W* 39.510W*

*Evap -10°C cond. +45°C
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ABBATTITORI VISION INDUSTRY

W151K W152K W150LK W200K W201K W202K
MOdel |O Esclusa unita Esclusa unita Esclusa unita Esclusa unita Esclusa unita Esclusa unita
remota remota remota remota remota remota
Carrello 3 x EN60x80 / 3 x EN60x80 / 3 x 100x100 4 x EN60x80 / 4 x EN60x80 / 4 x EN60x80 /
supportato GN 2/1 GN 2/1 cm. max GN 2/1 GN 2/1 GN 2/1
. _— L1600 L1600 L1850 L1600 L1600 L1600
Dimensioni P3640 P3640 P3640 P4680 P4680 P4680
(mm) H2510 H2510 H2510 H2510 H2510 H2510
600 kg 780 kg 600 kg 640 kg 800 kg 1040 kg
+90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C
Resa per ciclo
480 kg 600 kg 480 kg 480 kg 640 kg 800 kg
+90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C
Alimentazion 400-415V 400-415V 400-415V 400-415V 400-415V 400-415V
entazione 3N - 50/60Hz 3N - 50/60Hz 3N - 50/60Hz 3N - 50/60Hz 3N - 50/60Hz 3N - 50/60Hz
Assorbimento 9.81 kW 12.40 kW 12.40 kW 13.08 kW 13.08 kW 16.54 kW
35.49A 39.03A 39.03A 47.32A 47.32A 52.04A
Resa frigorifera 61.830W* 68.940W* 68.940W* 52.860W* 82.440W* 91.920W*
*Evap -10°C cond. +45°C
ABBATTITORI VISION INDUSTRY
W200LK W250LK W300LK
MOde”O Esclusa unita Esclusa unita Esclusa unita
remota remota remota
Carrello 4 x 100x100 5 x 100x100 6 x 100x100
supportato cm. max cm. max cm. max
. — L1850 L1850 L1850
Dimensioni P4680 P5720 P6760
(mm) H2510 H2510 H2510
800 kg 1000 kg 1200 kg
+90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C
Resa per ciclo
640 kg 800 kg 960 kg
+90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C
Al tazi 400-415V 400-415V 400-415V
Imentazione 3N — 50/60Hz 3N — 50/60Hz 3N — 50/60Hz
Assorbimento 16.54 kW 20.67 kW 24.81 kW
52.04A 65.05A 78.06A
Resa frigorifera 91.920W* 114.900W* 137.880W*

*Evap -10°C cond. +45°C
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FERMALIEVITAZIONE VISION

Modello AF30 AF60 AF80 JF80 TF13 TF17
Teglie
EN60x40 EN60X80 EN60X80 Carrello EN60X80 EN6Ox40 | EN60x40
supportate
. - L 810 L 810 L 900 L 960 L1450 | L 2005
Dimensioni P 796 P 1096 P 1138 P 1276 P 800 P 800
(mm) H 2215 H 2215 H 2465 H 2465 H950 | H 950
Range Temp. 6+40°C | -30+40°C | -6+40°C | -30+40°C | -6+40°C | -30+40°C | -6+40°C | -30+15°C | -6+40°C | -6+40°C
Assorbiment 1020W | 1410W | 1020W | 1410W | 1740W | 1890W | 1740W | 1890W | 550W | 550W
SSO ento 4.7A 6.5A 4.7A 6.5A 8.0A 8.6A 7.2A 8.6A 2.5A 2.5A
Resa frigorifera | 668W* | 751W* | 668W* | 965W** | 1336W* | 1292W** | 1336W | 1292W** | 565W* | 565W=
Alimentazione 220-240V / 50Hz
*Evap -10°C cond. +55°C  **Evap -30°C cond. +55°C
CONSERVATORI VISION
Modello AC30 AC60 AC80 JC80 TC13 TF17
Teglie
EN60x40 EN60X80 EN60X80 Carrello EN60X80 EN6Ox40 | EN6OX40
supportate
. - L 810 L 810 L 900 L 960 L 1450 L 2005
Dimensioni P 796 P 1096 P 1138 P 1276 P 800 P 800
(mm) H 2215 H 2215 H 2465 H 2465 H 950 H 950
Range Temp. -5+15°C | -30+15°C { -5+15°C i -30+15°C -5+15°C -30+15°C -5+15°C -30+15°C 5+15°C 5+15°C
Assorbiment 1020W | 1410W | 1020W | 1410W | 1740W | 1890W | 1740W | 1890W | 550W 550 W
SSO ento 4.7A 6.5A 4.7A 6.5A 8.0A 8.6A 7.2A 8.6A 2.5A 2.5A
Resa frigorifera | 668W* | 751W** | 668W* | 751W** | 1336W* | 1202W** | 1336W* | 1292W | 565W* 565W*

Alimentazione

220-240V / 50Hz

*Evap -10°C cond. +55°C

**Evap -30°C cond. +55°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 bancale e capacita di carico adeguata al peso dell’apparecchio.

3.3 RIMOZIONE DELL'IMBALLO

A seconda del tipo di imballo, sfilare il cartone verso I'alto o rimuovere le assi della gabbia in legno con
I'avvitatore. Usare guanti protettivi per evitare il contatto con schegge di legno, non disperdere I'imballo
nell’ambiente e smaltirlo secondo quanto previsto dalla normativa vigente.

3.4 INTEGRITA

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

3.5 POSIZIONAMENTO

Trasportare |'apparecchio su pallet con apposito carrello in prossimita della posizione d'installazione. Durante
il posizionamento inclinare I'apparecchio solo se strettamente necessario per un angolo non superiore a 60°.

Togliere le 4 viti che tengono ancorata la scocca al bancale, avvitare i 4 piedini facendo uscire un angolo alla

volta dal pallet.

3.6 LIVELLAMENTO

Posizionare nella sede definitiva |'apparecchio e procedere al livellamento agendo sui piedini a vite
assicurandosi che risulti essere perfettamente in piano.

3.7 PULIZIA

Asportare la pellicola di PVC che riveste la superficie interna ed esterna dell’apparecchio. Pulire il vano
interno con una spugna inumidita in acqua tiepida.

3.8 CONDIZIONI DI LAVORO

Assicurarsi che I'ambiente in cui viene installato I'apparecchio risponda alle seguenti condizioni:

e Temperatura ambiente compresa fra 5°C e 40°C e umidita del 40%.

e Posizionamento lontano da fonti di calore e in zona ben areata.

Negli abbattitori lasciare almeno 10 cm posteriormente al fine di smaltire correttamente il calore prodotto,
negli armadi non sovrapporre scatoloni o teglie sopra al vano tecnico, né incassare gli armadi all’interno di
nicchie. Una non corretta evacuazione del calore del condensatore pud causare malfunzionamenti anche
gravi ed aumentare sensibilmente i consumi degli apparecchi.

3.9 MESSA IN FUNZIONE

Prima di effettuare la connessione alla rete elettrica verificare che:

e La tensione e la frequenza siano conformi alle condizioni di lavoro riportate sulla targhetta CE all’interno
dell’apparecchio; la tolleranza massima e di + 10% del valore nominale.

e || circuito di alimentazione elettrica risponda alla normativa vigente.

e L'impianto elettrico preveda un interruttore differenziale (salvavita).

¢ Con gli apparecchi dotati di sistema di umidificazione viene fornito a corredo un sistema di filtraggio per
I'acqua di alimentazione dell'umidificatore, composto da una testa ed una cartuccia filtro sostituibile.
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La testa del filtro & dotata di tubazione di collegamento alla rete idrica. Una volta collegato a quest'ultima, il
filtro deve essere messo in funzione provvedendo prima al suo risciacquo, seguendo le istruzioni riportate
nel manuale del filtro stesso.

La durata del filtro dipende dalla quantita e dalle caratteristiche dell’acqua trattata, comunque non puo
superare il periodo di un anno. L'esaurimento del filtro puo causare problemi di alimentazione dell’acqua al
sistema di umidificazione fino all’avaria di quest'ultimo. Il mancato utilizzo del filtro puo causare
malfunzionamenti del sistema di umidificazione per intasamento di valvole e/o sensore che ne regola il
funzionamento.

Il kit del filtro fornito comprende due tubi flessibili di 1,9 m e un filtro Brita. | due tubi forniti in dotazione, da un
lato presentano I'attacco femmina 3/4"che andra a collegarsi al rubinetto e all'ingresso acqua
dell'umidificatore, dall’altro lato & presente |'attacco femmina 3/8". E necessario predisporre un attacco
maschio 3/4".

/_\ Con alimentazione trifase a 400V assicurarsi che il senso di rotazione dei ventilatori sia corretto con i
ventilatori che aspirano. Se |'apparecchio rimane spento per lunghi periodi & buona norma scollegare il
cavo di alimentazione dello stesso.

A La messa a terra € obbligatoria. Il costruttore non puo essere considerato responsabile per

eventuali danni o infortuni causati dalla mancanza o inefficienza di messa a terra, errata
installazione, manomissione, cattiva manutenzione e imperizia d'uso, o a causa del mancato
rispetto delle norme di sicurezza elettriche vigenti nel paese di utilizzo dell’apparecchio.

Per il collegamento alla rete prevedere dispositivo che assicuri la disconnessione completa nelle
condizioni della categoria di sovratensione lll, conformemente alle regole di installazione.

Al primo utilizzo bisogna riempire lo scarico sotto all'evaporatore.
Durante i cicli & necessario tappare lo scarico condensa della camera.

> B P

Temperature superiori danneggiano il sistema di filtraggio dell’acqua.
L'unita deve essere allacciata alla rete idrica con temperatura inferiore a 30°C.
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4.0 QUADRO COMANDI
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Abbalimenio

Surgalarions

Decongalameanio

Lisvitazicong

Farmalienilarions

Ciocoplalo

Mantansmanio calds
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L'apparecchio & dotato di interfaccia comandi di tipo “Touch-screen” azionabile con un semplice
tocco delle dita. Pulire il vetro usando un panno morbido non abrasivo leggermente inumidito.

1 TASTI COMANDI
Per attivare la funzione associata

2 TASTO CICLO CONTINUO

Per avviare un ciclo continuo con setpoint fissi

3 TASTO UTILITA'
Per aprire il menu utilita

4 TASTO IMPOSTAZIONI
Per aprire il menu impostazioni

5 TASTO LAYOUT
Per cambiare il layout della schermata
principale

6 PORTA USB
Permette 'inserimento di una chiavetta USB
per il download dei dati



5.0 ACCENSIONE / PRIMO AWIO

Avvio software in corso...

< IMPOSTA LINGUA
ltaliano English
Francais Deutsch
Pycckuin Nederlands
Gaind auyell
HhE Dansk

Cesky

Eesti

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

Collegare |'apparecchio alla rete elettrica. Il display visualizza I'immagine di
attesa caricamento sistema.

A\ L'avvio iniziale dura circa 2 minuti durante i quali il sistema carica il
programma ed esegue |'autodiagnosi.

Al primo avvio, il sistema richiede di selezionare la lingua e di impostare data,
ora e fuso orario. Vision & dotato di connessione Wi-fi che consente il
collegamento al sistema Cosmo, I'aggiornamento del software e il controllo
remoto dell’apparecchio tramite app.

Scarica l'applicazione scansionando il codice QR.

Play Store Apple Store
5.1 IMPOSTAZIONE LINGUA

Alla prima accensione il sistema richiede di selezionare la lingua.

Dopo il tocco il display visualizza per 2 secondi la pagina di salvataggio.

In assenza di interventi per un tempo di 5 minuti, il display entra in modalita
energy-saving mostrando data e ora. Toccando il display & di nuovo possibile
effettuare una selezione.

Per modificare successivamente la lingua selezionare da menu principale:
Impostazioni >Lingua.

5.2 IMPOSTAZIONE DATA E ORA

IMPOSTA DATA

©
©

©

Settembre

2019

<)
<)
@

ANNULL

A ‘ AVANTI

Collegando Vision a Cosmo |'apparecchio sincronizzera in modo
completamente automatico date e ora, qualora non fosse possibile effettuare il
collegamento a Cosmo ¢ possibile impostare data e ora manualmente.

. . O
Per impostare manualemente data e ora accedere al menu Impostazioni e
selezionare Data/Ora

Impostare data e ora agendo sui tasti @ e .

Toccando il tasto SALVA si memorizzano i dati, il display visualizza per 2
secondi la pagina di salvataggio delle impostazioni.

15

o

C
8
©
=




5.3 IMPOSTAZIONE FUSO ORARIO

Collegando I'apparecchio a Cosmo si sincronizzera automaticamente con |'orario corretto. E necessario
impostare il corretto fuso orario selezionando |'area geografica di appartenenza.
Questo consentira I'aggiornamento automatico dell’ora legale.
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5.4 ATTIVAZIONE COSMO

COSMO e l'innovativa tecnologia wi-fi che permette di connettere a VISION
tutti gli apparecchi Coldline presenti in cucina e monitorarli dallo smartphone.

< COSMO
Per connettersi alla rete COSMO entrare in IMPOSTAZIONI>COSMO.
= Wifi N . . .
Apparira una schermata con i seguenti tasti:
8 - WIFI
O Attivazione Cosmo
- ATTIVAZIONE COSMO
- CONFIGURAZIONE MODBUS
S Configurazione ModBus
Premendo su WIFI il sistema iniziera la ricerca delle reti WIFI presenti.
T SCLETCRA RETE Wt Una voltg terminata la ricerca delle reti WIFI, selezionare la rete a cui si desiera
collegarsi ed inserire la password se richiesta.
Wifi 1
Una volta collegati, tornando nella schermata WIFI, apparira un simbolo a
i fianco alla rete a cui si & collegati.
Insensc il noma manualmente
Successivamente premere su “ATTIVAZIONE COSMQO". Verra generato un
codice.
ATTIVAZIONE COSMO Scaricare |'app da Playstore o AppStore, registrarsi con i propri dati.
1 Dalsito app.coldine.it lcca Crea Verranno generate delle credenziali con le quali e possibile effettuare il login.
nuovo utente" ed accedi ’ . . . . .
2 Dal mend, seleziona “Nuovo Accedere all'app, effettuare il login ed inserire un nuovo apparecchio
Pisposiive” e nserscil codice: impostando un nome a piacimento ed il codice generato dall’apparecchio.
@ 248m0
OK
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% SELEZIONA DISPOSITIVO

@ Armadio @

ELIMINA ‘ AVANTI

Per aggiungere altri apparecchi Coldline collegati tramite rete ModBus,
premere il tasto COSMO, successivamente “CONFIGURAZIONE MODBUS"” e
premere su “AGGIUNGI DISPOSITIVO". Selezionare il dispositivo che si
desidera collegare, e inserire I'indirizzo compreso tra 21 e 255.

Verra chiesto inoltre di inserire la matricola dell’apparecchio. Al termine della
configurazione, nel ment “CONFIGURAZIONE MODBUS" appariranno i vari
dispositivi collegati al dispositivo principale.

6.0 MENU PRINCIPALE

6.1 MENU ABBATTITORE

Abbattimento

Surgelazione

Lievitazione

Fermalievitazione

Decongelamento

Cottura lenta

Cioccolato

Q+|0+

Abbattimento: Raffredda rapidamente a +3°C al cuore un alimento, blocca la
proliferazione batterica, aumenta fino al 70% il tempo di conservazione
mantenendo inalterata la qualita. | programmi di abbattimento sono
programmabili su 3 fasi con gestione di temperatura, tempo e ventilazione;
puo essere inoltre gestita la temperatura di conservazione a fine ciclo.

Surgelazione: Surgela rapidamente a -18°C al cuore un alimento favorendo la
micro-cristallizzazione dei liquidi. Fibre, sapore e struttura rimangono invariati.

| programmi di abbattimento sono programmabili su 3 fasi con gestione di
temperatura, tempo e ventilazione, puo essere inoltre gestita la temperatura di
conservazione a fine ciclo.

Lievitazione e Fermalievitazione: Lievita perfettamente gli impasti in modalita
immediata o ad orario programmato; |'apporto di umidita consente di
mantenere |'idratazione ideale favorendo il regolare sviluppo dei lieviti. Il
programma puo essere impostato su 4 fasi (raffreddamento, conservazione,
risveglio e lievitazione e una fase finale di attesa). In tutte le fasi, qualora la
temperatura sia superiore ai 4 gradi, &€ possibile regolare attivamente |'umidita.

Decongelamento: Decongela in sicurezza gli alimenti surgelati con VISION.
L'attenta gestione della temperatura e dell'umidita evita la proliferazione
della carica batterica.

Cottura lenta: Cuoce gli alimenti a bassa temperatura esaltandone colore,
sapore e morbidezza. L'aggiunta di vapore consente un'ottimale distribuzione
del calore favorendo un risultato omogeneo. Terminata la cottura scegli se
programmare |'abbattimento o la surgelazione.

Cioccolato: Cristallizza in pochi minuti praline, cioccolatini e tavolette di
cioccolato ottenendo lucidita e croccantezza perfette grazie alla temperatura e
umidita ideale.

Essicazione: Disidrata frutta, ortaggi, funghi e legumi e li rende disponibili in
ogni stagione. Il programma va avviato tenendo la porta aperta con I'apposito
supporto.
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Yogurt: Consente di realizzare yogurt cremosi e naturali con il semplice impiego
di latte di buona qualita e fermenti lattici vivi.

o
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Pastorizzazione: Elimina i microrganismi patogeni e la maggior parte di quelli
vegetativi presenti negli alimenti e allunga la shelf life.

Mantenimento: Mantiene piatti pronti, dessert, semifreddi e gelato alla
temperatura di servizio.

Sanificazione: Consente di avviare il ciclo di sanificazione per la pulizia ed
igienizzazione della cella (vedi par. 11.2)

Bonifica Anisakis: Bonifica il pesce destinato al consumo crudo al fine di
eliminare i parassiti come |'Anisakis con programmi specifici con temperature e
durate dedicate. (-20°C per almeno 24 ore, o a -35°C per 15 ore)

- Ciclo manuale

Q Vedi par. 10
- Utilita
Vedi par. 11

- Impostazioni
Vedi par. 12
Consente di accedere ai menu:

- Lingua

- Fuso orario
- Data/ora

- Cosmo

- Service

- Color mode

% - Riordino menu
Vedi par. 13

Consente di riordinare i tasti del menu ordinandoli secondo le proprie necessita
e preferenze di utilizzo.
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6.2 MENU CONSERVATORE

Conservazione: Avvia la modalita conservazione.

Conservazione

o
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Decongelamento: Decongela in sicurezza gli alimenti surgelati con VISION.
L'attenta gestione della temperatura e dell'umidita evita la proliferazione
Gelato della carica batterica.

Decongelamento

Cioccolato Gelato: Avvia la modalita conservazione gelato.

Cioccolato: Avvia la modalita conservazione cioccolato.

Q40+
6.3 MENU FERMALIEVITA

Lievitazione e Fermalievitazione: Lievita perfettamente gli impasti in modalita
immediata o ad orario programmato; |'apporto di umidita consente di
mantenere |'idratazione ideale favorendo il regolare sviluppo dei lieviti. Il
programma puo essere impostato su 4 fasi (raffreddamento, conservazione,
iR risveglio e lievitazione e una fase finale di attesa). In tutte le fasi, qualora la
temperatura sia superiore ai 4 gradi, & possibile regolare attivamente |'umidita.

Fermalievitazione

Lievitazione

Decongelamento
Conservazione: Awvia la modalita conservazione.
Gelato
Decongelamento: Decongela in sicurezza gli alimenti surgelati con VISION.
Cloccolato L'attenta gestione della temperatura e dell'umidita evita la proliferazione
della carica batterica.

‘ Gelato: Avvia la modalita conservazione gelato.
Q + 0+

Cioccolato: Avvia la modalita conservazione cioccolato.
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7.0 INDICAZIONE GENERALI DI UTILIZZO

Dalla schermata principale & possibile avviare le funzioni di Vision che possono differire a seconda
dell’allestimento. In Vision sono inserite numerose ricette finalizzate ad adattare i programmi all’alimento
effettivamente inserito nell’abbattitore.

O
% DEVOTE™

Tutti i programmi pre-installati adottano il sistema automatico di riconoscimento del carico Devote™ che
ottimizza i tempi ed i paramentri di funzionamento dell’apparecchio quando viene inserito un alimento caldo
al fine di adattarli all'effettiva tipologia e carico di alimento inserito.

Devote™ - Dynamic Evolution Temperature - € l'innovativo sistema sviluppato da Coldline che riconosce
autonomamente peso, dimensione e temperatura iniziale dell'alimento.

Devote™ modula automaticamente temperatura e ventilazione per abbattere e surgelare nel minor tempo
possibile senza |'impiego della sonda al cuore. Limitare I'utilizzo della sonda al cuore ti permette di
velocizzare i processi di abbattimento e surgelazione evitando contaminazioni batteriche tra alimenti diversi.
L'utente puo modificare liberamente i programmi creandone di nuovi o puo avviare e modicare i programmi
pre-installati salvandoli nuovamente con un altro nome.

In molti programmi di abbattimento e surgelazione é richesto di selezionare la modalita tra:

" IMPOSTA MODALITA Sonda al cuore: il programma gestira il passaggio da una fase all’altra
leggendo la temperatura della sonda al cuore. La durata € determinata dal
- S raggiungimento dell’effettiva temperatura impostata al cuore del prodotto.
| programmi sono divisi in tre fasi che consentono di variare la temperatura, la
© Tompo ventilazione e la temperatura al cuore di ogni singola fase; a fine ciclo puo

essere attivata la conservazione alla temperatura desiderata.

Tempo: il programma gestira il passaggio da una fase all’altra trascorso il
W PEEEO tempo impostato a seconda della ricetta.
Qualora sia attivo Devote |'apparecchio determinera automaticamente la
durata del ciclo, negli altri casi il ciclo terminera trascorso il tempo indicato
nel programma, visibile dall’editor in basso a destra e modificabile a
piacimento.
| programmi sono divisi in tre fasi che consentono di variare la temperatura, la
ventilazione e il tempo di ogni singola fase; a fine ciclo puo essere attivata la
conservazione alla temperatura desiderata.
Modalita sotto vuoto: in alcuni programmi e possibile attivare la modalita SV
— Sottovuoto; nella modalita SV — Sottovuoto Vision funzionera come nella
modalita a tempo, adattando la ventilazione e la durata in modo da
ottimizzare I'utilizzo di alimenti sottovuoto nei quali la presenza del sacchetto
forma un ostacolo al raffreddamento dell’alimento.

Una volta avviato un programma & sempre possibile visualizzare i seguenti dati:
% 25% o7oc | Temperatura della cella al centro della corona di avanzamento, qualora sia
collegata la sonda al cuore & possible vedere la temperatura al cuore
selezionando |'area della temperatura.

Qualora si desideri vedere solo la temperatura del cuore ¢ sufficiente
selezionare I'icona della sonda, un segnale acustico confermera che & attiva la
visualizzazione della sola temperatura al cuore, per tornare alla temperatura
camera premere nuovamente nell’area della temperatura.

O 80% Risveglio
N
stor
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& 25% (v

@ 27°C §}

O 80% (=
0
11:50.,

0

IMPOSTA ALERT

) Sonda al cuore

Temperatura cella

Tempo

Risveglio

STOP

@

Ventilazione: a seconda dei programmi, selezionando il campo della

ventilazione, si potra modificarla o apparira il simbolo Odl gestione
automatica, in tal caso non sara possibile modificare la ventilazione se non
dall’editor dei programmi

Set temperatura cella: a seconda dei programmi selezionando il campo set
temperatura cella si potra modificarla o apparira il simbolo di gestione
automatica, in tal caso non sara possibile modificare il set se non dall’editor
dei programmi.

Umidita: qualora la temperatura sia maggiore di 4°C sara possibile
modificare I'umidita della cella (umidificazione o deumidificazione in
abbattitori e fermalievitazione mentre i conservatori, essendo sprovvisti di
sistema di umidificazione, permettono la regolazione dell’'umidita

deumidificando la cella). Selezionando il simbolo umidita @ si potra
impostare il set desiderato o, in caso di gestione automaticala modifica sara
possibile dall’'editor dei programmi.

Editor dei programmi o simbolo di defrost manuale: a seconda del
programma apparira in basso a sinistra il simbolo per modificare la
programmazione o avviare un ciclo di defrost automatico (nei modelli remoti
lo sbrinamento andra eseguito a porta aperta). Nei cicli automatici e negli
apparecchi con unita refrigerante a bordo il defrost & automatico.

Tempo residuo/tempo trascorso: indica il tempo rimanente nei programmi a
tempo ed il tempo trascorso in quelli a sonda o nel ciclo manuiale

Alert : Quando ¢ avviato un programma e possibile, selezionando il simbolo
della campanella posta in basso, impostare un alert:
- Al raggiungimento di una determinata temperatura al cuore
Al raggiungimento di una determinata temperatura in cella
- Dopo un determinato tempo

Questa funzione ¢ utile qualora sia necessario impostare una lavorazione
intermedia sull’alimento posto all'interno dell’apparecchio.

Indicazione della fase: I'indicazione testuale e la barra indicano la fase in cui
si trova il programma

Tasto stop: interrompe il programma, qualora sia stato modificato apparira la
richiesta di salvataggio.

Nascondi: una volta selezionato il programma desiderato, premendo questo
simbolo, e possibile nascondere una ricetta preinstallata. Per farla riapparire &
sufficiente ripetere la stessa operazione.
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8.0 CREAZIONE E MODIFICA CATEGORIE E PROGRAMMI

Dalla relativa lista categorie, toccando il tasto NUOVO & possibile creare una

< ABBATTIMENTO .
nuova categorla .
Minestre Salse
Pasta Riso
Carne Pesce
Verdura Frutta
Dolci Pane
Fritti

@ NUOVA ]
CATEGORIA

Verra chiesto di inserire un nome per questa categoria, e una volta creata

< NUOVA CATEGORIA: o
apparira nella pagina principale. Il simbolo 7™ indica che la categoria & stata
creata dall’'utente.
q w e r t y u i o p
a s d f g h j k | ‘
& oz X c v b n|m @‘
S
:
Per creare un nuovo PROGRAMMA selezionare la categoria desiderata e
premere il tasto NUOVO. Apparira una schermata dove viene chiesto di
< NUOVOPROGRAMMA specificare il tipo di programma ovvero SONDA AL CUORE, TEMPO o
e SOTTOVUOTO.
® Tempo
sV Sottovuoto

22



R EATTHIENTO TR Seleglgnando, ad esempio, sonda al cuore si aprira una scbermata dove e
possibile personalizzare il programma scegliendo per ogni fase le
temperature, la ventilazione, la temperatura al cuore (se si sceglie sonda al

Fase 1
-20°C 50% 10m

® | s 0 cuore) o il tempo di durata del ciclo (se si sceglie il tempo o sottovuoto). E’
— inoltre possibile attivare la conservazione al termine delle varie fasi.
-5°C 75% 10 . N . .. . .
® | s o Premendo il tasto SALVA CON NOME verra chiesto di inserire il nome per
Fase 3 questo programma.
0°C 75% 20 1 TS 1 1
o 'V L T Al termine della procedura apparira la schermata con i programmi appena
Conservazione fine ciclo Creatl *
3°C 50%
® | =
Salva Salva con nome
e AEBATTIMENTO | PASTA In ogni programma creato & presente un piccolo simbolo. Il simbolo —~

indica un programma sonda al cuore, il simbolo @ indica un programma a

tempo, mentre il simbolo SV indica un programma per sottovuoto.
Per modificare, cancellare o rinominare un programma creato, bastera tenere
premuto il nome del programma che si desidera editare.

Tortellin Sfoglia salata

[¢)

Modifica
Cancella

Rinomina

NUOVO %

¥

9.0 LOGICA DI FUNZIONAMENTO DElI PROGRAMMI

Vision e dotato di numerosi programmi automatici.

| programmi possono essere creati ex novo in tutte le loro fasi (par. 10) o possono essere modificati durante il
loro funzionamento. La modifica di uno dei parametri consentira di salvare con nome un nuovo programma,
che sara inserito automaticamente nella medesima categoria del programma di partenza.

| programmi di abbattimento, surgelazione, decongelamento e cottura lenta sono costituiti da 3 fasi +
conservazione a fine ciclo, che possono essere abilitate o disabilitate.

La prima fase € sempre attiva ed ¢ caratterizzata da uno swtich blu, le fasi che possono essere disabilitate
sono caratterizzate da uno switch verde. In tutte le fasi & possibile modificare i parametri (temperatura,
ventilazione, tempo ed umidita) che appariranno a seconda del programma avviato.

La conservazione a fine ciclo puo essere disabilitata, in tal caso terminato il programma |'apparecchio tornera
alla schermata principale, sara pertanto necessario rimuovere prontamente gli alimenti.
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10.0 PROGRAMMI

{  SURGELAZIONE | MINESTRE | _
Fase 1
-30°C 50% 40m
® | s O
Fase 2
-35°C 75% 35m
® | s O
Fase 3
-40°C 100% 30m
® | s O
Conservazione fine ciclo
-20°C 75%
o 8 ®
Salva Salva con nome
< FERMALIEVITAZIONE |
Raffreddamento
2°C 25% OFF 2h
® | = ©
Mantenimento
2°C 25% OFF >
® | = ©
Risveglio
15°C 25% 90% 4h
® | 3 o O
Lievitazione
24°C 25% 90% 3h
® §, 3 o O
Conservazione fine ciclo
18°C 25% 75%
® | s o
Salva Salva con nome
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ABBATTIMENTO, SURGELAZIONE, DECONGELAMENTO
CIOCCOLATO E ESSICCAZIONE

Per creare un nuovo programma selezionanare la funzione desiderata
(abbattimento, surgelazione, decongelamento, cioccolato e essiccazione), la
categoria e il tasto NUOVO.

Si potra scegliere tra la creazione di un programma a sonda, a tempo o
sottovuoto.

Una volta selezionata la tipologia apparira I'editor del programma con 3 fasi, di
cui la prima non disattivabile (switch blu) e due disattivabili nelle quali & possibile
impostare la temperatura della cella, la ventilazione e la durata della fase o la
temperatura al cuore obbiettivo dopo la quale il programma passera alla fase
successiva.

Ogni qual volta si apporta una modifica al programma & possibile salvarlo
sovrascrivendo il programma in corso, rifiutando il salvataggio le modifiche
saranno valide solo per il programma in corso e andranno perse a fine ciclo.

E possibile attivare la conservazione fine ciclo, in mancanza della quale il
programma finisce e |'apparecchio passa in standby, sara quindi necessario
rimuovere prontamente gli alimenti dall’apparecchio.

LIEVITAZIONE E FERMALIEVITAZIONE

Nel programma di fermalievitazione dovranno essere per prima cosa impostati
data e ora di fine ciclo. E possibile disabilitare le fasi fredde, in questo modo si
potra utilizzare i parametri salvati per una fermalievitazione ed effettuare una
lievitazione manuale immediata. Le fasi di un programma di fermalievitazione
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sono 5 e sono modificabile tramite I'editor
essere disabilitata):

(la fase di lievitazione non puo

1. Raffreddamento: consente di bloccare |'azione dei lieviti in modo da
ritardarne lo sviluppo. Per temperature sotto i 4 gradi non & possibile gestire
I'umidita. Qualora I'umidita sia impostata su OFF il parametro non viene
gestito, se si vuole avere un basso grado di umidita impostare 50%, se si
vuole la massima umidificazione impostare 95%. La durata del programma
dipende dalla massa del prodotto da raffreddare, tanto maggiore sara la
pezzatura tanto piu lungo dovra essere la fase di raffreddamento.

- 2. Mantenimento: mantiene la massa di prodotto da lievitare per un tempo
automatico gestito dal programma a seconda dell’orario impostato come
fine lievitazione. Attenzione: tanto inferiori saranno le temperature di
conservazione tanto minore sara l'attivita dei lieviti, con temperature troppo
basse si rischia di disidratare I'impasto e rallentare le successive fasi di
risveglio e lievitazione. Temperature superiori ai 6 gradi invece
innescheranno il processo di lievitazione e maturazione prima del tempo
desiderato. La corretta temperatura di mantenimento dipende dalla
tipologia di impasto.



3. Risveglio: in questa fase il prodotto viene gradualmente avvicinato alla
temperatura di lievitazione. La fase di risveglio dovra essere tanto pil lunga
quanto maggiore € la pezzatura del prodotto utilizzato.

- 4. Lievitazione: I'alimento viene portato alla temperatura ed umidita corretta
per far sviluppare la lievitazione. E possibile controllare temperatura, umidita,
ventilazione e durata della fase.

- E consigliabile lievitare a temperature inferiori a 28-30°C per limitare la
formazione di acido acetico che compromette sapore e struttura dei lievitati.

- 5. Attesa fine ciclo: I'ultima fase consente di abbassare parzialmente la
temperatura di un alimento lievitato al fine di limitare |'eccessivo sviluppo del
prodotto. Attivare questa fase nel caso non sia possibile cuocere o surgelare
immediatamente tutto il prodotto dopo la fase di lievitazione. Attenzione:
dopo la fase di lievitazione I'impasto € giunto a fine del processo di
lievitazione, non sara quindi possibile fermare completamente la spinta dei
lieviti, ma solo rallentarla per poco tempo.

Suggerimenti: I'umidita e la ventilazione giocano un ruolo fondamentale nel
processo di lievitazione.

Questi due parametri vanno sempre gestiti contemporaneamente. Qualora
notiate che il prodotto & troppo asciutto o tende a seccarsi e formare croste
superficiali aumentate il tasso di umidita e/o diminuite la ventilazione.

Una ventilazione eccessivamente blanda potrebbe causare una non corretta
distribuzione di temperatura ed umidita nella cella. Sara necessario adattare a
seconda di ogni massa in lievitazione i corretti parametri.

| prodotti ad alta idratazione tendono a seccarsi molto piu facilmente,
prediligete quindi umidita piu elevate inserendo vapore anche nelle fasi fredde,
al contrario masse ricche di grassi ed uova lievitano correttamente anche con
umidita piu limitata. Sara conveniente personalizzare i programmi, adattandoli ai
propri prodotti.

La temperatura degli ingredienti utilizzati e la temperatura di fine impasto
incidono attivamente nel processi di lievitazione cambiano sensibilmente il
risultato finale. Prestare attenzione a questi parametri per avere un risultato
sempre costante e di qualita.

Generalmente e sconsigliato coprire con panni |'impasto in lievitazione, tuttavia
certi impasti ad alta idratazione richiedono I'utilizzo di questa tecnica per
migliorarne lo sviluppo e limitare la dispersione di umidita.

Non utilizzare mai le vaschette con i coperchi o sovrapponendole una sopra
I'altra, sara impossibile garantire il corretto tasso di umidita ed una temperatura
omeogena.
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< FINE COTTURA
[} Abbattimento
[ ) Surgelazione
O Standby
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COTTURA LENTA E PASTORIZZAZIONE (versione Nuvo)

NUVO™ & la rivoluzionaria tecnologia brevettata che consente di cuocere
gli alimenti a bassa temperatura con apporto di vapore e di concatenare
cicli di abbattimento e surgelazione.

Grazie a NUVO™ gli alimenti sono completamente avvolti dal vapore caldo.
Le micro particelle d’acqua assicurano un'eccellente trasmissione del calore
che si traduce in una cottura omogenea e delicata.

Le versioni NUVO possono raggiungere +85°C, sufficienti ad eseguire la cottura
lenta ed alcune tipologie di pastorizzazione. Durante le fasi di cottura e
pastorizzazione si consiglia di impostare gradi elevati di umidita 90-100%. Un piu
alto tasso di umidita aumenta il trasferimento termico all’alimento migliorando la
precisione di temperatura, la velocita di cottura e l'idratazione dell’alimento
qualora non sia posto sottovuoto.

Nel caso in cui vengano eseguite cotture lente senza I'uso del sottovuoto
inserire sempre una teglia sotto agli alimenti in cottura in modo da raccogliere
eventuali liquidi e grassi rilasciati dagli stessi. Eseguire sempre un ciclo di
sanificazione dopo I'uso del programma di cottura lenta e pulire accuratamente
Vision.

Con NUVO™ si materializza I'intero processo Cook&Chill senza intervento del
personale. Conclusa la cottura possono essere programmati I'abbattimento, la
surgelazione o il mantenimento alla temperatura desiderata.

Un’innovazione che consente di aumentare la produttivita ampliando alle ore
notturne il ciclo produttivo.

- Abbattimento: a fine cottura |'alimento sara automaticamente abbattuto con
un programma automatico

- Surgelazione: a fine cottura I'alimento sara automaticamente surgelato con
un programma automatico

- Standby: a fine cottura Vision andra in conservazione mantenendo il
prodotto ad una temperatura impostabile a piacere dall’editor del

AN

programma.

La scelta va eseguita immediatamente dopo |'avvio del programma.



MANTENIMENTO CALDO

S s5c & (D
| S s0% & (1)
S off o (D

ANNULLA ‘ OK

AVVIA CICLO MANUALE

S asc § (1)
S 100% & ()

ANNULLA ‘ OK

CICLO MANUALE

)

O 40%

o sTOP

MANTENIMENTO CALDO

La modalitd MANTENIMENTO CALDO, consente di avviare un ciclo dedicato
impostando:

- latemperatura fino a +65°C (versione “F")
- la temperatura fino a +85°C (versione NUVO™)
- la ventilazione e 'umidita desiderata (sopra i +4°C).

Il prodotto inserito verra mantenuto alla temperatura desiderata per un tempo
infinito.

CICLO MANUALE

La modalita CICLO MANUALE, consente di avviare un ciclo impostando la
temperatura, la ventilazione e I'umidita desiderata (sopra i +4°C). Gli sbrinamenti
sono disabilitati per garantire la continuita di produzione. Il ciclo continuo & utile
per tutte le attivita di raffreddamento scollegate da un ciclo a fasi. Nella
ristorazione, nella pasticceria e panificazione per surgelare gli impasti e bloccarne
la lievitazione e nella gelateria per portare rapidamente il gelato mantecato alla
temperatura ideale di conservazione.

Durante I'esecuzione il display visualizza la temperatura dellaria in cella. E’
possibile visualizzare |la temperatura della sonda al cuore toccando al centro del
display dove e visualizzata la temperatura in cella.

In alto a sinistra & presente |'icona ﬁ con a fianco la percentuale della
ventilazione impostata. Premendo nell'icona sara possibile modificare la
percentuale della ventilazione durante il ciclo in corso.

In alto a destra € presente |'icona é’l con a fianco la temperatura impostata per
questo ciclo. Premendo nell’icona sara possibile modificare la temperatura del

ciclo in corso

In basso a sinistra & presente |'icona @ qualora la temperatura impostata sia
sopra i 4°C. Premendo l'icona sara possibile regolare il tasso di umidita o non
gestire il parametro (OFF).

Premendo l'icona )}I si avviera uno sbrinamento manuale.

Premendo l'icona @ il display verra bloccato per evitare manomissioni o per
pulire la porta mentre & in funzione un programma. Bastera tenere premuto un
punto del display per sbloccarlo.
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< IMPOSTA ALERT Q

o Sotto al tempo di avanzamento del ciclo & presente |'icona . Premendo
% - Sonda al cuore I'icona sara possibile impostare un alert visivo e sonoro per i seguenti parametri:
= - Sonda al cuore
+ TemermeEl - Temperatura cella
-  Tempo
© Tempo

Vedere a tal proposito par. 7.0 Indicazioni generali di utilizzo

11.0 UTILITA' +

[l menu UTILITA' consente di avviare uno sbrinamento, effettuare la sanificazione,
riscaldare la sonda al cuore (optional), esportare i dati HACCP, aggiornare il
software, effettuare un backup dei dati e visualizzare lo storico allarmi.

UTILITA

Sbrinamento

Sanificazione

HACCP

use

=] [Si
11.1 SBRINAMENTO

Lo sbrinamento si attiva:

-automaticamente in fase di conservazione, ad intervalli di tempo predefiniti.
-manualmente con la funzione da:

MENU>FUNZIONI>SBRINAMENTO MANUALE

SBRINAMENTO

-manualmente durante la conservazione toccando il tasto di sbrinamentoi>I .

Con sbrinamento in corso il display visualizza I'avviso “SBRINAMENTO.
Per interrompere anticipatamente lo sbrinamento toccare il tasto STOP.

Nota

Se |'apparecchio ha unita condensante remota, lo sbrinamento viene eseguito ad
aria forzata. La corretta esecuzione necessita della porta aperta in quanto lo
sbrinamento dell’evaporatore avviene per scambio termico con la temperatura
ambiente tramite ventilazione. Durante questa fase la camera deve essere priva
del prodotto allinterno. Per questo motivo nelle macchine collegate a unita
remota la funzione sbrinamento ¢ attivata manualmente dall’'operatore in base
alla frequenza di utilizzo della macchina.
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11.2 SANIFICAZIONE
Il processo di SANIFICAZIONE avviene combinando |'azione del detergente e del vapore caldo,
riducendo la carica batterica della cella ed eliminando spiacevoli odori.
Questo processo &€ composto da 5 fasi: preparazione, detergente, ammollo, lavaggio e asciugatura.
Al termine della prima fase, preparazione, apparira una schermata dove viene chiesto di aprire la
protezione del carter ventilatori e di spruzzare il detergente sull’evaporatore.
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Attenzione, pericolo di ferimento! Attendere che i ventilatori siano completamenti fermi
A prima di aprire lo scafo. Per eseguire il ciclo di sanificazione attenersi alle indicazioni
presenti nel paragrafo Manutenzione.

f Usare detergente neutro, non schiumogeno e non aggressivo, |'uso di detergenti aggressivi
comporta una minore durata del trattamento di protezione dell’evaporatore con
conseguente rischio di forature e perdite di gas, non soggette a garanzia.

f Non spruzzare il detergente sulla sonda umidita. Nel caso in cui cid avvenga & possibile che
la sonda non rilevi correttamente i valori e debba essere sostituita. L'operazione non &
soggetta a garanzia.

Quando appare |'avviso aprire lo scafo dei ventilatori all'interno della cella.
f Per aprire lo scafo ruotare le serrature in senso antiorario, irrorare di prodotto igienizzante
@ Coldline I'evaporatore e richiudere lo scafo ruotando in senso orario le serrature. Verificare
sempre la corretta chiusura dello scafo ventilatori.

Vision e dotato di una sicurezza che blocca I'accensione dei ventilatori in caso di scafo aperto, nel caso
non venga correttamente richiuso non sara possibile procedere con il programma di sanificazione ed
apparira un awviso.

Nelle successive fasi Vision alternera fasi con vapore e risciacquo al fine di sanificare e detergere
I'apparecchio. E comunque consigliabile rimuovere tutti i residui alimentari e lo sporco evidente prima di

awviare il processo di sanificazione.

A fine processo la macchina si asciuga e torna alla schermata principale.

SANIFICAZIONE SANIFICAZIONE SANIFICATIONE SANIFICAZIONE
SANIFICAZIONE
il ol e sty //_//_\\\
L I I ] I\‘_ _./ J & & & L B B l l
| . | L]
0010, 0105. 29 50 59:40 ...
STOP I'E'I sTOP [?] STOP ? STOP j
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11.3 RISCALDAMENTO SONDA

SONDA RISCALDATA

Riscaldamento completato, estrarre la
sonda

OK

11.4 HACCP
< ESPORTA DATI HACCP
A partire da:

© __oanzora = ()
Fino a:

S oGal @

ESPORTA SU USB ‘ VISUALIZZA

La funzione RISCALDA SONDA ¢ attiva solo se e presente |'accessorio sonda al
cuore riscaldata.

Toccando il tasto RISCALDA SONDA, si attiva il riscaldamento dello spillone che
facilita I'estrazione dal prodotto. Al termine comparira il messaggio “riscaldamento
completato, estrarre la sonda”.

Il menu HACCP permette di salvare su chiavetta USB, e successivamente
visionare, i dati di tutti i cicli eseguiti.

Per esportare i dati HACCP, inserire una chiavetta USB, e premere su
Utilita>HACCP.

Apparira una schermata in cui & possibile selezionare il periodo per il quale si
vogliono esportare i dati. Premendo nel tasto “Esporta” verra esportato nella
chiavetta USB un file .csv che riporta la matricola dell’apparecchio seguito da
anno, mese e giorno.

Il file generato sara possibile aprirlo tramite PC utilizzando un software per i fogli
di calcolo.

11.5 USB - Aggiorna / Backup

< usB

Lettura chiavetta in corso

i

AGGIORNA ‘ BACKUP
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Per AGGIORNARE il software dell’apparecchio inserire una chiavetta USB
contenente il software e premere su UTILITA">USB. Il sistema riconosce i file di
aggiornamento corretti, il tasto AGGIORNA diventa cliccabile e quindi & possibile
procedere con 'aggiornamento.

Per effettuare il BACKUP, inserire una chiavetta USB e premere su
UTILITA">USB>BACKUP. Al termine del backup il sistema si riposizionera sulla
schermata principale e sara possibile rimuovere la chiavetta USB.



11.6 STORICO ALLARMI

Dal menu principale premendo su UTILITA’>STORICO ALLARMI, é possibile visualizzare lo storico allarmi
scegliendo di visualizzare gli allarmi registrati nell’'ultima settimana, nell’ultimo mese, o tutti.
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Lo STORICO ALLARMI permette di visualizzare i vari allarmi registrati con le date di inizio e fine.

Premendo sul singolo allarme si aprira la schermata di riepilogo allarme, dove sono riportate alcune
informazioni.

< STORICO ALLARMI
RIEFILOGO ALLARME
< ALLARMI & Alta lemperalura evaporaions
e 151 1438 | Fiee: 158804 14238 i"‘:
Ultima settimana Sonda oalla gust
@ Sonda cella guasta BT
wiras K059 1438 Fina: 130819 1428
[3) Ultimo mese

@ Protezione alta temperatura cella
irer 10819 1438} Fina- 100815 1438

E2 T @ Senda ovaporatorn guasta P ———
s YAD13 1438 P, 19041 1438

@ Trastutiore prossiong HP guasts
Wl 1FOS 19 1438 | Fisec 1070819 1428

(] Comunicaziona vahvola elotironica
WAz 10519 1438 | Frc 190819 1428

12.0 IMPOSTAZIONI ©

Il menu IMPOSTAZIONI consente di cambiare la LINGUA, FUSO ORARIO, DATA e

ORA, configurare COSMO, accedere al menu SERVICE (protetto da password),

abilitare/disabilitare il preraffreddamento o preriscaldamento e attivare la modalita
IMPOSTAZIONI ”COLOR MODE”.

Lingua

Fuso orario

Data/ora

Cosmo

Service
Color mode

Abilita preraffreddamento
) +— KGR >

12.1 LINGUA
Vedi par. 5.1
Consente di impostare la lingua di sistema tra quelle visualizzate

12.2 FUSO ORARIO
Vedi par. 5.3
Qualora Vision non sia collegato a Cosmo consente di impostare manualmente il fuso orario di appartenenza,

al fine di consentire la corretta registrazione degli eventi HACCP, degli allarmi e I'aggiornamento automatico
dell’ora legale.

12.3 DATA/ORA
Vedi par. 5.2
Qualora Vision non sia collegato a Cosmo consente di impostare manualmente la data e |'ora locali.

12.4 COSMO
Vedi par. 5.4
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8l 12.5 SERVICE
.©
kY SERVICE Il menu SERVICE é protetto da password e ad uso esclusivo del personale di
assistenza.
Parametri Test 1/0
Reset allarmi Imposta matricola
Imposta modello Riavvio software
Reset wifi Cosmo
Disabilita demo Abilita fiera
Collaudo funzionale Report collaudo

12.6 COLOR MODE

@ rovatimerc Attivando la modalita COLOR MODE, a fianco di ogni funzione, compare un
menu colorato che consente una vista grafica alternativa dei programmi.

. Surgelazione

Lievitazione

Fermalievitazione

Decongelamento

Cottura lenta

C Cioccolato

Ql+ 0]+

13.0 RIORDINO MENU’ T

Abbattimento

Toccando il tasto si attiva la modalita RIORDINO MENU’, che consente di
riordinare a piacimento gli elementi presenti nel menu.

Surgelazione

Lievitazione

Durante l'attivazione del riordino le scritte appariranno in movimento.

Fermalievitazione

Decongelamento

Cottura lenta

Cioccolato

2+ O

32



14.0 ALLARMI

LISTA ALLARMI

POSSIBILI CAUSE

SOLUZIONE

Sonda cella guasta

Possibile guasto della sonda cella

Contatta il servizio di assistenza per la sostituzione.
L'apparecchio funzionera in modalita provvisoria.
Sara possibile eseguire abbattimenti/surgelazioni a
tempo. La sonda al cuore assume le funzioni della
sonda camera, pertanto non deve essere inserita
nel prodotto.

Sonda cuore guasta

Possibile guasto della sonda al cuore.
Sonda al cuore non collegata.

Contatta il servizio di assistenza per la sostituzione.
L'apparecchio funzionera in modalita provvisoria.
Sara possibile eseguire abbattimenti/surgelazioni a
tempo e non al cuore.

Sonda umidita guasta

Anomalia o guasto nella rilevazione dell'umidita.
L'allarme potrebbe comparire se viene avviata un
programma con umidita dopo un abbattimento o
surgelazione.

Contatta il servizio di assistenza per la sostituzione.
L'apparecchio funzionera in modalita provvisoria.

Sonda evaporatore guasta

Possibile guasto della sonda evaporatore

Contatta il servizio di assistenza per la sostituzione.
L'apparecchio funzionera in modalita provvisoria.
Gli sbrinamenti verranno eseguiti a durata fissa.

Sonda condensatore guasta

Possibile guasto della sonda condensatore

Contattare il centro di assistenza tecnica
autorizzato. E' possibile continuare ad usare Vision,
le prestazioni non saranno ottimali.

Sonda valvola elettronica guasta

Possibile guasto della valvola elettronica di
gestione del gas refrigerante.

Contatta il servizio di assistenza per la sostituzione.
L'apparecchio non pud essere utilizzato.

Trasduttore pressione LP guasto

Possibile guasto al trasduttore di pressione di
bassa pressione.

Contatta il servizio di assistenza per la sostituzione.
L'apparecchio non puo essere utilizzato.

Trasduttore pressione HP guasto

Possibile guasto al trasduttore di pressione di alta
pressione.

Contatta il servizio di assistenza per la sostituzione.
L'apparecchio funzionera in modalita provvisoria.

Protezione alta temperatura cella

La temperatura cella supera i 100°C.

Per questioni di sicurezza, il compressore si attiva
per abbassare la temperatura in camera. Contattare
il servizio assistenza.

Alta temperatura cella

Si attiva se dopo 4 ore di funzionamento
continuo del compressore non viene raggiunto il
setpoint impostato

Verificare che non ci sia stato un carico eccessivo di
prodotto caldo, verificare che il condensatore della
macchina sia pulito, verificare la corretta distanza
minima della macchina dal muro.

Alta temperatura sonda cuore

La temperatura della sonda al cuore & troppo
elevata.

Verifica che il prodotto abbia temperatura inferiore
a 110°C (230°F) e che i ventilatori dell'evaporatore
stiano girando correttamente.

Alta temperatura scheda di potenza

La scheda di potenza sta operando oltre i limiti
massimi di temperatura.

Verificare che |'apparecchio espella correttamente
I'aria calda. Interrompere il ciclo e lasciar
raffreddare I'apparecchio.

Porta aperta

La porta € aperta

Chiudere la porta, se l'allarme persiste contattare il
centro di assistenza tecnica.

Comunicazione interrotta con
scheda di potenza

La scheda di comando non riesce a comunicare
con la scheda di potenza.

Contatta il servizio di assistenza per la sostituzione
della scheda elettronica. L'apparecchio non puo
essere utilizzato.

Sostituire filtro acqua

La cartuccia del filtro acqua a monte
dell'umidificatore ha terminato il proprio ciclo di
vita.

Sostituire la cartuccia. Non utilizzare i programmi
con umidita o vapore con cartuccia esaurita: rischio
di rottura del sistema di generazione del vapore.

Eseguire pulizia condensatore

Il condensatore & sporco e non garantisce il
corretto raffreddamento del sistema refrigerante.

Vedere par. 15.

Carico acqua umidificatore guasto

Carico acqua umidificatore guasto

Verifica |'alimentazione idrica dell'umidificatore, che
il rubinetto sia aperto e, se |'allarme persiste,
contatta il servizio assistenza.

Riscaldamento umidificatore guasto

Riscaldamento umidificatore guasto

Contatta il servizio assistenza.

Alta pressione HP
Intervento pressostato HP

Pressione eccessiva rilevata dal trasduttore di alta
pressione.

Verifica che il prodotto abbia temperatura inferiore
a 110°C (230°F). Verifica che il condensatore non sia
ostruito e che il ventilatore funzioni correttamente.
Verifica che sul lato posteriore dell'apparecchio ci
sia uno spazio di almeno 10-15 cm per consentire il
deflusso dell'aria calda dalla griglia. Il compressore
riprende il funzionamento quando la pressione
rientra nei valori di soglia previsti.
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Comunicazione interrotta con
valvola elettronica

| programmi vengono interrotti per |'impossibilita
di controllare la valvola elettronica.

Contatta il servizio assistenza.

Alta temperatura evaporatore

E stato inserito prodotto troppo caldo senza aver
awviato un ciclo di preraffreddamento.

Verifica che il prodotto abbia temperatura inferiore
a 110°C (230°F) e che i ventilatori dell'evaporatore
stiano girando correttamente.

Protezione evaporatore aperta

Il carter interno dei ventilatori & aperto.

Chiudere il carter con una leggera pressione e

girare le serrature per chiuderlo saldamente.
Qualora il problema persista contattare il centro di
assistenza tecnica autorizzato.

Far verificare il proprio impianto da un tecnico
specializzato o contattare il proprio gestore dei

Bassa/Alta tensione alimentazione La tensione di alimentazione & al di fuori del
range ammesso.

servizi elettrici.

15.0 CONSIGLI D'USO E AVVERTENZE

PRERAFFREDDAMENTO/PRERISCALDAMENTO

Prima di iniziare un ciclo abbattimento/surgelazione & consigliabile
preraffreddare la camera eseguendo il preraffreddamento proposto. Non

15.1

UTILITA | inserire alimenti durante il ciclo di preraffreddamento.

Sbrinamento ‘

Prima di una cottura lenta e possibile preriscaldare la cella per ridurre

Sanificazione

sensibilmente i tempi di riscaldamento.

Riscalda sonda

HAGCP | cicli di preraffreddamento e preriscaldamento automatici possono essere

disabilitati dal menu Utilita.

usB

Storico allarmi

Disabilita preriscaldamento

Abilita preraffreddamento

OO +

15.2 DISPOSIZIONE DEL PRODOTTO SULLE TEGLIE

Utilizzare teglie di altezza ridotta per favorire il contatto dell’aria con la superficie
del prodotto.
Disporre i prodotti in maniera ordinata evitando di sovrapporli.

Porre attenzione all'inserimento dei sacchetti sottovuoto, verificare che il
sacchetto non tocchi od ostruisca i ventilatori.

15.3 CARICO DELLA MACCHINA

+ Lasciare uno spazio di almeno 2 cm fra una teglia e l'altra, in modo da
consentire un'adeguata circolazione dell'aria.

J Le pietanze vanno sistemate in un unico strato, in recipienti:

- scoperti

- adatti ad uso alimentare

- resistenti alle temperature raggiunte in surgelazione e in cottura

- con bordi bassi (massimo 4,5 cm)

Non coprire i contenitori con coperchi di alcun genere.

Un corretto posizionamento dei contenitori permettera la libera circolazione
dell’aria all'interno della cella: evitare di ostruire le ventole di aerazione e di
sovraccaricare |'apparecchiatura oltre i limiti consentiti.
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15.4 DISTRIBUZIONE DELLE TEGLIE e
— [ Incaso di carico parziale, ripartire le teglie in modo uniforme su tutta I'altezza 8
‘___ﬁ utile. Se durante il ciclo vengono aggiunte ulteriori teglie, inserirle sempre nella S
|-——| parte superiore, spostando quelle gia presenti nella parte bassa.
Non lasciare il prodotto caldo all’interno della camera senza avviare il ciclo.
Non caricare oltre la capacita massima prevista dal modello
= & g =

15.5 CORRETTO UTILIZZO

Tenere libero da oggetti il vano motore, non ostruire |'aspirazione frontale e |'espulsione del calore posteriore.
Non occludere con scatole o incassare in nicchie gli armadi conservatori.

Negli abbattitori che ne sono dotati pulire periodicamente il filtro posto davanti al condensatore.

Disporre i cibi da abbattere o cucinare come spiegato al capitolo precedente;

Richiudere accuratamente le porte durante ogni ciclo di lavoro

Tenere sempre sgombro il foro di scarico dell’acqua di sbrinamento

Evitare |'apertura delle porte durante i cicli di abbattimento positivo o negativo/ lenta cottura

Effettuare regolarmente la manutenzione ordinaria come indicato nella sezione dedicata

Nel caso di cotture con griglie di cibi particolarmente grassi (ad esempio pollame), inserire una teglia sul fondo
della camera per la raccolta dei grassi che potrebbero colare dagli alimenti.
Non utilizzare durante la cottura cibi o liquidi facilmente infiammabili (ad es. alcool).

15.6 Uso della sonda al cuore

Per un funzionamento ottimale, la sonda a spillone 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 in alimenti con temperatura superiore a 130°C per non
danneggiare il sensore.

Lasciare prima stemperare il prodotto per qualche minuto in ambiente.

La sonda al cuore, durante un ciclo di abbattimento o cottura, rileva la
temperatura al “cuore” del cibo: quando essa arriva al valore impostato
dall’utilizzatore o in fabbrica, significa che I'alimento e abbattuto (funzione
Abbattimento) oppure cotto (funzione di Cottura Lenta). La sonda al cuore va
inserita in profondita nel cibo da abbattere/cuocere: accertarsi che la sua punta
arrivi al “cuore” degli alimenti, cioe nel loro punto pil interno, senza
fuoriuscire. Prestare attenzione a non infilarla in punti molto grassi e vicino alle
ossa.

Se gli alimenti sono di ridotto spessore, inserire la sonda parallelamente al
piano di appoggio. Si raccomanda di tenere sempre pulita e igienizzata la
sonda.

MANEGGIARE CON ATTENZIONE LA SONDA IN QUANTO E
APPUNTITA E, DOPO L'USO IN COTTURA, RAGGIUNGE TEMPERATURE
ELEVATE
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15.7 Disposizione delle coppie guida per le teglie GN o EN

3

36

Vision & dotato di coppie guida che possono ospitare teglie EN 60x40 o EN
60x40e GN 1/1.

Il particolare disegno a lama delle cremagliere consente una migliore
distribuzione dell’aria nella cella e una piu facile pulizia delle pareti.

Le coppie guida e i loro supporti sono removibili e lavabili con acqua e sapone
neutro o in lavastoviglie.

Per rimuovere le coppie guida é sufficiente sollevarla verso |'alto e sfilarla dai profili
con un movimento verso l'interno della cella.

Per una migliore pulizia, nella serie Vision & possibile rimuovere anche le
cremagliere che a seconda dei modelli sono fissate in due o piu punti.

Per la rimozione ¢ sufficiente tirare la cremagliere verso l'interno della cella
impugnandola vicino ai punti di aggancio. Non piegare o flettere le cremagliere!

Per installare nuovamente le cremagliere allineare lo spinotto con l'aggancio e
premere fino a sentire lo scatto in tutti gli agganci.




16.0 MANUTENZIONE E PULIZIA

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

. Prima di effettuare qualsiasi operazione di manutenzione o pulizia, disconnettere |"apparecchio
dalla rete di alimentazione elettrica.

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 & consigliabile solo sulle pareti esterne.

¢ Non lavare I'apparecchio con getti d'acqua. Non utilizzare paste o pagliette abrasive.

e E severamente vietato rimuovere le protezioni e i dispositivi di sicurezza per effettuare le
operazioni di manutenzione ordinaria. La ditta costruttrice declina ogni responsabilita per
incidenti causati dall'inadempienza del suddetto obbligo.

¢ Non toccare ed operare sulla macchina con mani o piedi umidi o bagnati, non inserire cacciaviti,
utensili da cucina o altro tra le protezioni e le parti in movimento prima di effettuare operazioni
di pulizia o di manutenzione ordinaria, scollegare la macchina dalla rete d’alimentazione elettrica
spegnendo l'interruttore generale e staccando la spina. Non tirare il cavo d’alimentazione per
scollegare la macchina dalla rete d’alimentazione

Per mantenere costante I'efficienza dell’apparecchio, provvedere periodicamente alla pulizia del condensatore.
Allo scopo utilizzare un pennello a setole morbide o |'aspirapolvere, avendo cura di non piegare le alette di
alluminio.

¢ Il condensatore presenta bordi taglienti. Eseguire le operazioni di pulizia usando guanti protettivi

Per accedere al condensatore di un abbattitore, sara sufficiente afferrare il cruscotto nella parte superiore e
tirare verso di sé.

Il cruscotto ¢ fissato superiormente con due calamite e nella parte inferiore con dei perni a incastro.

Il condensatore nei fermalievitazione e conservatori & posto sul tetto dell’armadio.

L'apparecchio (abbattitori) € dotato di una vaschetta per la raccolta dell’acqua prodotta dagli sbrinamenti.
Tale vaschetta va svuotata periodicamente. | conservatori e gli apparecchi di fermalievitazione sono dotati di
un sistema di evaporazione automatica.
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Abbeattitori: estrarre la vaschetta verso il fronte
Svuotare I'acqua contenuta nella vaschetta

Ricollocare la vaschetta nella posizione originaria

In alternativa collegare il tubo di scarico condensa con attacco filettato
diametro 3/4" maschio

17.0 COLLEGAMENTO UMIDIFICATORE A RETE IDRICA E
MANUTENZIONE

A L'unitd deve.L'unita deve essere allacciata alla rete idrica con temperatura inferiore a 30°C.
Temperature superiori danneggiano il sistema di filtraggio dell’acqua.

A La pressione dell’acqua all'ingresso dell’'umidificatore deve essere compresa tra 0.5 bar e 6 bar. Installare
una valvola manuale di intercettazione a monte dell'impianto (per poter assicurare l'interruzione dell’acqua
di alimentazione). Installare un filtro meccanico (60pS) per trattenere eventuali impurita solide.

ASi raccomanda di utilizzare acqua demineralizzata: qualora si utilizzasse acqua di rete, i sali che si
depositano nel tempo sono causa della progressiva incrostazione del sistema umidificante,
compromettendone la funzionalita. Con durezza dell’acqua superiore ai 15°f & necessario installare un
addolcitore.

Aln caso di inosservanza delle specifiche di utilizzo il produttore non potra essere ritenuto responsabile
di malfunzionamenti o danni al sistema umidificante.

L'apparecchio & dotato di una vaschetta di evaporazione automatica dell'acqua prodotta dagli sbrinamenti
e dai cicli di lavaggio dell'umidificatore (solo fermalievitazione e conservatori).

A || costruttore non pud essere considerato responsabile per eventuali danni o infortuni causati dalla
mancanza o inefficienza di messa a terra, errata installazione, manomissione, cattiva manutenzione e
imperizia d'uso, o a causa del mancato rispetto delle norme di sicurezza elettriche vigenti nel paese di
utilizzo dell’apparecchio.

A monte dell'umidificatore deve essere collegato il sistema di filtraggio delle impurita, riduzione temporanea
della durezza dell’acqua e filtro a carboni attivi fornito a corredo.

Il sistema di filtraggio & dotato di una cartuccia con una durata massima di 12 mesi. Sostituire
immediatamente la cartuccia all’apparire dell’avviso sull’elettronica o comunque entro massimo 12 mesi
dall'installazione. La mancata sostituzione della cartuccia filtrante compromette in modo irrimediabile il
sistema di generazione del vapore. Danni causati dal mancato rispetto sulle indicazioni di qualita dell’acqua
e sostituzione del filtro fanno decadere la garanzia su tutto il sistema di generazione del vapore.

Il filtro rilascia nell’'acqua le seguenti sostanze: argento, ammonio, potassio.

Controllare regolarmente che il sistema di filtrazione non presenti perdite. Controllare regolarmente che i
tubi non siano piegati. | tubi piegati devono essere sostituiti.

Il sistema di filtrazione completo deve essere sostituito a rotazione al massimo dopo 10 anni. | tubi flessibili
devono essere sostituiti a rotazione al massimo dopo 5 anni.
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18.0 RICERCA GUASTI NON SEGNALATI

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 e verificare i fusibili montati frontalmente
sul quadro elettrico

Cavo connessione interfaccia
disconnesso

Verificare il corretto inserimento del connettore
cavo interfaccia nel quadro elettrico, se interrotto
sostituire il cavo

Awvviando un ciclo di
raffreddamento |l
compressore non
parte

Ritardo avvio compressore per
partenza ravvicinata
(abbattitore)

Per evitare partenze ravvicinate del compressore
che potrebbero danneggiarlo c¢’é un ritardo di
alcuni minuti, attendere qualche minuto

Il relé 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 riposare |'apparecchio per circa 30 minuti
prima di farlo ripartire, verificare che non sia
ostacolato il corretto flusso di raffreddamento del
vano tecnico.

Verificare che tra il muro e la schiena
dell'apparecchio vi siano circa 10-15 cm per
I'espulsione dell’aria.

Verificare che non sia posizionato in prossimita di
fonti di calore (forni, cuocipasta, friggitrici..).
Verificare che il ventilatore del condensatore,
posto nel vano tecnico inferiore, sia funzionante.
Se il problema persiste contattare il servizio
tecnico.

Verificare ed eventualmente pulire il filtro
antipolvere sul condensatore

L'apparecchio non
raffredda o raffredda
molto lentamente

Eccessivo carico prodotto ad
alta temperatura (abbattitore)

Non superare la quantita massima di kg prodotto
previsti, prima di inserire prodotto molto caldo
effettuare un preraffreddamento della camera ad
una temperatura di -20°/-30°C

Ventilatori interni sempre fermi

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

Evaporatore impaccato di
ghiaccio

Effettuare uno sbrinamento manuale

Surriscaldamento del vano
tecnico

Verificare che tra il muro e la schiena
dell’apparecchio vi siano circa 10-15 cm per
I"espulsione dellaria.

Verificare che non sia posizionato in prossimita di
fonti di calore (forni, cuocipasta, friggitrici..).
Verificare che il radiatore posto sul fronte in basso
(condensatore) sia perfettamente pulito,
eventualmente aspirare con un’aspirapolvere lo
sporco che lo ostruisce o rimuovere il carter
frontale e spazzolare le alette con una spazzola a
setole in plastica.
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19.0 SCHEDA DI SICUREZZA GAS

19.1 R290

GWP: 3
ODP: 0

e |dentificazione dei pericoli: Gas liquefatto - Estremamente inflammabile.
e Misure di primo soccorso:

O

Inalazione: 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.

Contatto con la pelle: In caso di ustioni da congelamento spruzzare con acqua per almeno 15 minuti.
Applicare una garza sterile. Procurarsi assistenza medica.

o Contatto con gli occhi: Lavare immediatamente gli occhi con acqua per almeno 15 minuti.
o Ingestione: L'ingestione & considerata una via di esposizione poco probabile.
19.2 R452A
GWP: 2141
ODP: 0
e Composizione:
o Difluorometano (R32) 21,9%
o 2,3,3,3-Tetrafluoropropene (R-1234yf) 27.2%
o Pentafluoroetano (HFC 125) 50,9%

e |dentificazione dei pericoli: Gas liquefatto. In alta concentrazione pud provocare asfissia. Schizzi possono
provocare ustioni da freddo.
Misure di primo soccorso:
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Inalazione: In alta concentrazione puo causare asfissia. | sintomi possono includere perdita di mobilita
e/o conoscenza. Le vittime possono non rendersi conto dell'asfissia. Indossando |'autorespiratore
spostare le vittime in zona aerata e tenerle distese al caldo. Chiamare un medico. Praticare la
respirazione artificiale solo se il respiro e cessato.

Contatto con la pelle: Il contatto con il liquido che evapora puo provocare congelamento della pelle.
Contatto con gli occhi: Sciacquare immediatamente gli occhi con acqua. Togliere le eventuali lenti a
contatto se & agevole farlo. Continuare a sciacquare. Sciacquare con abbondanti quantita d'acqua per
almeno 15 minuti Ricorrere immediatamente a visita medica. Qualora |'assistenza medica non fosse
immediatamente disponibile, sciacquare per altri 15 minuti.

Ingestione: L'ingestione & considerata una via di esposizione poco probabile.
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1.0 OPERATING CONDITIONS
1.1 INTRODUCTION

Dear Customer,

thank you for purchasing this product of the VISION range.

VISION replaces several conventional machines by integrating multiple functions in a small space. It is the
result of the collaboration with internationally renowned restaurateurs, pastry chefs, bakers and ice cream
makers, combining the best traditions with the most advanced technology.

1.2 OPERATING CONDITIONS
A Do not store pressurised spray bottles or products labelled as
“flammable” inside the unit. Risk of explosion!

A\ Keep the ventilation openings in the casing of the appliance or
in the built-in structure free of obstructions.

A\ Do not use electrical appliances inside the compartments for
storing the frozen food of the appliance, if these are not of the
type recommended by the manufacturer.

If the power cable is damaged, disconnect the appliance from
A the power supply, contact the technical assistance service for
replacement with a model approved by the manufacturer.

Use this appliance only for its intended purpose, within the limits set by the manufacturer. Any other use shall
be considered improper.

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

This manual is an integral part of the machine and must therefore be stored properly by the purchaser and
kept in a handy place near the machine.

The appliance is equipped with a core probe for sensing the temperature inside the product (only for blast
chiller version). Handle the probe carefully using the appropriate handle. If unused, store it in the appropriate
seat on the inside of the door. Do not put the probe or other sharp objects into the fan grill or any other
openings in the protections.

Push the pans or containers into the appliance handling them with special oven mitts to avoid burns. Be
careful when pushing the pans; insert them correctly and avoid accidental falls.

Before carrying out any maintenance or cleaning, disconnect the appliance by switching it off and removing
the plug from the socket. Warning: remove the plug by holding its body and do not pull it by the cord.
Installation, extraordinary maintenance and repairs must be performed by specialised technicians.

Warranty: Coldline guarantees the appliances in all their parts (except for gaskets, rubber components, glass
components, refrigerant gas, accessories, lamps) for a period of twenty-four months starting from the date
shown on the sales invoice. The warranty does not cover damage due to transportation, improper installation
or maintenance, non-compliance of electrical and plumbing systems, or caused by improper use of the
appliances.

Technical service: contact your dealer providing the model and serial number shown on the rating plate.

Product Changes: Coldline reserves the right to make changes to the appearance or specifications its
products without notice.
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2.0 TECHNICAL DATA

Trays
made
in
Italy
Matricola / Serial n°[Modello / Model
P. Supply Frequency Current
Abs. Power Clima Class P
Cool. Cap. | Refrigerant |Quantity
Blast chilling Blast freezing
yield (Kg) yield (Kg)
2006/95/CE 2004/108/CE Ins. HFC 245
13/05674W11030000012138258 ﬁ

300 K L

The appliance complies with European directives
as shown in detail in the attached EC certificate
of conformity.

The data are featured on the CE plate inside the
appliance.

In airborne noise emissions, the A-weighted
sound pressure level is less than 70 dB (A).

Vision blast chillers: W 5-6-7-7T-10-14-20P-30 S

Vision Industry blast chillers: W 30-35-40-41-50-
51-100-101-102-150-151-152-200-201-202-250-

Storage units and retarder proovers: AF/AC 30-
60-80 JF/JC 80 TF/TC 13-17

VISION BLAST CHILLERS

Model W5S W6S W7TS W5 Wé
Compatible pans GN1/1 - 60x40 GN1/1 - 60x40 GN1/1 - 60x40 GN1/1 - 60x40 GN1/1 - 60x40
780 L780 L1400 780 780
Dimensions (mm) D 759 D 759 D 700 D 859 D 859
H 853 H913 H 810-850-910 H 853 H913
18 kg 21 kg 34 kg 22 kg 27 kg
Capacity per +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C
cycle 12 kg 15 kg 24 kg 17 kg 21 kg
+90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C

Consumption*

0.073 kWh/kg

0.081 kWh/kg

+65°410°C 0.068 kWh/kg 0.067 kWh/kg 0.071 kWh/kg
+65°-18°C 0.272 kWh/kg 0.258 kWh/kg 0.257 kWh/kg 0.259 kWh/kg 0.246 kWh/kg
Power 220/240V/50Hz 220/240V/50Hz 220/240V/50Hz 220/240V/50Hz 220/240V/50Hz
Absorption 1700W - 8.21AW 1700W - 8.21AW 1950W - 9.42° 1430W - 6.91° 1670W - 8.07A
Cooling capacity 1755W* 1755W* 2084W* 1565W* 2084W*
*EN 17032:2018 regulations *Evap -10 C cond. +45 C
VISION BLAST CHILLERS
Model W7 W10 W14 W20P W30
Compatible pans GN1/1 - 60x40 GN1/1 - 60x40 GN1/1 - 60x40 GN2/1 - 60x80 GN1/1 - 60x40
L 780 L 780 L 780 L 1100 L 810
Dimensions (mm) D 859 D 859 D 859 D 1104 D 1096
H 1093 H 1563 H 1778 H 1843 H 2340
34 kg 50 kg 70 kg 80 kg 90 kg
Capacity per +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C
cycle 24 kg 40 kg 56 kg 60 kg 66 kg
+90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C

Consumption*

0.064 kWh/kg

0.082 kWh/kg

+65°+1 OoC 0061 kWh/kg 0085 kVVh/kg 0095 kWh/kg
1 emo.18°C 0.221 kWh/kg 0.252 kWh/kg 0.250 kWh/kg 0.268 kWh/kg 0.292 kWh/kg
4007415V 4007415V 4007415V 4007415V
Power 220/240V/50Hz 3N - 50/60Hz 3N = 50/60Hz 3N - 50/60Hz 3N - 50/60Hz
Absorption 1950W — 9.42AW 5120W — 12.74° 5200W — 13.12° 7150W — 16.645 7450W — 17.28A
Cooling capacity 2084W* 5440W* 5440W* 9820W* 8630W*

*EN 17032:2018 regulations *Evap -10 C cond. +45 C
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VISION INDUSTRY BLAST CHILLERS

W40K W41K W50K W51K
MOdeI W30K W35K R ) Remote unit Remote unit Remote unit
emote unit excluded
excluded excluded excluded
Supported 1 x EN60x40 / 1 x EN60x40 / 1 x EN60x80 / 1 x EN60x80 / 1 x EN60x80 / 1 x EN60x80 /
trolley GN 1/1 GN 1/1 GN 2/1 GN 2/1 GN 2/1 GN 2/1
. . L 960 L 960 L 1480 L 1480 L 1600 L 1600
Dimensions D 1276 D 1200 D 1430 D 1430 D 1430 D 1430
(mm) H 2365 H 2770 H 2510 H 2510 H 2510 H 2510
90 kg 85 kg 120 kg 160 kg 200 kg 260 kg
Capacity per +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C
cycle 66 kg 60 kg 90 kg 120 kg 160 kg 200 kg
+90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C
Power 400-415V 400-415V 400-415V 400-415V 400-415V 400-415V
owe 3N - 50Hz 3N - 50Hz 3N - 50/60Hz 3N - 50/60Hz 3N - 50/60Hz 3N - 50/60Hz
Absorption 6,15 kW 7,76 kW 3,27 kW 4,14 kW 3,27 kW 4,14 kW
sorptio 10.9A 24.56A 11.83A 13.03A 11.83A 13.03A
Cooling capacity 9820W* 11,210W* 13,170W* 14,940W* 20,610W* 22,980W*
*Evap -10°C cond. +45°C
VISION INDUSTRY BLAST CHILLERS
W50LK W100K W101K W102K W100LK W150K
MOdeI Remote unit Remote unit Remote unit Remote unit Remote unit Remote unit
excluded excluded excluded excluded excluded excluded
Supported 1 x 100x100 2 x EN60x80 / 2 x EN60x80 / 2 x EN60x80 / 2 x 100x100 3 x EN60x80 /
troIIey cm. max GN 2/1 GN 2/1 GN 2/1 cm. max GN 2/1
. . L1850 L 1600 L 1600 L 1600 L 1850 L 1600
Dimensions D 1430 D 2600 D 2600 D 2600 D 2600 D 3640
(mm) H 2510 H 2510 H 2510 H 2510 H 2510 H 2510
200 kg 320 kg 400 kg 520 kg 400 kg 480 kg
Capacity per +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C
cycle 160 kg 240 kg 320 kg 400 kg 320 kg 360 kg
+90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C
Power 400-415V 400-415V 400-415V 400-415V 400-415V 400-415V
owe 3N - 50/60Hz 3N - 50/60Hz 3N - 50/60Hz 3N - 50/60Hz 3N - 50/60Hz 3N - 50/60Hz
Absorption 4,14 kW 6,54 kW 6,54 kW 8,27 kW 8,27 kW 9,81 kW
sorptio 13.03A 23.66A 23.66A 26.02A 26.02A 35.49A
Cooling capacity 22,980W* 26,340W* 41,220W* 45,960W* 45,960W* 39,510W*

*Evap -10°C cond. +45°C
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English

VISION INDUSTRY BLAST CHILLERS

W151K W152K W150LK W200K W201K W202K
MOdeI Remote unit Remote unit Remote unit Remote unit Remote unit Remote unit
excluded excluded excluded excluded excluded excluded
Supported 3 x EN60x80 / 3 x EN60x80 / 3 x 100x100 4 x EN60x80 / 4 x EN60x80 / 4 x EN60x80 /
troIIey GN 2/1 GN 2/1 cm. max GN 2/1 GN 2/1 GN 2/1
. . L 1600 L 1600 L 1850 L 1600 L 1600 L 1600
Dimensions D 3640 D 3640 D 3640 D 4680 D 4680 D 4680
(mm) H 2510 H 2510 H 2510 H 2510 H 2510 H 2510
600 kg 780 kg 600 kg 640 kg 800 kg 1040 kg
Capacity per +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C
cycle 480 kg 600 kg 480 kg 480 kg 640 kg 800 kg
+90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C
P 400-415V 400-415V 400-415V 400-415V 400-415V 400-415V
ower 3N - 50/60Hz 3N - 50/60Hz 3N - 50/60Hz 3N - 50/60Hz 3N - 50/60Hz 3N - 50/60Hz
Absorption 9,81 kW 12,40 kW 12,40 kW 13,08 kW 13,08 kW 16,54 kW
pu 35.49A 39.03A 39.03A 47 .32A 47 .32A 52.04A
Cooling capacity 61,830W* 68,940W* 68,940W* 52,860W* 82,440W* 91,920W*
*Evap -10°C cond. +45°C
VISION INDUSTRY BLAST CHILLERS
W200LK W250LK W300LK
MOdeI Remote unit Remote unit Remote unit
excluded excluded excluded
Supported 4 x 100x100 5 x 100x100 6 x 100x100
troIIey cm. max cm. max cm. max
. . L 1850 L 1850 L 1850
Dimensions D 4680 D 5720 D 6760
(mm) H 2510 H 2510 H 2510
800 kg 1000 kg 1200 kg
Capacity per +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C
cycle 640 kg 800 kg 960 kg
+90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C
P 400-415V 400-415V 400-415V
ower 3N - 50/60Hz 3N - 50/60Hz 3N - 50/60Hz
Absorption 16,54 kW 20,67 kW 24,81 kW
pt 52.04A 65.05A 78.06A
Cooling capacity 91,920W* 114,900W* 137,880W*

*Evap -10°C cond. +45°C
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VISION RETARDER PROOVER

Model AF30 AF60 AF80 JF80 TF13 TF17
Compatible EN60x40 EN60x80 EN60x80 EN6Ox80 Racking | £\40440 | ENGOx40
pans troIIey
) ) 870 (810 560 560 C7450TT50085
Dimensions D 796 D 1096 D 1138 D 1276 D 800 D 800
(mm) H 2215 H 2215 H 2465 H 2465 H950 | H 950
Temp. range 6+40°C | -30440°C | -6+40°C | -30+40°C | -6440°C | -30+40°C | -6+40°C | -30+15°C | -6+40°C | -6+40°C
Absoroti 1020W | 1410W | 1020W | 1410W | 1740W | 1890W | 1740W | 1890W | 550W | 550W
sorpuon 4.7A 6.5A 4.7A 6.5A 8.0A 8.6A 7.2A 8.6A 2.5A 2.5A
Cooling
. 66BW* | T5TW** | 668W* | 965WA* | 1336WH | 1292W*F | 1336W* | 1292W* | 565W* | 565K
capacity
Power 220-240V / 50Hz
*Evap -10°C cond. +55°C  **Evap -30°C cond. +55°C
VISION STORAGE UNITS
Model AC30 AC60 AC80 JC80 TC13 TF17
Compatible EN6Ox40 EN6Ox80 EN6Ox80 EN60xB0 Racking | £N4oxa0 | ENGOXAO
pans troIIey
) ) ) ) 560 (560 (74505005
Dimensions D 796 D 1096 D 1138 D 1276 D 800 D 800
(mm) H 2215 H 2215 H 2465 H 2465 H 950 H 950
Temp. range -5+15°C | -30+15°C { -5+15°C { -30+15°C -5+15°C -30+15°C -5+15°C -30+15°C 5+15°C 5+15°C
Absoroti 1020W | 1410W | 1020W | 1410W | 1740W | 1890W | 1740W | 1890W | 550W | 550W
sorption 4.7A 6.5A 4.7A 6.5A 8.0A 8.6A 7.2A 8.6A 2.5A 2.5A
Cooling
. 66BW* | 75TWH | 668WE | 75TWA | 1336W* | 1292Wr* | 1336WE | 1292WF* | 565WE | 565W*
capacity
Power 220-240V / 50Hz

*Evap -10°C cond. +55°C

**Evap -30°C cond. +55°C
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3.0 INSTALLATION

3.1 INTRODUCTION

A The Manufacturer declines all responsibility in the event of improper use of the appliance.
Installation must be carried out by specialized technical personnel only.

The appliance must be installed by specialized personnel according to the instructions in this manual. The

execution of remote systems, electrical and water connections must be accompanied by the relative

declaration of conformity issued by the installer.

3.2 HANDLING

Handle the packed appliance using a forklift or a hand pallet truck, with fork length equal to the length of the
pallet and an adequate load capacity for the weight of the unit.

3.3 REMOVING THE PACKAGING

Depending on the type of packaging, pull the cardboard up or remove the planks of the wooden cage with a
screwdriver. Use protective gloves to avoid contact with splinters of wood. Do not release the packaging to
the environment and dispose of it as required by local regulations.

3.4 INTEGRITY

Check all parts of the appliance for damage and that the standard-issue accessories provided inside are as
expected.

3.5 POSITIONING

Carry the appliance on its pallet using the relevant truck and move it to the installation site. During
positioning, tilt the appliance only if strictly necessary making sure the tilt angle does not exceed 60°.
Remove the 4 screws that hold the body anchored to the pallet, screw the 4 feet releasing one corner at a
time from the pallet.

3.6 LEVELLING

Move the appliance into its final position and adjust the screw-type feet until the unit is perfectly level.

3.7 CLEANING

Remove the PVC film covering the inside and outside of the appliance. Clean the compartment inside using a
sponge damp with lukewarm water.

3.8 WORKING CONDITIONS

Make sure the room in which the appliance is installed meets the following conditions:

e Ambient temperature between 5°C and 40°C and 40% humidity.

e Positioning away from sources of heat and in a well ventilated area.

In blast chillers, leave at least 10 cm at the rear in order to properly dissipate the heat produced, in the
cabinets do not place boxes or trays on the technical compartment of the cabinets, and do not set the
cabinets inside niches. Incorrect evacuation of the condenser heat can cause serious malfunctions and

significantly increase the consumption of the appliances.

3.9 COMMISSIONING

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

¢ Voltage and frequency comply with the working conditions featured on the CE plate inside the appliance:
maximum tolerance is = 10% of the rated value.

e The power supply circuit meets the regulations in force.

¢ The electrical system is fitted with a circuit breaker (r.c.d.).

* With devices equipped with a humidification system, a filtering system for the supply water of the humidifier
is provided, consisting of a head and a replaceable filter cartridge.
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The filter head is provided with a pipe connecting it to the water mains. Once connected to the latter, the
filter should be operated, after being rinsed following the instructions given in the manual supplied with the
filter itself.

Filter life depends on the amount and characteristics of the treated water; in any case, it cannot be longer
than one year. Using a worn filter can result in problems with the supply of water to the humidification
system, causing the latter to fail. Failure to use the filter can cause malfunctions in the humidification system
due to clogging of the valves and/or the sensor that regulates their operation.

The supplied filter kit includes two 1.9 m hoses and a Brita filter. The two pipes supplied, on one side have a
3/4 "female connection which will connect to the tap and the humidifier water inlet, on the other side there
is a 3/8" female connection. A 3/4 "male connection is required.

f Where a 400V three-phase supply, make sure the fans rotate in the correct direction. If the appliance is
going to be switched off for a length of time, it is best to disconnect its power cord.

A Earthing is mandatory. The manufacturer cannot be held responsible for any damage or injury
resulting from failure to earth the appliance or inefficient earthing, incorrect installation,
tampering, poor maintenance and use by unskilled persons, or resulting from failure to comply
with the electrical safety standards in force in the country of use.

For connection to the network, provide a device that ensures complete disconnection in the
conditions of overvoltage category I, in accordance with the installation rules.

When using for the first time, the drain must be filled under the evaporator.
During the cycles it is necessary to plug the condensate drain of the chamber.

Higher temperatures damage the water filtering system.
The unit must be connected to the water network with a temperature below 30°C.

> B P
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4.0 CONTROL PANEL

A The appliance is equipped with a touch-screen interface operated by briefly tapping with a
finger. Clean the glass using a soft, slightly damp, non-abrasive cloth.

1 CONTROL BUTTONS
To enable the associated function

2 CONTINUOUS CYCLE BUTTON
To start a continuous cycle with fixed setpoints

Wilalfal 3 UTILITY BUTTONS
1 I\ :\\l To open the utl|lty menu

4 SETTING BUTTON

_@ To open the settings menu
Blast chilling et

5 LAYOUT BUTTON

sl To change the main screen layout
Thaving 6 USB PORT
Allows inserting a USB stick to download data
Prooving

Retarded prooving

Chocolate

Warm holding

O-+—
o =G
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5.0 START

A Before connecting the appliance please read the “Installation” section
Connect the appliance to the mains. The display shows the system loading
waiting image.

A The initial start-up takes about 2 minutes during which time the system
loads the program and runs a self-test.

The first time you start the unit up, you will be prompted to set the language,
date, time and time zone. Vision is equipped with a Wi-fi connection that allows
connection to the Cosmo system, updating the software and remote control of
the appliance via the app.

Starting software in progress..

Download the application by scanning the QR code.

Play Store Apple Store
5.1 LANGUAGE SETTING
< g The first time you turn on your appliance you are prompted to select a language.
Hallang English After touching the screen the save page will be displayed for 2 seconds.
After 5 minutes of inactivity the screen switches to energy-saving mode, showing
Frangais Deutsch the date and time. You can make your selection again by simply tapping on the
screen.
Pycckuin Nederlands
" To change your language, select from the main menu Settings > Language.
T a
hE Dansk
Cesky Eesti

5.2 SETTING DATE AND TIME

By connecting Vision to Cosmo, the device will automatically synchronize dates
SET DATE and times, if it is not possible to connect to Cosmo, you can set the date and

time manually.
© e ©

O
© January ® To manually set the date and time, access the Settings menu and select
Date/Time

e — S
Set date and time using the and buttons.

CANCEL ‘ NEXT Tap the SAVE button to store your settings; the display will show the save page
for 2 seconds.
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5.3 SETTING TIME ZONE

By connecting the appliance to Cosmo it will automatically synchronize with the correct time. It is
necessary to set the correct time zone by selecting the geographical area to which it belongs.
This will allow the automatic updating of summer time.

54 COSMO ACTIVATION

COSMO is the innovative wi-fi technology that allows you to connect all
Coldline appliances in the kitchen to VISION and monitor them from your
X coswo smartphone.

= Wifi

To connect to the COSMO network, go to SETTINGS> COSMO.
A screen will appear with the following keys:

@ Cosmo activation _ WI Fl
- _ - COSMO ACTIVATION
< Modussetines - MODBUS CONFIGURATION

By pressing on WIFI the system will start searching for the available WIFI
networks.

< SELECT WIFI NETWORK

When the WIFI network search is complete, select the network you wish to
connect to and enter the password, if required.

Wifi 1

Wifi 2
Once connected, returning to the WIFI screen, a symbol will appear next to

Exiee Tae TN the network you are connected to.

Blast chilling
COSMO ACTIVATION Then press on "COSMO ACTIVATION". A code will be generated.
1 Download e Cosmo appomnesioe - Download the app from Playstore or AppStore, register with your data.
? crteriha coder T o ceree it Credentials will be generated with which you can log in.
M ~  Access the app, log in and insert a new device by setting a name at will and
® F .
@ s the code generated by the device.
OK
Chocolate
Warm holding

Q0]+
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<

SELECT DEVICE

DELETE ‘

@ Cabinet

NEXT

@

6.0 MAIN MENU

To add other Coldline devices connected via ModBus network, press the
COSMO button, then "MODBUS CONFIGURATION" and press "ADD
DEVICE". Select the device you want to connect, and enter the address
included between 21 and 255.

You will also be asked to enter the device serial number. At the end of the
configuration, the various devices connected to the main device will appear in
the "MODBUS CONFIGURATION" menu.

6.1 BLAST CHILLER MENU

Blast chilling

Blast freezing

Thawing

Prooving

Retarded prooving

Chocolate

Warm holding

Q4+ O

Blast chilling: Quickly cools the food core to +3°C, stops bacterial proliferation,
increases shelf life by up to 70% while maintaining quality. Blast chilling
programs are programmable on 3 phases with temperature, time and
ventilation management; the storage temperature at the end of the cycle can
also be managed.

Blast freezing: Rapidly freezes food to -18°C down to its core, favouring

liquid micro-crystallization. Fibres, flavour and structure remain unchanged.

The blast chilling programs are programmable on 3 phases with
temperature, time and ventilation management, and the storage temperature
at the end of the cycle can also be managed.

Prooving and retarded prooving: Perfectly leavens the doughs in immediate
mode or at a scheduled time; the moisture supply allows you to maintain ideal
hydration, promoting the regular action of yeasts. The program can be set in 4
phases (cooling, storage, recovery and leavening and a final waiting phase). In all
phases, if the temperature is above 4 degrees, it is possible to actively adjust the
humidity.

Thawing: Safely defrosts the food frozen with VISION.
Careful temperature and moisture management prevents proliferation
of the bacterial load.

Slow cooking: It cooks food at low temperature, enhancing its colour, flavour
and softness. The addition of steam allows an optimal heat distribution favouring
a homogeneous result. Once cooked, choose whether to program blast chilling
or deep freezing.

Chocolate: Crystallizes pralines, chocolates and chocolate bars in a few minutes,
obtaining perfect clarity and crispness thanks to the ideal temperature and
humidity.

Drying: Dehydrates fruit, vegetables, mushrooms and legumes and makes them

available in every season. The program must be started keeping the door open
with the appropriate support.
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Yoghurt: Allows you to make creamy and natural yoghurt with the simple use of
good quality milk and live lactic cultures.

Pasteurization: Eliminates pathogenic microorganisms and most of the
vegetative ones present in food and extends shelf life.

Storage: Keeps ready meals, desserts, parfaits and ice cream at serving
temperature.

Sanitisation: Allows you to start the sanitisation cycle to clean and sanitise the
cell (see par. 11.2)

Anisakis decontamination: Clean fish intended for raw consumption in order to
eliminate parasites such as Anisakis with specific programs with dedicated
temperatures and durations. (-20°C for at least 24 hours, or at -35°C for 15 hours)

- Manual cycle
See par. 10

- Utilities
See par. 11

- Settings

See par. 12

Allows access to the following menus:
- Language

- Time zone

- Date/time

- Cosmo

- Service

- Colour mode

- Menu rearrangement
See par. 13

Allows you to rearrange the menu keys by ordering them according to your
needs and preferences.



6.2 STORAGE UNITS MENU

Thawing

Storage

Ice cream

Chocolate

Q1O+

6.3 RETARDER PROVER MENU

Thawing

Prooving

Retarded prooving
Storage
Ice cream

Chocolate

Q + O +

Storage: Starts the storing mode.

Defrosting: Safely defrosts the food frozen with VISION.

Careful temperature and moisture management prevents proliferation
of the bacterial load.

Ice cream: Starts the ice cream storing mode.

Chocolate: Starts the chocolate storing mode.

Proving and retarded proving: Perfectly leavens the doughs in immediate
mode or at a scheduled time; the moisture supply allows you to maintain ideal
hydration, promoting the regular action of yeasts. The program can be set in 4
phases (cooling, storage, recovery and leavening and a final waiting phase). In all
phases, if the temperature is above 4 degrees, it is possible to actively adjust the
humidity.

Storage: Starts the storing mode.

Defrosting: Safely defrosts the food frozen with VISION.

Careful temperature and moisture management prevents proliferation
of the bacterial load.

Ice cream: Starts the ice cream storing mode.

Chocolate: Starts the chocolate storing mode.
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7.0 GENERAL INDICATIONS FOR USE

From the main screen it is possible to start the Vision functions which may differ depending on the setup.
Numerous recipes are included in Vision aimed at adapting the programs to the food actually inserted into
the blast chiller.

@)

e DEVOTE™
All pre-installed programs adopt the Devote ™ automatic load recognition system which optimizes the
appliance times and parameters when hot food is inserted in order to adapt them to the actual type and load
of food inserted.
Devote ™ - Dynamic Evolution Temperature - is the innovative system developed by Coldline that
autonomously recognizes food weight, size and initial temperature.
Devote ™ automatically modulates temperature and ventilation to blast chill and freeze in the shortest
possible time without using the core probe. Limiting the use of the core probe allows you to speed up the
blast chilling and freezing processes, preventing bacterial contamination between different foods.
The user can freely modify the programs by creating new ones or he can start and modify the pre-installed
programs saving them again with another name.
In many blast chilling and deep freezing programs it is necessary to select the mode from:

< SET MODE Core probe: the program will manage the transition from one phase to
another reading the temperature of the core probe. The duration is

= RS determined by the achievement of the actual temperature set in the product
core.

® Time The programs are divided into three phases which allow you to vary the
temperature, ventilation and core temperature of each individual phase; at

sv Vacuum the end of the cycle, storage at the desired temperature can be activated.
Time: the program will manage the transition from one phase to another after

the time set according to the recipe.

If Devote is active, the appliance will automatically determine the duration of
the cycle, in the other cases the cycle will end after the time set in the
program, visible from the editor in the bottom RH corner and editable at will.
The programs are divided into three phases that allow you to vary the
temperature, ventilation and time of each individual phase; at the end of the
cycle, storage at the desired temperature can be activated.

Vacuum mode: in some programs it is possible to activate the SV - Vacuum
mode; in SV - Vacuum mode, Vision will work as in time mode, adapting
ventilation and duration in order to optimize the use of vacuum-packed food
where the presence of the bag constitutes an obstacle to cooling it.

Once a program has been started, the following data can always be viewed:
Cell temperature in the centre of the progress crown, if the core probe is
& 25% 28°C § connected it is possible to see the core temperature by selecting the
temperature area.

If you only want to see the core temperature, simply select the probe icon,
an acoustic signal will confirm that only the core temperature is active, to
return to the chamber temperature press again in the temperature area.

Reactivation

sTOP @
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H 25% (v

@ 27°C

O 80% (=*
30
11:50 .

0

< SET ALERT

e Core probe

g Room temperature

o Time
Reactivation

STOP

@

Ventilation: depending on the programs, by selecting the ventilation field,

. . A . .
you can change it or the automatic management symbol O will appear, in
which case it will be possible to change the ventilation only from the
program editor

Set cell temperature: depending on the programs, by selecting the Set cell
temperature field you can edit it or the automatic management symbol will
appear, in which case it will be possible to change the setting only from the
program editor.

Humidity: if the temperature is higher than 4°C it will be possible to change
the humidity of the cell (humidification or dehumidification in blast chillers
and proofer-retarders, while storing units, having no humidification system,
allow humidity regulation by dehumidifying the cell). By selecting the

humidity symbol @ , You can set the desired humidity or, in case of
automatic management, the change will be possible from the program
editor.

Program editor or manual defrost symbol: depending on the program, the
symbol to modify the programming or start an automatic defrost cycle will
appear in the bottom left (in remote models, defrosting will be carried out
with the door open). In automatic cycles and appliances with on-board
refrigeration unit, defrosting is automatic.

Remaining time/elapsed time: indicates the time remaining in the time
programs and the time spent in the probe programs or in the manual cycle

Alert: When a program is started, by selecting the bell symbol at the
bottom, it is possible to set an alert:

- Upon reaching a certain core temperature

- Upon reaching a certain temperature in the cell

- After a set time

This function is useful if it is necessary to set an intermediate process on the
food placed inside the appliance.

Phase indication: the text and the bar indicate the phase the program is
performing

Stop key: interrupts the program; if it has been modified, the save request
will appear.

Hide: once the desired program has been selected, by pressing this symbol,
it is possible to hide a pre-installed recipe. To make it reappear, simply
repeat the same operation.
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8.0 CREATING AND MODIFYING CATEGORIES AND PROGRAMS

Tap on NEW from the relevant program list to create a new category.

< BLAST CHILLING
Soups Sauces
Pasta Rice
Meat Fish
Vegetable Fruit
Sweets Bread
Fried
NEW
@ catEGORY ‘_I_)
¢ NEW GATEGORY.- You will be asked to enter a name for thg category that, once created, will
appear on the main page. The symbol /™ indicates that the category has
been created by the user.
q w e r t y u H i [ p
a s d f g h j k | ‘
O oz X c v b n|m @‘
:
To create a new PROGRAM, select the desired category and press the NEW
button. A screen will appear asking you to specify the type of program or
< NEW PROGRAM CORE PROBE, TIME or VACUUM.
) Core probe
® Time
Si% Vacuum
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By selecting, for example, the core probe, a screen will open where you can
customize the program by choosing the temperatures, ventilation, core
temperature (if you choose core probe) or cycle duration time (if you choose

< BLAST CHILLING | PASTA |

Phase 1
-20°C 50% 15°C

® ; & - time or vacuum-packed). It is also possible to activate storage at the end of
Phase2 the various phases.

o o W Pressing the SAVE AS key you will be asked to enter the name for this
Phase 3 program.

o T At the end of the procedure, the screen with the newly created programs will
Storage at the end of the cycle a ppea r.

3°C 50%
® § =
Save Save as

¢ BLAST GHILLING | PASTA In each created program there is a small symbol. The ™ symbol indicates a

core probe program, the O symbol indicates a timed program, while the SV
symbol indicates a vacuum-packed program.

To modify, delete or rename a created program, just hold down the name of
the program you want to edit.

Dry pasta Lasagna

Tortellini Salty puff pastry

[©)

Modify

Delete

Rename

@ =

9.0 PROGRAM OPERATING LOGIC

Vision is equipped with numerous automatic programs.

Programs can be created from scratch in all their phases (par. 29) or can be modified during their operation.
Changing one of the parameters will allow you to save a new program with a name, which will be
automatically inserted in the same category as the starting program.

The blast chilling, deep freezing, defrosting and slow cooking programs consist of 3 phases + storage at the
end of the cycle, which can be enabled or disabled.

The first phase is always active and is characterized by a blue switch, the phases that can be disabled are
characterized by a green switch. Parameters (temperature, ventilation, time and humidity) can be modified in
all phases and will appear according to the started program.

Storage at the end of the cycle can be disabled, in this case, once the program has ended, the appliance will
return to the main screen, it will therefore be necessary to promptly remove the food.
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10.0 PROGRAMS

< BLAST FREEZING | SOUPS |

Phase 1

-30°C 50%

40m

® | s O
Phase 2

-35°C 75% 35m
® | s O
Phase 3

-40°C 100% 30m
® | s o
Storage at the end of the cycle

-20°C 75%
® | 3

Save

Save as

< RETARDED PROQVING | _

Cooling

-20°C 25%

OFE
. & % o
Holding
2°C 25% OFF [
® 8 % o O
Reactivation
15°C 25% 90% 4h
® | s o O
Prooving
24°C 25% 90% 3h
® § % o O
Storage at the end of the cycle
18°C 25% 75%
® | s o

Save
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Save as

BLAST CHILLING, BLAST-FREEZING, CHOCOLATE, THAWING
AND DRYING

To create a new program, select the desired function (blast chilling, deep
freezing, defrosting, chocolate and drying), the category and the NEW button.

You can choose between creating a probe, time or vacuum-packed program.

Once the type has been selected, the program editor will appear with 3 phases:
the first one cannot be deactivated (blue switch), the other two can be
deactivated and the cell temperature, ventilation and phase duration or target
core temperature can be set, after which the program will move on to the next
phase.

Whenever a change is made to the program it is possible to save it by
overwriting the program in progress; refusing to save it, the changes will be valid
only for the program in progress and will be lost at the end of the cycle.

It is possible to activate end of cycle storage, in the absence of which the
program ends and the appliance goes into standby, it will therefore be
necessary to promptly remove the food from the appliance.

PROOVING AND RETARDED PROOVING:

In the proof-retarding program, the date and time of the cycle end must be set
first. It is possible to disable the cold phases, in this way you can use the saved
parameters for retarder prover and perform an immediate manual leavening.
The phases of a proof-retarding program are 5 and can be modified through the

AN

editor (the leavening phase cannot be disabled):

- 1. Cooling: allows you to block the action of the yeasts in order to delay their
action. For temperatures below 4 degrees it is not possible to manage
humidity. If the humidity is set to OFF the parameter is not managed, if you
want to have a low degree of humidity set 50%, if you want maximum
humidification set 95%. The duration of the program depends on the mass of
the product to be cooled, the larger the size the longer the cooling phase
must be.

- 2. Maintenance: maintains the mass of product to be leavened for an
automatic time managed by the program according to the time set as the
leavening end. Warning: the lower the storage temperatures, the lower the
yeast activity will be, with temperatures that are too low, you risk
dehydrating the dough and slowing down the subsequent recovery and
leavening phases. Temperatures above 6 degrees, on the other hand, will
trigger the leavening and ripening process before the desired time. The
correct holding temperature depends on the type of dough.

- 3. Recovery: in this phase the product is gradually brought closer to the
rising temperature. The recovery phase must be longer the larger the size of
the product used.

- 4. Leavening: the food is brought to the correct temperature and humidity to
promote leavening. Temperature, humidity, ventilation and phase duration
can be controlled.



<

END OF COOKING

-

Blast chilling

Blast freezing

@)

Warm holding

It is advisable to leaven at temperatures below 28-30°C to limit the formation
of acetic acid which compromises the flavour and structure of the leavened
products.

- 5. Waiting for the end of the cycle: the last phase allows you to partially
lower the temperature of a leavened product in order to limit the excessive
rise of the product. Activate this phase if it is not possible to cook or freeze
all the product immediately after the leavening phase. Attention: after the
leavening phase, the dough has reached the end of the leavening process,
therefore it will not be possible to completely stop the yeast action, but only
slow it down for a short time.

Tips: humidity and ventilation play a fundamental role in the leavening process.

These two parameters must always be managed simultaneously. If you notice
that the product is too dry or tends to dry out and form surface crusts, increase
the humidity and/or decrease the ventilation.

Excessively mild ventilation could cause an incorrect distribution of temperature
and humidity in the cell. It will be necessary to adapt the correct parameters
according to each rising mass.

High hydration products tend to dry out much more easily, therefore prefer
higher humidity by inserting steam even in the cold phases, on the contrary
masses rich in fats and eggs rise correctly even with more limited humidity. It will
be better to customize the programs, adapting them to your products.

The temperature of the ingredients used and the end-of-dough temperature
actively influence the leavening processes and significantly change the final
result. Pay attention to these parameters to always have a constant quality result.

Generally, covering the dough with leavening cloths is not recommended,
however certain high-hydration doughs require the use of this technique to
improve their rise and limit the dispersion of humidity.

Never use trays with lids or overlapping them on top of each other, it will be
impossible to guarantee the correct humidity and an even temperature.

SLOW COOKING AND PASTEURIZATION (NuVO version)

NUVO™ is the revolutionary patented technology that allows you to cook
foods at low-temperature with the addition of steam and link together
blast chilling and freezing cycles.

Thanks to NUVO™, food is completely enveloped in hot steam.
The micro particles of water ensure excellent heat transmission
which results in homogeneous and delicate cooking.

NUVO versions can reach +85°C, sufficient for slow cooking and some types of
pasteurization. During the cooking and pasteurization phases, setting high
degrees of humidity (90-100%) is recommended. A higher humidity rate
increases the heat transfer to the food, improving temperature accuracy,
cooking speed and hydration of the food if it is not vacuum packed.

If slow cooking is carried out without the use of vacuum-packing, always insert a
tray under the cooking food in order to collect any released liquids and fats.
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WARM HOLDING

@ 65°C 7&@
@ 50% c%%@

O  oF o (®

CANCEL ‘ OK

START MANUAL CYCLE

S asec b ()

@ 100% ® @

CANCEL ‘ OK
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Always perform a sanitization cycle after using the slow cooking program and
thoroughly clean Vision.

With NUVO™ the entire Cook&Chill process is performed without staff
intervention. Once cooking is complete, blast chilling, deep freezing or storage
at the desired temperature can be programmed.

An innovation that allows you to increase productivity by expanding the
production cycle at night.

- Blast chilling: at the end of cooking the food will be automatically chilled
with an automatic program

- Freezing: at the end of cooking the food will be automatically frozen with an
automatic program

- Standby: at the end of cooking Vision will go into storage mode, keeping the
product at a temperature that can be set at will from the program editor.

The choice must be made immediately after starting the program.

WARM HOLDING

The KEEPING WARM mode allows you to start a dedicated cycle by setting:

- the temperature up to +65°C (version "F")
- the temperature up to +85°C (NUVO™version)
- the desired ventilation and humidity (above +4°C).

The inserted product will be kept at the desired temperature for an infinite time.

MANUAL CYCLE

MANUAL CYCLE mode allows you to start a cycle setting the desired
temperature, ventilation and humidity (above +4°C). Defrost cycles are disabled
to guarantee continuous production. The continuous cycle is useful for all cooling
activities not connected to a phase cycle. In catering, pastry and bread-making,
to freeze and delay the leavening of dough products, as well as in the ice-cream
making process, to quickly bring the stirred ice cream to the ideal storage
temperature.



While the cycle is in progress, the display will show the temperature of air inside
the cell. It is possible to view the temperature of the core probe by touching the

MANUAL CYCLE

% 100% ss«c i centre of the display where the temperature in the cell is displayed.

WYY
\\\\\\ ////////

In the top left corner there is the c% icon next to the set ventilation
percentage. By pressing on the icon, it will be possible to change the ventilation
percentage during the current cycle.

In the top right corner there is the @' icon with the temperature set for this cycle
alongside. By pressing on the icon it will be possible to change the temperature

of the cycle in progress

In the bottom left corner there is the @ icon if the set temperature is above
4°C. By pressing on the icon it will be possible to adjust the humidity rate or not
manage the parameter (OFF).

Pressing on the )}I icon will start a manual defrost cycle.

Pressing on the @ icon, the display will be locked to prevent tampering or to
clean the door while a program is running. Just hold down a point on the display
to unlock it.

< SET ALERT . . li:L . . . .
Below the cycle progress time there is the icon. By pressing on the icon it
-~ Core probe will be possible to set a visual and sound alert for the following parameters:
- Core probe
I Roomtemperature - Cell temperature
- Time
O Time

See this in par. 26.0 General indications for use

11.0 UTILITIES +

The UTILITIES menu allows you to start a defrosting cycle, perform sanitization,
heat the core probe (optional), export the HACCP data, update the software, back
up the data and view the alarm log.

uTiTy
Defrost
Sanitisation

HACCP

use

Alarms history

Qo +
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11.1 DEFROSTING

BRI Defrosting can be started:

-automatically during storage, at predetermined time intervals.
-manually with the function from:

MENU> FUNCTIONS> MANUAL DEFROSTING

O
-manually during storage by tapping the defrosting button £>I

i\

= When the defrosting cycle is in progress, the display shows the message
\§ “"DEFROSTING”
N

Tap on STOP to stop the defrost process in advance.

Note

If the appliance has remote condensing units, defrosting is done by forced air.
IEI For a correct execution the door must remain open, as the evaporator is
defrosted by heat exchange with the surrounding ambient temperature and by
ventilation. The chamber must be empty during this phase. For this reason, in
machines connected to a remote unit, the defrosting function is activated
manually by the operator based on the frequency of use of the machine

STOP

11.2 SANITISATION

The SANITISATION process takes place by combining the action of the detergent and hot steam, reducing
the bacterial load of the cell and eliminating unpleasant odours.

This process consists of 5 stages: preparation, cleansing, soaking, washing and drying.

At the end of the first phase, preparation, a screen will appear asking you to open the fan guard and to
spray the detergent onto the evaporator.

Warning, injury risk! Wait for the fans to stop completely before opening the casing. To carry
A out the sanitisation cycle, follow the instructions in the Maintenance paragraph.

f Use neutral, non-foaming and non-aggressive detergent, the use of aggressive detergents
leads to a shorter life of the evaporator protection treatment with the consequent risk of
punctures and gas leaks, not covered by the warranty.

f Do not spray the detergent on the humidity probe. If this happens, the probe may not detect
the values correctly and then should be replaced. The operation is not covered by the
guarantee.

When the warning appears, open the fan casing inside the cell.

v/ To open the casing, turn the locks counterclockwise, spray the evaporator with Coldline
sanitizing product and close the casing by turning the locks clockwise. Always check the fan
casing is correctly locked.

Vision is equipped with a safety device that blocks the ignition of the fans in the event of an open casing, if

it is not correctly closed it will not be possible to proceed with the sanitization program and a warning will
appear.

In the subsequent phases Vision will alternate steam and rinsing phases in order to sanitize and clean the

appliance. It is however advisable to remove all food residues and obvious dirt before starting the
sanitation process.

At the end of the process the machine dries and returns to the main screen.
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SANITISATION SANITISATION SANITISATION SANITISATION
SANITISATION

Open the cap and spray the detergent

B o | @

Preparation Soaking Washing Drying

STOP ‘ @ STOP & ‘ STOP ‘ & STOP

11.3 PROBE HEATING

The PROBE HEATING function is active only if a heated core probe
is fitted.

HEATED PROBE

AT e e By tapping on PROBE HEATING, the heating of the needle that facilitates the
removal of the product is activated. At the end the message "heating completed,
remove the probe" will appear.

OK

11.4 HACCP

The HACCP menu allows you to save to a USB stick and then view the data of all
< EXPORT HACCP DATA performed CyCleS.

Starting from:

S TODAY ® To export HACCP data, insert a USB stick, and press on Utilities>HACCP.

Up to:

A screen will appear in which you can select the period for which you want to
O__toow = ® export the data. By pressing the "Export" key, a .csv file will be exported to the
USB stick showing the device serial number followed by year, month and day.

EXPORT ON USB ‘ VIEW

The generated file can be opened via PC using a spreadsheet software.

11.5 USB - Update / Backup

To UPDATE the software of the device, insert a USB stick containing the software
and press on UTILITIES>USB. The system recognizes the correct update files, you

< use can click on the UPDATE key and therefore you can proceed with the update.
To BACKUP, insert a USB stick and press on UTILITIES>USB>BACKUP. At the end
ﬁ of the backup the system will reposition itself on the main screen and it will be

possible to remove the USB stick.

UPDATE ‘ BACKUP
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11.6 ALARM LOG

From the main menu by pressing on UTILITIES>ALARM LOG, you can view the alarm history selecting to
view the alarms recorded in the last week, in the last month, or all of them.

The ALARM LOG allows you to view the various alarms recorded with their start and end dates.
Pressing on the single alarm will open the alarm summary screen, where some information is shown.

< ALARMS HISTORY
ALARM SUMMARY

< ALARMS . High room temperature protection
Start: 3001/20 1837 | End: 3001720 18:38

1 Last week Faulty evaporator probe
. Faulty evaporator probe

Stat: 30/01/20 1837 | End: 30,0120 18:39

[5] Last month
. High temperature evaporator
Start: 3010120 1837 | End: 300120 18:39

364 All .
. Evaporator protection open Start: 30/01/20 18:37 | End: 30/01/20 18:39
Start: 15:01/20 1348 | End: 300120 18:39

OK

. Communication eletronic valve
Sian: 150120 1348 | End; 3001120 18:39

. Faulty room probe
Start: 15/01/20 13:48 | End: 30/01/20 18:38

12.0 SETTINGS &

The SETTINGS menu allows you to change the LANGUAGE, TIME ZONE, DATE and
TIME, configure COSMO, access the SERVICE menu (password protected),
enable/disable pre-cooling or pre-heating and activate the "COLOUR MODE".

SETTINGS

Language

Time zone

Date/time

Cosmo

Service

Color mode

Enable pre-cooling

eIEN O B

12.1 LANGUAGE

See par. 5.1
Sets the system language from those displayed

12.2 TIME ZONE

See par. 5.3
If Vision is not connected to Cosmo, it allows you to manually set your time zone, in order to allow the correct
recording of HACCP events, alarms and automatic updating of summer time.

12.3 DATE/TIME

See par. 5.2
If Vision is not connected to Cosmo it allows you to manually set the local date and time.

12.4 COSMO
See par. 5.4
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12.5 SERVICE

The SERVICE menu is password protected and for the exclusive use of the service
staff.

< SERVICE

Parameters Test I/O

Functional testing Test report

System info Activates first star...

Alarms reset Reset wifi

Set serial number Set model

Disable demo mode | Enable demo mode

12.6 COLOUR MODE

@ oo cring By activating the COLOUR MODE, next to each function, a coloured menu
appears which allows an alternative graphic view of the programs.

. Blast freezing
O Thawing
. Prooving

. Retarded prooving

C Chocolate

W  Warm holding

Qi+ O+

13.0 MENU REARRANGEMENT +

Blast chilling
. Touching the key activates the MENU REARRANGEMENT mode, which
last freezing
allows you to rearrange the items in the menu at will.
L During the activation of the rearrangement, the words will be moving.

Prooving
Retarded prooving
Chocolate

Warm holding

al+ &
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14.0 ALARMS

ALARM LIST

POSSIBLE CAUSE

SOLUTION

Faulty cell probe

Possible fault of the cell probe

Contact support service for a replacement. The
appliance will work in safe mode. Only time-based
blast chilling/deep freezing cycles can be
performed. The core probe is used to replace the
chamber probe. It must not be inserted into the
product

Faulty core probe

Possible core probe fault.
Core probe not connected.

Contact support service for a replacement. The
appliance will work in safe mode. Only time-based
blast chilling/deep freezing cycles can be

performed.

Faulty humidity probe

Anomaly or failure in the detection of humidity.
The alarm may appear if a program with humidity
is started after a blast chilling or freezing cycle.

Contact support service for a replacement. The
appliance will work in safe mode.

Faulty evaporator probe

Possible fault of the evaporator probe

Contact support service for a replacement. The
appliance will work in safe mode. Defrost cycles will
be performed with a fixed duration.

Faulty condenser probe

Possible fault of the condenser probe

Contact the authorized technical service centre. It is
possible to continue using Vision, performance will
not be optimal.

Faulty electronic valve probe

Possible failure of the refrigerant gas
management electronic valve.

Contact support service for a replacement. The
appliance cannot be used.

Faulty LP transducer

Possible failure of the low pressure transducer.

Contact support service for a replacement. The
appliance cannot be used.

Faulty HP transducer

Possible failure of the high pressure transducer.

Contact support service for a replacement. The
appliance will work in safe mode.

Cell high temperature protection

The cell temperature exceeds 100°C.

For safety reasons, the compressor activates to
lower the temperature in the chamber. Contact
customer service.

Cell high temperature

It activates if the setpoint is not reached after 4
hours of continuous compressor operation

Check that there has been no excessive load of hot
product, check that the condenser of the machine is
clean, check the correct minimum distance of the
machine from the wall.

Core probe high temperature

The core probe temperature is too high.

Check that the product has a temperature below
110°C (230°F) and that the evaporator fans are
turning correctly.

Power board high temperature.

The power board is operating beyond the
maximum temperature limits.

Check that the appliance correctly expels hot air.
Stop the cycle and let the appliance cool down.

Door open

The door is open

Close the door, if the alarm persists, contact the
technical service centre.

interrupted

Communication with power board

The control board cannot communicate with the
power board.

Contact technical service for a replacement of the
electronic board. The appliance cannot be used.

Water filter replacement

The cartridge of the water filter upstream from
the humidifier has reached the end of its life.

Cartridge replacement. Do not use programs with
humidity or steam when the cartridge is empty: risk
of failure of the steam generation system.!

Clean the condenser

The condenser is dirty and does not guarantee
the correct cooling of the cooling system.

See par. 15.

Faulty humidifier water load

Faulty humidifier water load

Check the water supply of the humidifier, that the
tap is open and, if the alarm persists, contact
technical service.

Faulty heating humidifier

Faulty heating humidifier

Contact technical service.

High pressure
HP switch intervention

Excessive pressure detected by the high pressure
transducer.

Check that the product temperature is below 110°C
(230°F). Check the condenser is not clogged and
the fan is working properly. Make sure there is at
least 10-15 cm of space at the back of the appliance
to allow the system to vent hot air through the
grille. The compressor operation is resumed when
pressure levels are back within the threshold values.

electronic valve

Interrupted communication with

Programs are interrupted due to the inability to
control the electronic valve.

Contact technical service.

Evaporator high temperature

The inserted product is too hot because no pre-
cooling cycle has been started.

Check that the product has a temperature below
110°C (230°F) and that the evaporator fans are
turning correctly.

Open evaporator protection

The fan internal guard is open.

Gently close the guard and lock it firmly. If the
problem persists, contact the authorized technical
service centre.
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Low/high voltage supply The supply voltage is outside the allowed range. Have your system checked by a specialized
technician or contact your electricity provider.

15.0 DIRECTIONS FOR USE AND WARNINGS

15.1 PRE-COOLING/PREHEATING

Before starting a blast chilling /deep freezing cycle it is advisable to pre-cool the
room by running the proposed pre-cooling cycle. Do not insert food during the pre-
cooling cycle.

SETTINGS
—_—_— Before slow cooking, the cell can be preheated to significantly reduce heating times.

Time zone

The automatic pre-cooling and pre-heating cycles can be disabled from the Utilities
menu.

Date/time

Cosmo

Service

Color mode

Enable pre-cooling

15.2 ARRANGING PRODUCTS ON TRAYS

Use shallow pans to promote better air contact with the product surface.
7. Arrange the products in an orderly manner and avoid stacking.

Take care when you insert vacuum-packed bags, check that the bag does not
touch or obstructs the fans.

15.3 FILLING THE UNIT

[ Leave at least 2 cm of space between one tray and the next so as to allow sufficient
. ——— airflow. The dishes should be arranged in a single layer, in containers that are/have:
afe. affe _afte |
: )" - uncovered

- suitable for food use

- resistant to the temperatures reached during freezing and cooking

- with low edges (maximum 4.5 cm)

Do not cover containers with lids of any kind.

Correct positioning of the containers will allow free circulation of air inside the cell:
avoid obstructing the ventilation fans and overloading the equipment beyond the
permitted limits.

15.4 ARRANGING THE TRAYS

‘ﬁ When the unit is being partially filled, spread the pans out evenly so that they

ML use the full height. If more pans are added during a cycle, place them always at
i|==—=|  the top, moving any previously-placed pans to the lower part.

Do not leave the hot product inside the chamber without starting the cycle.

. + 5 Do not load beyond the maximum capacity of the model
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15.5 CORRECT USE

Keep the motor compartment free of objects, do not obstruct the front intake and the rear heat vent. Do not
block storage cabinets with boxes or place them into niches

In the blast chillers equipped with them, periodically clean the filter placed in front of the condenser.

Arrange the foods to be blast -chilled or cooked as explained in the previous chapter;

Carefully close the doors during each work cycle

Always keep the defrosting water drain hole clear

Avoid opening the doors during the positive or negative blast chilling/slow cooking cycles

Regularly carry out routine maintenance as indicated in the dedicated section

If cooking with grilles of particularly fatty foods (for example poultry), insert a tray in the bottom of the chamber
to collect the fats that could leak from the food.
Do not use highly flammable foods or liquids (e.g. alcohol) during cooking.

15.6 Using the core probe

For optimal operation, the needle probe should be placed in the centre of the
- product.

Make sure the probe tip does not poke through the product or touch the pan

Do not insert the probe if the temperature of the food exceeds 130°C to
prevent damage to the sensor.

Allow the product to cool for a few minutes at room temperature.

During a blast chilling or cooking cycle, the core probe measures the
temperature in the "heart" of the food: when it reaches the factory- or user-set
value, it means that the food is blast chilled (Blast chilling function) or cooked (
Slow Cooking function). The core probe must be inserted deep into the food
to be chilled/cooked: make sure that its tip reaches the "heart" of the food,
that is, its innermost point, without going out. Be careful not to stick it in very
fatty spots or close to the bones.

If the food is not very thick, insert the probe parallel to the support surface. We
advise you to keep the probe always clean and sanitized.

HANDLE THE PROBE CAREFULLY AS IT IS POINTED AND, AFTER USE IN
COOKING, REACHES HIGH TEMPERATURES
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15.7 Arrangement of guide pairs for GN or EN trays
Vision is equipped with guide pairs that can accommodate EN 60x40 or EN

E E‘J 60x40e GN 1/1 trays.

The special blade design of the racks allows for better air distribution in the cell
and easier cleaning of the walls.

' The guide pairs and their supports are removable and washable with water and
neutral soap or in the dishwasher.

To remove the guide pairs, simply lift them upwards and remove them from the
profiles with a movement towards the inside of the cell.

For better cleaning, in the Vision series it is also possible to remove the racks
which, depending on the models, are fixed in two or more places.

For removal, simply pull the racks towards the inside of the cell, holding them near
the attachment points. Do not bend or flex the racks!

To re-install the racks, align the pin with the hook and press until you hear it click
into all the hooks.
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16.0 MAINTENANCE AND CLEANING

Routine maintenance work can be carried out by non-specialized personnel, following the instructions given
below.

. Before performing any maintenance or cleaning work, disconnect the appliance from the power
mains.

Internal and external surfaces can be washed with a sponge dampened in warm water and mild detergent.
After cleaning, dry with a soft, dry cloth. Any polishing products should be applied to outer surfaces only.

e Do not wash the appliance with water jets. Do not use abrasive paste or wire wool scouring pads

e It is strictly forbidden to remove the protections and safety devices to carry out routine
maintenance operations. The manufacturer declines all responsibility for accidents caused by the
failure to fulfil the aforementioned obligation.

e Do not touch and operate on the machine with damp or wet hands or feet, do not insert
screwdrivers, kitchen utensils or anything else between the guards and moving parts before
carrying out cleaning or routine maintenance operations, disconnect the machine from the power
supply by turning off the main switch and unplugging the machine. Do not pull the power cable
to disconnect the machine from the power supply

To keep the appliance working efficiently, clean the condenser at regular intervals. To do this, use a brush with
soft bristles or a vacuum cleaner, being careful not to bend the aluminium fins.
e The condenser features sharp edges. Wear protective gloves when cleaning.

To access the condenser of a blast chiller, simply grab the dashboard at the top and pull towards you.
The dashboard is fixed at the top with two magnets and at the bottom with interlocking pins.
The condenser in the proofer-retarders and storage units is located on the roof of the cabinet.

The appliance (blast chiller) features a tray to catch the water produced by the defrosting. This tray must be
emptied at regular intervals. Storage units and proofer-retarders are equipped with an automatic evaporation
system.
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Blast chillers: remove the tray from the front

Empty the water tray

Fit the tray back into its original position

Alternatively, connect the condensate drain pipe with a 3/4” male threaded
fitting

17.0 CONNECTING THE HUMIDIFIER TO THE WATER MAINS
AND MAINTENANCE

A Higher temperatures damage the water filtering system.
The unit must be connected to the water network with a temperature below 30°C.

A The inlet water pressure of the humidifier must be between 0.5 bar and 6 bar. Install a shut-off valve
upstream of the system (to be able to cut off the water supply). Install a mechanical filter (60uS) to trap any
solid impuirities.

AUse demineralised water: when using tap water, the salts that build up over time will gradually foul
the humidifying system and adversely affect its operation. If water hardness levels exceed 15°f it is
necessary to install a softener

AThe manufacturer will not be held responsible for any malfunction or damage to the humidifying
system arising out of the failure to comply with these instructions.

The appliance features a tray for the automatic evaporation of defrosting water and water produced by the
humidifier wash cycles (only proofer-retarders and storing units).

A The manufacturer cannot be held responsible for any damage or injury resulting from failure to earth
the appliance or inefficient earthing, incorrect installation, tampering, poor maintenance and use by
unskilled persons, or resulting from failure to comply with the electrical safety standards in force in the
country of use.

The filtering system with temporary reduction of the water hardness and activated carbon filter must be
connected upstream of the humidifier.

The filter system is equipped with a cartridge with a maximum life of 12 months. Replace the cartridge
immediately when the relative message appears or in any case within a maximum of 12 months from
installation. Failure to replace the filter cartridge irreparably compromises the steam generation system.
Damage caused by failure to comply with the indications of water quality and filter replacement voids the
warranty on the entire steam generation system.

The filter releases the following substances into the water: silver, ammonium, potassium.

Regularly check the filtration system for leaks. Check regularly that the hoses are not kinked. Bent hoses must
be replaced.

The complete filtration system must be replaced in rotation after 10 years at the latest. The hoses must be
replaced in rotation after 5 years at the latest.
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18.0 TROUBLESHOOTING

PROBLEM

POSSIBLE CAUSE

SOLUTION

The appliance does
not turn on

No power

Check for voltage at the outlet the appliance is
plugged into, restore any circuit breakers and
fuses upstream and check the fuses fitted at the
front on the electrical panel

Interface connection cable
disconnected

Check that the interface cable connector is
properly connected to the electrical panel. If
broken, replace the cable

When starting a
cooling cycle the
compressor does not
start

Compressor start delay due to
short-cycling (blast chiller)

To avoid close starts of the compressor that could
damage it, there is a delay of a few minutes, wait
a few minutes

The compressor control relay
has failed

It needs to be checked and restored by a
qualified technician

The compressor thermal
overload protector has tripped
due to overheating

Let the unit cool for about 30 minutes before
restarting it. Make sure the cooling flow to the
equipment compartment is not restricted.

Make sure there is a space of about 10-15 cm
between the wall and the back of the appliance
for adequate ventilation.

Make sure the unit is not near a heat source
(ovens, pasta cookers, fryers..).

Make sure the condenser fan in the bottom
equipment compartment is working.

If the problem persists, contact technical support.
Check and clean the dust filter on the condenser
as required

The appliance does
not cool or cools very
slowly

Excessive load of high
temperature products (blast
chiller)

Do not exceed the maximum permissible product
weight. Before inserting a hot product, pre-cool
the chamber at a temperature of -20°/-30° C

Internal fans are always off

Contact technical support to check why the fans
are off

Evaporator covered with ice

Start a manual defrost

Equipment compartment
overheating

Make sure there is a space of about 10-15 cm
between the wall and the back of the appliance
for adequate ventilation.

Make sure the unit is not near a heat source
(ovens, pasta cookers, fryers..).

Make sure the radiator on the front bottom
(condenser) is perfectly clean. If necessary,
vacuum up any dirt which may block it or remove
the front cover and clean the fins with a plastic
bristle brush.
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19.0 GAS SAFETY DATA SHEET

19.1 R290 &

GWP: 3
ODP: 0

e Hazards identification: Liquefied gas - Extremely flammable.
e First aid measures:
o Inhalation: Remove victim to uncontaminated area wearing self contained breathing apparatus. Keep
victim warm and rested. Call a physician. Apply artificial respiration if breathing stopped.
o Skin contact: In case of frostbites, spray with water for at least 15 minutes. Apply a sterile gauze. Get
medical attention.
o Eye contact: Wash eyes immediately with water for at least 15 minutes.
o Ingestion: Ingestion is considered an unlikely route of exposure.

19.2 R452A

GWP: 2141

ODP: 0

e Composition:
o Difluoromethane (R32) 21.9%
o 2,3,3,3-Tetrafluoropropene (R-1234yf) 27.2%
o Pentafluoroethane (HFC 125) 50.9%

e Hazards identification: Liquefied gas. High concentrations may cause asphyxiation. Contact with product
may cause cold burns.
e First aid measures:

o Inhalation: In high concentrations may cause asphyxiation. Symptoms may include loss of
mobility/consciousness. Victim may not be aware of asphyxiation. Wearing the self-contained breathing
apparatus, move the victims to a ventilated area keeping them lying down and warm. Call a physician.
Administer artificial respiration only if breathing has stopped

o Skin contact: Contact with the evaporating liquid can cause frostbite.

o Eye contact: Immediately rinse eyes with water. Remove any contact lenses if it is easy to do so.
Continue to rinse. Rinse with plenty of water for at least 15 minutes. Get medical attention straight
away. If medical assistance is not immediately available, rinse for another 15 minutes.

o Ingestion: Ingestion is considered an unlikely route of exposur
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1.0 EINSATZBEDINGUNGEN

1.1 EINLEITUNG

Sehr geehrter Kunde,

wir mochten uns bedanken, dass Sie sich fir dieses Gerat der Serie VISION entschieden haben. VISION
ersetzt mehrere herkommliche Gerédte, indem mehrere Funktionen platzsparend in einem Gerat integriert
werden.

1.2 EINSATZBEDINGUNGEN

A Im Inneren des Gerates keine S‘praydosen unter Druck oder
Produkte mit der Angabe “entflammbar” aufbewahren.
Explosiongefahr!

Halten Sie die Liftungséffnungen im Maschinenfach offen wie
auch bei umbauten Installationen.

Aufbewahrung der Tiefkiihlkost des Gerats, wenn diese nicht

A

A Verwenden Sie keine elektrischen Gerate in den Fachern zur
dem vom Hersteller empfohlenen Typ entsprechen.

A

Wenn das Stromkabel beschadigt ist, trennen Sie das Gerat
von der Stromversorgung und wenden Sie sich an den
technischen Kundendienst, um es durch ein vom Hersteller
zugelassenes Modell zu ersetzen.

Das Gerat ist nur fir den Gebrauch bestimmt, flir den es eigens entwickelt wurde und innerhalb der vom
Hersteller festgelegten Grenzen. Jede andere Verwendung ist als unsachgemaR anzusehen.

Der Hersteller lehnt jede Haftung bei unsachgemaBer Verwendung des Gerates ab.

Das vorliegende Handbuch ist ein integraler Bestandteil der Maschine, es muss vom Kaufer sorgfaltig
aufbewahrt werden und immer in der Néhe des Gerates griffbereit sein.

Das Gerét (nur fur die Version Schnellabkihler) ist mit einer Kernsonde versehen, um die Temperatur im
Inneren des Produktes zu messen. Die Sonde vorsichtig mit dem entsprechenden Griff handhaben. Bei
Nichtbenutzung im entsprechenden Sitz im Inneren der Tiir unterbringen. Die Sonde oder andere spitze
Gegenstande dirfen nicht in das Liftergitter oder in andere Schlitze der Schutzabdeckungen gesteckt
werden.

Bleche oder Formen nur mit geeigneten Topfhandschuhen angreifen, um Verbrennungen zu vermeiden.
Besonders beim Hineinschieben der Bleche Acht geben.

Darauf achten, dass die Bleche nicht durch falsches Hineinschieben herunterfallen. Vor dem Durchfihren von
Wartungs- und Reinigungsarbeiten, das Gerat vom Stromnetz nehmen. Dazu den Schalter auf Null stellen und
den Stecker aus der Steckdose ziehen. Achtung: Den Stecker beim Herausziehen direkt angreifen und nicht
am Kabel ziehen. Installation, auBerordentliche Wartungsarbeiten und Reparatur diirfen ausschlieBlich von
Fachpersonal durchgefiihrt werden.

Garantie: Coldline gewahrt fur alle Gerate und ihre Bauteile (mit Ausnahme der Dichtungen, der
Komponenten aus Gummi, der Komponenten aus Glas, des Kaltemittelgases, der Zubehorteilen und der
Glihbirnen) eine Garantie von 24 Monaten ab dem auf der Kaufrechnung angegebenen Datum. Von der
Garantie ausgenommen sind jene Teile, die im Zuge des Transportes, unsachgemaler Installation oder
Wartung, fehlender Konformitét der Elektro- und Hydraulikanlagen beschadigt worden sind oder die von
einer unsachgemaBen Handhabung herrihren.

Kundendienst: Wenden Sie sich an lhren Handler und geben Sie Modell- und Matrikelnummer bekannt, die
auf dem Typenschild des Gerétes angegeben sind.

Produkténderung: Coldline behilt sich das Recht vor, ohne Vorankindigung an seinen Produkten
asthetische oder technische Anderungen vorzunehmen
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2.0 TECHNISCHE DATEN

Trays
made
in
Italy
Matricola / Serial n°|Modello / Model
P. Supply Frequency Current
Abs. Power Clima Class 1P
Cool. Cap. | Refrigerant |Quantity
Blast chilling Blast freezing
yield (Kg) yield (Kg)
2006/95/CE 2004/108/CE Ins. HFC 245
13/05674W11030000012138258 ﬁ

Das Gerat entspricht den europaischen Richtlinien, wie
im beiliegenden CE-Konformitatszertifikat detailliert

angegeben.

Die Daten werden auf dem CE-Schild im Inneren des
Gerates wiedergegeben.

Bei Luftschallemissionen liegt der A-bewertete
Schalldruckpegel unter 70 dB (A).

Vision Schockfroster: W 5-6-7-7T-10-14-20P-30 S

Vision Industry Schockfroster: W 30-35-40-41-50-51-
100-101-102-150-151-152-200-201-202-250-300 K L

Aufbewahrung und Garunterbrecher: AF/AC 30-60-80
JF/JC 80 TF/TC 13-17

Schockfroster
Modell W5S W6S W7TS W5 Wé
Unterstiitzte Bleche GN1/1 - Bleche GN1/1 - Bleche GN1/1 - Bleche GN1/1 - Bleche GN1/1 -
bleche 60x40 60x40 60x40 60x40 60x40
B 780 B 780 B 1400 B 780 B 780
AuBenmale (mm) T759 T759 T 700 T 859 T 859
H 853 H 913 H 810-850-910 H 853 H 913
Gewicht (kg) 115 125 150 120 135
Max. 1700W 1700W 1950W 1430W 1670W
Stromaufnahme
Maximale 8.21A 8.21A 9.42A 6.91A 8.07A
Absorption
Kalteleistung 1755W* 1755W* 2084\W* 1565W* 2084\W*
ﬁf:‘;:::f/ 220/240V/50Hz 220/240V/50Hz 220/240V/50Hz 220/240V/50Hz 220/240V/50Hz
18 kg +90°=+3°C | 21 kg +90°=+3°C | 34 kg +90°=+3°C 22 kg +90°=+3°C 27 kg +90°=+3°C
Ausbeute pro 5k k Sik " 51k
Zyklus 12 kg 15 kg 4 kg 17 kg 1 kg
+90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C
*VT. -10°C Kond. 45°C
Modell W7 W10 W14 W20P W30
Unterstiitzte Bleche GN1/1 - Bleche GN1/1 - Bleche GN1/1 - Bleche GN1/1 - Bleche GN1/1 -
bleche 60x40 60x40 60x40 60x40 60x40
B 780 B 780 B 780 B 1100 B 810
AuBenmalBe (mm) T 859 T 859 T 859 T1104 T 1096
H 1093 H 1563 H1778 H 1843 H 2340
Gewicht (kg) 145 195 205 220 245
Max. 1950W 5120W 5200W 7150W 7450W
Stromaufnahme
Maximale 9.42A 12.74A 13,12A 16.64A 17.28A
Absorption
Kélteleistung 2084W* 5440W* 5440W* 9820W* 8630W*
Spannung/ 400/415V 3N - 400/415V 3N — 400/415V 3N — 400/415V 3N —
Frequenz 220/240V/50Hz 50/60Hz 50/60Hz 50/60Hz 50/60Hz
34 kg +90°=+3°C 50 kg +90°=+3°C 70 kg +90°=+3°C 80 kg +90°=+3°C 90 kg +90°=+3°C
Ausbeute pro
Zyklus 24 kg 40 kg 56 kg 60 kg 66 kg
+90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C

*VT. -10°C Kond. 45°C
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INDUSTRY Wagen Schockfroster

W40K WA4TK W50K W51K
Modell W30K W35K Externe Kalteanlage | Externe Kélteanlage | Externe Kélteanlage | Externe Kélteanlage
ausgeschlossen ausgeschlossen ausgeschlossen ausgeschlossen
Wagen fir Wagen fir Wagen fir Wagen fir Wagen fir Wagen fir
Unterstiitzte bleche Bleche Bleche Bleche Bleche Bleche Bleche
EN60x40 — GN | EN60x40 -GN | EN60x80 - GN { EN60x80 -GN | EN60x80 -GN | EN60x80 - GN
1/1 11 2/1 2/1 2/1 2/1
B 960 B 960 B 1480 B 1480 B 1600 B 1600
AuBenmalBe (mm) T1276 T1200 T 1430 T 1430 T 1430 T 1430
H 2365 H 2770 H 2510 H 2510 H 2510 H 2510
Gewicht (kg) 300 420 450 453 490 493
Max. 6.15kW 7.76kW 3.27kW 4.14kW 3.27kW 4.14kW
Stromaufnahme
Maximale 10.9A 24.56A 11.83A 13.03A 11.83A 13.03A
Absorption
Spannung/ 400-415V 3N - | 400-415V 3N - | 400-415V 3N - | 400-415V 3N - |{ 400-415V 3N - | 400-415V 3N -
Frequenz 50Hz 50Hz 50/60Hz 50/60Hz 50/60Hz 50/60Hz
Kalteleistung 9820W* 11.210W* 13.170W* 14.940W* 20.610W* 22.980W*
90 kg 85 kg 120 kg 160 kg 200 kg 260 kg
Ausbeute pro +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C
Zyklus 66 kg 60 kg 90 kg 120 kg 160 kg 200 kg
+90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C
*VT. -10°C Kond. 45°C
INDUSTRY Wagen Schockfroster
W50LK W100K W101K W102K W100LK W150K

Modell

Externe Kalteanlage
ausgeschlossen

Externe Kalteanlage
ausgeschlossen

Externe Kalteanlage
ausgeschlossen

Externe Kalteanlage
ausgeschlossen

Externe Kalteanlage
ausgeschlossen

Externe Kalteanlage
ausgeschlossen

02 x Wagen fur

02 x Wagen fur

02 x Wagen fir

03 x Wagen fir

Unterstutzte bleche WSI%?:E;N Bleche Bleche Bleche % xI;/I\f/eac%een for Bleche
100100 EN60x80 - GN | EN60x80 — GN | EN60x80 — GN 1008100 EN60x80 — GN
2/1 2/1 2/1 2/1
B 1850 B 1600 B 1600 B 1600 B 1850 B 1600
AuBenmaBe (mm) T 1430 T 2600 T 2600 T 2600 T 2600 T 3640
H 2510 H 2510 H 2510 H 2510 H 2510 H 2510
Gewicht (kg) 508 850 860 866 896 1250
Max. 4.14kW 6.54kW 6.54kW 8.27kW 8.27kW 9.81kW
Stromaufnahme
Maximale 13.03A 23.66A 23.66A 26.02A 26.02A 35.49A
Absorption
Spannung/ 400-415V 3N~ | 400-415V 3N~ | 400-415V 3N~ | 400-415V 3N = 400-415V 3N~ | 400-415V 3N~
Frequenz 50/60Hz 50/60Hz 50/60Hz 50/60Hz 50/60Hz 50/60Hz
Kalteleistung 22.980W* 26.340W* 41.220W* 45.960W* 45 .960W* 39.510W*
200 kg 320kg 400 kg 520 kg 400 kg 480 kg
Ausbeute pro +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C
Zyklus 160 kg 240 kg 320kg 400 kg 320 kg 360 kg
+90°=-18°C +90°=>-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=>-18°C +90°=-18°C

*VT. -10°C Kond. 45°C
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INDUSTRY Wagen Schockfroster

Modell

W151K

Externe Kalteanlage
ausgeschlossen

W152K

Externe Kalteanlage
ausgeschlossen

W150LK

Externe Kalteanlage
ausgeschlossen

W200K

Externe Kalteanlage
ausgeschlossen

W201K

Externe Kalteanlage
ausgeschlossen

W202K

Externe Kalteanlage
ausgeschlossen

03 x Wagen fur

03 x Wagen fir

03 x Wagen fur

04 x Wagen fir

04 x Wagen fur

04 x Wagen fur

Unterstiitzte bleche Bleche Bleche Bleche Bleche Bleche Bleche
EN60x80 — GN | EN60x80 - GN 100100 EN60x80 — GN | EN60x80 -GN i EN60x80 - GN
2/1 2/1 2/1 2/1 2/1

B 1600 B 1600 B 1850 B 1600 B 1600 B 1600
AuBenmafBe (mm) T 3640 T 3640 T 3640 T 4680 T 4680 T 4680

H 2510 H 2510 H 2510 H 2510 H 2510 H 2510
Gewicht (kg) 1265 1275 1320 1650 1650 1685
Max. 9.81kW 12.40kW 12.40kW 13.08kW 13.08kwW 16.54kW
Stromaufnahme
Maximale 35.49A 39.03A 39.03A 47.32A 47.32A 52.04A
Absorption
Spannung/ 400-415V 3N - | 400-415V 3N - { 400-415V 3N - | 400-415V 3N - | 400-415V 3N - | 400-415V 3N -
Frequenz 50/60Hz 50/60Hz 50/60Hz 50/60Hz 50/60Hz 50/60Hz
Kalteleistung 61.830W* 68.940W* 68.940W* 52.860W* 82.440W* 91.920W*

600 kg 780 kg 600 kg 640 kg 800 kg 1040 kg
Ausbeute pro +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C
Zyklus 480 kg 600 kg 480 kg 480 kg 640 kg 800 kg

+90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C
*VT. -10°C Kond. 45°C
INDUSTRY Wagen Schockfroster
W200LK W250LK W300LK

Modell

Externe Kalteanlage
ausgeschlossen

Externe Kalteanlage
ausgeschlossen

Externe Kalteanlage
ausgeschlossen

04 x Wagen fir

05 x Wagen fur

06 x Wagen fur

Unterstiitzte bleche Bleche Bleche Bleche
100X100 100X100 100x100
B 1850 B 1850 B 1850
AuBenmalBe (mm) T 4680 T5720 T 6760
H 2510 H 2510 H 2510
Gewicht (kg) 1745 2170 2595
Max. 16.54kW 20.67kW 24.81kW
Stromaufnahme
Maximale 52.04A 65.05A 78.06A
Absorption
Spannung/ 400-415V 3N - | 400-415V 3N - | 400-415V 3N —
Frequenz 50/60Hz 50/60Hz 50/60Hz
Kalteleistung 91.920W* 114.900W* 137.880W*
800 kg 1000 kg 1200 kg
Ausbeute pro +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C
Zyklus 640 kg 800 kg 960 kg
+90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C

*VT. -10°C Kond. 45°C
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GARUNTERBRECHER
AF30 AF60 AF80 JF80 TF13 TF17
Unterstutzte Bleche Bleche
bleche Bleche EN60x40 Bleche EN60x80 Bleche EN60x80 Wagen EN60x80 ENGOx40 | EN6Ox40
B810 B870 B500 B'560 B1450 B 2605
'(A“B?"mase P 796 P 1096 P 1138 P 1276 P 800 P 800
mm H 2215 H 2215 H 2465 H 2465 H 950 H 950
Modell 6°+40°C | -30°+40°C | -6°+40°C | -30°+40°C | -6°+40°C | -30°+40°C | -6°+40°C | 30°+ | -6°+40°C | ,, o .
15°C 6°+40°C
Max. 1890
Stromaufnah 1020W 1410W 1020W 1410W 1740W 1890W 1740W " 550W 550W
me
Maximale 47A 6.5A 47A 6.5A 8.0A 8.6A 7.2A 8.6A 25A 2.5A
Absorption
Kilteleistung |  668W= 751We* 668W* 751W** 1336W* | 1292W** | 1336W* 1\,%/23 565W* | 565W*
Spannung/ 220-240V / 50Hz
Frequenz
i *VT. -10°C Kond. 55°C ** VT. -30°C Kond. 55°C
AUFBEWAHRUNG
AC30 AC60 AC80 JC80 TC13 | TF17
Unterstitzte Bleche Bleche
bleche Bleche EN60x40 Bleche EN60x80 Bleche EN60x80 Wagen EN60x80 ENGOxA0 | ENGOxA0
B810 B810 B 900 B 960 B 71450 | B 2005
'(A‘”rs?"mase P 796 P 1096 P 1138 P 1276 P 800 P 800
mm H 2215 H 2215 H 2465 H 2465 H950 | H950
Modell -5°4+15°C i -30°+15°C | -5°+15°C 30°415°C -5°+15°C 30°415°C -5°+15°C | -30°+15°C { 5°+15°C | 5°+15°C
Max.
Stromaufnah 1020W 1410W 1020W 1410W 1740W 1890W 1740W 1890W 550W | 550W
me
Maximale 47A 6.5A 4.7A 6.5A 8.0A 8.6A 7.2A 8.6A 2.5A 2.5A
Absorption
Kalteleistung | 668W* 7510 668W* | 75IWA | 1336W* | 1292Wr* | 1336W* | 1292W** | 565W* | 565W*
Spannung/ 220-240V / 50Hz
Frequenz
i *VT. -10°C Kond. 55°C ** VT. -30°C Kond. 55°C
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3.0 INSTALLATION

3.1 EINLEITUNG

A Bei unsachgemaéBer Verwendung des Gerates lehnt der Hersteller jede Haftung ab.
Die Installation muss von einem Fachtechniker vorgenommen werden.

Das Gerat muss unter Befolgung der im vorliegenden Handbuch angegebenen Anweisungen von
Fachpersonal installiert werden. Die Ausfiihrung von Remote-Anlagen, elektrischen Anschlissen und

Wasseranschlissen muss mit der vom Installateur ausgestellten Konformitétserklarung versehen werden.

3.2 BEWEGUNG
Zur Handhabung des verpackten Gerates einen Gabelstapler oder einen manuellen Palettenhubwagen

verwenden, deren Gabelldnge der Palettenlange entspricht. Die Tragfahigkeit muss fiir das Gewicht des
Geréates ausgelegt sein.

3.3 ENTFERNUNG DER VERPACKUNG
Je nach Verpackungsart den Karton nach oben ziehen oder die Bretter der Lattenkiste mit dem Schrauber

entfernen. Schutzhandschuhe verwenden, um den Kontakt mit Holzsplittern zu vermeiden. Die Verpackung
umweltgerecht entsprechend den geltenden gesetzlichen Bestimmungen entsorgen.

3.4 UNVERSEHRTHEIT

Uberpriifen Sie die Unversehrtheit des Gerétes und aller Bauteile sowie die Ubereinstimmung der
serienmalBigen Zubehdrausstattung.

3.5 AUFSTELLUNG

Befordern Sie das Gerat auf der Palette mit dem entsprechenden Hubwagen in die Nahe des Aufstellortes.
Im Zuge der Aufstellung darf das Gerat nur geneigt werden, wenn es unbedingt erforderlich ist, aber niemals
mehr als 60°. Die 4 Schrauben entfernen, mit denen das Gehduse an der Palette verankert ist. Die 4 Fil3e
nach und nach einschrauben.

3.6 NIVELLIERUNG

Das Gerat am definitiven Aufstellort positionieren und mit Hilfe der SchraubfliBe nivellieren bis es perfekt in
der Waage ist.

3.7 REINIGUNG

Die PVC-Folie auf den Innen- und AuBBenflachen des Gerates abziehen. Reinigen Sie den Innenraum mit
einem mit lauwarmem Wasser angefeuchteten Schwamm.

3.8 EINSATZBEDINGUNGEN

Vergewissern Sie sich, dass das Gerateumfeld den folgenden Bedingungen entspricht:

e Umgebungstemperatur zwischen 5 °C und 40 °C und Feuchtigkeit von 40 %.

e Aufstellung von Warmequellen entfernt an einem gut bellifteten Ort.

Bei Schnellabkihlern hinten einen Abstand von zumindest 10 cm fir die korrekte Ableitung der erzeugten
Hitze lassen, in den Schranken keine Schachteln oder Bleche auf dem Technikfach stapeln und die Schranke
nicht in Nischen einbauen. Eine falsche Ableitung der Hitze des Kondensators kann zu auch schweren
Funktionsstorungen sowie zu einem betréchtlichen Anstieg des Verbrauchs der Gerate fihren.

3.9 INBETRIEBNAHME

Nehmen Sie vor dem Anschluss an das Stromnetz die folgenden Uberpriifung vor:

¢ Spannung und Frequenz missen den Arbeitsbedingungen entsprechen, die auf dem CE-Schild im
Gerateinneren angegeben sind. Die maximale Toleranz betragt + 10% des Nennwertes.

e Der Stromkreis muss den geltenden Bestimmungen entsprechen.

¢ Die E-Anlage muss mit einem Differentialschalter (FI-Schutzschalter) ausgestattet sein.
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¢ Mit den Geraten mit Befeuchtungssystem wird ein Filtersystem fiir das Wasser flr die Speisung des
Befeuchters geliefert, das auf einem Kopf und einer auswechselbaren Kartusche besteht.
Der Filterkopf ist mit einem Anschlussschlauch an das Wassernetz versehen. Nach dem Anschluss muss der
Filter in Betrieb gesetzt werden. Davor muss dieser gemal3 den Anweisungen im mitgelieferten Handbuch
des Filters durchgesplilt werden.
Die Haltbarkeit des Filters hangt von der Menge und den Eigenschaften des behandelten Wassers ab,
jedoch nicht langer als ein Jahr. Ist der Filter verbraucht, kann dies zu Problemen bei der Wasserversorgung
des Befeuchtungssystems fiihren bzw. dieses sogar schadigen. Sollte der Filter nicht verwendet werden,
kann dies zu einem schlechten Funktionieren des Befeuchtungssystems aufgrund verstopfter Ventile
und/oder des Sensors fihren, der den Betrieb reguliert.
Der gelieferte Filter-Kit umfasst zwei Schlduche zu 1,9 m und einen Brita-Filter. Die beiden mitgelieferten
Schlauche weisen auf einer Seite eine Steckkupplung 3/4"auf, die an den Hahn und den Wassereingang des
Befeuchters angeschlossen wird, auf der anderen Seite ist eine Steckkupplung 3/8" vorhanden. Es muss ein
Steckanschluss 3/4" vorbereitet werden.

f Bei Drehstromversorgung von 400V sicherstellen, dass die Rotationsrichtung der Geblase korrekt ist.
Sollte das Gerat fir ldngere Zeit unbenutzt bleiben, sollte das Stromkabel herausgezogen werden.

A Die Anlage muss geerdet werden. Der Hersteller kann nicht fir allféllige Schaden oder Unfélle zur

Verantwortung gezogen werden, die aufgrund fehlender oder mangelhafter Erdung, falscher
Installation, Verdnderung, unsachgemaBer Wartung und Ungeschicklichkeit bei der Anwendung
oder aufgrund mangelnder Einhaltung der geltenden elektrischen Sicherheitsbestimmungen in
dem Land, in dem die Maschine verwendet wird, entstanden sind.

é Fiir den Anschluss an das Netz ist eine Vorrichtung vorzusehen, die die vollstdndige Trennung
unter den Bedingungen der Uberspannungskategorie Ill geméaf den Installationsregeln
gewahrleistet.

Bei der ersten Benutzung muss der Abfluss unter dem Verdampfer gefiillt werden.
Wahrend der Zyklen muss der Kondenswasserauslass der Kammer verschlossen werden.

>

Hohere Temperaturen beschadigen das Wasserfiltersystem.
Die Einheit muss bei Temperaturen unter 30°C an das Wasserleitungsnetz angeschlossen werden.

>
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4.0 SCHALTTAFEL

Das Gerét lasst sich Uber eine Touchscreen-Schnittstelle durch einfaches Berlihren mit dem
Finger bedienen. Die Scheibe mit einem weichen, nicht scheuernden Tuch, das leicht

angefeuchtet ist, reinigen.

Schockfr. -18°

Auftaung

Gérung

Garunterbrecher

Schokolade

Lagerung

Kiihlung _.._@

1 BEFEHLSTASTEN
Zur Aktivierung der verbundenen Funktion

2 TASTE DAUERBETRIEB
Zum Starten eines Dauerzyklusses mit festen
Sollwerten

3 TASTE UTILITIES
Zum Offnen des Menis Utilities

4 TASTE EINSTELLUNGEN
Zum Offnen des Mendis Einstellungen

5 TASTE LAYOUT
Zum Andern des Layouts der
Hauptbildschirmanzeige

6 USB-PORT
Gestattet das Einsteckens eines USB-Sticks zum
Herunterladen der Daten
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5.0 EINSCHALTEN / ERSTES STARTEN

5.

Software hochfahren im Gange...

<

EINSTELLUNGEN SPRACHE
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2\ Aufmerksam den Abschnitt ,Installation” lesen, bevor das Gerat
angeschlossen wird.

Das Gerét an das Stromnetz anschlieBen. Das Display zeigt den Ladezustand
des Systems an.

A Der Start am Anfang dauert rund zwei Minuten. In dieser Zeit |adt das
System das Programm und flihrt die Selbstdiagnose durch.

Beim ersten Einschalten fragt das System nach der Sprachauswahl und der
Einstellung von Datum, Uhrzeit sowie Zeitzone. Vision weist eine WLAN-
Verbindung auf, die die Verbindung mit dem System Cosmo, die Aktualisierung
der Software und die Fernsteuerung des Gerates liber die App gestattet.

Die App durch Scannen des QR-Codes herunterladen.

Play Store Apple Store
1 EINSTELLUNG DER SPRACHE

Beim ersten Einschalten fragt das System nach der Auswahl der Sprache.

Nach der Beriihrung zeigt das Display 2 Sekunden lang die Seite zum Speichern
an.

Sollte es 5 Minuten lang zu keiner Betatigung kommen, kehrt das Display in den
Energy-Saving-Modus zuriick und zeigt Datum und Uhrzeit an. Beriihrt man das
Display, kann erneut eine Auswahl getroffen werden.

Zur nachfolgenden Sprachauswahl im Hauptmeni: Einstellungen > Sprache

5.2 EINSTELLUNG VON DATUM UND UHRZEIT
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DATUM EINZUSTELLEN

O_

@ September

S

ABBRECHEN

3

2019

NEXTE

@
©
@

Bei Verbindung von Vision mit Cosmo synchronisiert das Gerat vollkommen
automatisch Datum und Uhrzeit; falls keine Verbindung mit Cosmo mdoglich ist,
kdnnen Datum und Uhrzeit manuell eingegeben werden.

O
Zur manuellen Einstellung von Datum und Uhrzeit das Ment Einstellungen
6ffnen und Datum/Uhrzeit auswahlen

Uber die Tastenfelder @ und Datum und Uhrzeit einstellen.

Durch Berlhren des Tastenfeldes SPEICHERN werden die Daten gesichert, das
Display zeigt zwei Sekunden lang die Seite mit den gespeicherten Einstellungen
an.



5.3 EINSTELLUNG DER ZEITZONE

Wenn das Gerat mit Cosmo verbunden wird, wird die korrekte Uhrzeit automatisch synchronisiert.
Die korrekte Zeitzone muss durch Auswahl der geografischen Zone ausgewahlt werden.
Dies gestattet die automatische Aktualisierung der Sommerzeit.

54 COSMO-AKTIVIERUNG

< COSMO
i WLAN
@ Cosmo Aktivierung

— ModBus-Einstellungen

< WLAN-NETZT AUSWAHLEN

Wifi 1

Wifi 2

Geben Sie den Namen manuell

COSMO-AKTIVIERUNG

1 Laden Sie die Cosmo-App aus dem Store

2 Um das Gerat Ihrer Gerateliste
hinzuzufigen, geben Sie den Code ein:

® o41C5

OK

COSMO ist die innovative WLAN-Technologie, die es gestattet, VISION mit
allen Geraten von Coldline zu verbinden, die in der Kiiche vorhanden sind,
und sie mit dem Smartphone zu liberwachen.

Zur Verbindung mit dem COSMO-Netz EINSTELLUNG>COSMO 6ffnen.
Eine Bildschirmanzeige mit den folgenden Tasten erscheint:

- WLAN

- AKTIVIERUNG VON COSMO

- MODBUS-KONFIGURIERUNG

Beim Drlicken von WIFI beginnt das System mit der Suche der vorhandenen
WIFI-Netze.

Nach Abschluss der Suche der WIFI-Netze das Netz auswéhlen, zu dem die
Verbindung hergestellt werden soll, und falls erforderlich das Password
eingeben.

Nach der Herstellung der Verbindung erscheint auf der Bildschirmanzeige
WIFI ein Symbol neben dem Netz, zu dem die Verbindung besteht.

AnschlieBend auf “AKTIVIERUNG COSMO" driicken. Ein Code wird erzeugt.
Die App von Play Store oder App Store herunterladen und sich mit eigenen
Daten registrieren.

Die Anmeldedaten werden erzeugt, mit denen die Anmeldung vorgenommen
werden kann.

Die App 6ffnen, die Anmeldung vornehmen und ein neues Gerét eingeben,
indem ein Name nach Belieben sowie der vom gerat erzeugte Code
eingegeben werden.
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< GERAT WAHLEN

@ Kiihlschrank @

LOSCHEN VORN

Zum Hinzufligen von anderen Coldline-Geraten, die Uber das ModBus-Netz
verbunden sind, die Taste COSMO drucken, anschlie3end
"KONFIGURIERUNG MODBUS" und auf “GERAT HINZUFUGEN" driicken.
Das hinzuzufiigende Gerat auswahlen und die Adresse zwischen 21 und 255
eingeben.

AuBerdem erscheint die Aufforderung zur Eingabe der Seriennummer des
Gerates. Nach Abschluss der Konfigurierung erscheinen im Meni
“KONFIGURIERUNG MODBUS" die verschiedenen mit dem Hauptgerat
verbundenen Gerate.

6.0 HAUPTMENU

6.1 MENU SCHOCKFROSTER

Kihlung

Schockfr. -18°

Auftaung

Garung

Garunterbrecher

Schokolade

Lagerung

88

Ql+ 0]+

Schockkiihlung: Kihlt im kern des Lebensmittels schnell + 3 °C, blockiert die
Ausbreitung von Bakterien, verlangert die Aufbewahrungszeit um bis zu 70 %
und hélt die Qualitat unverandert. Die Schnellabkiihlprogramme sind auf drei
Phasen programmierbar mit Verwaltung von Temperatur, Zeit und
BellUftung; auBerdem kann die Aufbewahrungstemperatur bei Ende des
Zyklusses verwaltet werden.

Schockfrostung: Gefriert schnell tief auf - 18 °C im Kern eines Lebensmittels und
fordert die Mikrokristallisierung der Flussigkeiten. Fasern, Geschmack und
Struktur bleiben unverandert.

Die Schnellabkiihlprogramme sind auf drei Phasen programmierbar mit
Verwaltung von Temperatur, Zeit und Belliftung, auBerdem kann die
Aufbewahrungstemperatur bei Ende des Zyklusses verwaltet werden.

Garung und Garunterbrechung: Gart Teige auf perfekte Weise, sofort oder zur
programmierten Zeit; die Feuchtigkeitszufuhr gestattet die Aufrechterhaltung
der idealen Hydrierung fir eine ordnungsgemaBe Entwicklung der Hefen. Das
Programm kann auf 4 Phasen eingestellt werden (Kihlung, Aufbewahrung,
Aufwecken, Garung, sowie eine abschlieBende Wartephase). Falls die
Temperatur mehr als 5 Grad betragt, ist es in allen Phasen moglich, die
Feuchtigkeit aktiv zu regeln.

Auftauung: Tiefgefrorene Lebensmittel mit VISION sicher auftauen.

Die sorgfaltige Steuerung der Temperatur und der Feuchtigkeit vermeidet die
Ausbreitung

von Bakterien.

Langsam kochen: Gart die Lebensmittel bei niedriger Temperatur und schiitzt
die Farbe, den Geschmack und die Weichheit. Die Einleitung von Dampf
gestattet die optimale Verteilung der Hitze zur Erzielung eines homogeneren
Resultats. Nach Abschluss der Garung kénnen das Schnellabkihlen und das
Tiefgefrieren programmiert werden.



Schokoladenkristallisierung: Kristallisiert Pralinen und Schokoladentafeln in
wenigen Minuten und garantiert dank idealer Temperatur und Feuchtigkeit
Glanz und Knusprigkeit.

Trocknung: Dehydriert Obst, Gartengemise, Pilze und Hilsenfriichte und macht
sie in jeder Jahreszeit verfligbar. Das Programm wird gestartet, indem die Tur
mit der entsprechenden Halterung offen gehalten wird.

Jogurt: Gestattet die Herstellung von cremigem und natirlichem Jogurt einfach
unter Verwendung von Milch von guter Qualitat sowie lebenden
Milchfermenten.

Pasteurisierung: Eliminiert die Mikroorganismen, die meisten in den
Lebensmitteln vorhandenen Kulturen und verlangert das Shelf Life.

Erhaltung: Halt Gerichte, Desserts, Semifreddi und Speiseeis auf der
Serviertemperatur bereit.

Dampfdesinfektion: Gestattet das Starten des Sanifizierungszyklusses zur
Reinigung und Hygienisierung der Zelle (siehe Abschnitt 11.2)

Anisakis-Bonifizierung: Bonifiziert fiir den rohen Verzehr bestimmten Fisch zur
Eliminierung von Parasiten wie Anisakis mit spezifischen Programmen mit
speziellen Temperaturen und Dauern. (- 20 °C fiir zumindest 24 Stunden, oder
- 35 °C fir 15 Stunden)

- Manueller Zyklus

siehe Abschnitt 10

- Allzweck
siehe Abschnitt 11

- Einstellungen

siehe Abschnitt 12

Gestattet den Zugang zu den Mends:
- Sprache

- Zeitzone

- Datum/Uhrzeit

- Cosmo

- Service

- Farbe Mode

- Neuordnung Menl

siehe Abschnitt 13

Gestattet die Neuanordnung der Tasten des Mends in Abhangigkeit von den
eigenen Vorlieben und Nutzungsanforderungen.
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6.2 MENU AUFBEWAHRUNG

Konservierung

Auftaung

Eis

Schokolade

Ql+ |0+

Konservierung: Startet die Modalitat Aufbewahrung.

Auftauung: Tiefgefrorene Lebensmittel mit VISION sicher auftauen.

Die sorgfaltige Steuerung der Temperatur und der Feuchtigkeit vermeidet die
Ausbreitung von Bakterien.

Eis: Starten Sie den Eiskonservierungsmodus.

Schokolade: Starten Sie den Schokoladenkonservierungsmodus.

6.3 MENU GARUNTERBRECHER

Garunterbrecher

Garung

Konservierung

Auftaung

Eis

Schokolade

QO+
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Garung und Garunterbrechung: Gart Teige auf perfekte Weise, sofort oder zur
programmierten Zeit; die Feuchtigkeitszufuhr gestattet die Aufrechterhaltung
der idealen Hydrierung flr eine ordnungsgemaBe Entwicklung der Hefen. Das
Programm kann auf 4 Phasen eingestellt werden (Kiihlung, Aufbewahrung,
Aufwecken, Garung, sowie eine abschlieBende Wartephase). Falls die
Temperatur mehr als 5 Grad betragt, ist es in allen Phasen moglich, die
Feuchtigkeit aktiv zu regeln.

Konservierung: Startet die Modalitat Aufbewahrung.

Auftauung: Tiefgefrorene Lebensmittel mit VISION sicher auftauen.

Die sorgfaltige Steuerung der Temperatur und der Feuchtigkeit vermeidet die
Ausbreitung von Bakterien.

Eis: Starten Sie den Eiskonservierungsmodus.

Schokolade: Starten Sie den Schokoladenkonservierungsmodus.



7.0 ALLGEMEINE ANGABEN ZUR BENUTZUNG

Auf der Hauptbildschirmanzeige ist es méglich, die Funktionen von Vision zu starten, die in Abhangigkeit von der
Ausstattung verschieden sein konnen. Vision weist zahlreiche Rezepte auf, die dazu dienen, die Programme an die
Lebensmittel anzupassen, die in den Schnellabkihler gestellt werden.

&)

e DEVOTE™
Alle vorinstallierten Programme verwenden das automatische System zur Erkennung der Ladung Devote™, das
die Zeiten und die Betriebsparameter des Gerates optimiert, wenn ein warmes Lebensmittel eingegeben wird, um
die Parameter an den effektiven Typ und die Ladung des eingegebenen Lebensmittels anzupassen.
Devote™ - Dynamic Evolution Temperature - ist das innovative System von Coldline, das automatisch das
Gewicht, die Abmessungen sowie die anfangliche Temperatur des Lebensmittels erkennt.
Devote™ moduliert automatisch die Temperatur und die Belliftung zum Schnellabkiihlen und Tiefgefrieren in
moglichst kurzer Zeit ohne Verwendung der Kernsonde. Die Einschrankung der Verwendung der Kernsonde
gestattet die Beschleunigung der Prozesse Schnellabkiihlung und Tiefgefrieren und vermeidet bakterielle
Kreuzkontaminierungen zwischen verschiedenen Lebensmitteln.
Der Benutzer kann die Programme nach Belieben abandermn und neue Programme erstellen oder die
vorinstallierten Programme abandern und sie unter anderem Namen abspeichem.
Bei vielen Schnellabkihl- und Tiefgefrierprogrammen ist die Auswahl der Betriebsweise erforderlich:

4 MODUS EINSTELLEN Kerntemperaturfiihler: Das Programm steuert den Wechsel von einer Phase zur
nachsten durch Ablesung der Temperatur der Kernsonde. Die Dauer wird vom
- Filhler am Kern effektiven Erreichen der eingestellten Temperatur im Kern des Produkts bestimmt.

Die Programme sind in drei Phasen unterteilt, die es gestatten, die Temperatur, die
Beltftung und die Temperatur der Kernsonde jeder einzelnen Phase zu andern; am

Zeit . . .
© B Ende des Zyklusses kann die Aufbewahrung bei gewlinschter Temperatur aktiviert
werden.
SV Vakuumverpackungen Zeit: Das Programm steuert den Wechsel von einer Phase zur nachsten bei Ablauf

der in Sekunden eingestellten Zeit des Rezepts.

Wenn Devote aktiv ist, bestimmt das Gerat automatisch die Dauer des Zyklusses; in
den anderen Fallen endet der Zyklus nach Ablauf der im Programm angegebenen
Zeit, die im Editor unten rechts angezeigt wird und nach Belieben geandert
werden kann.

Die Programme sind in drei Phasen unterteilt, die es gestatten, die Temperatur, die
Belliftung und die Zeit jeder einzelnen Phase zu &ndern; am Ende des Zyklusses
kann die Aufbewahrung bei gewtinschter Temperatur aktiviert werden.
Vakuummodus: Bei einigen Programmen ist es moglich, die Modalitat SV —
Vakuum zu aktivieren; in der Modalitat SV — Vakuum funktioniert Vision wie in der
Modalitat Zeit, mit Anwendung der Beliiftung und der Dauer zur Optimierung der
Verwendung von Vakuum-Lebensmitteln, bei denen das Vorhandensein des
Beutels ein Hindernis fir die Kiihlung des Lebensmittels darstellt.

Nach dem Start eines Programms kénnen immer die folgenden Daten angezeigt
werden:

Temperatur der Zelle im Zentrum der Fortschrittskrone; wenn die Kernsonde
angeschlossen ist, ist es moglich, die Kerntemperatur anzuzeigen, indem der
Bereich der Temperatur ausgewahlt wird.

Wenn nur die Kerntemperatur angezeigt werden soll, ist es ausreichend, das
Symbol der Sonde auszuwahlen; ein akustisches Signal bestatigt, dass die
Anzeige nur der Kerntemperatur aktiv ist; zum Zurlickkehren zur Temperatur
A der Kammer erneut in den Bereich der Temperatur driicken.

0 80% Erwachen

STOP @
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11:50,
2

< ALERT EINSTELLEN

) Fihler am Kern

& Temperatur der Kiihlzelle

®© Zeit

Erwachen

STOP

@
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Beliiftung: In Abhéngigkeit von den Programmen ist es bei Auswahl| des Felds

Beltftung moglich, sie zu andern, oder es erscheint das Symbol O
automatische Steuerung; in diesem Fall ist es nicht méglich, die Beltftung zu
andern, es sei denn, mit dem Programmeditor

Sollwert Temperatur Zelle: In Abhdngigkeit von den Programmen ist es bei
Auswahl des Felds Sollwert Temperatur Zelle moglich, sie zu andern, oder es
erscheint das Symbol automatische Steuerung; in diesem Fall ist es nicht
moglich, den Sollwert zu andern, es sei denn, mit dem Programmeditor.

Feuchtigkeit: Wenn die Temperatur tiber 4 °C liegt, ist es moglich, die
Feuchtigkeit der Zelle zu &ndern (Befeuchtung oder Entfeuchtung bei
Schnellabkihlung und Géarunterbrechung, wahrend die Aufbewahrungsschréanke
die Einstellung der Feuchtigkeit durch Entfeuchtung der Zelle gestatten, da sie

kein Befeuchtungssystem aufweisen). Bei Auswahl des Symbols @ ist es
moglich, den gewlinschten Sollwert einzustellen; im Fall der automatischen
Steuerung kann die Anderung im Programm-Editor vorgenommen werden.

Programm-Editor oder Symbol Defrost manuell: In Abhéngigkeit vom
Programm erscheint unten links das Symbol fiir die Anderung der
Programmierung oder das Starten eines Zyklusses Defrost automatisch (bei den
Remote-Modellen wird das Abtauen bei offener Tir ausgefiihrt). Bei den
automatischen Zyklen und den Geraten mit integrierter Kiihleinheit erfolgt der
Defrost-Vorgang automatisch.

Restzeit / abgelaufene Zeit: Zeigt die Restzeit der Zeit-Programme und die
abgelaufene Zeit bei den Programmen mit Sonde oder im manuellen Zyklus an.

Alert: Beim Starten eines Programms ist es durch Auswahl des Symbols Glocke
unten moglich, einen Alert einzustellen:

- bei Erreichen einer bestimmten Kerntemperatur

- bei Erreichen einer bestimmten Temperatur in der Zelle

- nach einer bestimmten Zeit

- Diese Funktion ist nitzlich, wenn eine Zwischenbearbeitung des Lebensmittels

im Gerat vorgenommen werden muss.

Angabe der Phase: die Textangabe und die Leiste geben die Phase an, in der
sich das Programm befindet.

Taste Stopp: unterbricht das Programm; falls eine Anderung vorgenommen
wurde, erscheint die Aufforderung zum Speichern.

Ausblenden: nach der Auswahl des gewtlinschten Programms ist es durch
Driicken dieses Symbols méglich, ein vorinstalliertes Programm auszublenden.
Den gleichen Vorgang wiederholen, um es wieder einzublenden.



8.0 ERSTELLUNG UND ANDERUNG VON KATEGORIEN UND
PROGRAMMEN

KUHLUNG

Von der entsprechenden Kategorieliste aus kann man durch Berlihren des
Tastenfeldes NEU eine neue Kategorie erstellen.

Suppen Solie
Nudeln Reis
Fleisch Fisch
Gemise Obst
Nachisch Fritier
Brot
@® NEU 4—1—’
¢ NEUE KATEOORE: Die Aufforderung zur Eingabe deines Namens fir diese Kategorie ersch%nt und
nach der Erstellung erscheint die Hauptbildschirmanzeige. Das Symbol 7™ zeigt
an, dass die Kategorie vom Benutzer erstellt worden ist.
alwlo|e]els|u]e]o]e
alelali|a]n]s .
AL ol
- Gl
OK
Zum Erstellen eines neuen PROGRAMMs die gewtlinschte Kategorie auswahlen
und die Taste NEU driicken. Es erscheint eine Bildschirmanzeige mit der
< NEUES PROGRAVM Aufforderung zur Angabe des Programmtyps, das heil3t, KERNSONDE, ZEIT

oder VAKUUM.

Filhler am Kern

Zeit

Vakuumverpackungen

93



Wenn zum Beispiel Kernsonde ausgewahlt wird, erscheint eine

< KUHLUNG | NUDELN |
Bildschirmanzeige, auf der es méglich ist, das Programm zu personalisieren,
T e am v indem flr jede Phase die Temperaturen, die Bellftung, die Kerntemperatur
® ; 3 o (bei Wahl von Kernsonde) oder die Dauer des Zyklusses (bei Wahl von Zeit
P oder Vakuum) ausgewahlt werden kann. Es ist au3erdem moglich, die
o " % T Aufbewahrung am Ende der verschiedenen Phasen zu aktivieren.
Phase Beim Driicken der Taste SPEICHERN UNTER erscheint die Aufforderung zur

e %V 5 Y Eingabe des Namens dieses Programms.
- Am Ende des Verfahrens erscheint die Bildschirmanzeige mit den soeben
eibehaltung Zyklusende

c 50% erstellten Programmen.
® ; =

Speichern Speichern mit Name

In jedem erstellten Programm ist ein kleines Symbol vorhanden. Das Symbol

~ zeigt ein Kernsonden-Programm an und das Symbol o zeigt ein Zeit-
Programm an, wahrend das Symbol SV ein Vakuum-Programm anzeigt.

Zum Andern, Léschen oder Umbenennen eines erstellten Programms einfach
den Namen des zu bearbeitenden Programms gedrtickt halten.

Andern

i Igsch

| Wieder nennen

2.0  FUNKTIONSLOGIK DER PROGRAMME

Vision ist mit zahlreichen Automatikprogrammen ausgestattet.

Die Programme konnen in allen Phasen von Grund auf neu erstellt werden (Abs. 12) oder sie kdnnen wahrend
des Betriebs geandert werden. Wenn Sie einen der Parameter andern, kénnen Sie ein neues Programm unter
einem Namen speichern, der automatisch in die gleiche Kategorie wie das urspriingliche Programm
eingegeben wird.

Die Programme zum Schnellkihlen, Tietkihlen, Auftauen und langsamen Garen bestehen aus 3 Phasen, die
aktiviert oder deaktiviert werden kdnnen.

Die erste Phase ist immer aktiv und wird durch einen blauen Schalter gekennzeichnet, die deaktivierbaren
Phasen werden durch einen griinen Schalter gekennzeichnet. In allen Phasen kénnen die Parameter
(Temperatur, Kerntemperatur, Belliftung, Zeit und Luftfeuchtigkeit) gedndert werden, die je nach gestartetem
Programm angezeigt werden.

Die letzte Phase ist die Erhaltung am Ende des Zyklus, die deaktiviert werden kann, in welchem Fall das
Programm das Gerat Enden mit dem Hauptbildschirm angezeigt werden kénnen, wird es daher notwendig
sein, um unverziglich Lebensmittel zu entfernen.
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10.0 PROGRAMME

< SCHOCKFR. -18° | SUPPEN |

“Phase 1

-30°C 50% 40m
e U L W
["Phase 2
° 35°C 5%  35m
["Phase 3
-40°C 100% 30m
@ "% T
F 'Berehallung Zyklusende
-20°C 75%
P | 3
Speichern mit Name
< GARUNTERBRECHER | _
Abkiihlung
-20°C 25% 2h
® | s ®
Bewahrung
2°C 25% Q4
® | <
Erwachen
15°C 25% 90% 4h
® |, s o O
Gérung
24°C 25% 90% 3h
® | s o O
Beibehaltung Zyklusende
. 18°C 25% 75%
4 & O

Speichern Speichern mit Name

SCHOCKKUHLUNG, SCHOCKFROSTUNG UND
AUFTAUUNG, SCHOKOLADENKRISTALLISIERUNG UND
TROCKNUNG

Zur Erstellung eines neuen Programms die gewtlinschte Funktion (Schnellabkdhlen,
Tiefgefrieren, Auftauen, Schokolade und Trocknung) und die Kategorie auswahlen
und die Taste NEU drlicken.

Es ist moglich, zwischen einem Sonden-Programm, einem Zeit-Programm oder einem
Vakuum-Programm zu wahlen.

Nach der Auswahl des Typs erscheint der Programm-Editor mit drei Phasen, von
denen die erste nicht deaktiviert werden kann (blauer Switch) und zwei deaktiviert
werden kénnen, in denen es mdglich ist, die Temperatur der Zelle, die Belliftung und
die Dauer der Phase oder die angestrebte Kerntemperatur einzustellen, bei deren
Erreichen das Programm zur nachsten Phase tbergeht.

Jedes Mal, wenn eine Anderung des Programms vorgenommen wird, ist es moglich,
es zu speichern und das laufende Programm zu (iberschreiben oder die Anderungen
nicht zu speichern, die in diesem Fall nur fir das laufende Programm giltig sind und

bei Ende des Zyklusses verloren gehen.

Es ist moglich, die Aufbewahrung am Ende es Zyklusses zu aktivieren; anderenfalls
endet das Programm und das Gerat wechselt zum Standby. In diesem Fall missen die
Lebensmittel umgehend aus dem Gerat entfernt werden.

GARUNG UND GARUNTERBRECHUNG

Beim Programm Garunterbrechung mussen zuerst Datum und Uhrzeit des Endes
des Zyklusses eingestellt werden. Es ist moglich, die kalten Phasen zu deaktivieren;
auf diese Weise ist es moglich, die abgespeicherten Parameter fiir eine
Garunterbrechung zu verwenden und eine manuelle Zwischengarung vorzunehmen.
Ein Garunterbrechungsprogramm besteht aus 5 Phasen und sie konnen mit dem

- Kihlung : Gestattet die Blockierung der Wirkung der Hefen, um die
Entwicklung zu verzégern. Bei Temperaturen von unter 4 Grad kann die
Feuchtigkeit nicht gesteuert werden. Wenn die Feuchtigkeit auf OFF eingestellt
ist, wird der Parameter nicht verwaltet; 50 % einstellen, wenn ein geringer
Feuchtigkeitsgrad erreicht werden soll; 95 % einstellen, wenn der max.
Feuchtigkeitsgrad erreicht werden soll. Die Dauer des Programms ist abhangig
von der Masse des zu kiihlenden Produkts; je gréBer das Stilick, desto langer
muss die Kiihlphase sein.

Editor gedndert werden (die Phase Géarung kann nicht deaktiviert werden):

- Aufbewahrung : In dieser Phase wird das Produkt nach und nach der
Géartemperatur angenahert Die Aufweckphase muss desto langer sein, je groB3er
das Stiick des verwendeten Produkts ist.

- Wiederaufnahme der Gérung : In dieser Phase wird das Produkt
allmahlich der Trenntemperatur angenéhert. Die Aufwachphase muss umso
langer dauern, je groBer das verwendete Produkt ist. Die Aufwachphase
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dient dazu, den Unterschied in der Liicke zwischen dem Herzen und der
Kruste des Produkts zu begrenzen, um Unterschiede wahrend des Kochens
zu begrenzen.

- Garung : Das Lebensmittel wird auf die korrekte Temperatur und Feuchtigkeit
fur die Entwicklung der Garung gebracht. Es ist moglich, die Temperatur, die
Feuchtigkeit, die Beliftung und die Dauer der Phase zu kontrollieren.

- Wir empfehlen die Garung bei Temperaturen von unter 28 - 30 °C, um die
Bildung von Essigsaure zu begrenzen, die den Geschmack und die Struktur der
gegarten Lebensmittel beeintrachtigen wiirde.

- Wartezeit : Die letzte Phase gestattet die partielle Absenkung der Temperatur
eines Lebensmittels zur Begrenzung der tGibermaBigen Entwicklung des
Produkts. Diese Phase aktivieren, falls es nicht mdglich ist, das gesamte Produkt
nach der Garungsphase zu garen oder tiefzugefrieren. Achtung: Nach der
Gérphase hat der Teig das Ende des Garprozesses erreicht; es ist daher nicht
mdglich, den Schub der Hefen vollstandig anzuhalten, sondern er kann nur
verlangsamt werden.

Empfehlungen: Die Feuchtigkeit und die Beliiftung spielen im Garungsprozess eine
wesentliche Rolle.

Diese beiden Parameter missen immer gleichzeitig gesteuert werden. Die
Feuchtigkeit anheben und/oder die Beluftung verringern, falls festgestellt wird, dass
das Produkt zu trocken ist oder dazu tendiert, auszutrocknen und Krusten auf der
Oberflache zu bilden.

Eine zu geringe Beluiftung kdnnte zu einer falschen Verteilung der der Temperatur
und der Feuchtigkeit in der Zelle fihren. Die korrekten Parameter missen in
Abhangigkeit von der zu garenden Masse angepasst werden.

Produkte mit hoher Hydrierung neigen dazu, einfacher auszutrocknen; daher sollte
eine hohere Feuchtigkeit auch in den kalten Phasen angewendet werden. Massen,
die reich an Fett und Eiern, géren hingegen auch bei geringerer Feuchtigkeit
korrekt. Daher sollten die Programme individuell an die eigenen Produkte
angepasst werden.

Die Temperatur verwendeten Zutaten und die Endtemperatur des Teiges wirken
sich aktiv auf die Garungsprozesse aus und beeinflussen das Endresultat in
entscheidender Weise. Diese Parameter sorgféltig kontrollieren, um stets ein
Resultat mit konstanter Qualitat zu erzielen.

Im Allgemeinen raten wir davon ab, den Teig wahrend der Garung mit Tlichern
abzudecken; einige Teige mit hoher Hydrierung machen jedoch die Anwendung
dieser Technik erforderlich, um die Entwicklung zu verbessern und die Dispersion
von Feuchtigkeit zu begrenzen.

Nie Schalen mit Deckeln verwenden und die Schalten nicht aufeinander stapeln; in
diesem Fall ist es nicht mdglich, die korrekte Feuchtigkeit und eine gleichmalige
Temperatur zu gewahrleisten.
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ENDE DES KOCHENS

Schnellkiihlung

Einfrierung

Erhaltung der Warme

LANGSAMES GAREN UND PASTEURISIERUNG (Version NuvO)

NUVO™ ist die revolutionére und patentierte Technologie, die es gestattet, die
Lebensmittel mit niedriger Temperatur

und Dampfeinleitung zu garen und die Zyklen

Schnellabkiihlung und Tiefgefrieren miteinander zu verknipfen.

Dank NUVO™ werden die Lebensmittel wirklich vollstandig von heiBem Dampf
umgeben.

Die Mikropartikel des Wassers gewahrleisten eine hervorragende Ubertragung der
Warme,

die zu einer gleichmaligen und schonenden Garung fhrt.

Die Versionen NUVO kénnen +85°C erreichen; diese Temperatur ist ausreichend fur
die Durchflihrung der langsamen Garung sowie einiger Pasteurisierungstypen. Wir
empfehlen, wahrend der Phasen Garung und Pasteurisierung hohe
Feuchtigkeitswerte von 90 - 100 % einzustellen. Eine hohere Feuchtigkeit verbessert
den Warmetransfer zum Lebensmittel und die Prazision der Temperatur, beschleunigt
den Garvorgang und verbessert die Hydrierung des Lebensmittels, wenn es nicht
unter Vakuum ist.

Beim langsamen Garen ohne Verwendung des Vakuums immer ein Blech unter die zu
garenden Lebensmittel stellen, um eventuelle Flissigkeiten und Fette aufzufangen,
die von diesen abgegeben werden. Nach der Verwendung des Programms
langsames Garen immer einen Sanifizierungszyklus ausfiihren und Vision sorgfaltig
reinigen.

Mit NUVO™ wird der gesamte Prozess Cook&Chill ohne Eingriff des Personals
ausgefihrt. Nach Abschluss des Garvorgangs kénnen die Schnellabkihlung, das
Tiefgefrieren oder die Aufbewahrung bei der gewiinschten Temperatur programmiert
werden.

Eine Innovation, die es gestattet, die Produktivitat zu steigern, indem der
Produktionszyklus auf die Nachtstunden ausgedehnt wird.

- Schnellabkiihlung: nach Ende des Garvorgangs wird das Lebensmittel
automatisch mit einem automatischen Programm schnell abgekiihlt

- Tiefgefrieren: nach Ende des Garvorgangs wird das Lebensmittel automatisch mit
einem automatischen Programm tiefgefroren

- Standby: nach Ende des Garvorgangs wechselt Vision zum Standby und halt das
Produkt auf einer Temperatur, die mit dem Programm-Editor nach belieben eingestellt

AN

werden kann.

Die Wahl wird unmittelbar nach dem Starten des Programms vorgenommen.
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Temperatur der Kiihlzelle

Zeit

LAGERUNG

Die Modalitat LAGERUNG gestattet das Starten des entsprechenden Zyklusses mit
Einstellung:

- der Temperatur bis zu + 65 °C (Version ,F")
- die Temperatur bis zu + 85 °C (Version NUVO™)
- die gewlnschte Feuchtigkeit und Bellftung (lber +4 °C).

Das eingestellte Produkt wird fiir unbegrenzte Zeit auf der gewiinschten Temperatur
gehalten.

MANUELLER ZYKLUS

Die Modalitdt MANUELLER ZYKLUS gestattet das Starten eines Zyklusses mit Einstellung
der Temperatur, der Beliiftung und der gewlinschten Feuchtigkeit (Ube r+ 4°C). Die
Abtaufunktionen sind deaktiviert, um die Kontinuitat in der Produktion zu gewahrleisten.
Der Dauerzyklus ist nltzlich fir alle Kihlaktivitdten, die nicht mit einem Zyklus mit Phasen
verknlpft sind. In der Gastronomie, der Konditorei und der Backerei zum Tiefgefrieren
der Teige und zum Blockieren der Garung und bei der Speiseeisherstellung, um das
Speiseeis schnell auf die ideale Aufoewahrungstemperatur zu bringen.

Wahrend des Betriebs zeigt das Display die Lufttemperatur in der Zelle an. Es ist mdglich,
die Temperatur der Kernsonde anzuzeigen, indem das Zentrum des Displays berihrt
wird, wo die Temperatur in der Zelle angezeigt wird.

Oben links ist das Symbol % vorhanden und daneben wird der eingestellte
Prozentsatz der Liftung angezeigt. Beim drlicken des Symbols ist es moglich, den
Prozentsatz der Beltftung wahrend des laufenden Zyklusses zu andern.

Oben rechts ist das Symbol é’l vorhanden und daneben wird die fir diesen Zyklus der
eingestellte Temperatur angezeigt. Beim driicken des Symbols ist es moglich, die
Temperatur des laufenden Zyklusses zu andern

Unten links ist das Symbol @ vorhanden, wenn die eingestellte Temperatur Uber 4 °C
liegt. Durch Driicken des Symbols ist es moglich, die Feuchtigkeit zu steuern oder den
Parameter nicht zu steuern (OFF).

0
Beim Driicken des Symbols )}I wird das manuelle Abtauen gestartet.

Beim Driicken des Symbols @ wird das Display blockiert, um Verstellungen zu
vermeiden oder um die Tir wahrend eines laufenden Programms zu reinigen. Zur
Entsperrung ist es ausreichend, einen Punkt des Displays zu driicken.

Unter der Fortschrittszeit des Zyklusses ist das Symbol Q vorhanden. Durch Drlicken
des Symbol wird eine optische und akustische Warnung fiir die folgenden Parameter
eingestellt:

- Kemnsonde

- Temperatur Zelle

- Zeit

Siehe dazu Abschnitt 7.0 Allgemeine Angaben zur Benutzung



11.0 UTILITIES +

Das MenU UTILITIES gestattet das Starten eines Abtauens, die Durchfihrung der
Sanifizierung, das Erwarmen der Kernsonde (optional), das Exportieren der
HACCP-Daten, das Aktualisierung der Software, das Sichern der Daten und das
Anzeigen der Alarmhistorie.

FUNKTIONEN
Defrost
Reinigung
HACCP
USB-STICK

Zeitfolge der Alarmen

N e

11.1 AUFTAUEN

Das Abtauen aktiviert sich:
-automatisch in der Konservierungsphase mit vordefinierten Zeitintervallen.

-manuell mit der Funktion Uber:
MENU>FUNKTION>MANUELLES ABTAUEN

ABTAUUNG

@
-manuell wahrend der Aufbewahrung durch Berlhren der Taste Abtaueng>I

Bei laufendem Abtauen zeigt das Display den Hinweis “ABTAUEN an.
Um das Abtauen vorzeitig zu unterbrechen, das Tastenfeld STOP berthren.

Q Anmerkung
Sollte das Gerat mit einem ausgelagerten Kondensator ausgestattet sein, erfolgt
ETOr a das Abtauen mit Umluft. Zum richtigen Abtauen muss die Tir offen bleiben, da

die Beheizung des Verdampfers liber den Warmeaustausch mit der
Raumtemperatur durch Beliiftung erfolgt. Wahrend dieser Phase diirfen im
Innenraum keine Produkte sein. Aus diesem Grund wird die Funktion Abtauen
bei Maschinen, die an eine Remote-Einheit angeschlossen sind, manuell vom
Bediener in Abhangigkeit von der Nutzungsh&ufigkeit der Maschine aktiviert.

99



Deutsch

11.2 Dampfdesinfektion

Der DAMPFDESINFEKTION-Prozess erfolgt durch Kombination der Wirkung des Reinigungsmittels und
des heil3en Dampfes zur Eliminierung der Bakterien in der Zelle sowie der unangenehmen Gerliche.
Dieser Prozess besteht aus 5 Phasen: Vorbereitung, Reinigungsmittel, Einwirken, Reinigung und Spilen.
Am Ende der ersten Phase, Vorbereitung, erscheint eine Bildschirmanzeige mit Aufforderung zur Offnung
der Schutzverkleidung der Geblase und zum Spriihen des Reinigungsmittels auf den Verdampfer.

Achtung, Verletzungsgefahr! Vor dem Offnen warten, bis die Geblase vollstandig angehalten
A haben. Zur Durchfiihrung des Sanifizierungszyklusses die Anweisungen im Abschnitt Wartung
befolgen.

A Ein neutrales, nicht schaumbildendes und nicht aggressives Reinigungsmittel verwenden; die

Verwendung von aggressiven Reinigungsmitteln verkiirzt die Haltbarkeit der
Schutzbeschichtung des Verdampfers und fiihrt zum Risiko von Gaslecks, die nicht von der
Garantie abgedeckt werden.

f Das Reinigungsmittel nicht aus die Feuchtigkeitssonde spriihen. Anderenfalls ist es moglich
falsche Werte liefert und ausgewechselt werden muss. Diese Operation wird nicht von der
Garantie abgedeckt.

Das Gehause der Geblase im Inneren der Zelle 6ffnen, wenn der Hinweis erscheint.
f Zum Offnen des Gehéauses die Griffe in Gegenuhrzeigersinn drehen, das Coldline-
@ Hygienisierungsprodukt auf den Verdampfer auftragen und das Gehause wieder verschlieBen,
indem die Griffe in Uhrzeigersinn gedreht werden. Immer sicherstellen, dass das Gehause der
Geblése ordnungsgemal verschlossen wurde.

Vision weist eine Sicherheitsvorrichtung auf, die die Einschaltung der Geblase blockiert, wenn das Gehause
offen ist; falls es nicht wieder korrekt verschlossen wird, ist es nicht méglich, das Sanifizierungsprogramm
auszufUhren und ein Hinweis erscheint.

In den nachfolgenden Phasen fiihrt Vision eine Wechsel von Phasen mit Dampf und Spiilen aus, um das
Gerat zu sanifizieren und zu reinigen. Wir empfehlen jedoch, vor dem Starten des Sanifizierungsproesses
alle Lebensmittelriicksténde sowie den offensichtlichen Schmutz zu entfernen.

Am Ende des Prozesses wird die Maschine getrocknet und die Hauptbildschirmanzeige wird erneut
angezeigt.

REINIGUNG REINIGUNG REINIGUNG REINIGUNG
STERILISATION

Offnen Sie bitte den Schutz und spritzen

OK

00:01 min 00 36
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11.3 VORHEIZEN DER SONDE

GEHITZTER KERNFUHLER

Geendete Beheiz., nehmen Sie den Fihler

0K

11.4 HACCP

< HACCP DATEN EXPORTIEREN

Von:

@ HEUTE & @

Bis:
@ HEUTE & @

AUF USB

DOWNLOADEN VISUALISIEREN

Die Funktion ERWARMUNG SONDE ist nur aktiv, wenn das Zubehor beheizte
Kernsonde vorhanden ist.

Bei Beriihren der Taste ERWARMUNG SONDE wird die Erwarmung der Sonde
aktiviert, um das Herausziehen aus dem Produkt zu vereinfachen. AM Ende
erscheint die Meldung “Erwarmung abgeschlossen, die Sonder herausziehen”.

Das Meni HACCP gestattet es, die Daten aller ausgefiihrten Zyklen auf einem U
Stick zu speichern und anschlieBend anzuzeigen.

S-

Zum Ausfuhren des HACCP den USB-Stick einstecken und auf UTILITIES>HACCP

drucken.

Es erscheint eine Bildschirmanzeige, auf der es moglich ist, den Zeitraum
auszuwahlen, fiir den die Daten exportiert werden sollen. Beim Driicken von
"Exportieren” wird eine Datei .csv auf den USB-Stick exportiert, die die
Seriennummer des Geréates angibt, gefolgt von Jahr, Monat und Tag.

Die erstellte Datei kann mit dem PC mit einem Tabellenkakulationsprogramm
geodffnet werden.

11.5 USB - Update / Backup

< USB-STICK

Analyse USB-Stick

i

Zur AKTUALISIERUNG der Software des Gerates einen USB-Stick mit der Software
einstecken und auf UTILITIES>USB driicken. Das System erkennt die korrekten
Aktualisierungsdateien, die Taste AKTUALISIEREN wird aktiv und es ist moglich, die
Aktualisierung vorzunehmen.

Zur Durchfihrung des BACKUPs einen USB-Stick einstecken und auf
UTILITIES>USB>BACKUP driicken. Am Ende des Backups zeigt das System wieder
die Hauptbildschirmanzeige an und es ist moglich, den USB-Stick abzuziehen.
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11.6 ALARMHISTORIE

Durch Dricken auf UTILITIES>ALARMHISTORIE im Hauptmenl ist es méglich, die Alarmhistorie
anzuzeigen und die Anzeige der aufgezeichneten Alarme der letzten Woche, des letzten Monats oder aller
auszuwahlen.

Die ALARMHISTORIE gestattet das Anzeige der verschiedenen aufgezeichneten Alarme mit den Daten Beginn
und Ende. Beim drlicken auf den einzelnen Alarm erscheint die Bildschirmanzeige Alarmzusammenfassung, auf
der einige Informationen angezeigt werden.

< ZEITFOLGE DER ALARMEN

< ALARM @ Hochdruck-Sicherung der Zelle
Aniang: 1812119 14.03 | Ende: 1871279 1403
Letze Woche
@ HP Druckiransduktor defekt
Antang: 1RN219 1403 | Bnde: 1R1219 1404
Ed Letzer Monat

® Verdampler-Sicherung offen
Antsng: 1R12718 1403 | Enda; 181219 1404
Alle

@ Nachricht vom elektronischen Ventil Antang: 181218 1403
Anfang: 181218 1403 | Enda: 1812118 1404

@ Schadhafter Kermtemperaturilihler
Antangy B8 1403 | Erce: B1218 1404

12.0 EINSTELLUNGEN ©

Das Menl EINSTELLUNGEN gestattet es, die SPRACHE, die ZEITZONE, DATUM
und UHRZEIT zu andern, COSMO zu konfigurieren, das Ment SERVICE zu &ffnen
(mit einem Password geschitzt) und die Vorkihlung oder Vorheizung zu
aktivieren/deaktivieren und die Modalitat , COLOR MODE" zu aktivieren.

EINSTELLUNGEN

Sprache

Zeitzone
Datum/Uhrzeit
Cosmo
Service

SR OB

12.1 SPRACHE
Siehe Abschnitt 5.1
Gestattet die Einstellung der Anzeigesprache des Systems

12.2 ZEITZONE

Siehe Abschnitt 5.3

Gestattet die manuelle Einstellung der Zeitzone, wenn Vision nicht mit Cosmo verbunden ist, um die korrekte
Registrierung der HACCP-Ereignisse, der Alarme und der automatischen Aktualisierung der Sommerzeit zu
gestatten.

12.3 DATUM/UHRZEIT
Siehe Abschnitt 5.2

Gestattet die manuelle Einstellung des lokalen Datum und der lokalen Uhrzeit, wenn Vision nicht mit Cosmo
verbunden ist.

12.4 COSMO
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Siehe Abschnitt 5.3

12.5 SERVICE
¢ SERACE Das Menu SERVICE wird von einem Password geschiitzt, das dem
Kundendienstpersonal vorbehalten ist.
Parameters Input-Output-Test

Funktioneller Prob... = Report des Probel...

Systeminformatio... = Reset Einleitung ...

Allarme Ricksetzen Riickstellung wifi

Matrikelnummer e... Modell einstellen

Demo-Modus dea... | Demo-Modus akii...

12.6 COLOR MODE

Bei Aktivierung der Modalitat COLOR MODE erscheint neben jeder Funktion ein
farbiges Mend, das die Aktivierung eine alternativen grafischen Darstellung der
@ scroor. 1e° Programme gestattet.

@ Auftaung
. Garung

. Géarunterbrecher

@ «rung

S Schokolade

L Lagerung

Gl el

13.0 NEUORDNUNG MEN( T

Kiihlung
Durch Berlihren der Taste wird die Modalitait NEUORDNUNG MENU
Senoer 18 aktiviert, die es gestattet, die im MenU vorhandenen Elemente nach Belieben neu
Auftaung ZUu Ordnen.
Wahrend der Aktivierung erscheinen die Anzeigen in Bewegung.
Géarung
Gaérunterbrecher
Schokolade
Lagerung

o + Ol
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14.0 ALARME

Deutsch

ALARMLISTE MOGLICHE URSACHEN LOSUNG

Sonde Zelle defekt Mdoglicher Defekt der Sonde der Zelle Fir die Auswechselung an den Kundendienst
wenden. Das Gerat funktioniert in provisorischer
Modalitat. Es ist méglich, Zyklen zum
Schnellabkihlen/Gefrieren auf Zeit durchzufihren.
Die Kernsonde Ubernimmt die Funktionen der
Kammersonde, diese darf nicht in das Produkt
eingefihrt werden.

Kemnsonde defekt Méglicher Defekt der Kernsonde. Fir die Auswechselung an den Kundendienst
Kernsonde nicht angeschlossen. wenden. Das Gerat funktioniert in provisorischer
Modalitat. Es ist méglich, das
Schnellabkiihlen/Gefrieren auf Zeit und nicht mit
der Kernsonde durchzufihren.

Feuchtigkeitssonde defekt Anomalie oder Defekt bei der Erfassung der Fir die Auswechselung an den Kundendienst
Feuchtigkeit wenden. Das Gerat funktioniert in provisorischer
Der Alarm konnte auftreten, wenn nach einem Modalitat.

Schnellabkihlen oder Tiefgefrieren ein Programm
mit Feuchtigkeit gestartet wird.

Sonde Verdampfer defekt Méglicher Defekt der Sonde Verdampfer Fir die Auswechselung an den Kundendienst
wenden. Das Gerét funktioniert in provisorischer
Modalitat. Das Abtauen erfolgt bei fixer Dauer.

Sonde Kondensator defekt Méglicher Defekt der Sonde Kondensator An den Vertragskundendienst wenden. Es ist
mdglich, Vision weiter zu benutzen; die Leistungen
werden nicht optimal sein.

Sonde elektronisches Ventil defekt Méglicher Defekte des elektronischen Ventils fiir Fir die Auswechselung an den Kundendienst
die Steuerung des Kaltemittelgases wenden. Das Gerét kann nicht benutzt werden.

LP-Druckwandler defekt Méglicher Defekt des Unterdruckwandlers. Fir die Auswechselung an den Kundendienst
wenden. Das Gerét kann nicht benutzt werden.

HP-Druckwandler defekt Méglicher Defekt des Uberdruckwandlers. Fir die Auswechselung an den Kundendienst
wenden. Das Gerat funktioniert in provisorischer
Modalitat.

Hochtemperaturschutz Zelle Die Temperatur der Zelle Gberschreitet 100 °C. Aus Sicherheitsgriinden startet der Kompressor, um

die Temperatur in der Kammer abzusenken. An den
Kundendienst wenden.

Hohe Temperatur Zelle Wird aktiviert, wenn der eingestellte Sollwert Uberprﬂfen, ob zu viel heiBes Produkt eingeladen
nach 4 Stunden Dauerbetrieb des Kompressors wurde; Uberpriifen, ob der Kondensator der
nicht erreicht wird Maschine sauber ist; den korrekten Mindestabstand
zwischen Maschine und Mauer tberpriifen.
Hohe Temperatur Kernsonde Die Temperatur der Kernsonde ist zu hoch. Uberprufen, ob das Gerat eine Temperatur unter

110 °C aufweist und ob sich die Gebldse des
Verdampfers korrekt drehen.

Hohe Temperatur Leistungskarte Die Leistungskarte arbeitet Gber den max. Uberpriifen, ob das Gerat die warme Luft korrekt
Temperaturgrenzwerten. auswirft. Den Zyklus abbrechen und das Gerat
abkuhlen lassen.
Tur offen Die Tr ist offen. Die Tur schlieBen und an den technischen
Kundendienst wenden, falls der Alarm fortbesteht.
Kommunikation mit Leistungskarte Die Steuerungskarte kann nicht mit der Fir die Auswechselung der Elektronikkarte an den
unterbrochen Leistungskarte kommunizieren. Kundendienst wenden. Das Geréat kann nicht
benutzt werden.
Wasserfilter auswechseln Die Kartusche des dem Befeuchter Die Kartusche auswechseln. Bei erschopfter
vorgeschalteten Wasserfilters hat das Ende ihres | Kartusche keine Programme mit Feuchtigkeit oder
Lebenszyklusses erreicht. Dampf verwenden: Risiko der Beschadigung des
Dampfgeneratorsystems.!
Kondensator reinigen Der Kondensator ist verschmutzt und garantiert Siehe Abschnitt 15.
keine korrekte Kihlung des Kihlsystems.
Flllung Wasser Befeuchter defekt Fillung Wasser Befeuchter defekt Die Wasserzufuhr des Befeuchters tiberpriifen, dass

der Hahn offen ist und an den Kundendienst
wenden, falls der Alarm fortbesteht.

Heizung Befeuchter defekt Heizung Befeuchter defekt An den Kundendienst wenden.
Hochdruck HP Zu hoher Druck vom Hochdruckwéchter erfasst Uberpriifen, ob das Produkt ein Temperatur unter
Eingriff des HP-Druckwéchters 110°C hat. Uberpriifen, ob der Kondensator nicht

verstopft ist und der Ventilator korrekt funktioniert.
Uberprﬂfen, ob auf der Gerateriickseite mindestens
10-15 cm freier Platz ist, um den Ableitung der
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HeiBluft vom Gitter zu gestatten. Der Kompressor
nimmt den Betrieb wieder auf, wenn der Druck
unter die vorgesehenen Schwellwerte féllt.

Kommunikation mit dem Die Programme werden abgebrochen, da es An den Kundendienst wenden.
elektronischen Ventil unterbrochen nicht moglich ist, das elektronische Ventil zu
steuern.
Hohe Temperatur Verdampfer Es wurde zu heiBBes Produkt eingestellt, ohne Uberpriifen, ob das Gerat eine Temperatur unter
dass ein Vorkiihlungszyklus gestartet wurde. 110 °C aufweist und ob sich die Geblase des
Verdampfers korrekt drehen.
Schutzvorrichtung Verdampfer offen | Die interne Verkleidung der Geblase ist offen. Die Verkleidung durch leichtes Driicken schlieBen

und die Griffe drehen, um sie fest zu schlieBen. An
den Vertragskundendienst wenden, falls das
Problem fortbesteht.

Niedrige/hohe Die Versorgungsspannung liegt auBerhalb des Die eigene Anlage von einem Fachtechniker
Versorgungsspannung zuldssigen Bereiches. Uberprifen lassen oder an den Energieversorger
wenden.

15.0 EMPFEHLUNGEN ZU VERWENDUNG UND HINWEISE

15.1 VORKUHLUNG/VORHEIZUNG

evor man mit einem Zyklus Schnellabkihlen/Gefrieren beginnt ist es ratsam, die
Kammer durch die Vorabkihlung im Vorfeld zu kihlen. Wéhrend des

T — Vorklhlungszyklusses keine Lebensmittel einstellen.

Sprache ‘

Vor dem langsamen Garen ist es moglich, die Zelle vorzuheizen, um die
Aufheizungszeiten deutlich zu verkirzen.

Zeitzone

Datum/Uhrzeit

Cosmo Die automatischen Vorkihlungs- und Vorheizzyklen kénnen mit dem Meni

Utilities deaktiviert werden.

Service

Color Mode

Deaktivierung Vorwarmen

Vorkiihlung aktivieren

o + 8+

15.2 VERTEILUNG DES PRODUKTS AUF DEN BLECHEN

Verwenden Sie Bleche mit nicht sehr hohen Rand, damit die Luft gut Gber der
Flache zirkulieren kann.
Die Produkte systematisch auflegen und keinesfalls tibereinander stapeln.

Beim Einlegen von Vakuum-Beutel vorsichtig vorgehen und sicherstellen, dass
sie die Geblase nicht verdecken.

15.3 BESCHICKEN DES GERATES

Einen Mindestabstand von 2 cm zwischen den Blechen einhalten, damit eine

entsprechende Luftzirkulation gestattet wird.

Die Speisen werden in einer Schicht angeordnet, in Behaltern:

- offen

- geeignet fur Lebensmittel

- geeignet fiir die Temperaturen, die beim Tiefgefrieren und beim Garen erreicht
werden

- mit niedrigem Rand (max. 4,5 cm)
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Die Behalter nicht abdecken.

Eine korrekte Positionierung der Behélter gestattet die freie Zirkulation der Luft
im Inneren der Zelle: Die Verdeckung der Geblise sowie die Uberladung des
Gerates Uber die zuldssigen Grenzwerte hinaus vermeiden.

15.4 VERTEILUNG VON TRAYS

Verteilen Sie die Bleche gleichmaBig auf der gesamten Héhe, wenn sie nicht die
volle Kapazitdt ausnitzen. Sollten Sie wahrend des Zyklus weitere Bleche
|——— | hineinschieben wollen, sind diese immer im oberen Teil zu platzieren und die
|| bereits vorhandenen Bleche sind nach unten zu schichten.

Das heif3e Produkt nicht in der Kammer lassen, ohne den Zyklus zu starten.

Die vom Modell vorgesehene maximale Beschickungskapazitat beachten.

15.5 KORREKTE BENUTZUNG

Das Motorfach von Gegenstéanden frei halten und die vordere Ansaugung sowie den hinteren Warmeauslass
nicht verdecken. Die Aufbewahrungsschranke nicht mit Schachteln verdecken oder in Nischen einbauen.

Bei den Schnellabkihlern, die damit ausgestattet sind, den Filter vor dem Kondensator periodisch reinigen.
Die zu kiihlenden oder zu garenden Speisen wie im vorausgehenden Kapitel erklart anordnen;

Die Turen wahrend jedes Arbeitszyklusses sorgfaltig schlieBen

Die Auslassoffnung des Abtauwassers immer frei halten

Die Offnung der Tiren wéhrend der positiven oder negativen Schnellkiihlzyklen / langsamen Garung
vermeiden

Die ordentliche Wartung regelméaBig ausfiihren, wie im entsprechenden Abschnitt angegeben

Beim Garen von besonders fetten Lebensmitteln (zum Beispiel Geflligel) auf Rosten zum Auffangen des Fettes,
das von den Lebensmitteln tropfen kénnte, ein Blech auf den Boden der Kammer stellen.

Nicht verwenden wéhrend des Garens von leicht entflammbaren Lebensmitteln oder Flussigkeiten (zum
Beispiel Alkohol).

15.6 BENUTZUNG DER KERNSONDE

Fir den optimalen Betrieb muss der Fiihlersonde in die Mitte des Produkts
~ eingesteckt werden.

Stellen Sie sicher, dass die Sondenspitze nicht aus dem Produkt ragt und mit
dem Blech nicht in Berlihrung kommt.

Die Sonde nicht in Lebensmittel einflihren, deren Temperatur tiber 130°C liegt.
Dadurch wird eine Beschadigung des Sensors vermieden.

Das Produkt zuerst einige Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.

Die Kernsonde erfasst wahrend eines Schnellabkiihl- oder Garungszyklusses
die Temperatur im “Kern” des Lebensmittels: wenn sie den vom Benutzer oder
im Werk eingestellten Wert erreicht, bedeutet das, dass das Lebensmittel
abgekihlt (Funktion Schnellabkihlung) oder gar ist (Funktion langsames
Garen). Die Kernsonde wird tief in das abzukihlende / zu garende
Lebensmittel eingesteckt: Sicherstellen, dass die Spitze den “Kern” der
Lebensmittel erreicht, das heif3t, dass sie sich im Inneren befindet, ohne
auszutreten. Darauf achten, sie nicht in sehr fette Stellen oder in der Nahe von
Knochen eingefiihrt wird.

Die Sonde bei Lebensmitteln mit geringer Stérke parallel zur Auflageflache
einfiihren. Wir empfehlen, die Sonde stets sauber und hygienisch zu halten.
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MIT DER SONDE VORSICHTIG UMGEHEN, DA SIE SPITZ IST UND NACH
VERWENDUNG BEIM GAREN HOHE TEMPERATUREN ERREICHT

15.7 Anordnung der Schienenpaare fiir Bleche GN oder EN
Vision ist ausgestattet mit Schienenpaaren, die Bleche EN 60x40 oder EN 60x40

3 ? und GN 1/1 aufnehmen konnen.

Die Klingenform der Zahnstangen gestattet eine bessere Verteilung der Luft in
der Zelle sowie eine einfachere Reinigung der Wande.

' Die Schienenpaare und ihre Halterungen kénnen entfernt und mit Wasser und
Neutralseife oder in der Spiilmaschine gereinigt werden.

Zur Erneuern die Schienenpaare nach oben anheben und mit einer Bewegung zum
Inneren der Zelle aus den Profilen herausziehen.

Fir eine bessere Reinigung ist es bei der Serie Vision moglich, auch die
Zahnstangen zu entfernen, die in Abhangigkeit von den Modellen an zwei oder
mehr Punkten befestigt sind.

Zur Entfernung die Zahnstange einfach in Innere der Zelle ziehen, indem sie in der
Nahe der Einhakpunkte gepackt werden. Die Zahnstange nicht verbiegen!

Zum erneuten Einsetzen der Zahnstangen den Stift mit dem Haken ausrichten und
bis zum Einrasten aller Haken drlicken.

107



Deutsch

16.0 WARTUNG UND REINIGUNG

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

. Vor dem Durchfiihren von Wartungs- oder Reinigungsarbeiten das Gerat vom Netz nehmen.

Die Innen- und AuBenflachen kdénnen 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 Glanzprodukten wird nur fiir die AuBBenwénde
empfohlen.

e Das Gerdt nicht mit Wasserstrahlen waschen. Verwenden Sie keine Scheuerpasten oder
Scheuerpads.

e Es ist strengstens untersagt, die Schutzvorrichtungen und die Sicherheitsvorrichtungen zu
entfernen, um ordentliche Wartungsarbeiten vorzunehmen. Der Hersteller haftet nicht fiir Unfélle,
die auf die Nichteinhaltung der vorgenannten Pflicht zurlickzufiihren sind.

¢ Die Maschine nicht mit feuchten oder nassen Handen oder FiiBen beriihren oder betétigen, keine
Schraubenzieher,  Kiichenwerkzeuge  oder  sonstige  Gegenstdnde  zwischen die
Schutzvorrichtungen und die Bauteile in Bewegung einflihren; vor der Durchfiihrung von
Reinigungsarbeiten oder ordentlichen Wartungsarbeiten die Maschine durch Ziehen des
Netzsteckers von der Stromversorgung trennen. Nicht am Netzkabel ziehen, um die Maschine von
der Stromversorgung zu trennen.

Damit die Effizienz des Gerates dauerhaft beibehalten wird, ist der Kondensator regelmaBig zu reinigen.
Nehmen Sie die Reinigung mit einem Pinsel mit weichen Borsten oder einem Staubsauger vor und achten Sie
dabei darauf, dass die Alurippen nicht verbogen werden.
e Der Kondensator weist scharfe Kanten auf. Tragen Sie bei den Reinigungsarbeiten
Schutzhandschuhe.

Fir den Zugang zum Kondensator eines Schnellabkihlers ist es ausreichend, die Bedienblende oben zu packen
und auf sich zu zu ziehen.

Die Bedienblende ist oben mit zwei Magneten und unten mit Einsteckstiften befestigt.

Der Kondensator der Gérunterbrechungsschranke und der Aufbewahrungsschrénke befindet sich auf dem Dach
des Schrankes.

Das Gerét (Schockfroster) ist mit einer Auffangschale fiir das Abtauwasser ausgestattet. Diese Schale muss in
regelmaBigen Absténden entleert werden. Die Aufbewahrungsschranke und die Garunterbrechungsschranke
sind mit einem automatischen Verdampiifungssystem ausgestattet.

Ziehen Sie das Fach nach vorne
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Leeren Sie das in der Wanne enthaltene Wasser

Setzen Sie das Fach wieder in seine urspriingliche Position ein

Alternativ. den Kondensatablaufschlauch mit 3/4 "AuBengewinde
anschliefen

17.0 ANSCHLUSS DES BEFEUCHTERS AN DAS WASSERNETZ
UND WARTUNG

A Héhere Temperaturen beschidigen das Wasserfiltersystem.
Die Einheit muss bei Temperaturen unter 30°C an das Wasserleitungsnetz angeschlossen werden.

A Der Wasserdruck am Eingang des Befeuchters muss zwischen 0,5 bar und 6 bar liegen. Ein manuelles
Absperrventil, das der Anlage vorgeschaltet ist, installieren (damit die Unterbrechung der Wasserversorgung
gewahrleistet werden kann). Installation eines mechanischen Filters (60uS), um allféllige Feststoffe
zurlickzuhalten.

AEs ist ratsam, demineralisiertes Wasser zu verwenden: sollte man Leitungswasser verwenden, sind
die Salze, die sich im Laufe der Zeit ablagern, Ursache filir progressive Verkrustung des
Befeuchtungssystems, wodurch die Funktionstiichtigkeit beeintrachtigt wird. Bei einer Wasserharte von
Uber 15°f/dH ist es notwendig, einen Wasserentharter zu installieren.

ABei Nichteinhaltung der Anweisungen, kann der Hersteller nicht fir schlechte Funktionsweisen oder
Schaden am Befeuchtungssystem verantwortlich gemacht werden.

Das Gerat ist mit einer Schale fiir die automatische Wasserverdampfung durch Abtauen und die Waschzyklen
des Befeuchters entstanden (nur Garunterbrechungsschranke und Aufbewahrungsschréanke).

A Der Hersteller kann nicht fiir allfillige Schaden oder Unfélle zur Verantwortung gezogen werden, die
aufgrund fehlender oder mangelhafter Erdung, falscher Installation, Verdanderung, unsachgemaBer
Wartung und Ungeschicklichkeit bei der Anwendung oder aufgrund mangelnder Einhaltung der
geltenden elektrischen Sicherheitsbestimmungen in dem Land, in dem die Maschine verwendet wird,
entstanden sind.

Dem Befeuchter missen ein System zur Filterung der Verunreinigungen, zur voriibergehenden Reduzierung
der Harte des Wassers sowie der mitgelieferte Aktivkohlefilter vorgeschaltet werden.

Das Filtersystem weist eine Kartusche mit einer max. Haltbarkeit von 12 Monaten auf. Die Kartusche innerhalb
von max. 12 Monaten ab der Installation oder beim Erscheinen der Meldung auf der Elektronik umgehend
auswechseln. Falls die Kartusche nicht ausgewechselt wird, wird das Dampfgeneratorsystem irreparabel
beschadigt. Schaden, die durch die Nichteinhaltung der Angaben zur Qualitdt des Wassers und zum
Auswechseln des Filters verursacht werden, fihren zum Verfall der Garantie fir das gesamte
Dampfgeneratorsystem.

Der Filter Iasst die folgenden Substanzen im Wasser zurlick: Silber, Ammonium, Kalium.

RegelmaBig sicherstellen, dass das Filtersystem keine Undichtigkeiten aufweist. RegelmaBig sicherstellen,
dass die Schlauche nicht verbogen sind. Verbogene Schlauche missen ersetzt werden.

Nach max. 10 Jahren muss das vollstandige Filtersystem ersetzt werden. Nach max. 5 Jahren missen die
Schlduche ersetzt werden.
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18.0 SUCHE NICHT ANGEZEIGTER FEHLER

STORUNG

MOGLICHE URSACHEN

LOSUNGEN

Das Gerét schaltet sich
nicht ein

Spannung fehlt

Das Vorhandensein von Spannung an der
Steckdose Uberpriifen, in die der Stecker des
Gerates eingesteckt wird, die eventuellen
vorgeschalteten Schutzschalter und Sicherungen
zurlckstellen und die vorne an der Schalttafel
montierten Sicherungen kontrollieren

Anschlusskabel Schnittstelle
nicht angeschlossen

Uberpr(jfen, ob der Schnittstellenverbinder richtig
mit der Schalttafel verbunden ist. Sollte dies nicht
der Fall sein, das Kabel austauschen.

Beim Starten eines
Kihlzyklus geht der
Kompressor in Betrieb

Verzogerter Kompressorstart
aufgrund zu raschen Starts
(Schnellabkihler)

Zur Vermeidung von Starts des Kompressors in
rascher Folge, die zu Beschadigungen fiihren
kdnnten, ist eine Verzégerung von einigen
Minuten vorhanden; einige Minuten warten.

Das Bedienrelais des
Kompressors ist beschadigt

Es ist ein Techniker zur Uberpriifung und
Reparatur notwendig.

Der Warmeschutz im
Kompressor hat sich aufgrund
von Uberhitzung aktiviert.

Das Gerét rund 30 Minuten ruhen lassen, bevor es
wieder in Betrieb genommen wird. Uberpr(jfen,
dass der richtige Kihlfluss im Technikraum nicht
behindert ist.

Uberpr(jfen, ob zwischen Mauer und
Geraterlckseite rund 10-15 cm fur die
LuftausstoBung eingehalten werden.

Uberpr(jfen, dass das Gerat nicht in der N&dhe von
Warmequellen aufgestellt wird (Ofen,
Nudelkocher, Friteusen usw.).

UberprUfen, dass der KondensatorlUfter im
Technikraum unten funktioniert.

Sollte das Problem andauern, den technischen
Kundendienst kontaktieren.

Den Staubfilter am Kondensator kontrollieren und
gegebenenfalls reinigen

Das Gerat kihlt nicht
oder kihlt nur sehr
langsam

Es ist mit zu viel Produkten bei
hoher Temperatur beschickt
(Schneeabkuhler)

Die vorgesehene Hochstproduktmenge (in kg)
darf nicht Uberschritten werden. Bevor sehr heil3e
Produkte in das Gerat gegeben werden, ist eine
Vorabkiihlung der Kammer bei einer Temperatur
von -20°/-30°C vorzunehmen.

Lifter im Inneren stehen immer
still

Den technischen Kundendienst zur Uberprifung
der Ursache fiir den Lifterstillstand kontaktieren

Vereister Verdampfer

Manuell abtauen

Uberhitzung des Technikraumes

Uberpr(jfen, ob zwischen Mauer und
Geréterlickseite rund 10-15 cm fur die
LuftausstoBung eingehalten werden.

Uberpr(jfen, dass das Gerat nicht in der Ndhe von
Warmequellen aufgestellt wird (Ofen,
Nudelkocher, Friteusen usw.).

Uberpr(jfen, ob der Radiator auf der Vorderseite
unten (Kondensator) perfekt gereinigt ist.
Eventuell mit einem Staubsauger den Schmutz
entfernen oder das Frontgehduse abnehmen und
die Fligel mit einer Birste mit Plastikborsten
reinigen.
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19.0 SICHERHEITSDATENBLATT GAS

19.1 R290 &

GWP: 3
ODP: 0

¢ |dentifikation der Gefahren: Verflissigtes Gas - extrem entflammbar.
e Erste-Hilfe-MaBnahmen:

O

Inhalation: Die verunfallte Person in einen nicht kontaminierten Bereich bringen und ein
Atemschutzgerat aufsetzen. Der Patient sollte liegen und warm haben. Arzt rufen. Mit der kiinstlichen
Atmung beginnen, sollte die Atmung aussetzen.

Kontakt mit der Haut: Bei Gefrierbrand fiir zumindest 15 Minuten mit Wasser bespritzen. Eine sterile
Gaze anbringen. In arztliche Behandlung begeben.

Kontakt mit den Augen: Die Augen umgehend flr zumindest 15 Minuten mit Wasser aussptilen.
Einnahme: Die Einnahme wird als wenig wahrscheinliche Aussetzungsweise angesehen.

19.2 R452A

GWP: 2141

ODP: 0

e Zusammensetzung:
o Difluoromethan (R32) 21,9 %
o 2,3,3,3-Tetrafluoropropen (R-1234yf) 27,2 %
o Pentafluoroethan (HFC 125) 50,9 %

e |dentifikation der Gefahren: Flissiggas. In hoher Konzentration kann es Erstickung hervorrufen. Spritzer
kénnen Kalteverbrennungen verursachen.
e Erste-Hilfe-MaBnahmen:

O

@)

Inhalation: In hoher Konzentration kann das Fliissiggas Erstickung hervorrufen. Zu den Symptomen
gehort der Verlust von Mobilitat bzw. des Bewusstseins. Die Opfer kénnen sich der Erstickung nicht
bewusst sein. Ein Atemgerat tragen, die Opfer in einen gut bellfteten Bereich bringen und im Warmen
ablegen. Arzt rufen. Nur bei Atemstillstand kinstlich beatmen.

Kontakt mit der Haut: Der Kontakt mit der verdampfenden Flissigkeit flhrt zum Gefrieren der Haut.
Kontakt mit den Augen: Die Augen umgehend mit Wasser aussptilen. Eventuelle Kontaktlinsen falls
maoglich entfernen. Weiter ausspiilen. Zumindest 15 Minuten mit reichlich Wasser ausspiilen.
Umgehend in arztliche Behandlung begeben. Fiir weitere 15 Minuten aussplilen, falls keine sofortige
arztliche Behandlung verfligbar ist.

Einnahme: Die Einnahme wird als wenig wahrscheinliche Aussetzungsweise angesehe
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1.0 CONDITIONS D'EMPLOI

1.1 INTRODUCTION
Cher Client,
Nous tenons a vous remercier d'avoir choisi cet appareil de la série VISION.
VISION remplace plusieurs appareils traditionnels en intégrant en peu d'espace de multiples fonctions.

1.2 CONDITIONS D EMPLOI
A\ Ne pas conserver a |'intérieur de l'appareil des bombes

V4

aérosols sous pression ou des produits portant la mention
«inflammable». Risque d'explosion!

A Gardez les ouvertures de ventilation dans le boitier de
I'appareil ou dans la structure intégrée libres de toute
obstruction.

N'utilisez pas d'appareils électriques a l'intérieur des
compartiments pour stocker les aliments surgelés de |'appareil,
s'ils ne sont pas du type recommandé par le tabricant.

A\ Sile cable d'alimentation est endommagé, débranchez
I'appareil de I'alimentation électrique, contactez le service
d'assistance technique pour le remplacer par un modéle
approuvé par le fabricant.

L'appareil ne doit étre destiné qu‘a l'usage pour lequel il a été expressément congu, dans les limites
déclarées par le fabricant. Tout autre usage doit étre considéré comme impropre.

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

Le présent manuel constitue partie intégrante de |'appareil, et doit étre conservé avec le maximum de soin
de la part de I'acheteur; il doit toujours rester a proximité de |'appareil.

L'appareil (uniquement pour la version cellule de refroidissement) est équipé d'une sonde a coeur pour la
mesure de la température a I'intérieur du produit. Manipuler |la sonde avec précaution par la poignée prévue
a cet effet. Si vous ne l'utilisez plus, replacez-la dans son logement approprié présent a l'intérieur de la porte.
N'insérez pas la sonde ou d'autres objets pointus dans la grille du ventilateur ou dans les fissures des
protections. Insérez les plaques ou les récipients en les manipulant avec des gants spéciaux pour four afin
d'éviter les brilures ; faites attention lors de la phase d'insertion des plaques, évitez les chutes accidentelles
de la plaque due a une mauvaise insertion.

Avant d'effectuer toute opération d'entretien ou de nettoyage, débranchez 'appareil en éteignant
l'interrupteur et en retirant la fiche de la prise de courant. Attention: débranchez la fiche en la saisissant
directement et non en tirant le céble.

L'installation et les opérations d'entretien extraordinaire et de réparation doivent exclusivement étre
effectuées par des techniciens spécialisées.

Garantie : Coldline garantit les appareils, dans leur intégralité (a I'exclusion des garnitures, des composants
en caoutchouc, des éléments en verre, du gaz réfrigérant, des accessoires, des lampes) pendant deux ans a
compter de la date figurant sur la facture de vente. La garantie ne couvre pas les piéces endommagées
durant le transport, ou dues a une mauvaise installation ou entretien, a la non-conformité des installations
électriques, hydrauliques ou causées par une mauvaise utilisation des appareils.

Assistance : contactez votre revendeur en lui fournissant le modeéle et le numéro de série figurant sur la
plaque signalétique de |'appareil.

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

Trays L'appareil est conforme aux directives européennes
made comme précisé en détail dans le certificat de
lt,a’: conformité CE. La plaque CE (exemple ci-contre)
# est située a l'intérieur de |'appareil
Matricola / Serial n°[Modello / Model
Dans les émissions de bruit aérien, le niveau de
P. Supply Frequency Current pression acoustique pondéré A est inférieur a 70
Abs. Power Clima Class P dB (A).
l. ] Refri i .-
Gl o | chgerant Joseiy Cellule de refroidissement: W 5-6-7-7T-10-14-20P-
Blast chilling Blast freezing 30S
yield (Kg) vield (Kg)
2006/95/CE 2004/108/CE Ins. HFC 245 Cellule de refroidissement Industry: W 30-35-40-
( € 41-50-51-100-101-102-150-151-152-200-201-202-
‘, SERaPIHI0NC0 a2 ﬁ Réfrigérateurs et chambres de Fermentation

contrélée: AF/AC 30-60-80 JF/JC 80 TF/TC 13-17

CELLULE DE REFROIDISSEMENT VISION

Modéle WSS W6S W7TS W5 Wé
Plaques GN1/1 - 60x40 GN1/1 - 60x40 GN1/1 - 60x40 GN1/1 - 60x40 GN1/1 - 60x40
supportées

L 780 L 780 L 1400 L 780 L 780
Dimensions (mm) P 759 P 759 P700 P 859 P 859

H 853 H 913 H 810-850-910 H 853 H 913

18 kg 21 kg 34 kg 22 kg 27 kg
Rendement par +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C
cycle 12 kg 15 kg 24 kg 17 kg 21 kg

+90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C

Consommation*

0,073 kWh/kg

0,081 kWh/kg

0,068 kWh/kg

0,067 kWh/kg

0,071 kWh/kg

+65°+10°C 0,272 kWh/k 0,258 kWh/k 0,257 kWh/k: 0,259 kWh/k 0,246 kWh/k:
+650_1 80C ! g ! g ’ g ’ g ’ g
Alimentation 220/240V/50Hz 220/240V/50Hz 220/240V/50Hz 220/240V/50Hz 220/240V/50Hz
Absorption 1700W - 8.21A 1700W - 8.21A 1950W - 9.42A 1430W - 6.91A 1670W - 8.07A
R.end?r.nent 1755W* 1755W* 2084wW* 1565W* 2084W*
frigorifique

*Norme EN 17032:2018 *Evap -10°C cond. +45°C

CELLULES DE REFROIDISSEMENT VISION

Modéle W7 W10 W14 W20P W30 -2
Plaques =4
, GN1/1 - 60x40 GN1/1 - 60x40 GN1/1 - 60x40 GN2/1 - 60x80 GN1/1 - 60x40 C
supportées ©
L 780 L 780 L 780 L 1100 L810 LL
Dimensions (mm) P 859 P 859 P859 P 1104 P 1096
H 1093 H 1563 H 1778 H 1843 H 2340
34 kg 50 kg 70 kg 80 kg 90 kg
Rendement par +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C
cycle 24 kg 40 kg 56 kg 60 kg 66 kg
+90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C

Consommation*

0,064 kWh/kg

0,082 kWh/kg

0,061 kWh/kg

0,085 kWh/kg

0,095 kWh/kg

o (o]
:2;*1189, g 0,221 kWh/kg 0,252 kWh/kg 0,250 kWh/kg 0,268 kWh/kg 0,292 kWh/kg
; . 4007415V 4007415V 4007415V 4007415V
Alimentation 220/240V/50Hz 3N - 50/60Hz 3N = 50/60Hz 3N = 50/60Hz 3N - 50/60Hz
Absorption 1950W — 9.42A 5120W = 12.74A 5200W — 13.12A 7150W — 16.64A 7450W — 17.28A
Rendement 2084W* 5440W* 5440W* 9820W* 8630W*
frigorifique

*Norme EN 17032:2018 *Evap -10°C cond. +45°C
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CELLULES DE REFROIDISSEMENT VISION INDUSTRY

. W40K W41K W50K W51K
MOdeIe W3OK W35 K Sauf modéle sans Sauf modeéle sans Sauf modéle sans Sauf modéle
groupe groupe groupe sans groupe
Chariot 1 x EN6Ox40 / 1 x EN60x40 / 1 x EN60x80 / 1 x EN60x80 / 1 x EN60x80 / 1 x EN60x80 /
supporté GN 1/1 GN 1/1 GN 2/1 GN 2/1 GN 2/1 GN 2/1
. . 1960 (960 (1480 (7480 (1600 (1600
Dimensions P1276 P1200 P1430 P1430 P1430 P1430
(mm) H2365 H2770 H2510 H2510 H2510 H2510
90 kg 85 kg 120 kg 160 kg 200 kg 260 kg
Rendement par +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C
cycle 66 kg 60 kg 90 kg 120 kg 160 kg 200 kg
+90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C
Al tati 400-415V 400-415V 400-415V 400-415V 400-415V 400-415V
imentation 3N - 50Hz 3N - 50Hz 3N — 50/60Hz 3N - 50/60Hz 3N — 50/60Hz 3N — 50/60Hz
Ab " 6.15 kW 7.76 kW 3.27 kW 4.14 kW 3.27 kW 4.14 kW
sorption 10.9A 24.56A 11.83A 13.03A 11.83A 13.03A
R?nd.e'.ne"t 9820W* 11 210W* 13 170W* 14 940W* 20 610W* 22 980W*
frigorifique
*Evap -10°C cond. +45°C
CELLULES DE REFROIDISSEMENT VISION INDUSTRY
. W50LK W100K W101K W102K W100LK W150K
MOdeIe Sauf modeéle sans Sauf modéle sans Sauf modéle sans Sauf modéle sans Sauf modéle sans Sauf modéle
groupe groupe groupe groupe groupe sans groupe
Chariot 1 x 100x100 2 x EN60X80 / 2 x EN60X80 / 2 x EN60x80 / 2 x 100x100 3 x EN60Ox80 /
supporté cm max GN 2/1 GN 2/1 GN 2/1 cm max GN 2/1
. . (1850 (1600 (1600 (1600 (1850 (1600
Dimensions P1430 P2600 P2600 P2600 P2600 P3640
(mm) H2510 H2510 H2510 H2510 H2510 H2510
200 kg 320 kg 400 kg 520 kg 400 kg 480 kg
Rendement par +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C
cycle 160 kg 240 kg 320 kg 400 kg 320 kg 360 kg
+90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C
Al tati 400-415V 400-415V 400-415V 400-415V 400-415V 400-415V
imentation 3N — 50/60Hz 3N — 50/60Hz 3N — 50/60Hz 3N - 50/60Hz 3N — 50/60Hz 3N — 50/60Hz
Ab " 4.14 kW 6.54 kW 6.54 kW 8.27 kW 8.27 kW 9.81 kW
sorption 13.03A 23.66A 23.66A 26.02A 26.02A 35.49A
R?nd.e'.ne"t 22 980W* 26 340W* 41 220W* 45 960W* 45 960W* 39 510W*
frigorifique

*Evap -10°C cond. +45°C
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CELLULES DE REFROIDISSEMENT VISION INDUSTRY
. W151K W152K W150LK W200K W201K W202K
MOdeIe Sauf modeéle sans Sauf modéle sans Sauf modéle sans Sauf modeéle sans Sauf modéle sans Sauf modéle
groupe groupe groupe groupe groupe sans groupe
Chariot 3 x EN60X80 / 3 x EN60X80 / 3 x 100x100 4 x EN60X80 / 4 x EN60x80 / 4 x EN60X80 /
supporté GN 2/1 GN 2/1 cm max GN 2/1 GN 2/1 GN 2/1
. . (1600 (1600 (1850 (1600 (1600 (1600
Dimensions P3640 P3640 P3640 P4680 P4680 P4680
(mm) H2510 H2510 H2510 H2510 H2510 H2510
600 kg 780 kg 600 kg 640 kg 800 kg 1040 kg
Rendement par +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C
cycle 480 kg 600 kg 480 kg 480 kg 640 kg 800 kg
+90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C
Al tati 400-415V 400-415V 400-415V 400-415V 400-415V 400-415V
imentation 3N — 50/60Hz 3N — 50/60Hz 3N — 50/60Hz 3N - 50/60Hz 3N — 50/60Hz 3N - 50/60Hz
Ab " 9.81 kW 12.40 kW 12.40 kW 13.08 kW 13.08 kW 16.54 kW
sorption 35.49A 39.03A 39.03A 47.32A 47.32A 52.04A
R?nd.e'.ne"t 61 830W* 68 940W* 68 940W* 52 860W* 82 440W* 91 920W*
frigorifique
*Evap -10°C cond. +45°C

CELLULES DE REFROIDISSEMENT VISION INDUSTRY

. W200LK W250LK W300LK
MOdeIe Sauf modeéle sans Sauf modéle sans Sauf modéle sans
groupe groupe groupe
Chariot 4 x 100x100 5 x 100x100 6 x 100x100
supporté cm max cm max cm max
. : (1850 (1850 (1850
Dimensions P4680 P5720 P6760
(mm) H2510 H2510 H2510
800 kg 1000 kg 1200 kg
Rendement par +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C
cycle 640 kg 800 kg 960 kg
+90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C
Al tati 400-415V 400-415V 400-415V
Imentation 3N — 50/60Hz 3N — 50/60Hz 3N — 50/60Hz
Ab " 16.54 kW 20.67 kW 24.81 KW
sorption 52.04A 65.05A 78.06A
Rendement 91 920W* 114 900W* 137 880W*
frigorifique

*Evap -10°C cond. +45°C
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APPAREILS DE FERMENTATION CONTROLEE VISION

Modéle AF30 AF60 AF80 JF80 TF13 TF17
Plaques EN60x40 EN60x80 EN60x80 Chariot EN60x80 EN60x40 | EN6OX40
supportées

; ; 870 (810 (560 (560 (1A 5005
Dimensions P 796 P 1096 P 1138 P 1276 P 800 P 800
(mm) H 2215 H 2215 H 2465 H 2465 H950 | H950
L’;tr:g’a”e de 6+40°C | -30440°C | -6+40°C | -30440°C | -6440°C | -30+40°C | -6+40°C | -30+15°C | -6+40°C | -6+40°C
Absorption 1020W | 1410W | 1020W | 1410W | 1740W | 1890W | 1740W | 1890W | 550W | 550W

sorpto 4.7A 6.5A 4.7A 6.5A 8.0A 8.6A 7.2A 8.6A 2.5A 2.5A
Rendement GOBW* | TSTWHE | 668WX | 965WEE | 1336W* | 1292WAF | 1336WE | 1292W** | 565WE | 565K
frigorifique
Alimentation 220-240V / 50Hz
*Evap -10°C cond. +55°C  **Evap -30°C cond. +55°C

ARMOIRES REFRIGERATEURS VISION
Modéle AC30 AC60 AC80 JC80 TC13 TF17
Plaques EN60x40 EN60X80 EN60x80 Chariot EN6OX80 | EN60x40 | EN60x40
supportées

) , 876 870 (560 (560 U450 TT5605
Dimensions P 796 P 1096 P 1138 P 1276 P 800 P 800
(mm) H 2215 H 2215 H 2465 H 2465 H 950 H 950
Lnterva”e de 5415°C | -30415°C | -5415°C | -30+15°C | -5+15°C | -30415°C | -5+15°C | -30+15°C | 5+15°C | 5+15°C

emp.
Absoroti 1020W | 1410W | 1020W | 1410W | 1740W | 1890W | 1740W | 1890W | 550W | 550W
sorption 4.7A 6.5A 4.7A 6.5A 8.0A 8.6A 7.2A 8.6A 2.5A 2.5A

Rendement GOBW* | 7STWAF | 668WHE | 75IWRR | 1336W* | 1202WA* | 1336WE | 1292WA | BOSWE | 5ESWH
frigorifique

Alimentation

220-240V / 50Hz

*Evap -10°C cond. +55°C **Evap -30°C cond. +55°C
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3.0 INSTALLATION

3.1 INTRODUCTION
Le fabricant décline toute responsabilité en cas d'usage inapproprié de |'appareil.
L'installation doit exclusivement étre effectuée par un technicien spécialisé.
L'appareil doit étre installé par du personnel qualifié selon les instructions fournies dans ce manuel.
L'exécution d'installations sans groupe, et les raccordements électriques et hydriques doivent étre
accompagnés de la déclaration de conformité délivrée par l'installateur.

3.2 MANUTENTION

Déplacer |'appareil emballé en utilisant un chariot élévateur ou un transpalette manuel ayant une longueur de
fourches équivalente a celle de la palette et doté d'une capacité de charge adaptée au poids de 'appareil.

3.3 RETRAIT DE L'EMBALLAGE

Selon le type d'emballage, retirer le carton par le haut ou retirer les axes de la caisse en bois a |'aide d'une
visseuse. Utiliser des gants de protection pour éviter tout contact avec les échardes, ne pas jeter 'emballage
dans la nature et veuillez I'éliminer conformément a la réglementation en vigueur.

3.4 INTEGRITE

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

3.5 POSITIONNEMENT

Transportez |'appareil sur une palette avec un chariot approprié prés de I'emplacement d'installation. Durant
le positionnement, inclinez |'appareil seulement si cela est absolument nécessaire pour un angle inférieur a
60°. Retirez les 4 vis qui maintiennent le corps ancré a la palette, vissez les 4 pieds en libérant un coin de
palette a la fois.

3.6 MISE A NIVEAU

Placez I'appareil dans son logement définitif et le mettez-le a niveau en appuyant sur les pieds a vis, en vous
assurant qu'il est bien a plat.

3.7 NETTOYAGE

Enlevez le film en PVC qui recouvre l'intérieur et I'extérieur de |'appareil. Nettoyez le compartiment interne
avec une éponge imbibée d'eau tiede

3.8 CONDITIONS DE FONCTIONNEMENT

Assurez-vous que le local ou I'appareil est installé remplit les conditions suivantes:

e Température ambiante comprise entre 5 et 40°C et humidité de 40 %.

e -positionnement loin de toutes sources de chaleur et dans un endroit bien aéré.

Veuillez laisser au moins un espace de 10 cm a |'arriere des cellules de refroidissement afin d'évacuer
correctement la chaleur produite, ne pas superposer des cartons ou des plaques sur le compartiment
technique et ne pas encastrer d'armoires a |'intérieur de niches. Une mauvaise évacuation de la chaleur du
condensateur peut entrainer des dysfonctionnements méme graves et augmenter sensiblement la
consommation des appareils.

Francais

3.9 MISE EN SERVICE

Avant de brancher 'appareil, vérifiez si:

e La tension et la fréquence sont conformes aux conditions de fonctionnement reportées sur la plaque CE a
I'intérieur de |'appareil; la tolérance maximale est de = 10 % de la valeur nominale.

e Le circuit d'alimentation électrique est conforme a la réglementation en vigueur.

e L'installation électrique dispose d'un interrupteur différentiel (disjoncteur).

e Les appareils équipés d'un systeme d’humidification sont fournis avec un systeme de filtrage de I'eau
d'alimentation de I'humidificateur composé d’une téte et d'une cartouche-filtre remplacable.
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La téte du filtre est dotée d'un tuyau de raccordement au réseau hydrique. Une fois raccordé a celui-ci et
aprés avoir été rincé, le filtre doit étre activé en suivant les indications décrites dans le manuel fourni.

La durée de vie du filtre dépend de la quantité et des caractéristiques de I'eau traitée, cependant elle ne
doit pas dépasser la durée d'un an. L'épuisement du filtre peut entrainer des problemes d'alimentation de
I'eau vers le systeme d'humidification, voire la panne de celui-ci. L'inutilisation du filtre peut entrainer des
dysfonctionnements du systeme d'humidification, dus a |'obstruction des vannes et/ou du capteur qui en
régule le fonctionnement.

Le kit du filtre fourni comprend deux tubes flexibles de 1,9 m et un filtre Brita. Les deux tubes fournis présentent
d'un cété, le raccord femelle 3/4" qui se raccordera au robinet et a I'entrée d'eau de I'humidificateur, de
I"autre, le raccord femelle 3/8". Il est nécessaire de disposer d'un raccord méle 3/4".

f Avec une alimentation triphasée a 400 V, assurez-vous que le sens de rotation des ventilateurs
correspond a ceux qui aspirent. Si 'appareil reste éteint pendant de longues périodes, il convient de
débrancher le cable d'alimentation

La mise a la terre est obligatoire. Le fabricant décline toute responsabilité pour les accidents ou

A les dommages dus a |'absence ou l'inefficacité de la mise a la terre, a une installation erronée, a
une altération, a un mauvais entretien, a de la négligence ou au non-respect des normes de
sécurité électriques en vigueur dans le pays ou 'appareil est utilisé.

Pour la connexion au réseau, prévoir un appareil qui assure une déconnexion compléte dans les
conditions de surtension de catégorie lll, conformément aux régles d'installation.

>

Veuillez remplir la purge sous I"évaporateur, a la premiére utilisation.
Veuillez boucher la purge de la condensation de la chambre pendant les cycles.

>

Une température plus élevée peut endommager le systéeme de filtrage de I'eau.
L'unité doit étre connectée au réseau d'eau a une température inférieure a 30°C.

>
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4.0 TABLEAU DE COMMANDES

A

abrasif |égérement humidifié.

—0

Refroidissement rapide

Surgéation

Décongélation

Levage
Arrét du levage
Chocolat

Maintien chaud

O—areTE
®_|

L'appareil est doté d'une interface de commandes de type « Touch-screen » (a écran tactile),
actionnable par une simple pression du doigt. Nettoyez la vitre en utilisant un chiffon humide non

1 TOUCHES DE COMMANDES
Pour activer la fonction associée

2 TOUCHE CYCLE CONTINU
Permet de lancer un cycle continu avec des
points de consigne établis

3 TOUCHE UTILITE
Permet d'ouvrir le menu utilité

4 TOUCHE REGLAGES
Permet d’ouvrir le menu des réglages

5 TOUCHE DISPOSITION
Permet de modifier la disposition de |"écran
principal

6 PORT USB
Permet l'insertion d'une clé USB pour le
téléchargement des données.

Francais
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5.0 ALLUMAGE / PREMIER DEMARRAGE

Demarrage du logiciel en cours...

£ DEFINIR LA LANGUE

ltaliano

Frangais

Pycckuin

i

E

CGesky

English

Deutsch

Nederlands

Al

Dansk

Eesti

A Avant de brancher I'appareil, lire attentivement le paragraphe

« Installation »

Branchez |'appareil au réseau électrique. L'afficheur affiche 'image d'attente de
chargement du systéeme.

A\ Le démarrage initial dure environ 2 minutes durant lesquelles le systéme
charge le programme et effectue I'autodiagnostic.

Au premier démarrage, le systéme vous demande de sélectionner la langue et
de régler la date, I'heure et le fuseau horaire. Vision est doté d'une connexion
wifi permettant son branchement au systeme Cosmo, la mise a jour du logiciel et
la commande a distance de |'appareil a I'aide de I'appli.

Télécharger |'application en scannant le code QR.

Play Store Apple Store
5.1 REGLAGE DE LA LANGUE

Lors du premier allumage, le systeme nécessite de sélectionner la langue.

Apres la pression, |'afficheur affiche la page de sauvegarde pendant 2 secondes.
En I'absence d'interventions pendant un délai de 5 minutes, I'écran d'affichage
passe en mode économie d’énergie en indiquant la date et I'heure. En pressant
I'afficheur, il est a nouveau possible d'effectuer une sélection.

Pour modifier successivement la Langue, sélectionnez a partir du menu principal:
Réglages > Langue.

5.2 REGLAGE DE LA DATE ET DE L'HEURE

REGLER LA DATE

©
©
S

SN

2020 @

ANNULER
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SUIVANT

En reliant Vision a Cosmo, I'appareil synchronise automatiquement la date et
I'heure. Si la connexion a Cosmo n’est pas possible, vous pourrez régler la date
et I'hneure manuellement.

Pour régler manuellement la date et |I'heure, aller dans le menu dans

O
« Réglages » et sélectionner « Date/Heure »

Programmez |la date et I'heure a I'aide des touches et @ .

En pressant la touche SAUVEGARDER, vous mémorisez les données, I'écran
affiche pendant 2 secondes la page de sauvegarde des réglages.



5.3 REGLAGE DU FUSEAU HORAIRE

En reliant I'appareil a Cosmo, il se synchronise automatiquement a I'heure exacte. Vous devez configurer
le bon fuseau horaire en sélectionnant votre zone géographique d’appartenance.
Ceci permettra la mise a jour automatique de |'heure légale.

5.4 ACTIVATION DE COSMO

< COSMO

= Wifi

@ Activation Cosmo
= ConfigurationModBus

¢ SELECTIONNER LE RESEAU WIFI

Wifi 1

Wifi 2

Entrez le nom manuellement

ACTIVATION COSMO

1 Téléchargez I'application Cosmo
depuis la boutique

2 Pour ajouter la machine a votre
liste d'appareils, entrez le code:

@ 62BF3

COSMO est une technologie innovante sans fil (wifi) permettant de connecter
VISION a tous les appareils Coldline présents en cuisine et de les surveiller a
partir de votre Smartphone.

Pour vous connecter au réseau COSMO, aller sur REGLAGES>COSMO.
Une page-écran s’ouvrira avec les touches suivantes :

- WIFI

- ACTIVATION DE COSMO

- CONFIGURATION MODBUS

En appuyant sur WIFI, le systeme recherchera les réseaux WIFI présents.

Une fois la recherche des réseaux WIFI terminée, choisir le réseau auquel vous
souhaitez vous connecter et insérer le mot de passe si nécessaire.

Dés que vous serez connecté, retourner a la page-écran WIFI. Un symbole
apparaitra a c6té du réseau auquel vous vous étes connecté.

Puis, appuyer sur « ACTIVATION COSMO ». Un code vous sera proposé.
Télécharger I'appli en vous rendant sur Playstore ou AppStore, enregistrez-
vous a |'aide de vos données.

Des informations d'identification serons générées avec lesquelles vous
pourrez vous connecter,

accéder a I'appli, vous connecter et insérer un nouvel appareil en configurant
un nom que vous souhaitez et le code généré par |'appareil.

Francais
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Ajouter un appareil

< SELECT APPAREIL

@ Armoire @

SUPPRIMER ‘ AVANT

Pour ajouter d'autres appareils Coldline connectés grace au réseau ModBus,
appuyer sur la touche COSMO, puis sur « CONFIGURATION MODBUS » et
appuyer sur « AJOUTER DISPOSITIF ». Sélectionner |'appareil que vous
souhaitez connecter et insérer |'adresse comprise entre 21 et 255.

Il vous sera aussi demandé d'insérer le numéro de série de I'appareil. A la fin
de la configuration, les différents appareils connectés au dispositif principal
apparaitront dans le menu « CONFIGURATION MODBUS ».

6.0 MENU PRINCIPAL

6.1 MENU CELLULE DE REFROIDISSEMENT

Refroidissement rapide

Surgéation

Décongélation

Levage

Arrét du levage

Chocolat

Maintien chaud

Q= 0
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Refroidissement rapide : Refroidit rapidement a +3°C a cceur un aliment,
bloque la prolifération des bactéries, augmente jusqu’a 70 % la durée de
conservation sans altérer la qualité. Les programmes de refroidissement
rapide sont programmables sur 3 phases avec gestion de la température,
de la durée et de la ventilation ; il est aussi possible de gérer la température
de conservation en fin de cycle.

Surgélation : Surgele rapidement a -18°C a coeur les aliments en favorisant la
micro-cristallisation des liquides. Les fibres, la saveur et la structure ne sont pas
altérées.

Les programmes de refroidissement rapide sont programmables sur 3
phases avec gestion de la température, de la durée et de la ventilation , il
est aussi possible de gérer la température de conservation en fin de cycle.

Levage et fermentation contrélée : Fait lever parfaitement les pates en
modalité immédiate ou a horaire programmé ; I'apport d’humidité permet de
maintenir une hydratation idéale en favorisant le développement régulier des
levains. Le programme peut étre configuré sur 4 phases (refroidissement,
conservation, réveil et levage et une phase finale de repos). Dans toutes ces
phases, si la température est supérieure a 4 degrés, vous pouvez régler
activement I'humidité.

Décongélation : Décongeéle en toute sécurité les aliments surgelés avec
VISION.

La gestion précise de la température et de I'humidité évite la prolifération
de germes.

Cuisson lente : Cuit les aliments a basse température en exaltant la couleur, la
saveur et la tendreté. L'ajout de vapeur permet une répartition optimale de la
chaleur et procure un résultat homogeéne. A la fin de la cuisson, choisissez entre
le programme de refroidissement rapide ou la surgélation.

Chocolat : Cristallise en quelques minutes les pralines, les chocolats et les
tablettes de chocolat en obtenant un brillant et un croquant parfait grace a la
température et a I'humidité idéale.



O

Dessiccation : Disposez de fruits, de champignons et de légumes déshydratés
en toute saison. Le lancement du programme s’effectue en laissant la porte
ouverte avec le support prévu a cet effet.

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

Pasteurisation : Elimine les micro-organismes pathogenes et la majeure partie
de ceux végétatifs présents dans les aliments pour prolonger leur durée de
conservation.

Maintien : Les plats préts, desserts, parfaits et glaces restent a la température
de service.

Procédé d'assainissement : Permet de lancer le cycle d’assainissement pour le
nettoyage et I'assainissement de la cellule (voir 11.2)

Elimination de tout risque d'Anisakis : Reléve les qualités du poisson destiné a
étre consommé cru afin d'éliminer tous les parasites comme [|'Anisakis avec des
programmes spécifiques comportant des températures et des durées dédiées. (-
20°C pendant au moins 24 heures ou a -35°C pendant 15 heures)

- Cycle manuel
Voir 10

- Utilité
Voir 11

- Réglages

Voir 12

Permet d'accéder aux menus :
- Langue

- Fuseau horaire

- Date/heure

- Cosmo

- Service

- Mode couleur

Francais

- Réorganisation du menu

Voir 13

Permet de réorganiser les touches du menu en les organisant selon vos besoins
et préférences d'utilisation.
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6.2 MENU ARMOIRE REFRIGERATEUR

— Conservation : Lance le mode conservation.

congélation

Décongélation : Décongéle en toute sécurité les aliments surgelés avec VISION.
La gestion précise de la température et de I'humidité évite la prolifération

Glace de germes.

Conservation

Chocolat Glace : Lance le mode conservation des glaces.

Chocolat : Lance le mode conservation du chocolat.

Q+/0 +
6.3 MENU APPAREIL DE FERMENTATION CONTROLEE

Levage et fermentation contrdlée: Fait lever parfaitement les pétes en
modalité immédiate ou a horaire programmé; |'apport d’humidité permet de
maintenir une hydratation idéale en favorisant le développement régulier des
levains. Le programme peut étre configuré sur 4 phases (refroidissement,

Décongélation

Levage

Arét du levage conservation, réveil et levage et une phase finale de repos). Dans toutes ces
phases, si la température est supérieure a 4 degrés, vous pouvez régler
Conservation activement I'humidité.
o Conservation: Lance le mode conservation.

S Décongélation: Décongeéle en toute sécurité les aliments surgelés avec VISION.

La gestion précise de la température et de I'humidité évite la prolifération
de germes.

QI+ 1O Glace: Lance le mode conservation des glaces.

Chocolat: Lance le mode conservation du chocolat.

Francais
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7.0 INDICATIONS GENERALES D'UTILISATION

A partir de la page-écran principale, vous pouvez activer les fonctions de Vision qui peuvent différer selon
I'aménagement. Vision dispose de nombreuses recettes ayant pour but d'adapter les programmes aux
aliments effectivement introduits dans la cellule de refroidissement.

O
% DEVOTE™

Tous les programmes pré-installés sont pourvus d'un systeme automatique de reconnaissance de
remplissage Devote™ qui optimise les durées et les parametres de fonctionnement de I'appareil lorsque des
aliments chauds sont introduits afin de les adapter au type et a la quantité d'aliments introduits.

Devote™ - Dynamic Evolution Temperature (Température évolutive dynamique) - est un systeme innovant
mis au point par Coldline qui reconnait, de maniere autonome, le poids, les dimensions et la température
initiale des aliments.

Devote™ module automatiquement la température et la ventilation pour refroidir et surgeler aussi vite que
possible sans |'utilisation de la sonde a coeur. Limiter |'utilisation de la sonde a coeur vous permet d'accélérer
les processus de refroidissement rapide et de surgélation en évitant toute contamination bactérienne entre
divers aliments.

L'utilisateur peut librement modifier les programmes en en créant de nouveaux ou peut lancer et modifier les
programmes pré-installés en les sauvegardant sous un autre nom.

De nombreux programmes de refroidissement rapide et de surgélation vous proposeront de sélectionner les
modes suivants:

< DEFINIR LE MODE Sonde a ceeur : le programme gére le passage d'une phase a |'autre en
lisant la température de la sonde a cceur. La durée est déterminée des que la

- soroe & ponée température fixée a été atteinte au coeur du produit.
Les programmes sont divisés en trois phases qui permettent de varier la
O] Tonps température, la ventilation et la température au cceur de chaque phase ; a la
fin du cycle, vous pourrez activer la conservation a la température désirée.
sv Sous v Durée : le programme gere le passage d'une phase a I'autre selon la durée

fixée pour la recette.

Si Devote est activé, |'appareil déterminera automatiquement la durée du
cycle ; sinon chaque cycle prendra fin selon la durée indiquée dans le
programme qui sera visible grace a I'éditeur situé en bas a droite et que vous
pouvez modifiez comme bon vous semble.

Les programmes sont divisés en trois phases qui permettent de varier la
température, la ventilation et la durée de chaque phase ; a la fin du cycle,
vous pourrez activer la conservation a la température désirée.

Mode sous vide : certains programmes proposent d‘activer le mode SV —
Sous vide ; en mode SV — Sous vide, Vision fonctionnera comme dans le
mode a minuterie, en adaptant la ventilation et la durée de maniere a
optimiser |'utilisation des aliments sous vide dans lesquels la présence du
sachet forme un obstacle au refroidissement des aliments.

Francais

ARRET.| BRIOCHES Deés qu'un programme est lancé, vous serez toujours en mesure de visualiser les

Fin u cycle: demain 01:50

données suivantes:

Température de la cellule au centre de la couronne de progression, si celle-ci
est reliée a la sonde a coeur, vous pourrez voir la température a coeur en
sélectionnant la zone de la température.

Si vous souhaitez ne voir que la température du ceeur, il suffit de sélectionner
I'icéne de la sonde ; un signal sonore confirmera que seule la visualisation de
la température a coeur est active ; pour revenir a la température de la
chambre, appuyer de nouveau dans la zone de la température.

127



Francais

& 25% (v

& 27°C )

O 80% (~

3o
11:50

D

DEFINIR L'ALERTE

Sonde a poignée

-
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Température de chambre

Temps

Réveil

ARRET

Ventilation : selon les programmes, en sélectionnant le champ

. o . N A

« ventilation », vous pourrez la modifier ou il apparaitra le symbole C\I'ole
gestion automatique ; dans ce cas, il ne sera possible de modifier la
ventilation qu‘a partir de |'éditeur des programmes.

Paramétrage de la température de la cellule : selon les programmes, en
sélectionnant le champ « paramétrage de la température », vous pourrez la
modifier ou il apparaitra le symbole de gestion automatique ; dans ce cas, il
ne sera possible de modifier le paramétrage qu'a partir de I'éditeur des
programmes.

Humidité : si la température est supérieure a 4°C, vous pourrez modifier
["humidité de la cellule (humidification ou déshumidification dans les cellules
de refroidissement et appareils de fermentation contrélée tandis que les
armoires réfrigérateurs, n'étant pas équipées de systeme d’humidification,
permettent le réglage de I'humidité en déshumidifiant la cellule). En

sélectionnant le symbole humidité @ , Vous pourrez programmer le
paramétrage désiré ou, en cas de gestion automatique, la modification sera
possible a partir de |'éditeur des programmes.

Editeur des programmes ou symbole de dégivrage manuel : selon le

programme, il apparaitra en bas a gauche le symbole destiné a modifier la
programmation ou a modifier le cycle de dégivrage automatique (dans les
modeles sans groupe, le dégivrage sera effectué avec la porte ouverte). Le
dégivrage est automatique lors des cycles automatiques et dans les appareils
équipés d’une unité réfrigérante intégrée.

Temps restant/temps écoulé : indique le temps restant dans les
programmes a minuterie et le temps écoulé dans ceux a sonde et dans le
cycle manuel.

Alarme : Lorsqu’un programme est lancé, vous pouvez, en sélectionnant le
symbole de la petite cloche placée en bas, paramétrer une alarme :

- Lorsqu’une température a cceur déterminée a été atteinte

- Lorsqu'une température en cellule déterminée a été atteinte

- Apres une durée déterminée

Cette fonction est utile lorsque vous souhaitez paramétrer une
transformation intermédiaire sur les aliments placés a l'intérieur de |'appareil.

Indication de la phase : I'indication textuelle et la barre indiquent la phase
dans laquelle se trouve le programme.

Touche arrét : arréte le programme ; s'il a été modifié, une demande de
sauvegarde apparaitra.

Masquer : aprés avoir sélectionné le programme désiré, en appuyant sur ce
symbole, vous pourrez masquer une recette pré-installée. Pour la faire
réapparaitre, il suffit de répéter la méme opération.



8.0

CREATION ET MODIFICATION DES CATEGORIES ET DES
PROGRAMMES

REFROIDSSEMENT RAPIDE Depuis la liste relative des catégories, en pressant la touche NOUVEAU, il est
possible de créer une nouvelle catégorie.

Soupes Sauces
Pates Riz
Viande Poisson
Légumes Fruits.
Gateaux Pain

Fritures

@ | NOUVELLE ”
CATEGORIE

123

SV

g Il vous sera demandé d'insérer un nom pour cette catégorie qui, une fois créée,

apparaitra dans la page principale. Le symbole ™ indique que la catégorie a
été créée par |'utilisateur.

[} r t y u i o P
s d f g h j k |
z | xfefv | b|n|m|®
entrée
OK
Pour créer un nouveau PROGRAMMIE, sélectionner la catégorie désirée et
appuyer sur la touche NOUVEAU. Une page-écran apparaitra ou il vous sera
HouvEU PROGRAMIE ~ demandé de spécifier le type de programme comme SONDE A CGEUR, DUREE

ou SOUS VIDE.

Sonde & poignée

Temps

Francais

Sous vide
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< e En sélectionnant, par exemple, sonde a coeur, une page-écran s’ouvrira ou
vous pourrez personnaliser le programme en choisissant pour chaque phase,

Phase 1

ac sx e la température, la ventilation, la température a cceur (si vous choisissez
® ;o s - « sonde a coeur ») ou la durée du cycle (si vous choisissez « durée » ou « sous
T e e e vide »). Il est de plus possible d’activer la conservation a la fin des différentes
°® ; 3 - phases.
Pese s En appuyant sur la touche ENREGISTRER SOUS, il vous sera demandé
o L d'insérer le nom de ce programme.
S R A la fin de la procédure, la page-écran apparaitra avec les programmes tout
P 35 . juste créés.

Enregistrement Enregistrer sous

REFROIDSSEMENT AAPIDE | PATES A chaque programme créé correspond un petit symbole. Le symbole —

indique un programme « sonde a cceur », le symbole O indique un
programme « & minuterie » tandis que le symbole SV indique un programme
e « sous vide ».

Pour modifier, annuler ou renommer un programme créé, il suffira de
wengie maintenir une pression sur le nom du programme que vous souhaitez éditer.

Moadification

Supprimer

Renommer

2.0 LOGIQUE DE FONCTIONNEMENT DES PROGRAMMES

Vision dispose de nombreux programmes automatiques.

Les programmes peuvent étre créés ex-novo a tous leurs stades (§ 10) ou peuvent étre modifiés pendant leur
fonctionnement. La modification d'un des parametres permettra d’'enregistrer, sous un autre nom, un
nouveau programme qui sera inséré automatiquement dans la méme catégorie du programme de départ.

Francais

Les programmes de refroidissement rapide, surgélation, décongélation et cuisson lente sont constitués de 3
phases + une de conservation a la fin du cycle, qui peuvent étre activées ou désactivées.

La premiére phase est toujours active et se caractérise par un bouton bleu, les phases pouvant étre
désactivées se caractérisent par un bouton vert. Les parameétres pourront étre modifiés lors de toutes les
phases (température, ventilation, durée et humidité). Il apparaitront selon le programme lancé.

La conservation en fin de cycle peut étre désactivée. Dans ce cas, a la fin du programme, I'appareil reviendra
a la page-écran principale, par conséquent, vous devrez retirer rapidement les aliments.
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10.0 PROGRAMMES

< SURGEATION | SOUPES |

Phase 1

[

°C 50% 40m

0
® |, & o

Phase 2
-35°C 75% 35m

P ; s o

Phase 3
-40°C 100% 30m

@® . s o

Conservation de fin de cycle

-20°C 75%

L ] i %

Enregistrer sous

<& ARRET DU LEVAGE | _
Refroidissement
= -20°C 25% 2h
Maintien
2°c 25% (>
@ | ©

Réveil

15°C 25% 0% 4h
@® ;, & o O
Levage

24°C 25% 90% 3h

® 3 £ o ©

Censervation de fin de cycle
18°C 25% 75%

D ; 5 o

Enregistrer sous

REFROIDISSEMENT RAPIDE, SURGELATION,
DECONGELATION CHOCOLAT ET DESSICCATION

Pour créer un nouveau programme, sélectionner la fonction désirée
(refroidissement rapide, surgélation, décongélation chocolat et dessiccation), la
catégorie et la touche NOUVEAU.

Vous pourrez choisir entre la création d'un programme « a sonde », « a minuterie »
ou « sous vide ».

Apres avoir sélectionné le type de programme, |'éditeur apparaitra en indiquant le
programme avec 3 phases dont la premiére ne peut pas étre désactivée (bouton
bleu) et les deux autres pouvant I'étre dans lesquelles, il est possible de paramétrer
la température de la cellule, la ventilation et la durée de la phase ou de la
température a coeur souhaitée apres laquelle le programme passera a la phase
successive.

Dés qu'une modiification est apportée au programme, vous pouvez le sauvegarder
en écrasant le programme en cours; si vous refusez la sauvegarde, les
modifications ne seront valables que pour le programme en cours et seront
perdues a la fin du cycle.

Vous pouvez activer la conservation a la fin du cycle. En I'absence d'activation, le
programme s'arréte et |'appareil se met en veille. Vous devrez alors retirer
rapidement les aliments de I'appareil.

LEVAGE ET FERMENTATION CONTROLEE

Dans le programme de fermentation controlée, I'heure et la date de la fin du cycle
devront d'abord étre programmeées. Il est possible de désactiver les phases
froides. De cette fagon, vous pourrez utiliser les parametres sauvegardés pour une
fermentation controlée et effectuer un levage manuel immédiat. Les phases d'un
programme de fermentation contrélée sont au nombre de 5 et sont modifiables

AN

grace a |'éditeur (la phase de levage ne peut pas étre désactivée):

1. Refroidissement: permet de bloquer |'action des levains pour en retarder le
développement. Pour des températures inférieures a 4 degrés, il n‘est pas
possible de gérer 'humidité. Si I'numidité est placée sur OFF, le parameétre
n'est pas géré. Si vous souhaitez un faible taux d’humidité, régler sur 50%; si
vous souhaitez une humidification maximum, régler sur 95%. La durée du
programme dépend de la masse de produit a refroidir; plus grande sera la
taille plus longue devra étre la phase de refroidissement.

Francais

- 2. Maintien: maintien la masse de produit a lever pendant une certaine durée
automatique gérée par le programme selon ['horaire de fin de levage fixé.
Attention: plus les températures de conservation seront basses, plus faible sera
I'activité des levains; des températures trop basses risquent de déshydrater la
pate et de ralentir les phases successives de réveil et de levage. En revanche,
des températures supérieures a 6 degrés amorceront le processus de levage et
de maturation avant la durée désirée. La bonne température de maintien

dépend du type de pate.
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3. Réveil : au cours de cette phase, le produit s'approche graduellement de la
température de levage. Plus la taille du produit utilisé est grande plus la phase
de réveil devra étre longue.

- 4. Llevage : les aliments sont portés aux bonnes conditions de température et
d’humidité pour faire développer le levage. Il est possible de contréler la
température, I'humidité, la ventilation et la durée de la phase.

- Nous conseillons d'effectuer un levage a des températures inférieures a 28-
30°C afin de limiter la formation d'acide acétique qui compromet la saveur et
la structure des levains.

- 5. Attente fin de cycle : la demiere phase permet d'abaisser partiellement la
température d’'un aliment levé afin de limiter un développement excessif du
produit. Activer cette phase si vous étes dans |'impossibilité de cuire ou de
surgeler immédiatement tout le produit apres la phase de levage. Attention :
apres la phase de levage, la pate a terminé son processus de levage, il ne sera
donc pas possible d'arréter compléetement le développement des levains mais
de le ralentir que pour une courte durée.

Suggestions : I'humidité et la ventilation jouent un réle fondamental dans le
processus de levage.

Ces deux parametres sont toujours gérés en méme temps. Si vous remarquez que
le produit est trop sec ou tend a sécher et a former des crodtes en surface,
augmenter le taux d’humidité et/ou diminuer la ventilation.

Une ventilation trop légére pourrait provoquer une mauvaise répartition de la
température et de I'humidité dans la cellule. Vous devrez adapter les bons
parametres selon la masse en train de levée.

Les produits a haute hydratation tendent a sécher beaucoup plus facilement.
Privilégiez donc une humidité plus élevée en introduisant de la vapeur méme
pendant les phases froides. En revanche, les masses riches en graisses et en ceuf
levent correctement méme dans des conditions d’humidité plus limitées. N'hésitez
pas a personnaliser les programmes en les adaptant a vos produits.

La température des ingrédients utilisés et celle de fin de préparation de la pate ont
une forte incidence sur les processus de levage et modifient sensiblement le
résultat final. Faire attention a ces parametres pour obtenir un résultat toujours
constant et de qualité.

Généralement, nous déconseillons de recouvrir la pate avec un chiffon pendant le
levage, cependant, certaines pates a haute hydratation nécessite I'emploi de cette
technique pour en améliorer le développement et limiter la dispersion d’humidité.

Ne jamais utiliser les bacs avec les couvercles ou les superposés |'un sur l'autre. Le
taux d’humidité et une température homogéne ne pourront étre garantis.



CUISSON LENTE ET PASTEURISATION (version NuvO)

< FRBECUESoN NUVO™ est une technologie révolutionnaire brevetée qui permet de cuire

les aliments a basse température, par I'apport de vapeur, et d'enchainer
des cycles de refroidissement rapide et de surgélation.

Q Refroidissement rapide

o Suaseten Gréace a NUVO™, les aliments sont complétement enveloppés par la vapeur
chaude.

) Mainten chaug Les micro particules d'eau garantissent une parfaite transmission de la chaleur
se traduisant par une cuisson homogene et délicate.

Les versions NUVO peuvent atteindre +85°C, ceci est suffisant pour effectuer une
cuisson lente et réaliser certains types de pasteurisation. Lors des phases de
cuisson et de pasteurisation, nous conseillons de paramétrer un niveau élevé
d’humidité de 90-100%. Un taux d’humidité plus élevé augmente le transfert
thermique a l'aliment, améliore la précision de la température, la vitesse de cuisson
et 'hydratation de I'aliment s'il n’est pas mis sous vide.

Si vous effectuez des cuissons lentes sans utiliser le sous vide, introduire une
plague sous les aliments en train de cuire de maniere a recueillir d'éventuels
liquides et graisses libérés par ceux-ci. Toujours effectuer un cycle d'assainissement
apres |'utilisation du programme de cuisson lente et nettoyer avec soin Vision.

Gréace a NUVO™, le processus complet Cook&Chill se matérialise sans
I'intervention du personnel. Aprés la cuisson, le refroidissement rapide, la
surgélation ou le maintien peuvent étre programmeés a la température désirée.

Cette innovation permet d'augmenter la productivité en prolongeant le cycle de
production pendant la nuit.

- Refroidissement rapide : a la fin de la cuisson, les aliments seront
automatiquement refroidis rapidement grace a un programme automatique.

- Surgélation : a la fin de la cuisson, les aliments seront automatiquement
surgelés grace a un programme automatique.

- Mise en veille : a la fin de la cuisson, Vision se placera en mode conservation
en maintenant le produit & une température que vous pourrez programmer

AN

comme bon vous semble a partir de |'éditeur du programme.

Ce choix doit étre effectué juste apres le lancement du programme.

MAINTIEN DE LA CHALEUR

Francais

‘ @ 65°C 4 @
Le mode « MAINTIEN DE LA CHALEUR » permet de lancer un cycle dédié en
S o ® (1) programmant :

@7 o 0 (B - latempérature jusqu'a +65°C (version « F »)
- la température jusqu'a +85°C (version NUVO™)

ANNULER OK

- la ventilation et 'humidité désirée (au-dessus de 4°C).

Le produit introduit sera maintenu a la température souhaitée pendant une
durée illimitée.
R e .
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DEMARRER CYCLE MANUEL

@ 100% & @

ANNULER

CYCLE MANUEL

ARRET

DEFINIR L'ALERTE

Sonde a poignée

OK
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Température de chambre

Temps

CYCLE MANUEL

Le mode « CYCLE MANUEL », permet de lancer un cycle en fixant la température,

la ventilation et I'numidité désirée (au-dessus de 4°C). Les dégivrages sont désactivés
pour garantir la continuité de production. Le cycle continu est utile pour toutes les
activités de refroidissement n'étant pas couplées a un cycle a phases, dans la
restauration, la patisserie et la panification pour surgeler les pates et en bloquer le
levage, et avec les glaces pour amener rapidement la glace fouettée a la
température de conservation idéale.

Durant I'exécution, I'afficheur affiche la température de I'air en cellule. Vous
pouvez visualiser la température de la sonde a cceur en appuyant au centre de
I"écran ou s'affiche la température en cellule.

En haut a gauche se trouve ['icéne % avec le pourcentage de la ventilation
programmée. En appuyant sur l'icone, vous pourrez modifier le pourcentage de
la ventilation en cours de cycle.

En haut a droite se trouve l'icone [é;l' avec la température programmée pour ce
cycle. En appuyant sur I'icone, vous pourrez modifier la température en cours de

cycle.

En bas a gauche se trouve |'icéne @ si la température programmée est au-
dessus de 4°C. En appuyant sur l'icéne, vous pourrez régler le taux d’humidité et
ne pas gérer le parameétre (OFF).

En appuyant sur 'icéne S% , le dégivrage manuel démarre.

L'appui sur l'icone @ entraine le blocage de |'écran afin d’éviter toute
manipulation ou pour nettoyer la porte lorsqu’un programme est en cours. |l
suffira de maintenir une pression sur un point de |'écran pour le débloquer.

Sous la durée de progression du cycle se trouve l'icéne Q . En appuyant sur
I'icéne, vous pourrez créer une alarme visuelle et sonore pour les parametres
suivants :

- Sonde a cceur

- Température de la cellule

- Durée

A ce sujet, voir 64 Indications générales d'utilisation



11.0 UTILITE +

Le menu UTILITE permet de lancer le dégivrage, d'effectuer le procédé
d‘assainissement, de chauffer la sonde a coeur (en option), d’exporter les données
HACCP, de mettre a jour le logiciel, d'effectuer une sauvegarde informatique des
données et de voir I'historique des alarmes.

UTILITE

Dégivrage

Sanification

HACCP

use

Alarmes historiques

Qo +
11.1 DEGIVRAGE

Le dégivrage s'active :

- automatiquement en phase de conservation, a des intervalles de temps
prédéfinis.

- manuellement avec la fonction a partir de:
MENU>FONCTIONS>DEGIVRAGE MANUEL

DEGIVRAGE

- manuellement durant la conservation en pressant la touche de dégivragei>I .

Avec le dégivrage en cours, |'écran affiche I'avertissement «<DEGIVRAGE».
Pour interrompre le dégivrage plus t6t, pressez la touche STOP.

Remarque
Si I'appareil a une unité de condensation sans groupe, le dégivrage est effectué
— G} avec l'air forcé. Une bonne exécution nécessite de laisser la porte ouverte car le
dégivrage de |'évaporateur se fait par échange thermique avec la température
ambiante au moyen de la ventilation. Durant cette phase, la chambre ne doit
pas contenir de produit a l'intérieur. C'est pour cette raison que pour les
appareils sans groupe, la fonction «dégivrage» est activée manuellement par
I'opérateur sur la base de la fréquence d'utilisation de I'appareil.

Francais

135



Francais

11.2 PROCEDE D'ASSAINISSEMENT
Le procédé d’ASSAINISSEMENT combine I'action du détergent et de la vapeur chaude, réduit les germes
de la cellule et élimine les mauvaises odeurs.
Ce procédé se compose de 5 phases: préparation, détergent, trempage, lavage et séchage.
A la fin de la premiére phase de préparation, une page-écran apparaitra pour vous demander d’ouvrir la
protection du carter des ventilateurs et de pulvériser le détergent sur I'évaporateur.

Attention, danger de blessure grave! Attendre que les ventilateurs soient complétement a I'arrét
A avant d’ouvrir la coque. Pour effectuer le cycle d'assainissement, veuillez respecter les
indications figurant au paragraphe « Entretien ».

f Utiliser un détergent neutre, non moussant et non agressif, |'utilisation de détergents agressifs
diminue la durée du traitement de protection de I'évaporateur pouvant entrainer un risque de
percage et de fuites de gaz n'étant pas couvert par la garantie.

f Ne pas pulvériser le détergent sur la sonde humidité. Si cela se produisait, la sonde pourrait ne
plus détecter correctement certaines valeurs. Il faudra alors la remplacer. Cette opération n'est

pas prise en charge par la garantie.

L'avis vous demandant d’ouvrir la coque des ventilateurs a l'intérieur de la cellule apparait.

f Pour ouvrir la coque, tourner les serrures dans le sens inverse des aiguilles d'une montre,
pulvériser le produit hygiénique Coldline sur I'évaporateur et refermer la coque en tournant les
serrures dans le sens des aiguilles d'une montre. Toujours vérifier que la coque des ventilateurs

soit bien fermée.

Vision est équipé d'une sécurité qui bloque la mise en route des ventilateurs en cas d'ouverture de la coque.
Si celle-ci n'est pas correctement refermée, le programme d'assainissement ne pourra étre lancé et un avis

vous le signalera.

Au cours des phases successives, Vision alternera des phases avec vapeur et ringage afin d'assainir et nettoyer
I'appareil. Nous conseillons de retirer tous les déchets alimentaires et la saleté apparente avant de lancer le

procédé d'assainissement.

A la fin de I'opération, I'appareil séche automatiquement et revient sur la page-écran principale.

SANIFICATION SANIFICATION SANIFICATION

‘SANIFICATION
SANIFIGATION

Quwrez la protection et vaparisez le détergent
uniformément sur [évaporatur

oK

00:03 ma 0016 wn 29 58 59:55 m
) Q Q Q
Préparstion Trempage Lavage ) Séchage
ARRET @ ARRET ARRET @ ARRET @
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11.3 CHAUFFAGE DE LA SONDE
La fonction « CHAUFFAGE SONDE » est activée seulement si |'accessoire
« sonde a coeur chauffée »
SONDE CHAUFFEE est présent.

Chauffage terminég, retirer la sonde

En pressant la touche « CHAUFFAGE SONDE », le chauffage de I'aiguille s'active
et facilite |'extraction de la sonde du produit. A la fin de I'opération, le message
« chauffage effectué, extraire la sonde » apparaitra.

OK

11.4 Analyse HACCP (analyse des risques et maitrise des points critiques)
: Le menu HACCP permet de sauvegarder sur une clé USB, et de visualiser par la
| EXPORTER LES DONNEES HACCP suite, les données de tous les cycles réalisés.

Apasc
@ agoiRoio: B @ Pour exporter les données HACCP, insérer une clé USB et appuyer sur
' Utilité>HACCP.
Jusqua

(O awovronu @ (3) Une page-écran apparaitra sur laquelle vous pourrez sélectionner la période pour
laquelle vous souhaitez exporter les données. En appuyant sur la touche
« Exporter », un fichier .csv sera exporté sur la clé USB. Celui-ci comportera le

DAS GLE U35 T numéro de série de |'appareil suivi de I'année, du mois et du jour.

Une fois créé, vous pourrez ouvrir le fichier sur votre ordinateur en utilisant un
logiciel pour les feuilles de calcul.

11.5 USB - Mise a jour / Sauvegarde informatique
Pour METTRE A JOUR le logiciel de I'appareil, veuillez introduire une clé USB
contenant le logiciel et appuyer sur UTILITE>USB. Le systéme reconnait les

< uss fichiers de mise a jour nécessaires, vous pouvez alors cliquer sur la touche
Lotursciavta ncoro METTRE A JOUR afin de lancer la mise a jour. -%
On
ﬁ Pour effectuer le BACKUP, insérer une clé USB et appuyer sur UTILITE> 5
USB>BACKUP. A la fin de la sauvegarde informatique, le systéme reviendra a la LT

page-écran principale. Vous pourrez alors retirer la clé USB.
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11.6 HISTORIQUE DES ALARMES

A partir du menu principal, si vous appuyez sur UTILITE>HISTORIQUE DES ALARMES, vous pourrez voir
I'historique des alarmes en choisissant de visualiser toutes les alarmes ou celles enregistrées au cours de la
derniére semaine ou du dernier mois.

L'HISTORIQUE DES ALARMES permet de voir les différentes alarmes enregistrées avec leurs dates de début et
de fin.

En sélectionnant une alarme, la page-écran récapitulative des alarmes indiquant diverses informations s’ouvrira.

< ALARMES HISTORIQUES
RESUME D'ALARME

Début: 30401120 18:37 | Fin: 30/01:20 1838

< e . Protection haute température cha... f

Derniére semaing: ) X Sonde d'évaporateur défectueuse
. Sonde d'évaporateur défectueuse
Début: 30.01/20 18:37 | Fin: 3010120 1838 Contactez e servics d'assistance de remplacement,
Fappareil fenctionnera en made sans échec. Les dégiviages
& sy seront effectués avec une durée fixe
" . Haute température dans I'évapora...
Début- 30,01/20 18:37 | Fin: 3010120 1838

T ] -
b5 o ® Protection de 'évaporateur ouverte Début: 30/01/20 1837 | Fin: 3001720 1839
Début. 15/01/20 13:48 | Fin: 30/01/20 1839

OK

. Communication des vanne électronig..
Début 15:01/20 13:48 | Fin: 30,0120 1839 ‘

Sonde de chambre défectueuse
Début: 1501720 13:48 | Fin: 3001720 1838

12.0 REGLAGES ©

Le menu REGLAGES permet de modifier la LANGUE, le FUSEAU HORAIRE,
la DATE et I'HEURE, configurer COSMO, accéder au menu SERVICE (protégé
par mot de passe), activer/désactiver le pré-refroidissement ou le

— préchauffage et activer le « MODE COULEUR ».

Langue
Fuseau horaire
Date/Heure
Service
Mode couleur
Logout

Activer le pré-refroidissement

SR O B

12.1 LANGUE
Voir 5.1
Permet de choisir la langue du systeme parmi celles proposées.

12.2 FUSEAU HORAIRE
Voir 5.3
Si Vision n’est pas connecté a Cosmo, vous pouvez paramétrer manuellement le fuseau horaire

d'appartenance afin de permettre un enregistrement correct des événements HACCP, des alarmes et de la
mise a jour automatique de I'heure légale.

12.3 DATE/HEURE
Voir 5.2
Si Vision n’est pas connecté a Cosmo, vous pouvez paramétrer manuellement la date et I'heure locales.
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12.4 COSMO

Voir 5.4
12.5 SERVICE
¢ sy Le menu SERVICE est protégé par mot de passe et ne peut étre utilisé que par le
personnel en charge de |'assistance.
Parametres Test /O
Test fonctionnel Rapport de test

Info de systeme Reset avvio cliente

Reset alarmes Resetwifi

Dédinir le numero... Définir le modele

Désactiver démo | Activer modalité e...

12.6 MODE COULEUR

@ oo En activant le MODE COULEUR, un menu coloré apparait a coté de chaque
efroidissement rapide
fonction et permet une vue graphique différente des programmes.
. Surgéation
. Décongélation
. Levage
. Arrét du levage

C Chocolat

M Maintien chaud

Q=10

13.0 REORGANISATION DU MENU +

2
]
On
c
©
—_

L

Refroidissement rapide ¢ 3

En appuyant sur la touche , vous activez le mode REORGANISATION DU
MENU qui permet de réorganiser comme vous le souhaitez les différents éléments

Décongélation d u menu.

Surgéation

Pendant |'activation de la réorganisation, les inscriptions apparaitront en
mouvement.

Levage

Arrét du levage

Chocolat

Maintien chaud

o+ 0
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14.0 ALARMES

LISTES DES ALARMES

CAUSES POSSIBLES

SOLUTION

Sonde de la cellule en panne

Panne possible de la sonde de la cellule

Contacter le service d'assistance pour son
remplacement. L'appareil fonctionnera en mode
provisoire. |l sera possible d'effectuer des
refroidissements rapides/des surgélations avec
réglage de la durée. La sonde a coeur assume les
fonctions de la sonde en chambre ; elle ne doit pas
étre introduite dans le produit.

Sonde a cceur en panne

Panne possible de la sonde a cceur.
Sonde a coeur non raccordée.

Contacter le service d'assistance pour son
remplacement. L'appareil fonctionnera en mode
provisoire. |l sera possible d'effectuer des
refroidissements rapides/des surgélations a
minuterie et non a coeur.

Sonde humidité en panne

Anomalie ou panne du contréle de I'humidité.

L'alarme pourrait se déclencher si un programme

avec humidité était lancé aprés un
refroidissement rapide ou une surgélation.

Contacter le service d'assistance pour son
remplacement. L'appareil fonctionnera en mode
provisoire.

Sonde de I'évaporateur en panne

Panne possible de la sonde de |'évaporateur

Contacter le service d'assistance pour son
remplacement. L'appareil fonctionnera en mode
provisoire. Les dégivrages seront effectués avec
une durée fixe.

Sonde du condensateur en panne

Panne possible de la sonde du condensateur

Contacter le centre d'assistance technique autorisé.
Vous pourrez continuer a utiliser Vision mais ses
prestations ne seront pas optimales.

Sonde de la valve électronique en
panne

Panne possible de la valve électronique de
gestion du gaz réfrigérant.

Contacter le service d'assistance pour son
remplacement. L'appareil ne peut pas étre utilisé.

Panne du transducteur de pression
LP

Panne possible du transducteur de pression de
basse pression.

Contacter le service d'assistance pour son
remplacement. L'appareil ne peut pas étre utilisé.

Panne du transducteur de pression
HP

Panne possible du transducteur de pression de
haute pression.

Contacter le service d'assistance pour son
remplacement. L'appareil fonctionnera en mode
provisoire.

Protection contre température
élevée de la cellule

La température de la cellule dépasse 100°C.

Pour des raisons de sécurité, le compresseur
s'active pour abaisser la température en chambre.
Contacter le service d'assistance.

Température élevée en cellule

S'active si le point de consigne fixé n'a pas été
atteint par le compresseur aprés 4 heures de
fonctionnement continu.

Vérifier qu’un remplissage excessif de produit
chaud n'a pas été opéré, vérifier que le
condensateur de |'appareil est propre, vérifier que
la distance minimum entre |'appareil et le mur est
respectée.

Température élevée de la sonde a
coeur

La température de la sonde a coeur est trop
élevée.

Vérifier que le produit a une température inférieure
a 110°C (230°F) et que les ventilateurs de
I"évaporateur tournent correctement.

La température de la fiche de
puissance est élevée

La fiche de puissance fonctionne au-dela des
limites maximales de température.

Vérifier que I'appareil expulse correctement I'air
chaud. Interrompre le cycle et laisser refroidir
I'appareil.

Porte ouverte

La porte est ouverte

Fermer la porte, si 'alarme persiste, contacter le
centre d'assistance technique.

Communication interrompue avec
la fiche de puissance

La fiche de commande ne réussit pas a
communiquer avec la fiche de puissance.

Contacter le service d'assistance pour procéder au
remplacement de la fiche électronique. L'appareil
ne peut pas étre utilisé.

Remplacer le filtre a eau

La cartouche du filtre & eau en amont de
I'humidificateur a terminé son cycle de vie.

Remplacer la cartouche. Ne pas utiliser les
programmes avec I'humidité ou la vapeur avec une
cartouche épuisée : risque de rupture du systeme
de génération de la vapeur.!

Effectuer le nettoyage du
condensateur

Le condensateur est sale et nest plus en mesure
de garantir le refroidissement correct du systéme

réfrigérant.

Voir § 15.

Remplissage de I'eau de
I'numidificateur en panne

Remplissage de I'eau de I'humidificateur en
panne

Vérifier I'alimentation hydrique de I'numidificateur,
I'ouverture du robinet et, si I'alarme persiste,
contacter le service d'assistance.

Chauffage humidificateur en panne

Chauffage humidificateur en panne

Contacter le service d'assistance.

Pression élevée HP
Intervention sur pressostat HP

Pression excessive relevée par le transducteur de

haute pression.

Vérifiez que le produit a une température inférieure
a 110°C (230°F). Vérifiez que le condensateur ne
soit pas obstrué et que le ventilateur fonctionne
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correctement. Vérifiez qu'il y ait un espace d'au
moins 10-15 cm sur le c6té arriere de I'appareil
pour permettre a |'air chaud de sortir de la grille. Le
compresseur reprend le fonctionnement lorsque la
pression est comprise entre les valeurs de seuil
prévues.

Communication interrompue avec Les programmes sont interrompus en raison de Contacter le service d'assistance.

la valve électronique I'impossibilité de contrdler la valve électronique.

Température élevée de Un produit trop chaud a été introduit avant Vérifier que le produit a une température inférieure

I"évaporateur d’avoir lancé un cycle de pré-refroidissement. a 110°C (230°F) et que les ventilateurs de
I"évaporateur tournent correctement.

Protection de |'évaporateur ouverte | Le carter interne des ventilateurs est ouvert. Fermer le carter en effectuant une légére pression
et tourner les serrures pour le fermer fermement. Si
le probléme persiste, contacter le centre
d'assistance technique autorisé.

Basse/haute tension de La tension d'alimentation est située en dehors Faire contrdler votre installation par un technicien

I'alimentation des intervalles recommandés. spécialisé ou contacter votre opérateur électrique.

15.0 CONSEILS D'UTILISATION ET MISES EN GARDE

15.1 PRE-REFROIDISSEMENT/PRECHAUFFAGE

Avant de commencer un cycle de refroidissement/surgélation, il est conseillé de
pré-refroidir la chambre en effectuant le pré-refroidissement proposé. Ne pas
introduire d'aliments pendant le cycle de pré-refroidissement.

PARAMETRES

Avant une cuisson lente, vous pouvez préchauffer la cellule afin de réduire
sensiblement la durée de chauffage.

Langue

Fuseau horaire

Date/Heure

Les cycles de pré-refroidissement et de préchauffage automatiques peuvent étre
e désactivés a partir du menu Utilité.

Mode couleur

Logout

Activer le pré-refroidissement

o + &+
15.2 DISPOSITION DU PRODUIT SUR LES PLAQUES

Utilisez des plaques ayant une hauteur réduite pour favoriser le contact de |air
avec la surface du produit
Disposer correctement les produits en évitant de les superposer.

Faire attention a l'introduction des sachets sous vide, vérifier que le sachet ne
touche pas ou n'obstrue pas les ventilateurs.

Francais

15.3 REMPLISSAGE DE L'APPAREIL

Laissez un espace d’au moins 2 cm entre une plaque et I'autre afin de permettre
a l'air de bien circuler.

Les plats sont placés sur un seul niveau, dans des récipients :

- sans couvercle

- ausage alimentaire

- résistants aux températures atteintes en mode surgélation et cuisson

- abords bas (maximum 4,5 cm)

Ne mettez aucun couvercle sur les récipients.

Le bon positionnement des récipients permettra une bonne circulation de |air
a l'intérieur de la cellule : éviter d'obstruer les hélices d'aération et de remplir
I'appareil en dehors des limites autorisées.
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15.4 DISTRIBUTION DES PLAQUES

— [ En cas de remplissage partiel, répartissez les plaques de facon uniforme sur
‘: toute la hauteur utile. Si d'autres plaques sont ajoutées durant le cycle, insérez-
|—— lestoujours dans la partie supérieure, en déplacant celles déja présentes en bas.
V —1
Ne laissez pas le produit chaud a l'intérieur de la chambre sans faire démarrer
le cycle.
= & g =

Ne chargez pas plus que la capacité maximale prévue par le modéle.

15.5 UTILISATION CORRECTE

Le compartiment moteur ne doit pas étre encombré d’objets, ne pas obstruer I'aspiration avant et I'expulsion
de la chaleur sur I'arriére. Les armoires réfrigérateurs ne doivent pas étre obstruées par des boites ou encastrées
dans des niches.

Le filtre placé a I'avant du condensateur des cellules de refroidissement qui en sont équipées doit étre nettoyé
périodiquement.

Placer les aliments a refroidir rapidement ou a cuisiner comme cela est expliqué au chapitre précédent ;

Bien refermer les portes pendant chaque cycle de travail

Ne pas encombrer |'orifice d’évacuation de I'eau de dégivrage

Eviter toute ouverture des portes pendant les cycles de refroidissement rapide positif ou négatif / cuisson lente
Effectuer régulierement I'entretien ordinaire comme indiqué a la section dédiée

En cas de cuissons sur grilles d'aliments particulierement gras (par exemple la volaille), introduire une plaque
sur le fond de la chambre pour recueillir les graisses qui pourraient couler des aliments.
Pendant la cuisson, ne pas utiliser d'aliments ou de liquides facilement inflammables (ex : alcool).

15.6 Utilisation de la sonde a cceur

Pour un fonctionnement optimal, la sonde a aiguille doit étre positionnée au centre
du produit.

Vérifiez que la pointe de la sonde ne ressorte pas du produit et qu'elle ne soit pas
en contact avec la plaque

N'insérez pas la sonde dans des aliments a une température supérieure a 130°C,
afin de ne pas endommager le capteur.

Laissez d'abord refroidir le produit pendant quelques minutes a température
ambiante

La sonde a coeur, pendant un cycle de refroidissement rapide ou de cuisson,
détecte la température a « coeur » de |"aliment : lorsque celle-ci parvient a la valeur
fixée en usine ou par |'utilisateur, cela signifie que I'aliment est refroidi (fonction
Refroidissement rapide) ou cuit (fonction Cuisson lente). La sonde a coeur est
introduite en profondeur dans I'aliment a refroidir rapidement/a cuire : vérifier que
sa pointe arrive au « coeur » des aliments, c'est-a-dire au niveau de leur point le
plus interne, sans ressortir. Faite attention a ne pas l'introduire au niveau de points
trop gras et a proximité des os.

Si les aliments ont une épaisseur réduite, introduire la sonde parallélement au plan
d'appui. Nous recommandons de toujours nettoyer et assainir la sonde.

MANIPULER AVEC ATTENTION LA SONDE DANS LA MESURE OU ELLE
EST POINTUE ET PARCE QU’ELLE ATTEINT DES TEMPERATURES ELEVEES
APRES CUISSON.
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15.7 Disposition des coulisses pour les plaques GN ou EN

3

3

my

—

Vision est équipé de coulisses pouvant accueillir des plaques EN60x40 ou EN
60x40 et GN 1/1.

La conception particuliére a lame des crémailléeres permet une meilleure
distribution de I'air dans la cellule et un nettoyage plus facile des parois.

Les coulisses et leurs supports sont amovibles et lavables a |'eau et au savon neutre
ou en lave-vaisselle.

Pour retirer les coulisses, il vous suffit de les soulever vers le haut de les retirer des
profilés en appliquant un mouvement vers l'intérieur de la cellule.

Pour un meilleur nettoyage, la gamme Vision propose de retirer aussi les
crémailleres qui, selon les modeéles, sont fixées en deux ou plusieurs points.

Pour les retirer, il suffit de tirer la crémaillére vers l'intérieur de la cellule en la
saisissant pres des points de fixation. Ne pas plier ou fléchir les crémailléres!

Pour réinstaller les crémailleres, aligner I'axe a la fixation et appuyer jusqu‘a
entendre le déclic au niveau de toutes les fixations.

2
]
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c
©
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L

143



Francais

16.0 ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Les opérations d’entretien courant peuvent étre effectuées par du personnel non spécialisé en suivant
scrupuleusement les indications reportées ci-dessous.

. Toujours débrancher I|'appareil avant de faire une opération d’entretien ou de nettoyage
quelconque

Laver I'intérieur et |'extérieur des surfaces avec une éponge trempée dans de I'eau tiede contenant un peu
de détergent chimiquement non agressif, puis essuyer avec un chiffon sec et doux. N'appliquez du produit
pour faire briller que sur les parois extérieures.

¢ Ne pas laver I'appareil au jet d’eau. Ne pas utiliser de péate ni de paillettes abrasives

e |l est strictement interdit de retirer les protections et les dispositifs de sécurité pour effectuer les
opérations d’entretien ordinaire. Le fabricant décline toute responsabilité pour tout incident
provoqué par la non exécution de |'obligation susdite.

¢ Ne pas toucher et intervenir sur |'appareil avec les mains ou les pieds humides ou mouillés, ne
pas introduire de tournevis, d’ustensiles de cuisine ou autre entre les protections et les parties en
mouvement avant d’effectuer toute opération de nettoyage ou d’entretien courant, débrancher
I'appareil du réseau électrique en coupant |'interrupteur général et en débranchant la prise. Ne
pas tirer sur le cable d'alimentation pour débrancher I'appareil.

Nettoyez régulierement le condensateur pour que |'appareil conserve longtemps son efficacité. Utilisez pour
cela un pinceau a soies souples ou I'aspirateur, en ayant soin de ne pas plier les ailettes en aluminium.
e Le condensateur a des bords coupants. Mettre des gants de protection pour les opérations de
nettoyage

Pour accéder au condensateur d'une cellule de refroidissement, il vous suffit de saisir le tableau par la partie
supérieure et de tirer vers vous.

Le tableau est fixé dans sa partie supérieure par deux aimants et dans sa partie inférieure par deux goujons
encastrables.

Le condensateur dans les appareils de fermentation contrélée et les armoires réfrigérateurs est placé sur le toit
de I'armoire.

L'appareil (cellules de refroidissement) dispose d'un bac pour recueillir I'eau provenant des dégivrages. Ce
bac est a vider périodiquement. Les armoires réfrigérateurs et les appareils de fermentation controlée sont
équipés d'un systeme d’'évaporation automatique.
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Cellules de refroidissement : Extrayez le bac vers I'avant.

Videz |'eau contenue dans le bac.

Replacez le bac dans sa position d'origine.

Vous pouvez aussi raccorder le tube d'évacuation de la condensation a un
raccord male fileté ayant un diametre de 3/4".

17.0 RACCORDEMENT DE L'HUMIDIFICATEUR AU RESEAU
HYDRIQUE ET ENTRETIEN

A Une température plus élevée peut endommager le systéme de filtrage de I'eau.
L'unité doit étre connectée au réseau d'eau a une température inférieure a 30°C.

A La pression de 'eau a I'entrée de I'humidificateur doit étre comprise entre 0,5 et 6 bars. Installez une
vanne de sectionnement manuelle en amont de l'installation (afin de pouvoir assurer l'interruption de I'eau
d'alimentation). Installez un filtre mécanique (60pS) pour retenir les éventuelles impuretés solides.

A Nous conseillons d'utiliser de I'eau déminéralisée: en cas d'utilisation de I'eau du réseau, les sels
qui se déposent au fil du temps sont la cause de lincrustation progressive du systéme
d'humidification, en en compromettant les fonctions. Avec une dureté de |'eau supérieure a 15°f, il
est nécessaire d'installer un adoucisseur

A En cas de non-respect des indications d'utilisation, le fabricant ne pourra étre tenu responsable
des dysfonctionnements ou des dommages créés au systeme d'humidification.

L'appareil est équipé d'un réservoir d’évaporation automatique de I'eau produite par les dégivrages et par
les cycles de lavage de I'humidificateur (uniquement pour les appareils de fermentation contrélée et les
armoires réfrigérateurs).

A Le fabricant décline toute responsabilité pour les accidents ou les dommages dus a I'absence ou
I'inefficacité de la mise a la terre, & une installation erronée, 3 une altération, & un mauvais entretien,
a de la négligence ou au non-respect des normes de sécurité électriques en vigueur dans le pays ou
I"appareil est utilisé.

Le systeme de filtrage des impuretés, de réduction temporaire de la dureté de I'eau ainsi que le filtre a
carbones actifs fournis doivent étre installés en amont de I'humidificateur.

Le systeme de filtrage est équipé d'une cartouche ayant une durée de vie de 12 mois au maximum.
Remplacer immédiatement la cartouche dés que vous voyez apparaitre la notification sur la partie
électronique ou au plus tard dans les 12 mois qui suivent son installation. Le non remplacement de la
cartouche filtrante compromet de maniere irrémédiable le systeme de génération de vapeur. Les
dommages causés par le non respect des indications sur la qualité de I'eau et dus au non remplacement
du filtre entraine I'annulation de la garantie sur l'intégralité du systéme de génération de la vapeur.

Le filtre rejette dans I'eau les substances suivantes : argent, ammonium et potassium.

Controler régulierement que le systéme de filtrage n‘ait pas de fuites. Controler régulierement que les
tubes ne soient pas pliés. Les tubes pliés doivent étre remplacés.

Tout le systéeme de filtrage devra étre remplacé, en rotation, tous les 10 ans au maximum. Les tubes flexibles
doivent étre remplacés, en rotation, au bout de 5 ans maximum.

Francais
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Francais

18.0 RECHERCHE DE PANNES NON SIGNALEES

ANOMALIE

CAUSES POSSIBLES

SOLUTIONS

L'appareil ne s'allume
pas

Absence de tension

Vérifier |la présence de tension sur la prise ou est
insérée la fiche de |'appareil, replacer les
éventuels interrupteurs de protection et fusibles
en amont et vérifier ceux montés a |'avant du
tableau électrique.

Céable de connexion de
I'interface débranché

Vérifiez que le connecteur du cable interface soit
correctement inséré dans le tableau électrique ;
s'il est endommagé, remplacez-le

Le compresseur ne
part pas apres avoir
lancé un cycle de
refroidissement

Démarrage retardé du
compresseur suite a un départ
rapproché (cellule de
refroidissement)

Afin d'éviter les départs rapprochés du
compresseur qui pourraient I'endommager, nous
vous conseillons d'attendre quelques minutes

Le relais de commande du
compresseur est en panne

L'intervention d'un technicien est nécessaire pour
la vérification et la réinitialisation

La protection thermique interne
du compresseur s'est
déclenchée a cause d'une
surchauffe

Laissez |'appareil au repos pendant environ 30
minutes avant de le faire repartir ; vérifiez que la
circulation de refroidissement du compartiment
technique ne soit pas obstruée.

Vérifiez qu'il y ait un espace d'environ 10-15 cm
entre le mur et le dos de 'appareil pour
I'expulsion de I'air.

Vérifiez qu'il ne soit pas positionné a proximité
des sources de chaleur (fours, cuiseurs a pates,
friteuses ..).

Vérifiez que le ventilateur du condensateur, situé
dans le compartiment technique, fonctionne
correctement.

Si le probleme persiste, contactez le service
technique.

Contréler et éventuellement nettoyer le filtre
antipoussiéres sur le condensateur

L'appareil ne refroidit
pas ou refroidit tres
lentement.

Chargement de produit excessif
a une température élevée
(cellule de refroidissement)

Ne pas dépasser la quantité maximum en kg de
produit prévue, avant d'insérer le produit tres
chaud ; effectuez un pré-refroidissement de la
chambre a une température de -20°/-30°C

Ventilateurs internes toujours a
I'arrét

Contactez le service technique pour la vérification
de la cause de |'arrét des ventilateurs.

Evaporateur recouvert de glace

Effectuez un dégivrage manuel

Surchauffe du compartiment
technique

Vérifiez qu'il y ait un espace d'environ 10-15 cm
entre le mur et le dos de 'appareil pour
I'expulsion de I'air.

Vérifiez qu'il ne soit pas positionné a proximité
des sources de chaleur (fours, cuiseurs a pates,
friteuses ..).

Assurez-vous que le radiateur situé sur 'avant en
bas (condensateur) soit parfaitement propre ;
aspirez éventuellement avec un aspirateur la
saleté qui obstrue ou enlevez le carter avant et
brossez les ailettes avec une brosse a poils en
plastique.
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19.0 FICHE DE DONNEES DE SECURITE GAZ

19.1 R290

PRG : 3
PAO : 0

¢ |dentification des dangers: Gaz liquéfié - Extrémement inflammable.
¢ Premiers secours a appliquer:

o Inhalation: Déplacez la victime dans une zone non contaminée en vous équipant d'un appareil
respiratoire autonome. Tenez le patient allongé et au chaud. Appelez un médecin. Procédez a la
respiration artificielle en cas d'arrét de la respiration.

o Contact avec la peau: En cas de brilures provoquées par la congélation, pulvériser de |'eau pendant au
moins 15 minutes. Appliquer une compresse stérile. Demander I'assistance d'un médecin.

o Contact avec les yeux: Laver immédiatement les yeux a I'eau pendant au moins 15 minutes.

o Ingestion: L'ingestion est considérée comme un type d’exposition peu probable.

19.2 R452A

PRG : 2141

PAO : 0

e Composition:
o Difluorométhane (R32) 21,9 %
o 2,3,3,3-Tétrafluoropropéne (R-1234yf) 27,2 %
o Pentafluoroéthane (HFC 125) 50,9 %

e |dentification des dangers: Gaz liquéfié. Avec une concentration élevée, il peut provoquer une asphyxie.

Des éclaboussures peuvent provoquer des brilures dues au froid.

e Premiers secours a appliquer:

o Inhalation: Avec une concentration élevée, il peut provoquer une asphyxie. Les symptéomes peuvent
inclure une perte de la mobilité et/ou de la connaissance. Les victimes peuvent ne pas se rendre
compte de |'asphyxie. Aprés avoir endossé un appareil respiratoire autonome, déplacer la victime dans
une zone aérée en la laissant allongée au chaud. Appelez un médecin. Pratiquer la respiration artificielle
uniquement si la personne ne respire plus.

o Contact avec la peau: Le contact avec le liquide qui s'évapore peut geler la peau.

o Contact avec les yeux: Rincer immédiatement les yeux a |'eau. Enlever les lentilles de contact si
nécessaire et si elles peuvent étre facilement enlevées. Continuer a rincer. Rincer abondamment a I'eau
pendant au moins 15 minutes. Faite faire immédiatement un contréle médical. Si I'assistance médicale
n'est pas immédiatement disponible, rincer & nouveau pendant 15 minutes.

o Ingestion: L'ingestion est considérée comme un type d’exposition peu probable.
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1.0 PABO4ME YCNOBUA

1.1 BBEAEHWUE

YBaXKaeMblil KAMEHT,

6narogapum Bac 3a nokynky annapata cepun VISION.

06beaunHas MHoroYncieHHble GyHKUMM Ha Hebonbwom npoctpaHcTtee, VISION 3ameHUT HECKObKO TPaaNULMOHHbIX
annaparos.

1.2 PABOYUE YCNOBUA

A He xpaHute BHYTpU nprubopa aspo3osbHblie 6aNNOHUYMKM nopa,
AABIEHUEM UM UHbIe NPOAYKTbl C HAANUCbIO «OrHeonacHo».
OnacHocTtb B3pbiBal

A Cnepute 3a Tem, 4TO6bl BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUA B Kopnyce
npubopa nam Bo BCTpanBaemMbIX KOHCTPYKUUAX 6bian cBO60AHDbI OT
3acopos.

A He ucnonb3yite anekTpuueckme npmbopbl BHYTPU OTCEKOB ANA
XpaHEeHUA 3aMOPOXKEHHbIX NPOAYKTOB, €C/1IN OHU He COOTBETCTBYIOT
TMNY, PeKOMEHA0BAaHHOMY NPOU3BOAUTENEM.

Echn kabenb NnuTaHUA NoBpeXaeH, oTcoeauHuTe npubop or
UCTOYHUKA NUTaHUA, obpaTtuTech B CAyXKO6y TeXHUUECKOU NoaepKKuU
ANA 3aMeHbl HA MoAeNlb, YTBEPXKAEHHYIO NPOU3BOAUTENEM.

AnnapaT npegHasHadyeH anAa ncnosib3oBaHUA TOJ/IbKO B LLenAax, AnAa KOTOpPbIX OH cneunasibHO npeaHa3Ha4vYeH, B
3aABJ/IEHHbIX MpousBoauUTeNnem npeaenax. Joboe Apyroe ncnojib3oBaHme CHNTaeTCA HeHaaNeXaLWNM.

MponssoguTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTU B C/ly4ae HEHAA/1eXKalllero UCnoib3oBaHuA 0bopyaoBaHuUA.

[aHHaA MHCTPYKLMA ABAAETCA HEOTHEMIEMOM YaCTbiO MalUMHbI U AONXKHA 6epeXKHO XPaHUTbCA NOKynaTenem B
HenocpeacTBEHHOM 6AM30CTM OT annapara.

MaluuHa (TonbKO B BapuaHTe LKada LOKOBOro oxiaxaeHuns) o6opyaosaHa Uro/ibuyaTbhiM 30HAOM A8 onpeaeneHus
TemnepaTtypbl B rybuHe npoaykta. NepemeluaiiTe 30HL OCTOPOXKHO NPW NMOMOLLM CeunanbHOM pPyKoaTKK. Ecam 3014,
He UCMONb3yeTCA, OH AO/IKEH HAXOA4MTbCA B CNELUaNbHOM Nasy Ha BHYTPEHHEW MOBEPXHOCTU ABEPU. 30HA, U UHble
OCTpble NpeaMeTbl He AO/KHbI NONAAATb B PELIETKY BEHTUAATOPA MAWU ApYyrMe OTBEPCTUA B 3aLUUTHBIX 31eMeHTax.
Bo n3berxkaHue 0XKOros Npu 3arpyske NPOTUBHEN U EMKOCTEN MCNO/b3YNTe 3allMTHbIe NepyaTku, cobatoganTte
OCTOPOXKHOCTb W M3berainTe cayyaliHbIX NageHUM NPOTUBHA BCAEACTBME UX HEMPABU/IbLHOTO PasMeLLLEHUA BHYTPU
annapara.

Mpexae Yem NPUCTYNaTb K KAKUM-IMHB0 onepaLmam No TEXHUYECKOMY yXO4y WU YMCTKe, OTCcoeaMHUTE annapaTt oT
CETN 3/1EKTPONUTAHUA, NEPEMECTMB BbIKAOYATENb B NOMOKEHWNE BbIKA. U BbIHYB BUAKY U3 PO3eTKU. OCTOPOIKHO:
BbIHMMAA BWJIKY, AEPKUTECH HENOCPEACTBEHHO 33 Hee, He TAHMTe 3a Kabesb.

YcTaHOBKa, HE3aN/laHNPOBaHHbIe OnepaLyMm MO TEXHUYECKOMY yXO4y U PEMOHT A0/KHbI NPOBOAUTHCA TONbKO
cneumanbHO 06y4YeHHbIM TEXHUYECKMM NepPCOHAIoM.

rapautua: Coldline BbigaeT rapaHTMio Ha BCe AeTanu annapaTos (3a UCKAOYEHMEM NPOKIAAO0K, KOMMNOHEHTOB U3
Pe3MHbl, KOMMNOHEHTOB M3 CTEK/a, X1a4areHToB, KOMMNAEKTYIOWMX, laMnoYeK) Ha nepuogd B 24 mecaua ¢ Aatsl,
YKa3aHHOW B cyeTe Ha NpoaarKy. FapaHTUA He PacnpoCTPaHAETCA Ha AeTanu, NoayyMBLIME NOBPEKAEHUA B pesynbTaTe
TPAHCMOPTMPOBKM, HEMPABUILHOMN YCTAHOBKM MM TEXHUYECKOTO yX04a, HECOOTBETCTBUA 3/1EKTPO06OPYA0BaHNA U
CUCTEMBI BOAOCHABKEHNA MU BCNEACTBME HEHAA/1eXKallero UCNoNb30BaHMA annapaTos.

TexHMuecKana nogaepKKa: 41a ee nNoayvyeHns obpaTtuTechb K NpoaasLy, YKa3aB MOAe/ b U CepUHbIN HOMeEpP, KoTopble
MOHO HalTV Ha 3aBOACKOM Tabnuke.

BHeceHue usmeHenuit B usgenune: Coldline ocrasnser 3a coboit npaso Ha BHeceHue B COBCTBEHHYIO NMPOAYKLMIO
MoBbIX U3MEHEHWNI 3CTETUYECKOrOo MM TEXHUYECKOro XxapaKkTepa 6e3 npeasapuTenbHOro yBeaoMAeHUs.
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2.0 TEXHWYECKWE XAPAKTEPUCTUKU

13/05674W11030000012138258

Trays
made
in
ftaly
Matricola / Serial n°|Modello / Model
P. Supply Frequency Current
Abs. Power Clima Class P
Cool. Cap. ‘ Refrigerant |Quantity
Blast chilling Blast freezing
yield (Kg) vield (Kg)
2006/95/CE 2004/108/CE Ins. HFC 245

YcTpoincTBo cooTBeTCcTBYET EBponencknm Anpektneam,
nepeymcsieHHbIM B NpuUaaraemom K nsgenmio

Ceptudukare Coorsercreusa EC.
[HaHHble npuBoasaTtca Ha Tabanduke CE BHyTpu annaparta.

Mpu BbIBPOCAX BO3AYLIHOMO WYMa B3BeLleHHbI
ypoBeHb 3BYKOBOro AasaeHua coctasndet meHee 70 ab

(A).

LLIkadbl WwoKosolt 3amoposkm Vision: W 5-6-7-7T-10-14-

20P-30S

LLKkadbl Wwokosoi 3amopo3sku Vision Industry: W 30-35-
40-41-50-51-100-101-102-150-151-152-200-201-202-

250-300K L

Mopo3uabHble WKadsbl, WKad Ana npepbiBaHUA
6poxkeHuna: AF/AC 30-60-80 JF/JIC 80 TF/TC 13-17

LWKA®bI LLOKOBOM 3AMOPO3KM VISION

Mogaenb W5S W6S W7TS W5 Wé
Cosmecrumocts ¢ GN1/1 - 60x40 GN1/1 - 60x40 GN1/1 - 60x40 GN1/1 - 60x40 GN1/1 - 60x40
NPOTUBHAMMU
0780 0780 1400 0780 0780
Pazmepbl (Mm) r759 r759 r 700 r 859 r 859
B 853 B 913 B 810-850-910 B 853 B 913
18 kr 21 kr 34 kr 22 kr 27 kr
MpoussoauTenbHoOC +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C
Tb OAHOrO LMKANa 12 kr 15 kr 24 xr 17 kr 21 kr
+90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C
*
T—Z‘.S’t’ef’lllg:"ge 0,073 KBT u/Kr 0,081 KBT u/Kr 0,068 KBT u/Kr 0,067 kBT u/kr 0,071 kBT u/Kr
° o 0,272 kBT u/Kr 0,258 KBT u/Kr 0,257 KBT u/Kr 0,259 KBT u/Kr 0,246 kBT u/kr
+65°-18°C
MutaHue 220/240 B/50 Ty, 220/240 B/50 Ty, 220/240 B/50 Ty, 220/240 B/50 Ty, 220/240 B/50 Ty,
NotpebneHune 1700 BT -8.21 AW 1700 BT - 8.21 AW 1950B1-9.42 A 1950B1-9.42 A 1670 BT -8.07 A
Xonoaunshan 1755 Br* 1755 Br* 2084 Br* 1565 Br* 2084 Br*
MOLWWHOCTb

*Crangapt EN 17032:2018

*Wcn. -10°C koHg,. +45°C

LUKA®bI LUOKOBOW 3AMOPO3KHM VISION

Mogaenb W7 W10 W14 W20P W30
Comectumoctb ¢ GN1/1 - 60x40 GN1/1 - 60x40 GN1/1 - 60x40 GN2/1 - 60x80 GN1/1 - 60x40
NPOTUBHAMM
1780 1780 1780 11100 0810
Pazmepbl (Mm) r 859 r 859 r 859 r 1104 r 1096
B 1093 B 1563 B 1778 B 1843 B 2340
34 kr 50 kr 70 kr 80 kr 90 kr
MpoussogutTenbHOC +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C
Tb OAHOrO LMKAA 24 xr 40 kr 56 kr 60 kr 66 kr
+90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C
n 6. *
+21'5p°e+’lllg:;|(v;e 0,064 kBT u/kr 0,082 kBT u/kr 0,061 KBT u/kr 0,085 kBT u/kr 0,095 KBT u/Kr
° 5 0,221 KBT u/kr 0,252 KBT u/Kr 0,250 KBT u/Kr 0,268 KBT u/Kr 0,292 kBT u/Kr
+65°-18°C
400/415 B 400/415 B 400/415 B 400/415 B
Mutanue 220/240B/50 T 3 H-50/60 ry 3 H-50/60 ry 3 H-50/60 ry 3 H-50/60 ry
HOTPE5HEHMe 1950 Bt - 9.42 AW 5120BT1-12.74 A 5200BT-13.12A 7150 Bt — 16.64S 7450 BT - 17.28A
XonopaunbHas 2084 Br* 5440 Br* 5440 Br* 9820 Br* 8630 Br*
MOLLHOCTb

*Crangapt EN 17032:2018 *Mcn. -10°C koHg,. +45°C
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LUKA®bI LUOKOBOW 3AMOPO3KU VISION INDUSTRY

Moaenb

W30K

W35K

W40K

be3s BbIHOCHOTO
arperata

W41K

be3s BbIHOCHOTO
arperata

W50K

be3s BbIHOCHOTO
arperata

W351K

be3s BbIHOCHOTO
arperata

TenexKa c onopou

1 x EN60x40 /
GN 171

1 x EN60x40 /
GN 171

1 x EN60x80 /

1 x EN60x80 /

1 x EN60x80 /

1 x EN60x80 /

GN 2/1 GN 2/1 GN 2/1 GN 2/1
1,960 1960 L1480 L1480 11600 11600
Pazmepbl (Mm) r1276 P1200 P1430 P1430 P1430 P1430
B 2365 H2770 B 2510 B 2510 B 2510 B 2510
90 kr 85 kr 120 kr 160 kr 200 kr 260 Kkr
MpON3BOAUTENLHOCTD +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C
OAHOro uukna 66 Kkr 60 kr 90 kr 120 kr 160 kr 200 kr
+90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C
n 400-415 B 400-415 B 400-415 B 400-415 B 400-415 B 400-415 8
uTaHue 3H-50Ty 3H-50Tmy 3 H-50/60 Iy 3H-50/60Ty | 3H-50/60Ty 3H-50/60 Ty
n 6 6.15 kBT 7.76 kBT 3.27 kBT 4.14 kBt 3.27 kBT 4.14 kBt
oTpebneHne 10.9A 24.56A 11.83A 13.03A 11.83A 13.03A
XonoauneHas 9820 Br* 11.210 Br* 13.170 Br* 14.940 Br* 20.610 Br* 22.980 Br*
MOLHOCTb
**Mcn. -10°C koHa. +45°C
LWKA®bI LLIOKOBOI 3AMOPO3KM VISION INDUSTRY
W50LK W100K W101K W102K W100LK W150K
MOAEHb be3 BbIHOCHOrO be3 BbIHOCHOTO bes BblHOCHOTO bes BblHOCHOTO bes BblHOCHOrO bes BblHOCHOTO
arperata arperaTa arperaTa arperaTa arperaTa arperaTa
T . 1 x 100x100 2 x EN60x80 / 2 x EN60x80 / 2 x EN60x80 / 2 x 100x100 3 x EN60x80 /
enexka c onopou M MaKc. GN 2/1 GN 2/1 GN 2/1 M MaKc. GN 2/1
1 1850 1 1600 11600 11600 11850 11600
Pasmepbl (MMm) P1430 P2600 P2600 P2600 P2600 r 3640
B 2510 B 2510 B 2510 B 2510 B 2510 B 2510
200 kr 320 kr 400 kr 520 kr 400 kr 480 kr
MPOM3BOANTENbHOCTS +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C
OAHOro uukKna 160 kr 240 kr 320 kr 400 kr 320 kr 360 kr
+90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C
n 400-415 B 400-415 B 400-415 B 400-415 B 400-415 B 400-415 B
uTaHue 3H-50/60 Ty 3H-50/60 Ty 3 H-50/60 Iy 3H-50/60 Ty 3 H-50/60 Iy 3 H-50/60 Ty
n 6 4.14 kBt 6.54 kBt 6.54 kBt 8.27 kBT 8.27 kBT 9.81 kBT
oTpebnexne 13.03A 23.66A 23.66A 26.02A 26.02A 35.49A
XonoauneHas 22.980 Br* 26.340 Br* 41.220 Br* 45.960 Br* 45.960 Br* 39.510 Br*
MOUWHOCTb

**Mcn. -10°C koHa. +45°C
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LUKA®bI LUOKOBOW 3AMOPO3KU VISION INDUSTRY

W151K W152K W150LK W200K W201K W202K
MOAEI'Ib bes BbIHOCHOrO bes BbIHOCHOrO Be3 BbIHOCHOrO Be3 BbIHOCHOrO Be3 BbIHOCHOrO Be3 BbIHOCHOrO
arperata arperata arperaTa arperaTa arperaTa arperaTa
T . 3 x EN60x80 / 3 x EN60x80 / 3 x 100x100 4 x EN60x80 / 4 x EN60x80 / 4 x EN60x80 /
€nexka c onopou GN 2/1 GN 2/1 CM MaKC. GN 2/1 GN 2/1 GN 2/1
[ 1600 [ 1600 [, 1850 [ 1600 [ 1600 [ 1600
Pasmepbl (Mm) I 3640 I 3640 r 3640 I 4680 I 4680 I 4680
B 2510 B 2510 B 2510 B 2510 B 2510 B 2510
600 kr 780 kr 600 kr 640 kr 800 kr 1040 kr
NpoM3B0AUTENbHOCTD +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C
OAHOro uukna 480 kr 600 kr 480 kr 480 kr 640 kr 800 kr
+90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C
n 400-415 B 400-415 B 400-415 B 400-415 B 400-415 B 400-415 B
uTaHue 3H-50/60 Ty 3H-50/60 Ty 3 H-50/60 Ty 3 H-50/60 Ty 3 H-50/60 Iy 3 H-50/60 Iy
n 6 9.81 kBT 12.40 kBT 12.40 kBT 13.08 kBT 13.08 kBT 16.54 kBt
oTpebneHne 35.49A 39.03A 39.03A 47.32A 47.32A 52.04A
XonoauneHas 61.830 Br* 68.940 Br* 68.940 Br* 52.860 Br* 82.440 Br* 91.920 Br*
MOLHOCTb

**Mcn. -10°C koHa. +45°C

LUKA®bI LLOKOBOM 3AMOPO3KM VISION INDUSTRY

W200LK W250LK W300LK
MOAEHb be3 BbIHOCHOrO be3 BbIHOCHOTO bes BblHOCHOTO
arperata arperaTa arperaTa
o 4 x 100100 5 x 100100 6 x 100100
TenexKa ¢ onopoii
CM MaKCcC. CM MaKcC. CM MaKcC.
01850 1850 01850
Pasmepbl (Mm) r 4680 P5720 I 6760
B 2510 B 2510 B 2510
800 kr 1000 kr 1200 kr
MpouseoauTeNbHOCTD +90°=+3°C +90°=+3°C +90°=+3°C
OAHOro uukna 640 kr 800 kr 960 kr
+90°=-18°C +90°=-18°C +90°=-18°C
n 400-415 B 400-415 B 400-415 B
uTanue 3 H-50/60 Iy 3 H-50/60 Iy 3 H-50/60 Iy
n 6 16.54 kBt 20.67 kBt 24.81 kBt
oTpebneHne 52.04A 65.05A 78.06A
XonopunbHas 91.920 Br* 114.900 Br* 137.880 Br*
MOLLHOCTb

**Mcn. -10°C koHa. +45°C
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LWWKA® ANA NPEPbIBAHWNA BPOXKEHUA VISION

Mogaenb AF30 AF60 AF80 JF80 TF13 TF17
Cosmectumoct, EN60x40 EN60x80 EN60x80 Tenexka EN60x80 | EN6Ox40 | EN60x40
C NPOTUBHAMMU

[810 L 870 11900 11960 L1450 70 2005
Pasmepbl (Mm) r796 r1096 r1138 r1276 r 800 r 800

B 2215 B 2215 B 2465 B 2465 B 950 B 950
[ManasoH Temn. | -6+40°C | -30+40°C | -6+40°C | -30+40°C | -6+40°C | -30+40°C | -6+40°C | -30+15°C | -6+40°C | 6+40°C
NoTbet 1020 8T | 14108r | 1020Br | 1410Br | 17408r | 1890Br | 1740Br | 1890Br | 550Br | 550Br

oTpebneHune 4.7A 6.5A 4.7A 6.5A 8.0A 8.6A 7.2A 8.6A 2.5A 2.5A
XonoanneHas 668 BT* | 751 Br** | 668Br* | 965Br** | 1336Br* | 1292 Br** | 1336 Br* | 1292 B | 565Br* | 565 Br*
MOLWHOCTb
MutaHue 220-240 B/ 50 I'y
*Wcn. -10°C koHg,. +55°C **Ucn. -30°C koHg,. +55°C

MOPO3U/bHbIE LUKA®bI VISION
Mogpaenb AC30 AC60 AC80 JC80 TC13 TF17
Cosmecrumocrs ¢ EN60x40 EN60x80 EN60x80 Tenesra EN60x80 | EN6Ox40 | EN6Ox40
nPOoTUBHAMMU

870 870 1500 1560 74507 560085
Pasmepbl (Mm) r796 r 1096 r1138 r1276 r 800 r 800

B 2215 B 2215 B 2465 B 2465 B 950 B 950
AwvanasoH tTemn. -5+15°C §{ -30+15°C | -5+15°C | -30+15°C { -5+15°C | -30+15°C { -5+15°C } -30+15°C { 5+15°C 5+15°C
—_ 10208t | 1410Br | 1020Br | 1410Br | 17408r | 1890Br | 1740Br | 1890Br | 550Br | 5508t

orpebneHune 4.7A 6.5A 4.7A 6.5A 8.0A 8.6A 7.2A 8.6A 2.5A 2.5A

XonoannbHan 668 Br* | 751Br* | 668 Br* | 751 Br* | 1336 Br* | 1292 Br* | 1336 Br* | 1292 Br** | 565Br* | 565 Br*
MOUWHOCTb
MutaHue 220-240B /50 Iy,

*WUcn. -10°C koHg,. +55°C

**1cn. -30°C koHg,. +55°C
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3.0 YCTAHOBKA

3.1 BBEAEHUE
MNpousBoguTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTU B C/lyyae HeHaA/erKallero UCcno/sib3oBaHuA 06opyaoBaHuS.
YCcTaHOBKa A0NKHa OCYLLECTBAATbCA TO/IbKO CNeLUuasibHO NOAroTOBAEHHbIM TEXHUUYECKMM NepCcoHaIoM
AnnapaT QOo/IKeH YCTaHaBAMBaTbCA KBaAUPUUMPOBAHHbIM MepPCcoHa oM Mo NpUBeAeHHbIM B AaHHOM PYKOBOACTBE
WHCTPYKLUMAM. BbiNONHEHME BbIHOCHbBIX CUCTEM, INEKTPUYECKMX M TMAPaBANYECKUX NOAKNOYEHUIN J0NMKHO
MOATBEPKAAaTbCA COOTBETCTBYIOLLEN AeKnapaumen COOTBETCTBUA, BblAaBaeMO MOHTaXKHUKOM.

3.2 TEPEMELWLEHUE

HEPEMELLI,aﬁTe annapat B YNaKOBKE NP NOMOLLU INEKTPOMNOrpy3yvnKa nanm Tenexxkkn gna nogaoHoB C ,CI,I]MHOI\;I
BM/TI0O4YHOTO 3aXBaTa paBHOVI ANnHe nogaoHa U rpysonogbeMHOCTbIO ILI,OCTaTO‘-IHOl\/'I ANnAa TPaHCNOPTUPOBKKU annaparta.

3.3 CHATUE YNAKOBKU

B 3aBMCMMOCTM OT TUMa YNMaKOBKM CHUMMUTE KOPOBKY € annapaTta, NoTAHYB ee BBEpPX, UK e yaanuTe SOCKU
AEePEeBAHHOIO fALLMKa NpY NOMOLLM WypynoBepTa. Mcnonb3yiiTe nepyaTku 4na 3almTbl OT AepeBAHHbIX LWEMNokK, He
BbIGPACbIBaTE KYCKM YNAKOBKM MPSAMO Ha yauLY, a YTUAU3MPYITE ee B COOTBETCTBUM C AENCTBYHOLLMMMN HOPMAMM
3aKoHoA4aTe bCTBa.

3.4 UESTOCTHOCTb

I'IpOBepre LLeNOoCTHOCTb BCEX yacreit annaparta, a Takxe nNpaBsuibHOCTb KOMN/ZIEKTAUUN AONO/THUTE/IbHOTO
060py,ﬂ,OBaHMﬂ B 3aBUCMMOCTU OT CepuUn.

3.5 PASMELLEHUE

MepemecTuTe annapar, pasmeLleHHbIA Ha NoaAoHe, NPV MOMOLLM NOAXOAALLEN TeNeXKM K mecTy byayuiero
pacnosnoxeHusa. Mpu pasmeLleHMM annapaTta He HaKJoHsANTe ero 6e3 HeobXxoaUMMOCTH, YroNl HAK/IOHa He AOJIKEH
npesbiwatb 60°. CHUMUTe 4 BUHTA, NPU NOMOLLM KOTOPbIX KOPNYC NPUKPENeH K NOAL0HY, U NPUBUHTUTE 4 HOXKKM
TaK, YTobbl OAMH Yroa BbICTYNAn 3a Kpai noagoHa.

3.6 HWBE/IMPOBKA

PasmecTuTe annapat B mecTe ero byayliei skcnayaTaumMm U NponsseamTe HUBENMPOBKY NPU MOMOLLM MPUBMHYEHHbIX
HOMKEK TaK, YTobbl annapaT HaxXo4M/CA B TOPU3OHTA/IbHOM MOJIOXKEHUMN,

3.7 MOWKA

Ypaanute MNBX naeHKy, NpeLoXpaHAOLLYO BHEWHWE U BHYTPEHHUE NOBEPXHOCTM YCTPOMCTBA. BbiIMOWNTE BHYTPEHHUE
OTCEKM TEennoM BoAOM NPU NOMOLLU BNAXKHOM TYOKM.

3.8 YCNOBUA SKCNNYATAUUN

Y6eautechb, 4To B TOM MeCTe, re YCTaHOB/EH annapat, cob6/104atoTcsa cedytowme yCiosusa:

e Temnepatypa oKpy:KatoLero sosayxa cocrasnsnet oT +5°C go 40°C, snaxHoctb 40%.

e annapart pacno/siaraeTca B XOPOLIO NPOBETPUBAEMOM MOMELLEHMWN BAANN OT MCTOYHWUKOB Tenna.

B wKadax WoKoBOM 3aMOpPOo3KM ocTaBuTb MuHMMYyM 10 cm B 3aaHei YacTn a4ns 3GdeKTMBHOrO OTBOAA BblAENAEMOro
Tenna, B WKadax He CTaBUTb KOPOBKM MAKM NPOTMBHM Ha arperaTHbI OTCEK, He BCTPaMBaTh WKadbl B HALWK.
HenpasunbHbIA OTBOA TeM/a KOHAEHCATOPa MOXET MPUBECTM K HEMCMPABHOCTAM, B T. Y. CEPbE3HbIM, U 3HaYUTENbHO
NoBbICUTb 3HepronoTpebaeHne annapaTos.

3.9 3ANYCK

Mpexae yem NOAKAOUYUTL anmnapaTt K CeTU 3/1eKTPONUTaHUA, YA0CTOBEPLTECL B TOM, YTO:

® HanpsaeHue 1 YacToTa CETU COOTBETCTBYIOT NapameTpam, yKasaHHbIM Ha Tabanuke CE Ha BHyTpeHHel noBepXHOCTH
annapara; MakcumasnbHoe oTKNoHeHue coctasaneT = 10% oT HOMUHANLHOTO 3HaYeHus;

® J/leKTpMYecKas Lenb COOTBETCTBYET AeMCTBYIOLMM HOPMaTUBaM;
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® Jn1eKTpoobopyaoBaHUe CHabKeHOo BbiKntovaTenem anddepeHLmanbHOro Toka (YCTpocTBOM 3aLMTHOrO
OTKNIOYEHUA);

e C annapaTamM, OCHaLLEHHbIMW CUCTEMOM YBNAXKHEHUSA, B KOMIN/IEKTE NOCTaBAAETCA cucTema GUAbTPALUMKN ANA BOAbI,
NnoAaBaeMoi B YBAaXKHUTE/b, COCTOALLAA M3 Or0/I0BKa M CMEHHOTO MaTpoHa.
fonoBka ¢uabTpa cHabxkeHa Tpyboit AnA NoAKNOYEeHMA K BOAONPOBOAHON ceTu. Mocae NoaKAtYeHua K
BOZOMNPOBOAHOM ceTU GUNLTP ceayeT NPUBECTU B AeMCTBME, MPU 3TOM CHaYasa NPOBOAMTCA ero NpomMbliBaHWe B
COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM, COAEPKALLMMUCA B NPUNAraeMoi K HEMY UHCTPYKLUUN.
Cpok akcnayaTaumm GuabTpa 3aBUCKT OT KOJIMYECTBA M CBOMCTB NPOXOAALLEN Yepes Hero Bogpl, HO, B l06om
C/nyyae, He npesblWaeT oAHOro roga. McuepnaHue pecypcos ¢uabTPa MOXKET Bbi3BaTb Npobaemsl C
BOAOCHaBKEHNEM CUCTEMbI YBNAXKHEHMSA, BNAOTb A0 NOJOMKKM nociaegHen. HeucnonbsosaHne GpuabTpa MoOXKeT
nosseyb 3a coboli cbon B paboTe cUCTEMbI YBNAXKHEHUA M3-3a 3aKYMOPKM KAanaHoOB U/UAn AaTYMKOB,
peryavpylowmx ee pabory.
MocTaBiAeMblit KOMNAEKT GUNBLTPA COAEPHKMT ABa WnaHra ganHoit 1,9 m n ogun dunbtp Brita. [Ba noctaBasembix
L1aHra C OHOMN CTOPOHbI UMEIOT coeanHuTeNb "Mama" 3/4", KOTOpPbIN A0KEH NOACOEAUHATLCA K KpaHy M nogade
BOAbl YBAAKHUTENA, C APYroi CTOPOHbI - coeamHuTens “"mama” 3/8". HeobxoamMmo npeaycmoTperb coeanHUTENb
"mana" 3/4".

ﬁ Mpu TpexdpasHom nutaHmnm 400 B y6eamTbes, 4TO HanpasaeHMe BPaLLLeHUA BEHTUAATOPOB NPaBUIbHO U
BEHTUAATOPbI BbINOMHAIOT BCacbiBaHWe. Ecan annapat B TeYyeHne AAUTeNbHOMo BPeMeHN HaxoanuTca B
BbIK/IOYEHHOM COCTOAHUM, PEKOMEHAYETCA OTK/AOUYaTb Kabeb OT CEeTU 3NEKTPONUTaHNUA.

A 3asemneHue obasatenbHo. MpoussoauTeslb He HeCeT OTBETCTBEHHOCTU 32 BO3MOMKHbIii yuep6 nam Tpaembl,
CBAi3aHHblE C OTCYTCTBMEM 3a3€MJIEHMA WU ero HeA0CTaTOYHOCTbIO, HenpPaBUbHOM YCTAHOBKOM uam
noBpeXAeHnemMm annapara, HeNnpPaBW/IbHbIM TEXHUYECKUM YXOA40M WU 3KCNayaTauuen, uam Bbi3aBaHHble
HecobatogeHnem nNpaBua TeXHUKKN BesonacHoOCTU Npu paboTe ¢ aneKTpobopyaoBaHMeM, AeACTBYIOWMUX B
CTpaHe, Ha TEPPUTOPUM KOTOPOK 3KCNIyaTUpyeTca annapar.

Ana noaknoueHUA K ceTn npeaocTaBbre ycrpoﬁcmo, 06ecneqMBa|ou.|,ee noJsiIHOe OTK/1lo4YeHue B yCN0oBUAX
nepeHanpaxXeHnAa Kateropuum lll, B cooTBeTCTBMM C NpaBUIaMM YCTAaHOBKMW.

>

Mpn nepsom npumeHeHUn H605XOAMMO 3ano0/IHUTb CQiMB NOoA ucnapurtenem.
Bo Bpems BbINONHEHUA LUKAOB caeAyeT 3arnyWwuTb C/INB KOHAEHCaTa Kamepbl.

>

f Bosiee BbICOKME TeMMNepaTypbl NOBPEKAAIOT cUcTeMy GUAbTPALMM BOAbI.
YCTPOMUCTBO A,0/13KHO 6bITb NOAK/IIOYEHO K BOAONPOBOAHON CETU C TemnepaTypoit Boabl HuKe 30°C.

Pycckui
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4.0 WWUT YNPABNEHUA

AnnapaTt cHab)XeH CEHCOPHbIM 3KPaHOM ynpaB/ieHUA, KOTOPbIA ynNpaBaseTca NpocTbiM NPUKOCHOBEHUEM
nanbuamu. OuULLATb CTEKNO C/Ierka yB/IaXKHEHHOW MArKou HeabpasmMBHOW candeTKom,

1 KHOMKW YMPABNEHUA
[ns BKAOYEHUA COOTBETCTBYIOWLEN PYHKLUN

2 KHOMKA "HEMPEPbIBHbIM LUMKN"
[na 3anycKa HenpepbIBHOTO LMKAA C
\ /1T N
VIO I\ :\q $MKCMPOBaAHHbIMM YCTaBKaMm

3 KHOMKA "YTUAUTBI"
LloKOBOE OXTAXASHE ___@ Ona OTKPbITUA MEHKO YTUIUT

4 KHOMKA «HACTPOWKW»
ﬂ,ﬂﬂ OTKPbITUA MEHIO HAaCTPOEK

LLlokoBas 3amMoposka

Pa3moposka

5 KHOMKA "PACKNALKA"
[nAa usmeHeHUA PacKNafKM rNaBHOMO SKpaHa

Paccrorika

6 NOPT USB
MNossonsaet noakntovate USB-Hakonutenb gns
3arpysKu AaHHbIX.

OtnoxeHHas paccroiika

LLlokonap

O— a0
O—F——n = 0 o 2
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5.0 BK/IKOYEHWE / NEPBbIN 3ANYCK

A MNepea noacoeanMHeHMeM annapaTta BHMMAaTe/IbHO NPoYUTaTb naparpadp
"YcraHoBka"

MoacoeAnHWUTe annapaT K CeTU 3NEKTPONUTaHMA. JKpaH NepenaeT B Pexum oKUaaHuUsA
3arpysKu CUCTEMbI.

/A NepBblit 3aNycK ANTCA OKONO 2 MUHYT, B TEYEHUE KOTOPbIX CUCTEMA 3arpyKaert
nporpammy v NPovMsBOAUT CAaMOAUATHOCTUKY.

Mpy Nepsom NOAKAOYEHMM CUCTEMA NPOCUT BblBPaTb A3bIK U YCTAaHOBUTb AaTy, Bpemsa
1 yacosoi nosc. Vision moxeT nogxatouatsca k cetn Wi-fi ana nogknrouenns k
cucteme Cosmo, 06HOB/IEHNA NPOrpaMmMHOro obecneyeHuns u yaaneHHoro
ynpasaeHua obopyaoBaHNEM NPu NOMOLLU NMPUNOXKEHMUA.

3anyck 1O seinonHseTca

Ckauaiite npunoxeHue, ckaHmpya Kog, QR.

Play Store Apple Store
< TEPATE MpW NEepBOM BK/IIOYEHUM CUCTEMA NOMPOCUT BbIGPATL A3bIK.
ltaliano English Mocne NPUKOCHOBEHNA HA 3KPaHeE B TeyeHune 2 CEKYHA, OTO6pa)'KaeTCH OKHO COXpaHeHunA
NaHHbIX.
Francais Deutsch Ecnv B TeyeHUe 5 MUHYT He NPOU3BOAMUTCA HUKAKMX AEUCTBUIN, 3KPaH NepexoamT B

PEXMM SKOHOMUK 3HEPrnn, oTobparkasa AaTy U Bpemsa. YTobbl caenaTb BbIGOP, CHOBA

Pycckunii Nederlands
NMPUKOCHUTECDL K 3KpPaHYy.
aint ay,all .
3atem ANnA NAMmeHeHUA A3blKa Bb|6paTb N3 rNaBHOINo0 MeHIHo: HaCTpOVIKVI > A3bIK.
hE Dansk
Cesky Eesti

5.2 HACTPOMKA OATbl U BPEMEHU
Npu nogrntoueHunm Vision k Cosmo annapat NONHOCTbIO aBTOMATUYECKM BbINOJTHUT
YCTAHOBUT JATY CUHXPOHM3auMIo AaTbl M Bpemenu. Ecam nogknouerne kK COsmMo BbINOAHUTD
o ) ® HEBO3MOHO, MOXHO 334aTb 4aTy W BPEMA BPYUHYO.

g S

()
© Conraps ® [NA yCTaHOBKM AaTbl U BPEMEHW BPYUHYIO BOUTK B MeHio "HacTpolikun" il v
BblbpaTh " [data/Bpems"

BeeauTe Aaty M Bpems Npu NOMOLLM KHOMOK " .

OTMERMTS ‘ BMEPER Mpwn HaxkaTm KHonKn COXPAHUTbAaHHbIE COXPAHAKOTCA B NaMATH, Ha KpaHe B
TeueHue 2 ceKyH/, 0TObpaXKaeTcA OKHO COXPAaHEHWA HACTPOEK.

Pycckui
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5.3 HACTPOMKA YACOBOIO NOACA

Mpu nogcoeamHeHmmn annapaTta K CoOsmMo BbINOAHAETCA aBTOMaTUYECKan CUHXPOHM3aLMA C COOTBETCTBYIOLLMM
pacnucaHnem. Heobxoammo npaBuAbHO 3a4aTb YAaCOBOM MOAC NPU BbIbDOpe Ballel reorpaduyeckoit 30HbI.
3TO NO3BOJIUT aBTOMATMYECKM BbINOHATb NEPEXos Ha AeKPeTHoe BPpeMs.

AKTUBALMA COSMO

| < COSMO 1
| = Wifi
| |
@ 3anyck Cosmo |
|
|
= HacTpoiiku Modbus |
|
< BbIGEPWTE WI-FI CETb
Wifi 1
Wifi 2
Beenute uMs BpyuHyio
BAIMYCK COSMO
1 3arpyaute npunoxeHne Cosmo n3
MarasuHa
2 Y106bl 006aBUTH YCTPOKCTBO B CIMCOK
YCTPOWCTB, BBEANTE KOA:
@ 47461

OK

COSMO - 310 MHHOBaLUMOHHaa TexHonorma wi-fi, no3sondAwWan NoaxKAOYaTb K
VISION Bce umetowmecs Ha KyxHe yctpoictea Coldline n koHTponuposaTtb ux co
cmapTtdoHa.

Ana nogxnioderna k cetn COSMO soitante 8 HACTPOUKU>COSMO.
OTKpOEeTCA 3KPaH CO CAeAyOWNMMN KHONMKaMMK:

- WIFI

- AKTMBAUMA COSMO

- KOH®UryrPALKMA MODBUS

Mpw Haxkatun WIFI cuctema HauHeT nouck goctynHbix cetert WIFI.

Mo 3aBepwerun noncka cetert WIF| sbibepute ceTb, K KOTOPOW Bbl Kenaete
NOAKNOUMNTBCA, U MPU HEOBXOAMMOCTU BBEAUTE Mapo/ib.

Mocne noaxatodeHus npu sBosspate Ha akpaH WIF| pagom c ceTbio, K KOTOPOW Bbl
NoAKOUYMANCE, ByaeT oTobpaxKeH CUMBOJI.

3atem Haxatb “"AKTUBALMA COSMO”. Byaet reHepupoBaH Koa.

Ckavaiite npunoxeHue us Playstore unum AppStore, 3apernctpumpyiitecs no csoum
JaHHbIM.

ByneT reHepupoBaHa yuyeTHas 3anuchb, NMpu NMOMOLLM KOTOPOIN MOMKHO
aBTOPU3MPOBATLCA.

BoiauTe B NpUNOXKeEHWE, aBTOPU3MPYITECH M BBEAWTE HOBbIN annapat, npMceBavBsas
€My MMS MO XKeNaHWUIO U Ko, reHepMpOoBaHHbI 060pyA0BaHUEM.
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< BblEPATb YCTPOWUCTBO

O s @

YOANUTb ‘ BMEPEL

Ona pobasnenHusa apyrux annapatos Coldline, nogkntoyeHHbIx no cetn ModBus,
Haxmute kHonky COSMO, 3atem - “KOHPUTYPALMA MODBUS" n HaxkmuTe

" IOBABUTb YCTPOWCTBO". BbibepuTe yCTPOIICTBO, KOTOPOE Bbl enaeTe
noaxtounTh, M BBeauTe aapec ot 21 go 255.

Kpome Toro, byaet otobparkeH 3anpoc BBECTU CepPUMHbIN HoMep annapaTa. o
3aBeplleHnmn KoHpurypaumm B meHio “KOHOUTYPAUMA MODBUS"” otobpasaTtcs
pa3nnyHble YCTPOICTBA, NOAK/IOUYEHHbIE K OCHOBHOMY YCTPOMCTBY.

6.0 TNTABHOE MEHIO

6.1 MEHIO LUKA®A LLIOKOBOIO OXNAXKAOEHUA

LLlokoBoe oxnaxpaeHune

LllokoBasi 3amopo3ka

Pa3mopo3ska

Paccroiika

OTnoxeHHas paccroinka

Lokonan

MonnepxaHue Tenna

Q[+ O]+

b
s
4
Q
O
>

(a
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LLlokoBoe oxnaxkaeHue: BLICTPO BbINOAHAET OxnaxaeHue npoaykta go +3°C s
LeHTpe, 6OKMPYET pacnpocTpaHeHne baktepuit, yseanumsaet ao 70% spems
XpaHeHWA C coxpaHeHnem 6e3 nsmeHeHuit Kadectsa. Mporpammbl LWLOKOBOrO
oxnaxpeHusa 3agalotca no 3 aTanam c ynpasneHMem no Temnepartype, BpemeHU u
BEHTUNIALMU; MOKET TaKKe obecneunBaTbCa ynpaBieHne TeMnepaTypoi XpaHeHus B
KOHLE LMKNa.

Fny6okoe 3amopakmsaHue: bbiCTPO 3aMOPaXKMBAET NPOAYKT nNpu Temnepatype -18°C
B LieHTpe, CNoCcobCTBYA MUKPOKPUCTANIN3AUMM KUAKOCTeN. BONOKHA, BKYC U CTPYKTYpa
He npeTepnesBaloT U3MEHEHWUI.

Mporpammbl LWIOKOBOro OXnaKAeHUA 3a4aloTca no 3 atanam ¢ ynpas/ieHUem no
Temnepartype, BpEMEHMU U BEHTUNALMNM, MOXKET TaKxKe obecneunsaTbcs yrnpasaeHue
TEMNepPaTypoi XpaHeHUs B KOHLE UMKAa.

OpoxKeBaHue 1 NpepbiBaHMe 6POXKEHUA: BbINOAHAECT OT/IMYHYIO PACCTOMKY TecTa
HemeZNeHHO UM B 3aNporpaMmMmnpoBaHHoe Bpems. MoaBog BAarv nos3sosiser
NnoaAep:KMBaTb UAEeaNbHOE YBaXKHEHME, CMOCOBCTBYA ONTUMANbHOMY PAa3MHOMKEHUIO
Apoxkxkelt. MNporpamma moxeT 3agaBatbca Ha 4 3Tana (oxnaxaeHve, xpaHeHue,
NPOBYKAEHME M APOXKIKEBAHNE U 3aK/IIOUMTENbHBIN 3Tan OXuaaHua). Ha Bcex atanax,
ecnun TemnepaTypa Bbiwe 4 rpagycos, MOXKHO aKTUBHO PErynpoBaTh BAAXKHOCTb.

PasmopausaHue: be3onacHoe pasmoparkMBaHue 3aMOPOXKEHHbIX MPOAYKTOB Mpu
nomoum VISION.

BHMMaTeIbHOE peryinpoBaHne TeMnepaTtypbl U BNAXKHOCTM Npeaynpexaaert
pa3MHOMKeHne 6aKTepuii.

MepgneHHoe npuroToeaeHue: [OTOBUT NPOAYKTbI NPU HU3KOM TemnepaType,
ONTUMM3NPYA UX LBET, BKYC N MArKOCTb. [lobaBneHne napa obecneumsaer
onTMManbHOE pacnpeaesneHune Tenaa, cnocobcTya NoAyYeHUO 04HOPOAHOIO
pesynbTaTa. Mo 3aBepleHnmn NPUroToBieHnsa BbibepuTe, YTo ByaeT
NPOrpaMmMpPOBaTLCA: LIOKOBOE OXNaxAeHue Uau rnyboKkoe 3amopaknBaHue.

Wokonapa: KpMCTBI’IJ’IVBYET 3ad HECKOJZIbKO MUHYT NpaanHe, WOoKo/1agHble KOH(I)ETbI n
NUTKU WOKO1aaa, obecneynBas oTAUYHbIe Bieck 1 XPYNKOCTb 6naro,u,apﬂ M,u,eaanoﬁ
TemMnepaTtype n BIaXXHOCTU.



CywkKa: BbinosHseT gerngpartaumio GpyKTos, osoueit, rpmbos n 60608bIx Ans
obecnevyeHns nx Hanmuus B ntoboe Bpema roga. 3tTa Nporpamma 3anyckaeTca npu
YOEPHKUBAHUM ABEPU OTKPbLITOM NPU MNOMOLLM CrieunanbHOn onopbl.

Morypt: ObecneunBaeT NPUroToBAEHME HaTypasbHbIX MOryPTOB KpemMoobpasHoi
KOHCUCTEHLMW NPOCTO C MPUMEHEHMEM MOJIOKA XOPOLLErO KayecTBa U XKUBbIX
MOI0YHbIX BaKTepuit.

MacTtepusauma: YaanaeT naToreHHble MUKPOOPraHM3mbl M 60AbLLYIO YacTb
NPUCYTCTBYIOWMX B MPOAYKTaX PaCTUTENbHbIX MUKPOOPraHM3MOB W NpoaneBaeT CPpokK
XpaHeHws.

Bbiaep»KKa: MNoaaepunsaer rotosble 611043, AeCepTbl, MATKOE MOPOXEHOE U
MOPOKeHoe Npu TemnepaTtype nogayu.

CaHobpaboTka: M03B0/IAET 3anyCcKaTb LMKA CaHO6PabOoTKMN AN OUMCTKU U
AesnHdekumumn kamepsl (cm. nap. 11.2)

O6paboTKa NPOTUB CeNbaAHOro YepBa: BbinonHseT 06paboTKy pbibbl,
npeaHasHaveHHoOW ana ynoTpebaeHna B CbipoM BUAE, 419 YAANEHUA TaKMX NapasuTos,
KaK cesibAAHOM YepBb, NPV NOMOLLM CreLuanbHbIX NPOrpamMmm C COOTBETCTBYIOLLEH
Temnepatypoi u npogomkutenbHocTbio. (-20°C muHumym 24 yaca nam npm -35°C 8
TeyeHue 15 vacos)

- PyuyHOW umkn
Cm. nap. 10

- YTuautbl
Cm. nap. 11

- HacTtpoiiku

Cm. nap. 12

Mo3BonAeT NOAYUNTb AOCTYN K CAEAYIOWMM MEHIO:
- fA3bIK

- Yacosom nosc

- Jata/spems

- Cosmo

- Cepsuc

- LiBeTHOW pexum

- PEOPrAHMU3AUMA MEHIKO

Cm. map. 13

Mo3BO/NAET MEHATb MECTAMM KHOMKM MEHIO MCXOAA U3 CBOMX NoTpebHoCcTen u
NpeAnoYTEHN NCNOIb30BaHUA.
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6.2 MEHIO "MOPO3W/IbHbIN LLIKA®"

Paamoposka

XpaHeHue

MopoxeHoe

Llokonan

Ql+ |0+

XpaHeHue: 3anycKaeT perKUm XpaHeHuA.

PasmopakusaHue: beszonacHoe pasmopakmMBaHWe 3aMOPOXKEHHbIX MPOAYKTOB Mpu
nomouwm VISION.

BHMMaTeNbHOE peryinpoBaHMe TemnepaTypbl U BAAXKHOCTM NpeaynperKaaeTt
pa3sMHOKeHue BaKkTepuii.

MoposkeHoe: 3anycKaeT pPerKMM XpaHeHNs MOPOXKEHOTO.

Wokonapa,: 3aI'IYCKaET peXunm XpaHeHnA WOoKoada.

6.3 MEHIO "LLUKA® O/1A NPEPbIBAHUNA EPOXKEHUA"

Pasmopo3ska

Paccroiika

OTnoxeHHas paccroika

XpaHeHue

MopoxeHoe

Lokonan

Ql+|OT+
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OpoxKeBaHue 1 NpepbiBaHMe 6POXKeHUA: BbiNOAHAET OT/IMYHYIO PACCTOMKY TecTa
HemMeANeHHO UM B 3anporpaMmmMmnpoBaHHoe Bpems. Moasoa Baarv nos3sonser
noAAep:KnBaTb MaeanbHoe yBaarKHeHMe, cnocobCTBYA ONTUMANbHOMY PAa3MHOMKEHUIO
Aposxken. Mporpamma moxeT 3agaBatbhca Ha 4 sTana (oxnaxaeHue, xpaHeHue,
NPoByKAEHME M APOXKIKEBAHNE M 3aKIIOUMTENbHBIN 3Tan OXuaaHua). Ha Bcex atanax,
€cnun TemnepaTypa Bbiwe 4 rpagycoB, MOXKHO aKTUBHO PEryiMpoBaTh BAAXKHOCTb.

XpaHeHue: 3anycKaeT perKum XpaHeHus.

PasmopakuBaHue: besonacHoe pasmopakMBaHWe 3aMOPOXKEHHbIX MPOAYKTOB Mpu
nomouwm VISION.

BHMMaTeNbHOE peryinpoBaHMe TemnepaTypbl U BAAXKHOCTM NpeaynperKaaeTt
pa3sMHOXKeHue 6akTepuit.

MoposkeHoe: 3anycKaeT PeKMM XpaHeHUs MOPOXKEHOTO.

LWokonaa: 3anycKkaeT pexum XpaHeHUn LWoKonaaa.



7.0 OBLUUE YKA3AHUA MO NPUMEHEHUIO

C rnaBHOro 3KpaHa MOXHO 3anycTutb GyHKUMK Vision, KoTopble MOryT 6biTh PasHbIMU B 3aBUCMMOCTM OT OCHALLLEHUA.
B Vision nmeeTcAa MHOXeCTBO peuenToB, NnpegHasHadeHHbIX A48 agantaumMm nporpamm npoaykty, GakTuiecku
NnomeLLLaeMoMy B LKA LOKOBOro OXNaXKAEHWA.

O
== DEVOTE™

Bce npeasapuTesibHO YCTaHOBAEHHbIE MPOrPammbl UCMNO/b3YHOT aBTOMATUUECKYHO CUCTEMY Pacno3HaBaHWA 3arpysKu
Devote™, KoTopas onTMmMmUsnpyeT BpeMs M napameTpbl GyHKLMOHMPOBAHUA annapaTa Npy BBOAE ropsayero npoayKkra ans
WX aganTaumm K peanbHOMy TUMY U pasmepy BBOAMMOrO NPOAYKTa.

Devote® (Dynamic Evolution Temperature) - paspabotaHHas komnaHueii Coldline nHHoBaLwoHHas crcTema, KoTopas
aBTOHOMHO OnpeaenseT Bec, pasmepbl U UCXOAHYIO TEMMepaTypy NpoayKTa.

Devote® aBTomaTU4ecKM peryanpyer TeMnepaTypy U BEHTUAALMIO A1 LLOKOBOMO OXNaXKAeHWNA M rNy6OoKoM 3aMOpPOo3KM 3a
MMHMMa/IbHO BO3MOXKHOE BpemMs 6e3 MCMo/1b30BaHNA UroNbYaToro 3oH4a. OTKas OT MCNONb30BaHWUA MrobYaToOro 30HAa
MO3BOJIAET YCKOPATb MPOLLECCHI LOKOBOIO OXNaXKAEHUA U IyOOKOIM 3aMOpPO3KK, n3beran nepekpecTHOro 6akTepraabHOro
3arpsAsHEHUA MeXAY Pa3IMYHbIMM NPOAYKTaMM.

Monb3oBaTeslb MOXKET CBOOOAHO MEHSATb NPOrpPaMmbl, CO34aBasi HOBbIE, UM XKe MOMKET 3aryCKaTb U MEHSATb YiKe
MMetoLMeca NPOrpaMmbl, COXpPaHAA MX C APYTMM UMEHEM.

Bo MHOMMX Nporpammax LLUOKOBOTO OXJaXKAeHWUA M rNy6OKOro 3aMoparkmBaHus TpebyeTtca BbIbpaTh PeXnm U3 CaeaytoLmx:

Mronbuartbli 30HA; Nporpamma byaeT onpeaenstb nepexoq C OAHOro 3Tana Ha ApYroi,
CYMTbIBasA TemnepaTypy UrobYaToro 30HAa. J/IMTeNbHOCTb ONpPeaensieTcs AOCTUKEHMEM

O Y dakTuecKoi 3agaHHON TemMnepaTypbl BHYTPU NPOAyKTa.
Mporpammbl COCTOAT M3 TPEX 3TanoB, NO3BONAIOLLMX MEHATb TEMNepaTypy, BEHTUAALIMIO U

- Tepuouyn Temnepartypy B rybyHe NPOAYKTa /1A KaXK/AOro OTAE/bHOrO 3Tana; B KOHLUE LIMKNA MOXET
NOAK/IOHATLCA XpaHeHue npu Tpebyemoii Temneparype.

® Bpews Bpems: nporpamma byaeT onpenenatb nepexos, ¢ OAHOrO 3Tana Ha Apyroi No UctedeHnm
BPEMEHM, 331aHHOTO B 3aBUCMMOCTM OT peLienTa.

sV Cyeun Mpwv noakntouernn Devote annapat byaeT aBToMaTU4ecKn onpesenaTb
MPOAO/IKMTENBHOCTL UMKAA, B APYIVX CIYHaAX LMK/ 3aBEPLUNTCA MO UCTEHEHWUW BPEMEHM,

YKa3aHHOrOo B NMporpaMmme B PeJaKTOpe BHM3Y CNPaBa, KOTOPOE MOMKHO MEHSTb No
JKeNaHuio.

Mporpammbl COCTOAT 13 TPEX STAMNOB, MO3BO/IAIOLLMX MEHATb TEMMEPATYPY, BEHTUALMIO U
NPOACIKNTENBHOCTb KaKA0ro OTAE/LHOTO 3Tana; B KOHLE LMK/IA MOXKET NOAKIoYaTLCA
XpaHeHWe npu Tpebyemoit Temnepatype.

BaKyyMHbIii PeXKMM: B HEKOTOPbIX NPOrPaMmMax MOXKHO aKTUBMPOBaTb pexkum SV —
Bakyym; B pexkume SV — Bakyym Vision 6yaet paboTaTb Kak B pexume Mo BpemeHu,
afanTUpya BEHTUAALMIO U NPOAO/IKUTENBHOCTb C LE/bIo ONTUMM3ALMM UCMO/b30BaHNUA
NPOAYKTOB B BAaKYYMHO YMAKOBKE, 4/11 KOTOPbIX Ha/inume NakeToB npeactaBnseT cobol
NPenAaTCTBUE 4/19 OXIAXKAEHUA NPOAYKTA.
% 25% 16°C [} Mocne 3anycka Nporpammbl Bcerga MoXHo oTobpasutb caeaylolme AaHHble:
TemnepaTypa Kamepbl B LeHTpe BeHua nogayn. Ecanm noakaoueH uronbyatbiin
30HA, NPV BbIBOPE 30HbI TEMMNEPaTYPbl MOXKHO BUAETb TeMmnepaTtypy B raybuHe
NpPoAyKTa.

Ecnu Bbl XXenaeTe BUAETb TO/IbKO TemnepaTtypy B rnybrHe NpoayKTa, A4OCTAaTOYHO
BbI6paTb 3HAYOK 30HAA, 3BYKOBOW CMTHaA MOATBEPAMT, UTO aKTUBHO OTOBpaXKeHue
TO/MIbKO TEMMepaTypbl B rybuHe npoaykTa. [na Bo3BpaTa K TemnepaTtype Kamepbl
CHOBa HakaTb 30HY OTOOPaAXKEHUs TemnepaTypsbl.

cTon @
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BeHTUNAUMA: B 3aBUCUMOCTH OT nporpamm, npu Bbl60pe Anana3oHa BEHTUNALUN,

° (&
C% 25 /’fo @ €€ MOXHO U3MEHUTb UM 0TOBPA3UTCA CUMBO aBTOMATMYECKOTO YNpPaB/eHWs.
B 3TOM C/lyyae BEHTUAALMIO MOXKHO ByAeT MeHATb TONbKO U3 pedakTopa nporpamm

3apaHHaA TemnepaTtypa Kamepbl: B 3aBUCMMOCTM OT Nporpamm npu Bbibope
AManasoHa 3a4aHHOM TeMnepaTypbl KAMEPbI €€ MOXKHO M3MEHUTb UK Ke

@"’ 27 o C & 0TO6PA3UTCA CMMBOJT aBTOMATUYECKOTO yNpaBieHus. B aTom caydyae 3agaHHoe
3HayeHne MOXKHO ByAeT MeHATb TOIbKO U3 peaaKkTopa NPOrpamm.

Bna)kHOCTb: ecv Temnepatypa npesbiwaeT 4°C, MOXHO 6yaeT MeHATb BNaXKHOCTb
Kamepbl (yBﬂa)KHeHME nWnn yganeHume snarn B LLlKaq)aX LLIOKOBOW 3aMOpPO3KN U
wkadax ANAa npepbiBaHNA BPOKeHMUA, a WKadbl-KOHCEPBATOPbI, BBUAY TOTO, YTO He
MMET CUCTEMbI YB1aXKHEHNA, NO3BONAIOT PeryanpoBatb B/1aXXHOCTb 3a CHET

@ 80% @ @

yAaneHuna snarn um3 KaMepr). ﬂpM Bb|60pe CMMBOJ1a BNAaXXHOCTU MOXHO 3a4aTb
Tpeﬁyemoe 3Ha4YeHne nan, Npmn aBTOMaTU4eCKOM ynpaBaeHNnN, USMmeHeHune 6y,£|,ET
BO3MOXHO U3 pedaKTopa nporpamm.

PepaKTop nporpamm Man CMMBO/I PYYHOTO Pa3sMoOpaKMBaHMUA: B 3aBUCMMOCTU OT
nporpammbl BHWU3Y C/leBa NOABUTCA CUMBOJ AN U3MEHEHMA NPOrpammbl UAU

N 3anyCka aBTOMATUYECKOIO LLMK/Ia Pa3smMmopaKmBaHuA (B BbIHOCHbIX MOAenAx
ﬁ@ pPa3mopaxKmBaHme BbINONTHAETCA NpuU 0TKprTOl7I ,D,Bepl/l). B aBTOMATUYECKUX LIMKAAX U
B YCTDOVICTBaX C XOoN104n/IbHbIM arperatom pasmopakmBaHme BbINMONTHAETCA
dBTOMATUYECKMN.

OcraBLueecs BPEMH/MCTEKLLIee Bpema:. yKa3blBaeT OCTaBlleecCA Bpema B
nporpammax no BpemMeHun n ncteKkwee spema B nporpammax no 3oHA4y min B

1 1 50 h PYYHOM pexume

MpeaynpexaeHue: MNpu 3anycke Nporpammbl Npu BbIBOpe CMMBOIA KOJIOKOIbYMKA

Q BHW3Y MOXKHO 334aTb NpeaynpexaeHue:
- Tpwn goCTUKeHUW onpeaeneHHON TemnepaTypbl B rybuHe NpoayKTa
< YCTAHOBWTb CUITHAN - Mpu gocTnxkeHumn onpep,eneHHoi/’l TemnepaTtypbl B Kamepe
- Mo ucteyeHnn onpeaeneHHOro BpemeHu
A Tepmouwyn
3Ta PyHKUMA UCnoNb3yeTca, ecnn TpebyeTca 3a4aTb MPOMEKYTOUHYO0 06paboTKy
§  Towepanpa caep nomeleHHoro B 06opyaoBaHue NpoayKTa.
® Bpems
Mpobyxaexue MHAaMKauma atana: TEKCTOBAA MHAMKALMA M CTPOKA YKa3blBalOT 3Tar, Ha KOTOPOM
. HaxoAMUTCA Nporpamma
KHonka "Cron": npepbiBaeT nporpammy, eciv oHa bbina nsmeHeHa, otobpasmutca
CTOIT 3anpoc coxpaHeHus.

CKpbITb: nocse Bbibopa Tpebyemol nporpammbl NPy HaxKaTUK 3TOrO CUMBONA
MOXHO CKpbITb NpeaBapuUTe/IbHO YCTaHOB/IEHHbIN peuenT. 1A ero NoBTOPHOro
OTKPbITUA AOCTaTOYHO NOBTOPWUTL 3TY ONepaLuio.

Pycckui
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8.0 CO3AAHWE N U3SMEHEHME KATETOPUIA U NMPOTPAMM

M3 coOTBETCTBYHOLLErO CMMCKA KaTeropuii Npu Haxkatmm KHonkn HOBAA moxKHO

< LWOKOBOE OXNAXIEHVE
Cynbl Coycbl
Macta Puc
Msco Poiba
Osowm DpyKTbI
DecepTbl Xneb
Ddputiop
@ HOBASA (_I_)
KATEIOPUA

< HOBAS! KATEFOPUS:

q w e r t y u i o p
a s d f g h j k | ‘
o oz X c v b n|m|&

K
‘ 129 H e
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< HOBASI MPOTPAMMA

A Tepmouyn

® Bpemst

SV Cysun

CO34aTb HOBYIO KaTeroputo.

EYAET OTO6pa)KaTbCFI 3anpoc BBeCTU MMA ONA 3TOM KaTteropun n nocne cosgaHuA

o
OHa OTO6pa3MTCﬂ Ha rnaBHoOM cTpaHuue. CMMBOA ¢ % YKa3bIBAET, YTO KaTeropuma
6blna CO34aHa NoJib3oBaTesiem.

Ona cosgaHns Hosoi MPOMPAMMDbI BbiGpaTh HEOBXOAMMYIO KAaTEropMIo N HaXaTb

KHonky HOBAA. OTKpoeTcA 3KpaH C 3anpoCOM YKa3aTb TUM NPOrpammesl, T. e.
WUIONIbYATBIN 30HA, BPEMA nan BAKYYM.
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Mpu BbIGOPE, HANPUMEP, UrOILYATOrO 30HAA OTKPLIBAETCA 3KPAH, HA KOTOPOM
MOXHO MepcoHaNn3npoBaTh Nporpammy, Bblibupas gaa Kaxagoro sTana

206 5o 1om TemnepaTypy, BEHTUAALMIO, TemnepaTypy B rnybuHe npoaykTa (npu ebibope

® 4 s o MroabYaToro 30HAa) MK NPOAO/IKUTENBHOCTb LKA (Npy BbiBOpe BpemMeHU nau
BaKyyma). MOXHO TaKxe NOAKNOUNTb XpaHeHMeE MO 3aBepLIEHNN Pas3/INYHbIX

{UOKOBOE OXNAXIEHWE | MACTA |

Dasa 1

® " & o 5Tanos.

e Mpu HaxkaTum KHonkn COXPAHUTD KAK oTtobpa3unTtca 3anpoc BBECTU Ha3BaHWe aAnA
@ Oif 7? 2?; 3TOW NPOrpammol.

Xpanehne & Konle UAKna Mo 3aBepLlleHUM NpoLeaypbl 0TOBPA3UTCA 3KPaH € TONbKO YTO CO34aHHbIMU
® 3@6 5;;’“ nporpammamu.

CoxpaHutb CoxpaHuTb Kak

< IWOKOBOE OXNAXIEHVE | ACTA B Kaxaoi co3faHHON nporpamme MmeeTcs Hebonblioi cumeon. Cumeon %

YKa3bIlBa€T Nporpammy UrosibdaToro 3oH4a, CMMBOJ @ - Nporpammy no BpemMeHH, a

=
o
1)

Cyxast nacta e

3aHbsA

cumeon SV - nporpammy ans Bakyyma.
Ana nameHeHWs, yoaneHus Unm nepeMmeHoBaHUA CO34aHHOM NMPorpaMmbl
[OCTaTOYHO YAEPKMBATb HAaXKATbIM Ha3BaHUE M3MEHAEMOMN NPorpaMmsl.

TOD'C,'\,'MHM ConeHble CnoeHbl

Q

WNameHuTb

OtmeHnTs

MepevmeHoBaTb

@ HOBA#A
MPOrPAMMA

9.0 NOTMKA ®YHKUMOHUNPOBAHWMA NPOTPAMM

Vision MeeT MHOXecTBO aBTOMAaTUUYECKMX MPOrpamMm.

Mporpammbl MOXHO CO34aBaTb C Hy/A BO Bcex ux dasax (nap. 10) nam ke nx MOXHO MEHATb MPMU BbINOSIHEHUMN.
MN3meHeHWe 04HOro M3 NapaMeTpoB NO3BOJIMT COXPaHWUTbL C MMEHEM HOBYIO NpPOrpammy, KoTopasa byaert
aBTOMAaTUYECKM OTHECEHA K TOM e KaTeropmu, YTo U UCXoaHasa nporpamma.

Mporpammbl LWOKOBOMO OX/1aXKA4EHUA, Fﬂy6OKOFO 3aMOpPaXXnBaHMA, padmopaKmBaHMa N megaeHHOro NnpuroTosaeHnA
cocroAaT u3 3 atanos + XpaHEeHWME B KOHUE UMKIa, KOTOPble MOXXHO NOAKNKOYATb U1 OTK/NKOYaATb.

MepBblli 3Tan aKTMBEH BCerga M 0603HaYeH CMHUM BbIK/AOYaTeNem. ITanbl KOTOPbIE MOXKHO OTKAKOUMTL, 0603HAYEHbI
3e/1eHbIM BblK/loYaTesiem. Ha Bcex aTanax MOXHO MeHATb MapameTpsl (TemnepaTypy, BEHTUAALMIO, BPEMSA U
B/IAYKHOCTb), KOTOpble ByayT 0TO6pPaXKaTbCA B 3aBUCMMOCTM OT 3anyLLeHHOW NporpaMmsl.

XpaHeHVe B KOHUE LIMKNA MOKET ObITb OTK/IOYEHO. B 3TOM c/lyyae npu 3aBepLueHUy NPorpammbl anmnapaT BepHeTCs
Ha rNaBHbIM 3KpaH M NoTpebyeTca 6bICTPO M3BAEUYL NPOAYKTHI.

Pycckui
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10.0 NPOTPAMMDI

{ LUIOKOBAS! 3AMOPO3KA | CYMbl | _

®asza 1

-30°C 50% 40m
® § s O
®daza 2
P -35°C 5% 35m
8 % ©
®daza 3
-40°C  100%  30m
® % D
XpaHeHue B KOHUE uvkna
PY -20°C 5%
4 &

CoxpannTb

CoxpaHuTb Kak

{  OTNOXEHHASI PACCTOMKA | _

OxnaxneHne

-20°C 25%

® | = ©
Moanepxaxne T
2°C 25%  BbIKN (G
® | = ©
MpoByxneHne
15°C 25% 90% 4h
® | & o ©
Paccroika
. 24°C 25% 90% 3h
4 ® o O
XpaHeHue B KOHLE LrKkna
18°C 25% 75%
® | = o

CoxpaHuTt

CoxpaHuTb Kak

LLIOKOBOE OXNAKAOEHUE, TNMYBOKOE 3AMOPAXKMBAHUE,
PASMOPAXWBAHUE, LLOKOJIAA 1 CYLLKA

[lna co3gaHna HOBOM NporpaMmbl BbiBpaTh Tpebyemyto GyHKLMIO (LLIOKOBOE OXnaxaeHue,
rnyboKoe 3aMopaXkmMBaHWe, Pa3sMOPaXKMBaHME, LLIOKONAZA M CYLLKA), KaTeropuio U KHOMKY
HOBAA.

MoskHo byaeT BblbMpaTb co34aHMe NPOrPaMmMbl NO 30HAY, MO BPEMEHU WK MO BaKyymy.

Mocne Bblbopa TMMNa OTOBPA3NTCA PeaaKTop NPOrPaMMbl C 3 3Tanamm, U3 KOTOPbIX NepBblIi
HE MOXET BbITb OTK/IHOUEH (CMHMI BbIKNHOYATESb), @ ABA MOTYT OTK/HOYATBLCA, U B HAX MOXHO
3a4aTb TeMnepaTypy Kamepbl, BEHTUAALMIO U MPOAOIKUTENbHOCTb 3Tana UAn LENeByHo
TemnepaTypy B rlybuHe NpoAayKTa, Noc/ie Yero NporpaMmma nepernaeT Ha cneayowmii stan.

Kaxkablii pa3 npy BHECEHWM B NPOrpamMmmy U3MEHEHUs ero MOXKHO COXPaHUTD,
nepesanucbiBasn 3Ty nporpammy. MNpu oTKase OT COXPAaHEHUS U3MEHEHMS ByayT yuTeHbI
TO/IbKO A/151 TEKYLLEWN NPOrpammbl U B KOHLLE LMKNA ByayT yTpayeHs!.

MOXKHO NOAK/OUUTL XPaHeHWE B KOHLLE UMK, Ecam OHO He npegycmMaTpuBaeTcs,
NporpaMma 3aBepLUaeTcs M annapaT NepexoauT B PEXMM OXMUAAHWUA, NO3TOMY HEOBX0AMMO
CPOYHO U3B/EeYb NPOAYKTLI U3 060pYA0BaAHMA.

APOXMEBAHUE U NMPEPbIBAHMUE BPOXEHWA

B nporpamme npepbiBaHUA BPOKEHNA HEOBXOAMMO MpPEXKAE BCEro 334aTb AaTy M Bpems
KOHUQ UMKNa. MOXKHO OTKIOUMUTL XONI04HbIE 3Tambl, NPV 3TOM MOXKHO ByAeT UCMo/1b30BaTb
COXpaHeHHble NapameTpbl ANA NpepbiBaHMA BPOXKEHUA U HEMEAIEHHOTO BbIMOHEHWSA
APOXKKEBAHMA BPYYHYH. ITanos NporpaMmmbl NpepbiBaHua bpoxkeHnsa 5. Mx MoxkHO

N

MU3MEHUTb NPUN NOMOLLU peaaKTopa (3Tal'l APOXKHKeBaAHNA HE MOXKET OTKﬂIOLIaTbCH)Z

- 1. OxnaxaeHue: no3sonAet 6/10KMPOBaTL AEUCTBME APOXKIKEN, 3aMeanan mux
pa3mHoKeHue. 1A TemnepaTyp HUxKe 4 rpaaycoB HEBO3MOXKHO PeryanpoBatb
BNAXKHOCTb. Ecan BnaxkHOCTb 3agaHa Ha OTK/1, aTOT napameTp He peryampyeTca,
no3aTomy ec/im TpebyeTca HM3Kas cTeneHb BAaxkHOCTH, 3adatb 50%, a ecnm Tpebyetca
MaKcuMasibHoe yenaxHeHue - 95%. NpodonKuTenbHOCTb NPOrpPamMmmbl 3aBUCUT OT
OX/IAXKOAEMOr0 NPOAYKTA: YeM KpynHee NPoAayKT, TeEM A0/blue AOMKEH AANTLCA STan
OXJTAXKAEHWA.

- 2. BblaepxKa: NoAnepKMBaeT Maccy NPOAYKTa, NOABEPraeMoro APOMKIKEBAHMIO, B
TeyeHue BPeMeHM, KOTopoe aBTOMATUYECKW PEryIMpyeTcs Nporpammon ncxoas us
BPEMEHM, 334aHHOr0 A1 KOHLA APOXKKeBaHMA. BHUMaHWe: yem HuxKe ByayT
TemnepaTypbl XpaHEHUA, TEM HUXKe ByAeT aKTUBHOCTb APOMKIKEN, MPU CAULLIKOM HU3KMX
TemnepaTtypax CyLLECTBYeT pUCK 06e3BOXKMBAHNA TECTA, YTO 3aMed/IUT Nocneaytolme
3Tanbl NPOBYKAEHUA U APOXKKEBAHUA. TemnepaTypbl Bbilwe 6 rpaycoB aKTUBUPYIOT
NMPOLLECC APOXKIKEBAHMA U BbIAEPIKKUN PaHbLLe BpemeHu. MpaBuabHas Temnepatypa
BbIAEPKKM 3aBUCUT OT TWMNa TecTa.

- 3. NpobyxaeHWe: Ha 3TOM 3Tane NPOAYKT NOCTENEHHO NPUBAMIKAETCA K TemnepaTtype
OPOXKEBaHMA. 3Tan NPoBbyXAeHUA A0/MKeH BbITb TEM NMPOAO/IKUTE/IbHEE, YEM KpyrHee
KYCKM MCMNO/Ib3yeMOro MPoAyKTa.
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- 4. [poxrKeBaHWe: NPOAYKT ByAeT 4OBOAMTLCA 40 HYXKHOM TemMnepaTypbl U BAAXKHOCTU
ONA Hauana ApoKeBaHuA. IMOXKHO perympoBaTb TeMNepaTypy, BAaXKHOCTb,
BEHTUAALMIO U NMPOAO/IKUTENbHOCTb 3Tana.

- PekomeHAyeTca BbIMO/HATL APOXKKeBaHWe npu Temnepatype Huke 28-30°C gna
OrpaHUYEHWA BblAEIEHMA YKCYCHOM KUC/OTbI, KOTOPasA YXY/LLAET BKYC M CTPYKTYPY BbIMEUKM.

- 5. Oxmnaaembliii KOHeL, LMKAA: NOC/IEAHMIA 3Tan NO3BO/IAET YaCTUUHO MOHU3UTL TeMMepaTypy
TecTa /19 OrpaHNYEHMA ero CIMLLKOM CU/IbHOTO YBEIMYEHMA B 06bemMe. AKTUBMPOBaTL 3TOT 3Tar
B C/lyHae, €C/IM HET BO3MOMKHOCTV HEMEA/IEHHO MPOU3BECTU BbiNEKAHWE UM 3aMOPayK1BaHMe
BCEro NPoAyKTa Moc/Ie 3Tana APOMKKeBaHWA. BHUMaHME: Nowie sTana ApOosKKeBaHNS TECTO
JOLL/IO A0 KOHLIA MPOLECca APOKKEeBaHMUA, NO3TOMY ByAeT HEBO3MOMKHO MO/THOCTLIO
OCTaHOBMTb Pa3MHOMEHME OPOXKIKEN, Er0 MOXKHO TO/IbKO Ha KOPOTKOE BpemA 3aMe/InTb.

PekomeHaauum: BNAXKHOCTb U BEHTUAALUMA UrPAKOT OCHOBHYIO POJib B npouecce
APOoXKKeBaHUA.

3T™v ABa NapameTpa BCerga peryampyotca ogHoBpeMeHHo. Ecam Bbl 3amedaeTte, YTo NPoayKT
CMLLIKOM CYXOM MM CKIOHEH K BbICbIXaHWIO C 06pa3oBaHMEM KOPKM Ha NOBEPXHOCTY,
NOBbICUTb CTEMEHb BAAXKHOCTU U/ UM YMEHBLUMTD BEHTUIALMIO.

Caunwkom cnabas BEHTUNAUMA MOXKET BbI3BaTb HEMPABWU/IbHOE pacnpeaeneHune
TeMMNepaTypbl N BNa*KHOCTU B Kamepe. B 3aBuncMmocTn ot I'IOABEpI'BEMOﬁ APOXKKeBaAHUIO
MacCCbl TDEGVETCH NMPUHATL COOTBETCTBYHOLLUME NAPaAMETPbI.

npO,EI,YKTbI ¢ 60/1bLLIM cogepaHnem Baru BbiCbIXatoT 6b|crpee, noaromy OTp,aBaﬁTe
npeanoyreHne 6onee BbICOKOM B1a*KHOCTH, NMOAaBaA Nap Tak*Ke Ha XO0/1I04HbIX 3Tanax. ATecto c
60AbLLNM cogepaHnem Xn1pos U AULL NoAxXoauT NpaBuIbHO AaXKe Npn bonee HM3KoM
BNAX¥HOCTU. PEKOMeHAYETCA NepcoOHaIM3MPOBaTb NPOrPaMmbl, aJANTUPYA MX K CBOMM MPOAYKTaM.

TemnepaTypa MUCMosb3yeMbIX MHIPEAVEHTOB M TEMMEPATYPa 3aBepLLIEHMA APOXHKKEBAHMA
aKTMBHO BAMAIOT Ha NPOLLECCHI APOXKMKEBAHMA, 3HAUUTENBHO MEHSAA KOHEYHbI pesy/bTar.
Cneautb 3a STUMM NapameTPamm 415 NOJyYeHWs BCeraa NOCTOAHHOMO BbICOKOKAUeCTBEHHOMO
pesynbTara.

KaKk npaBunno, He peKoMeHAyeTcs NOKPbIBaTb TECTO CaNPETKaMM NPU APOXKKEBAHWUMN, OAHAKO
HEKOTOpPOE TECTO C MOBbILEHHbIM COAEPKaHWEM Baru TpebyeT NCMo/Ib30BaHMA 3TOrO
MeToAa ANA ONTUMM3ALMM MOAXOLAA U CHUNKEHWUA NOTEPU BNaru.

He 1Mcnoab30BaTb BaHHOYKM C KPbILWKAMM, HE YCTaHaB/IMBaTb BAHHOYKM APYr Ha Apyra, T. K.
npv 3TOM ByZeT HEBO3MOXKHO rapaHTUPOBaTL TPebyeMblli MPOLEHT BAAXKHOCTU U
PaBHOMEPHOCTM TEMMNEPATYpPbI.

MEZNEHHOE NPUTOTOB/EHUE U MACTEPU3ALMU (BapmaHT NUVO)

< 3ABEPLLEHUE MPUrOTOBNEHUA .
‘ NUVO™ - 310 3anaTeHTOBaHHas PEBO/IIOLIMOHHAA TEXHO/I0MMSA, NO3BO/IAOLWAA

- Lllokogoe oxnaxaeHue NPUroTaBaInNBaTb

NpPOAYyKTbl NpU HU3KOM TeMnepaTtype 3a CHET Napa U 3aTEM BbINOJIHATb
® SOKORa 1 SaNOPOSKS LUWKNbI LLOKOBOIO OXJ/1aXXaAeHunAa n FHY6OKO|'0 3aMOpa*XKMBaHuA.
O Monnepxaxue Tenna

Bnarogapa NUVO™ npoayKTbl NOAHOCTbIO 06BOAKMBAIOTCA FOPAYMM NapPOM.
MMUKpoYacTULbl BOAbI FAaPaHTUPYIOT ONTUMA/IbHYIO Tenonepesayy,
KOTOpaa obecneymBaeT paBHOMEPHOE AEe/IMKATHOE NPUFOTOB/IEHUE.

BapuaHTbl NUVO moryT aocturath +85°C, 4T A0CTAaTOUHO /1A BbINOHEHMA MeIEHHOTO
MPUrOTOB/IEHNE M HEKOTOPbIX BUOB NacTepusaumn. Ha stanax npurotosaeH1s 1 nactepusamm
PEKOMEH/IyeTcs 3aaBaTb BbICOKMIA ypoBeHb BaaskHocTn 90-100%. Bbicokuit yposeHb
BNIAXKHOCTM CnocobCTByeT Nepeaaye Tensa NPoAyKTy, NoBbIWaA TOYHOCTL TeMMepaTypb|,

Pycckui
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NOALEPXAHUE TEMNNA
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CKOPOCTb MPUIOTOBNEHWA U YBIAXKHEHWA NPOAYKTA, €C/IM OH HE MOMELLIEH B BaKYYMHYHO
YNaKOBKY.

Mpw BbINOJHEHNM MEAIEHHOTO NPUrOTOB/IEHUA 6E3 UCMO/Ib30BaHMS BaKyyMa BCerga CTaBbTe
nog, NPUroTasIMBaeMbIMX MPOAYKTaMM NOAA0H A1A cbopa CTEKAOWWX KUAKOCTEN U
*unpoB. 06s3aTeNbHO BbINOAHANTE LMKA CaHO6PaBbOTKM NOC/Ee BbINOAHEHWUA NPOrPaMmbl
MeZLIeHHOrO NPUrOTOB/IEHMA U TLWATeIbHO oumnwaitTe Vision.

Bnaropapa NUVO™ sbinonHaetca seck npouecc Cook&Chill (npurotosnenma n oxnamaeHus)
6e3 BMeLLIaTeNbCTBA NepcoHana. Mo 3aBepLUeHnM NPUroTOBIEHUA MOXHO 3anporpamMmm1MpoBaTh
LLIOKOBOE OX/aXdeHune, ryboKoe 3aMopaKnBaHue uin BblaepKKY Ha Tpebyemoit Temnepatype.

3TO MHHOBAUMA, NO3BO/IAIOLLLAA MOBLICUTL npoun3soguTE/NIbHOCTb 3a CHET BO3MOXKHOCTU
BbINO/IHEHNA NPOUN3BOACTBEHHOIO UWMK/I1a U B HOYHblE YacCbl.

- LLlokoBoe oxnaxaeHuwe: no 3aBepLweHnn NpuroTossieEHNA NPOAYKT 6y,CI,ET AdBTOMaTU4ECKU
NnoABEPIrHYT LUOKOBOMY OX/TaXXOEeHUIO aBTOMATMYECKOM HpOFpaMMOﬁ

- nybokoe 3amoparkmMBaHue: No 3aBepLUeHUN NPUIOTOBAEHWS NPOAYKT byaeTt
aBTOMATUYECKM 3aMOPOXKEH aBTOMATUYECKOM NMPOrpaMmoit

- PeXum OXMaaHus: Mo 3aBepLUeHNM NpuroTosieHnsa Vision nepekntoumnTcs Ha XpaHeHue
C noaaepaHMem NpPoayKTa Ha TemnepaTtype, 3a4aBaeMoil MO KeNaHUIo B pedakTope

AN

nporpamm.

BblbOp A0MKEH BbINOAHATLCA CPasy NOC/e 3anycka Nporpammbi.

NOAAEPHKAHWME TEMNA

Pexxum NMNOAOAEPHAHWME TEMNJ/IA no3BosseT 3amnycKkaTb COOTBETCTBYIOLLMIA LIMKA, 3a4aBas
cnegyrolme napameTpbl:

- Temnepatypa go +65°C (sapuant “F")
- Temnepatypa ao +85°C (sapuant NUVO™)

- Tpebyemasa BEHTUNALMA 1 BNAXHOCTb (Bbiwe +4°C).

BBefeHHbIM NpoayKT ByAeT NoAaepKMBaTLCA Npy TpebyeMoli TemnepaType HeorpaHuyeHHoe
Bpems.
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PYYHOW UMKN

Pexkum PYYHOM LMK nossonseT 3anycKkaTb LMKA, 3a4aBas Tpebyemyto Temnepatypy,
BEHTUAALMIO M BnaxHOCTb (Bbiwe +4°C). Pasmoposka annaparta 3a610K1poBaHa ans
TOro, 4tobbl 06ECNEUYNTb HEMPEPLIBHOCTL PaboTbl. HenpepbIBHbIN LIMKA MOXKET
MCNONb30BATbCA A1A BCEX ONepaLLMii OXNAXKAEHMA, He BXOAALMX B $a30Bble LUUKAbI, Ha
npeanpuATUAX obLenuTa, Npu NPOM3BOACTBE KOHAUTEPCKUX U34ennin u xneba gna
3aMOPO3KM TecTa n 6JOKMPOBKKM Npouecca BPOXKEeHNUA, a TaKKe B NPOM3BOACTBE
MOPOXKEHOTo ANA HbICTPOro AOCTUNKEHUA UAEANbHON TemnepaTypbl XPaHEHUA.

B xoZe npovecca Ha 3KpaHe yKasbiBaeTcA TemnepaTypa Bo3ayxa B Kamepe. MoKHO
0TO6pPasnTL TeMNepaTypy UrosbY4aToro 30HAa, Kacasachb LEeHTpa gucnies, rae nokasaHa

TemnepaTypa B Kamepe.
Beepxy cneBa MmeeTca 3Ha4YOK % C YKa3aHHbIM PAAOM 3a4aHHbIM NPOLEHTOM
BEHTUAAUMW. TPU HAXKATUM 3HAYKA MOXKHO ByZeT MeHATb NMPOLUEHT BEHTUNALMM B Xo4e

UMKNa.
Beepxy cnpaBa MMmeeTcA 3HaYOK & C YKa3aHHOM pagom TemnepaTtypoi, 3agaHHon ans
3TOro UMKAa. MNpu HaxKaTUK 3HaYKa MOXKHO ByAeT MeHATb TemnepaTypy BbINOJHAEMOro

LuMKna

BHU3y cneBa nmeeTca 3HaYOK @ , €CAK 3agaHHanA Temnepatypa sbiwe 4°C. Mpu
HaXKaTUKM 3Ha4YKa MOXKHO ByaeT perynmpoBaTb NPOLEHT BAAXKHOCTU UK He
perynnpoBsatb 31oT napameTp (OTK/.).

Mpn HaXKaTuK 3HayKa ﬁ 3anyCTUTCA pyvyHOE pa3mopa*knBaHue.

Mpyn HaXKaTUM 3HAYKa @ ancnnel bypet 3ab0KMpPOBaH Ans NpeaynpexaeHus
BbIMNOJIHEHUA HEYMNOJHOMOUYEHHbIX AENCTBUIN UAM ANA OYUCTKU ABEPU NPU BbINOJHEHUN
nporpammel. ns ero pasb/IOKMPOBKM AOCTAaTOMHO HaXKaTb Ha Ntobyto TOURY gucnies.

rlop, BpemeHeMm nporpecca unKaa nmeetTca 3Ha4oK Q . rlpl/l Ha>XaTuUKM 3TOro 3Ha4Ka
MOXHO 3a4aTb BU3ya/ZIbHOE M 3BYKOBOE npeaynpexaeHme ana cneayroumnx napameTpos:
- UIFONbYATbLIM 30HA,

- TemnepaTypa Kamepsbl

- Bpemsa

B atoit cBasu cm. nap. 7.0 Ob6wme yKasaHUA NO NPUMEHEHUIO



11.0 YTUNUTDI +

MeHto YTUJZIUTbI no3BonsieT 3anycKaTb pa3moparKMBaHWe, BbINOAHATb CAHOOPaAbOTKY,
HarpeBaTb Mro/ibyaTblid 30HA, (4ONOAHUTENbHbIN), IKCNOPTUPOBaTbL AaHHble XACCH,
06HOBNATL NpPOrpaMmmHoe obecrnedeHmne, BbINONHATb Pe3epBUPOBaHME AAHHbIX U
0TO6parKaTb KYPHAN CUrHANOB TPEBOTU.

NPOrPAMMA

Orrarika

CaHuntuzauns

XAcCCn
usB

XypHan curHanos

ol - [P

11.1 PASMOPAXUBAHUE AMNMAPATA

PasmoparknBaHWe annaparta akTMBUPYETCS:

-aBTOMATUYECKM B PEKUME XPAHEHWA Yepes onpeae/ieHHble MHTePBasIbl BPEMEHW.
-BPYYHYLO OYHKLMEN K3:

MEHKO>®YHKUNN>PYYHOE PASMOPAXKMBAHNE

OTTAMKA

-BPYUHYIO B PEKMME XPaHEHWNA NPU NOMOLLM KHOMKM pasmopamMBaHm)}I .

B xoZe pasmopaxkmBaHUA Ha Aucniee oTobpakaeTca npeaynpexaeHve
PASMOPAXWBAHME.

[ns Toro YTo6bLI NPEPBaTL PEKUM PA3MOPAXKMBAHMA PaHbLLE YCTAaHOB/IEHHOTO BPEMEHH,
Ha*KmuTe Ha KHonky CTOTT.

Al

cTon & Npumeuanne
Ec/v K annapaTy nogK/Io4eH BbIHOCHOW KOHAEHCATOPHbIN arperaT, TO pasmoposKka
NPOM3BOAMTCA NMPY NOMOLLM CKATOTO BO3ZyXa. Bo BpeMsa pasmopakmBaHMUa HEOBX0AMMO,
4TOBbI ABEpLa BblNa OTKPbITA, MOCKO/bKY Pa3MopakMBaHWe UCNaPUTENs NPOUCXOAUT
BC/leACTBME TennoobMeHa C OKpYXatoLLei cpeoi NocpeCTBOM BeHTUAALMK. B xoze
npoLecca B KaMepe He J0/KHO HaXOAMTLCA HUKAKMX NPO/AYKTOB. Mo3ToMy B MaLLMHaX,
NOAK/OUEHHBIX K BLIHOCHOMY arperaTy, GyHKLMA PasMOPasKMBAHMA MOAKIOYAETCA BPYUHYIO
OMepaToPOM B 3aBUCMMOCTM OT YaCTOTbl MCMO/L30BAHMA MaLLMHDI.
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11.2 CAHOBPABOTKA

Mpouecc CAHOBPABOTKM ocyLiecTBseTca 3a c4eT COBMECTHOMO AeNCTBUS MOIOLLErO CPeACTBa M ropsaYero napa, CHUXKas
cofeprkaHue baKTepuii B Kamepe 1 YCTPaHAS HEMPUATHbIE 3anaxu.
3TOT NpOLECcC COCTOUT M3 5 3TanoB: NOAroTOBKa, OUMCTKA, 3aMadynBaHMe, MOMKa U CyLLKa.

Mo 3aBepLeHN NepBoro atana, NoAroTtoBka, OTKPOETCA 3KPaH C 3anpOCOM OTKPbITb 3alNTHYHO KPbILWWKY BEHTUIATOPOB U
pacnbIiINTb MmotoLee CpeacTBo Ha UCMAPUTENb.

BHuMmaHue, onacHocTb paHeHus! Mepeg, OTKpbITUEM KOXKYXa A0 AaTbCA NOHOM OCTaHOBKWU BEHTMAATOPOB. [Ana
A BbINONHEHUA LMKNa caHObPaboTKK cobnlogaTb yKasaHua, NnpuBeaeHHble B naparpade "TexobcayxusaHue".

é Mcnonb3oBaTb HeitTpasnbHOe, He obpasyloLee NeHbl, HearpeccMBHOE MoloLee cpeacTso. Mcnonb3oBaHue
arpeccUBHbIX CPEACTB NPUBOAUT K CHUMKEHMIO CPOKa CAYXKObl 3aLLMTHOTO NOKPbITUA UCMAPUTENs CO CBA3AHHOM
C 3TUM OMNacHOCTbIO NepdOpMPOBaHUA U yTeueK rasa. Ha Takue NoBpeAEHUA rapaHTUA He PacNPOCTPAHAETCA.

He pacnbinatb motoLee CPeacTBo Ha AaTUMK BAAXKHOCTU. B NpOTUBHOM cayyae AaTuMK MOXKET NOKa3blBaTb
HenpaBubHble 3HaueHuAa 1 notpebyerca ero 3ameHUTb. FapaHTUA Ha 3Ty OnNepauMIo He PacnpPOCTPaHAETCA.

Mpy 0TOBPAXKEHUN STOTO NPEAYNPEKAEHNA OTKPOMTE KOXKYX BEHTUNATOPOB BHYTPY Kamepbl.
f [na OTKPbLITUA KOXKyXa NMOBEPHUTE 3aMKM NPOTMB YacOBOM CTPENKM, ONPbICKANTE AE3MHOULIMPYIOWMM
@ cpeactsom Coldline ncnaputens 1 3akpoitte KoXKyx, NOBOPauMBas 3aMKK Mo YacoBOM cTpenke. Beeraa
NpoBepATe NPaBUIbHOCTb 3aKPbITUA KOXKYyXa BEHTUIATOPOB.

Vision ocHallaeTca npeaoxpaHuTenem, 610KUPYIOLLMM BKIKOYEHWE BEHTUIATOPOB NPW OTKPLITOM KoKyxe. Mpn He
MOIHOCTbIO 3aKPbITOM KOXYXe HEBO3MOXHO BbIMOAHATL NPOrpaMmmy caHobpaboTku, o Yem ByaeT AaHO NpeaynpekaeHue.

Ha nocneaytowpmx stanax Vision 6yaeT yepeaoBaTth 3Tarnbl C NAPOM M CNOAACKMBAHUA ANA CaHOBPaboTKM M OUUCTKM
obopyaosaHua. B ntobom cnydae, nepes Hauanom caHobpaboTKM peKoMeHayeTcA yaAanaTh BCe MULLEBbLIE OCTaTKM U BCe

BUOANMbIE 3arpA3HEHUA.

MNo 3aBepLieHmn npoLecca O60pYAOBaHMe BbICYLLIMBAETCA M BO3BpPaALLLAETCA Ha rNaBHbIN 3KpaH.

CAHNTU3ALINA CAHWUTU3AUNA CAHUTU3AUNA
CAHWUTH3ALMA

CAHUTUIALIKA

OTKpOMTE KLk M PABHOMEPHO

PaCcnLINUTE MOIWSE HA KCNAPUTENL /—A
/J/T\"\ 3 : /f/j\f\
. . ° .
: . °
‘e : .* K ! %o ¢ L LI ]
-- . n. LI 4 . e

OK

00 06 i 00:09 mn 29:57 qin 59:53 i
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MpuroTosnexne 3amauuBaHue Moitka Cywra

cron & cTon @ cTon o cTon a
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11.3 HATPEB 30HAOA

HATPEB WYNA

Harpes 3asepwen, uasneyb wyn

OK

11.4 XACCH

< OKCIMOPT OAHHBIX XACCI

Haunnas c:
@ 22/12/2019 @

Ho:

(&  cerogns @ (1)

SKCMOPT OAHHbBIX

HA USB MOKA3ATb

®yHKumAa HAFPEB 30HAA aKTMBHA TONbKO B TOM C/ly4ae, eC/IM UMEETCA AOMNOHUTENbHbIN
HarpeBaeMbll UrobYaTbIN
30HA,

Mpu HaxkaTum KHonkn HATPEB 30HA BKntoyaeTca Harpes 30HAA, YTo obseryaet ero
nsBaedYeHne 13 nNpoaykTa. Mo 3aBeplieHnn oTobpasmnTca coobLieHne «Harpes 3aBepLUEH,
U3BNEKUTE 30HAY.

MeHto XACCH nossonset coxpaHaTe Ha USB-Hakonutene u 3atem npocmartpusathb
AaHHble BCeX BbIMOJIHEHHbIX LMK/IOB.

[na skcnopra gaHHbix XACCN nogxntounts USB-Hocutenb v HaxaTb Ytuantei>XACCH.

OTKpOeTCs 3KpaH, Ha KOTOPOM MOKHO BblbpaTb Nepuoa, 418 KOTOPOro Bbl KenaeTe
3KCMOPTUPOBaTh AaHHble. Mpu HaxkaTtum KHonku “Ikcnopt” Ha USB-HocuTenb 6yaer
3KCMopTMpPOBaH dalin .Ccsv , coaeprKalmii CepuiiHbIA HOMepP annaparta, 3a KOTopbIM

6yAeT yKasbIBaTbCA rof, MecAl, U AeHb.

eHepnpOBaHHbIM TakMm obpaszom dain MmoxKHO ByaeT oTKpbITh Ha MK ¢ nomoLbto
NpPorpammbl 41A pacveTHbIX Tabauy,

11.5 USB - O6HoBneHue / Pe3epBupoBaHue

4 uUsB

Yrenne USB-knioua BuinonHseTcs

PE3EPBH
KOMUPOBAHV

OBHOBUTb

[na OBHOBJ/IEHUA nporpammHoro obecneverHusa annaparta noggatounts USB-Hocutens
C nporpammHbiMm obecniedeHnem u Haxatb YTUINTbI>USB. Cuctema pacnosHaet
cooTBeTcTBYOWME daiinbl 06HOBAEHUA, KHoNKa OBHOBUTDL cTaHOBUTCA aKTUBHOM U
MOXHO Ha4yaTb 06HOBNEHME.

Ona sbinonHeHna PESEPBUPOBAHUA noakntounte USB-HocuTenb 1 Haxkatb

YTUNUTbI>USB>PE3EPBUPOBAHUE. Mo 3aBepLieHUn pe3epBMpoBaHmUa cucTtema
nepek/loYaeTca Ha rnasHbIi 3kpaH M USB-HocuTesb MOXKHO M3B/EeYb.
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11.6 YPHAN CUTHANOB TPEBOIMA

Mpwn HaxkaTukn B rnasHom meHto YTU/TINTbI>HKYPHAT CUTHAJTOB TPEBOIM moXKHO 0TOBpa3uTb XKypHaa CUrHaioB TPEBOIU,
BbI6UPan gnAa 0TOOPaXKEHNA CUTHA/bI TPEBOTM, 3aPEMMCTPUPOBAHHbIE 3@ NMOCNEAHIO HEAENtO, 33 NOCAEAHNIA MECAL, NN
BCe.

KYPHAJT CUTHAZTIOB TPEBOTI'M nossonsieT oTobparkaTb pasMyHble 3aperMcTpMpoBaHHble CUIHa/bl TPEBOIU C AaTaMm
Hayana v 3aBepLUeHuA.

Mpun HaxKaTUM OTAENBHOIO CUrHANa TPEBOMM OTKPLIBAETCA CBOAHbIM 3KPAH 3TOrO CMrHaNa, Ha KOTOPOM MPUBOAMTCA
HeKkoTopasa MHbopMaLUA.

. OtkpbiTas sawuTta ncnapurens Crapr: 30/01/20 18:37 | Koweu: 30/01/20 1839
Grapr: 1501720 1348 | Koweu: 30:01/20 18:39

< XKYPHAN CUTHANOB
XKYPHAN CUTHANOB
< CUrHANbI | a 3awuTa oT BLICOKOW TEMNeparyp...
‘ Crapr: 30/01/20 18:37 | Koweu: 30/01/20 18:38
iz Mocnekss Heaens BLICOKAA TEMNEpaTypa UcnapuTensa
. Jlarumk ucnapuTens HewcnpaseH paTyp o
| Crapr: 30/01/20 1837 | Kaweu: 30.01/20 18:39 YBenuTech, 410 NPOAYKT WGET TEMTEATYDY HIEKE
| 10 ° ¢ W BEMIAIATOpSI MCnapATEns
& a . SpaLAIOTER NPSBANEHO.
30
e Y Beicokas Temneparypa ucnapurens
Crapr: 300120 1837 | Koweu: 30:01/20 18:39
|
ez Bcé ‘

oK

. Casi3b € 9NEKTPOHHBIM KnanaHoM
Crapr: 1501120 1348 | Koweu: 300120 18:39

. Jaryuk kamepbl HeMcnpaseH
Grapr: 15/01/20 13:48 | Koweu: 30/01/20 18:39

12.0 HACTPOWKM O

MeHtio HACTPOWMKM nossonset meHaTb A3blK, YACOBOM NOAC, AATY u BPEMA,

KoHpurypuposate COSMO, BxoauTtb B meHto CEPBUC (3alumiieHHoe naposiem),

MOAK/0YaTL/OTKNIOYATh NpeaBapuTeibHOE OXaXKaeHUe UV NPeaBapuUTebHbIA Harpes u
HACTPOKI noakatouats “LIBETHOM PEXUM”

Slabik

Yacosoi nosc

JHara/spems

Cosmo

Cepsuc
LiseToson pexum

Tum NpeAsapUTENEHOTO OXNaX AeHNA
L + §ea +

12.1 A3bIK

Cm. map. 5.1
Mo3BonseT 3a4aBaTb CUCTEMHDIN A3bIK U3 OTOBPaKEHHbIX A3bIKOB

12.2 YACOBOM NOAC

Cm. nap. 5.3

Ecau Vision He nogkntodeH kK Cosmo, No3BonseT BpyYHYIO 3a4aBaTb 4acoBOW MOAC, rae Haxoautca obopyaoBaHue,
ans obecnevyeHus NpaBuAbHON pernctpaumnmn cobbitnin XACCI, cMrHanos TPeBOrM M aBTOMATUYECKOro nepexoja Ha
OEeKpeTHoe Bpems.

12.3 OATA/BPEMA
Cm. nap. 5.2
Ecam Vision He nogkntoueH K Cosmo, NO3BOAAET BPYUHYHO 334aBaTb JIOKaAbHble ATy U BPEMA.

Pycckui
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12.4 COSMO

Cm. nap. 5.4
¢ G MeHto CEPBUC 3awmieHo naposem U MOKeT UCMO1b30BaTbCA UCKNOYUTENBHO
NepcoHanoM CEPBUCHOM CNYKObI.
MNapameTpbl TecTnpoBsaHue BB...

DyHKUMOHANBHOE. .. TecToBbIA OTHET

WHcho o cucteme  CBpOC HACTPOeK ...

Cbpoc curyanos Cépoc wifi
Beectu cepwiitbl... | YcTaHOBMTb MOgens
BoikniounTe pexu...  BkniounTb BbiCTa...

12.6 UBETHOW PEXWUM

Mpun noakntoyeHmnn LBETHOIO PEXKUMA psaom ¢ Kaxkaon dyHKLMel noasnaaeTcs

. LlokoBoe oxnaxneHwe
LBETHOE MEHK 0214 a/IbTEPHATUBHOIO rpad)mquKoro OT06pa)KEHMFI nporpamm.

Lokosas 3amo po3Ka

Paamopoaka

Paccroiika

OTnoxeHHas paccroika
Il LWokonan

N MNogaepxaHue Tenna

Q4+ O+

13.0 PEOPTAHU3ALMA MEHIO +

LLiokosoe oxnax aexune

Mpn Ha)KaTUM KHOMKM BKAtovaeTca pexkmum PEOPTAHU3ALMA MEHIO,
Lokosas 3aMopo3ka

NO3BONAIOLLMIA MO CBOEMY XKEeNaHUI0 pasmMellaTb PasNINYHbIE 31eMEHTbI MEH!O.
Paswopoaa MpY NOAKNIOYEHMM peopraHn3aLmMmn Hagnucy byayT NpeacTaBAATLCA B ABUMKEHUN.

Paccroiika

OTnoxeHHas paccToika
llokonan

MoppepxaHue Tenna

o + O
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14.0 ABAPUMHBIE CUTHANDI

MEPEYEHb CUTHANNIOB TPEBOTU

BO3MOXHbIE MPUYMHbDI

CMNOCOBb YCTPAHEHUA

HeuncnpaseH 30HA Kamepbl

BO3MOXHa HEUCnpaBHOCTb 30HAA Kamepbl

O6paTUTbCA B CEPBUCHYIO CYKBY A1 3ameHbl. Annapat
6yneT paboTaTb BO BPEMEHHOM pexume. Bbl cmoxkeTe
BbIMONHATb LMK/Ibl LWIOKOBOIO OX/1aKAeHMUA/3amMopaxkmBaHua
BO BPpeMeHHOM pexume. MronbyuaTtbiit 30HA 6epeT Ha cebs
bYHKUMM faTumMKa Kamepbl, NO3ITOMY OH HEe A0/IKeH
BBOAMTBLCA B NMPOAYKT.

UronbuaTtbiii 30HA HeucnpaseH

BO3MOXHa HEMCNPABHOCTb Uro/IbY4aToOro 30HAA.
MronbyaTblii 30HA HE NOAK/IOYEH.

O6paTUTbCA B CEPBUCHYIO CYKBY A1 3ameHbl. Annapat
6yneT paboTaTb BO BPEMEHHOM pexume. Bbl cmoxkeTe
NPOBOAMUTL LMK/bI LUOKOBOTO OX1aXAEHUA U 3aMOPO3KU BO
BPEMEHHOM peXume 6€3 UCMO/Ib30BaHUA UT0/IbYaTOro
30HAA.

HeuncnpaBeH AaTunK BAaXHOCTH

C6oit AN HEeUCTIPABHOCTL NPU onpeaeneHun
B/IAYKHOCTU.

ITOT CUrHaN TPEBOTM MOXKET 0TOBpaXKaTbea Npu
3anycKe NPOrpammbl C BAAXKHOCTbIO MOC/IE LIOKOBOO
OXNIAXKAEHUA UNUN FYEOKOro 3aMopaXKmBaHuA.

O6paTUTbCA B CEPBUCHYIO CYKBY A1 3ameHbl. Annapat
6yneT paboTaTb BO BPEMEHHOM pPEXUME.

HemcnpaBeH 30HA4 Ucnaputena

Bo3moxkHa HENCNPaBHOCTb 30HAA UCnapuTena

O6paTUTbCA B CEPBUCHYIO CNYXKOY A1 3aMeHbl. Annapat
6ynet paboTaTb Bo BpemeHHOM pexume. Mpouecc
pasmoposku annapata 6y4eT NpoxoanTb C 3a4aHHOM
MPOAOIKUTENBHOCTBIO.

HemcnpaBeH 30HA, KOHAEeHCcaTopa

Bo3mokHa HENCNpPaBHOCTb 30HAA KOHAEHCATopa

O6paTnTech B YNOJTHOMOYEHHbIN TEXHUYECKUIA CEPBUCHDBIN
LeHTp. MOoXHO npogonkate ucnonb3osatb Vision, paboune
napametpbl 6yAyT HEONTUMANbHBI.

HemcnpaBeH 30HA, 3N1EKTPOHHOro
KnanaHa

Bo3mokHa HENCNPaBHOCTb 3/IEKTPOHHOIO KnanaHa
perynnpoBaHuA XnagareHTa.

06paTuUTbCA B CEPBUCHYIO CNYKOY ANA 3aMeHbI.
0O60pysoBaHMEe UCMOIb30BaATL HE/b3A.

HeucnpaBeH AaTtymMK HU3KOro
AasneHua

BO3MOXHa HENCMNPaBHOCTb AaTYMKA HU3KOTO
AasneHuAa.

O6paTUTLCA B CEPBUCHYIO CAYXKBY 419 3aMeHbI.
O6opyaoBaHWe UCMONb30BaTb HE/b3A.

HeuncnpaseH AaTtymk BbICOKOrO
AasneHua

BO3MOXHa HEUCNPaBHOCTb AaTYMKA BbICOKOrO
AasneHuAa.

O6paTUTbCA B CEPBUCHYIO CYKBY A1A 3ameHbl. Annapat
6yneT paboTaTb BO BPEMEHHOM PEXUME.

3almTa OT BbICOKOM TemnepaTypbl
Kamepbl

Temnepatypa kamepbl npessiwaet 100°C.

Mo moTnBam 6e30MacHOCTM KOMMPECcop NOAKAYAETCA ANA
CHUKEHMA TemnepaTypbl B kKamepe. O6paTtutech B
CepBUCHYIO CNyXOYy.

Bbicokan Temnepatypa Kamepbl

lNopaetca B cnyyae, ecam nocne 4 yacos
HeﬂpepblBHOl‘;I paGOTbI KoOmMnpeccopa He AoCTuraeTca
3a4aHHaA yCTaBKa

MpoBepbTe, YTO He 3arpy’KeHO CAMULLIKOM MHOTO ropavero
NpPOAYKTa, NPOBEPbLTE, YTO KOHAEHCATOP MALUMHbI YUCTbIN,
npoeepbTe NPaBUAIbHOCTb MMHUMA/ILHOMO PacCTOAHMA
060pyL0BaHNA OT CTeHbI.

BblcoKas TemnepaTtypa Uronb4aToro
30HAa

C/NnLWKOM BbICOKaA TemnepaTtypa Uroab4aToro 3oHAa.

YpoctoBepbTech, 4To Temneparypa npoaykra Huke 110°C
(230°F) 1 uTO BEHTMANATOPbI MCNapUTEA BPaLLAKOTCA
NpaBuabHO.

Bbicokan Temnepartypa CUI0BOWM MnaTbl

Cunosasa nnata pa60TaeT C npesbiwWeHnem
MaKCMManbHbIX NpeaesioB TemnepaTypbl.

MpoBepbTe, 4TO annapaT NPaBUIbHO BbIGPACLIBAET ropaYmii
Bo3ayx. [pepsuTe UMKA 1 AaiiTe annapaTy OCTbITb.

OTKpbITa ABEPb

OTKpbITa ABEPb

3aKpoiiTe ABepb, €CIN CUrHaN TPEBOMM MOAAETCA CHOBA,
obpaTuTech B TEXHUYECKUIM CEPBUCHDBIN LEHTP.

MpepBaHa cBA3b C CMNOBOW NaaToMn

HapylieHwve cBa3u nnatbl ynpasieHusa ¢ CMI0BoOM
nnaTom.

O6paTtuTech B CepBUCHYIO CNYKBY AnA 3ameHbl
371EKTPOHHOM nnaTbl. O60pyAOBaHUE UCNO/b30BATb HEMb3A.

3ameHuTe BoaAHOW GUNbTP

MaTpoH BogAHOro GpuNbTPa 40 YBAANKHUTENS
BblpaboTan cBOl CPOK CNYKObI.

3ameHuTe naTpoH. He ncnonb3osatb nporpammel ¢
BIAXXHOCTbIO MM NAapOM C 3arpA3HEeHHbIM NAaTPOHOM!
OnNacHOCTb NOJIOMKN CUCTEMbI FeHepupoBaHNA napa.!

BbIMOAHUTE OYMCTKY KOHAeHcaTopa

KoHZeHcaTop 3arpssHeH 1 He rapaHTupyeT
NPaBW/IbHOTO OX/TAXKAEHUA XONOAUIBHON CUCTEMBI.

Cm. nap. 15.

HewcnpasHa 3arpy3ka Bofpl B
YBNQXKHUTEND

HeuncnpaBHa 3arpy3Kka BoApl B YBAAXHUTENb

MpoBepbTe Noaayy BOAbl Ha YBAAKHUTENb U YTO KpaH
OTKpbIT. EC/IM 3TOT cyrHan TpeBory NoJaeTcA CHOBa,
obpaTuTech B CEPBUCHYIO CYXKOY.

HemcnpaBeH Harpes yBJaXKHUTeENA

HemcnpaBeH Harpes yBaaXKHUTENA

O6paTuTech B CepBUCHYIO CyXKOY.

Bbicokoe pasneHue B/,
CpabaTbiBaHWe pene BbICOKOro
nasneHuna B,

O6Hapy>+(eHo noBblWeHHOEe AaB/ieHNe OaTYNKOM
BbICOKOro gasneHuA.

YpoctoBepbTech, 4To Temnepatypa npoaykra Huxke 110°C
(230°F). YaoctoBepbTech, YTO KOHAEHCATOP HE 3aCOPEH U
BEHTMNATOP paboTaeT NpaBu/bHO. Y40CTOBEPLTECH, YTO
paccTosiHne mesKay 3afiHel CTEeHKOM annapara u
OKpY)KaloLWMmu npegmetamu coctasnsiet He meHee 10-15
CM A/15 TOro, YTOBbl MMeNacb BO3MOMKHOCTb OTTOKA
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ropsvyero Bo3gyxa ot peweTtku. Pabota Komnpeccopa
BO306HOBUTCA, KOrAa AaBNEHUE CHUIUTCA A0
NpesyCMOTPEHHOTO 3HAYEHUA.

lMpepBaHa CBA3b C 3/1EKTPOHHbIM MporpaMmbl NpepbliBaloTCA BCAEACTBUE O6paTutech B CepBUCHYIO CNYX6Y.
KnanaHom HEBO3MOXHOCTM PerynnpoBaTh 3/1E€KTPOHHbI
KnanaH.
BbicOKaa TemnepaTypa ucnaputens Bbin 3arpy)eH C/IMWKOM ropadmnii NpoayKT 6e3 YaoctoBepbTeCh, 4TO TemnepaTypa npoaykta Hmke 110°C
3anycKa UMKAa NpeaBapuTe/IbHOro OXNaxaeHus. (230°F) 1 uTo BEHTUNATOPbI UCMApUTENA BPALLAKOTCA
NpaBUNbHO.
OTKpbITa KpblIlWKa ucnaputens OTKpbITa BHYTPEHHAA KPbILWKa BEHTUAATOPOB. 3aKpoiiTe KpbIWKY, Cerka HagaBaMBas Ha Hee, U

NoBepHUTE 3aMKM1 A8 ee HAaAeKHOro 3aKkpbiTuaA. Ecam
npobsema He ycTpaHseTcA, 06paTUTECh B YNIOJHOMOYEHHbIN
TEXHUYECKUI CEPBUCHDBIN LLEHTP.

Hn3Koe/BbICOKOE HanpsKeHune HanpsskeHue nuTaHWa 3a npegenamu paspeLeHHoro MopyunTe NpoBepKy Balel cucTemsl KBanMGpUUMPOBaHHOMY
nuTaHmA AuanasoHa. crneumanucTy uam obpaTutech K onepaTopy 3NeKTpoceTen.

15.0 COBETbI MO 3KCNNYATAUUN U MEPbBI NPEAOCTOPOXHOCTU

15.1 NPEABAPUTE/IbHOE OX/TAXAEHWE/NPEABAPUTE/NbHbLIN HATPEB

Mpexae 4YemM HayaTb UMKA LWOKOBOrO OX/JaKAeHWA/3aMOPO3KN, peKoMeHAayeTcAa
npeasapuTesibHO OX/NaauTb Kamepy Mpyv NOMOLLM COOTBeTCTBYoWel o¢yHKumn. He
3arpykanTte NpoAayKTbl B XO4e LKA NPeaBapuUTeNbHOTO OXNaXKAeHUA.

HACTPOWVKI
I'Iepe,u, MeagneHHbIM NPUroToBaEHNEM MOXKHO NPOrpeTtb Kamepy AnAa 3HaAYUTENbHOro

CHUXXeHNA BpemeHU Harpesa.

H3bik

Yacosoii nosc

ST/ ERoR ABTOMaTUYECKME LMKAbI npeaBapuTesibHOro oxnaxXAeHnAa U npeaBaputenbHOro Harpesa

Cosmo MOXHO OTKNHOYUTb U3 MEHIO YTUIUT.

Cepsuc

LiseTosoi pexum

Turn NpeaBapUTENEHOrO OXNaKAEHNS

O + &+

15.2 PASMELWLEHME NPOAYKTA HA NMPOTUBHE

Mcnonb3yiiTe HU3KME NPOTMBHU AAA /YYWEro KOHTaKTa MOBEPXHOCTM NpPoAyKTa C
BO34YXOM.
Pacnonaraitte npoAyKTbl aKKypaTHO, He KAaguTe X OAMH Ha APYroi.

ByabTe BHMMATENbHbI NPWY MOMELLEHUM BaKyyMHbIX NaKeToB, NPOBEPAITE, YTO MaKeT He
npuKacaeTcsa U He 6AOKMpPYeT NOTOKM BO34yXa BOKPYr BEHTUAATOPOB.

15.3 3ATPY3KA AMMAPATA

w7 OcTtaBnaiTe Mexay NPOTUBHAMW PacCTOfHME MPUMEPHO B 2 CM A/1A Had/exallein

LMPKYNALMM BO3AYXA.

MpoAyKTbl 4ONXKHbI Pa3sMeLLaTbca B OAUH C0M B @MKOCTAX:

- OTKPbITbIX

- npeAHas’HayeHHbIX A1 MULLEBbLIX NPOAYKTOB

- CTOMKMX K TemnepaTypam, AOCTUraemblX MpU rAYyOOKOM 3aMOPaXKMBaHUKU W
MPUroTOBNEHUN

- C HU3KUMM Kpasamn (makcumym 4,5 cm)

Huyem He HaKpbIBaliTe KOHTENHepbI.

MpasunbHOE MO3ULMOHUPOBAHME eMKocTell obecneunt CBOGOAHYIO LMPKYAALMIO

BO3[lyXa BHYTPM Kamepbl: He 3aropamsBaTb BEHTUAATOPbI U HE HarpyxaTtb

obopyaoBaHMe cBepx YCTaHOBAEHHbIX NPeaenos.

177




b
s
4
Q
O
>

(a

15.4 PACMPEAENEHWUE MPOTMBHEN

B cnyyae HenosiHOM 3arpy3ku pacnpeaensaiite NPOTMBHU PaBHOMEPHO MO Bcel pabouen
|| BbicoTe Kamepbl. Ecnv BO Bpemsa uMKna A06aBAAIOTCA HOBble NPOTUBHM, TO BCeraa
B D —1 2 ‘— pasmeLLaliTe NX B BEPXHEN YacTU KaMepbl, NEPEABUrAA YXKE UMEIOLMECA NPOTUBHU BHU3

He ocTtaBnsiiTe ropsaune npoayKTbl BHYTPM Kamepbl 6e3 3anycka uuka.

He npesbiwanTe MakcMmaabHO AONYCTUMYIO 3arpy3Ky 414 AaHHOW mo4enn annapara.

15.5 MNPABW/1bHOE NMPUMEHEHUE

He 3arpomorkpaliTe MOTOpPHOE OTAeNeHue, He 3aropaxkupalTe NPUTOK BO3gyxa crepegu M OTBoA Tensia c3aau. He
3aropakMBaiTe KOpobKamMu 1 He yCTaHaB/IMBaMTe WKadbl-KOHCEPBATOPbLI B HULLW.

B wkKadax LWOoKOBOM 3aMOPO3KM, B KOTOPbIX MCMNOb3yeTca GUALTP Nepea KOHAEHCAaTOPOM, NepPUOANYECKUN BbINOAHANTE
€ro OYUCTKY.

PasmellaiTe NpoayKTbl ANA LWOKOBOrO OXNaXKAEHNA UAWU MPUTOTOBAEHUA MO YKa3aHUAM B npeaplayliein rnase;
AKKypaTHO 3aKpblBaiTe ABEPU NOCAE KaxKaoro paboyero umkna

OTBepCTMe CAMBA BOAbI B pe3yabTaTe pasMopaxKMBaHMA O0NXKHO BCceraa noagepmnsaTteca cBob6oaHbIM

M3beraiiTe OTKPbITUA ABepeit B XO4Ee UMKAOB MOMOXNUTENbHOTO WM OTPMLATE/NIbHOTO LOKOBOrO OXnaxaeHusa /
MeAIeEHHOMO MPUTroTOBAEHUA

PerynsipHO nNpoBoauTe Tekyllee TexobCay»KMBaHWe No yKasaHUAM cneumanbHoro pasgena

MpY NPUrOTOBAEHWUM Ha FpUie 0COBEHHO KMUPHOM NULLM (HanpUMep, KypULbl) YCTaHOBUTE Ha AHO Kamepbl Neyn NoaaoH
AN1A cbopa KanatoLWmx KMpPOoB..
He ucnonb3yiiTe B NpoLecce roToBKM JIErKOBOCMAAaMEHAIOLLMECA NPOAYKTbI U XUAKOCTU (Hanpumep, aaKkorob).

15.6 WMcnonb3oBaHWE Uroab4aToOro 30HAA

[na onTumanbHol paboTbl UroNbYaTLIN 30HA AOMXKEH Pa3MeLlaTbca B LeHTpe
NpoAyKTa.

Y6eautecb B TOM, YTO KOHUYMK 30HAa He BbIXOAWUT 3a npeadesibl NPoayKTa U He
KacaeTcsa MpPOTUBHA.

He BBOAMTE 30HA B NPOAYKTbI NMTaHMA npu Temnepatype 6onee 130°C, utobbl He
noBpeauTb CeHcop.

OcTaBbTe NPOAYKT Ha HEKOTOPOE BPeMA CHApPYKM, YTOBblI OH OCTbI.

Mronbyatbili 30HA B XOA€E LMKNA LOKOBOTO OXNaXKAEHUSA WU NPUrOTOBNEHMUA
onpeaenset Temnepatypy B raybuHe npoaykTa. JOCTUMXKEHME UM 3HAYEHuUs,
3aJaHHOIO NONb30BaTE/IEM MM Ha 3aBOAE O3HAYAET, YTO MPOAYKT Bbla OXNaxaeH
(PYHKLMA LLOKOBOTO OXNaXAEHMA) UAM NPUTroToBAEH (PYHKLMA MeaeHHOro
npurotosneHus). Mronbyatbiit 30HA, ry6oKo BBOAMTCA B
oX/laXKaaeMblit/NpuUroTaBMBaemMblit NPOAYKT. [poBepAaiTe, YTO €ro KOHYMK BXOAMT B
camylo cepeaunHy NPOAYKTOB M He BbIXOAWUT Hapy:Ky. He BBOAMTE €ro B 0YeHb
UPHbIE TOYKN UM PAAOM C KOCTAMM.

Ecnv npoayKT MMmeeT Hebo/bLWYIO TOJLLMHY, BBOAUTE LWYN NapaanenbHO ONopHOW
NOBEPXHOCTU. 30HZ pPeKoMeHAyeTcs Bceraa noaAepKmeatb B UNCTOTE M NOABEpraTb
caHobpaboTke.

OBPALLAMTECbH C 30HAOM OCTOPOXHO, T. K. OH OYEHb OCTPbIA, A MOCNE
NCNONIb3OBAHNA UMEET BbICOKYIO TEMMEPATYPY.
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15.7 Pa3meuieHune nap Hanpasaaowmx ana npotmsHen GN mam EN
Vision OCHalWleH napamMmu HanpaBaALWMNX, Ha KOTOPblEe MOTYT YCTaHaB/1IMBATbCA

g QJ npotveHn EN 60x40 nan EN 60x40e GN 1/1.

Ocobas oCcTpas KOHCTPYKUMA 3ybyaTbix peek oNnTMMM3IUPYET pacnpesesieHne Bo3gyxa B
Kamepe 1 0baeryaer oumCTKy CTEHOK.

| I'Iapbl HanpasaAaAwownux wmn KUX Oonopbl MOTyT CHMMATbCA WU NpombiBaTbCA B BOAE
HeﬁTpaﬂbelM Moumnm cpeagcrtsom Uaun B I'IOCYLI,OMOGLIHOﬁ MallnHe.

Ona cHatmna napbl HaNpasaAALWKUX OO0CTATOYHO NOOHATL €€ BBEPX U CHATb C npod)mneﬁ
ABUXEeHNeM BO BHYTPb KamMepbl.

Ona onTMmMmsaumMm oumcTkM B cepumn Vision MOMKHO CHATb TaKkKe 3ybuaTble peiku,
KOTOpble B 3aBUCMMOCTN OT Modefiei KpensaTcsa B ABYX Uau 6onee ToUKax.

ONnA CHATMA [0CTAaTOYHO MOTAHYTb 3ybuaTylo peiKky BHYTPb Kamepbl, 3axBaTbiBas ee
PAAOM C TOYKaMM 3auenneHuns. He rHyTb U He crmbaTtb 3ybuaTble penku!

Ona YCTaHOBKMU 3Y6‘-IaTbIX peeKk Ha MecTo BprOBHFIﬁTe nanel, C KPYKOM U HaXXMUTE Tak,
yTObbI 6BbIN CAbILLIEH Len4yokK 3auenaieHna Bcex KPpro4vKoBs.
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16.0 COBETbI MO 3KCNNYATAUMN, TEXHUHECKOMY YXOA4Y U YNCTKE

OnepaumMn TeKywero Texob6cayXXuBaHMA MOryT MPOBOAUTLCA HEKBAaNMGUUMPOBAHHbIM MEPCOHANOM MpU YCAOBUK
CTPOroro ce0BaHUA YKa3aHUAM, COAEPKALMMCS B AAaHHOW MHCTPYKLMN.

° Mpexxpae yem npuctynatb K Kakum-nn6o onepauam no TeXxHn4eCKoOmMy yxoay wUin 4YUCTKe, oTcoeguHute
annapart OoT CeTU NEKTPONUTaHUA.

BHYTpeHHME M BHELHWEe NOBEPXHOCTM annapaTa MOXHO MbITb ry6KOM, CMOYEHHOI B TENNOMN BOAE, C UCMO/b30BaHNEM
XMMWYECKN HearpeccmBHbIX MOIOLLMX CPEACTB. B 3aBeplueHme cnedyeT NpoTepeTb MOBEPXHOCTM CYXO MATKOWM TPAMKOM.
MprMMmeHeHMe cpeacTs, NPUAAOLWMX BAECK, PeKOMEHAYEeTCA NULLb HA BHELUHUX NMOBEPXHOCTAX.

e Henb3a mMbITb annapaTt cTpyamu Boabl. Henb3a ucnosnb3oBaTb abpasuBHbIe NacTbl U CKPebKu.

e [inA npoBeAeHUA onepaumii TeKyLWero Texo6cayXKMBaHUA KaTeropmyecku BOCNpPeELLAeTCA CHUMATb 3aLUTHbIe
orpaxKAeHus U nNpegoxpaHuTesbHble yCTPoicTBa. PMpPMa-U3roToBuTeNb CHUMaeT ¢ ce6a OTBETCTBEHHOCTb 33
HecyacTHble C/ly4yau B pe3ysibTaTe Hecob610AeHUA YKa3aHHOro o6sa3aTtesibHOro Tpe6oBaHuA.

e He npuKacatbca U He paboTtaTb Ha 060pPyAOBaHWMM C MOKPbIMM PyKamu MAM HOraMK, He MPOCOBbIBATb
OTBEPTKM, KYXOHHYIO YTBapb U Apyrue npeamMmeTbl MeXKAy 3aLUTHbIMU KPbILWKAMU U ABUKYLLMMUCA YaCTAMM.
Mepepq, BbINONIHEHMEM ONeEpaLMii OUMCTKU UM TEKYLLEro TexobcayXXMBaHMA OTCOeANHUTb 060pyaoBaHMe OT
3/1eKTPOCETH, BbIKAOYAA Py6UAbHbIN U u3BneKaa wrencenb. He TAHYTL 3a ToKonogBoaAwMiA Kabenb ans
0TCOEAMHEHUA MALLMHbI OT 3N1EKTPOCETH

Ona TOro 4ytobbl He cHWKanacb 3d¢PeKTMBHOCTL pPaboTbl annapaTa, ciaeayeT MNepuoLMYEecKM NPOBOAWUTL OYUCTKY
KOHZeHcaTopa. 1A 3TOro MCNOAb3yMTe KMCTOYKY C MATKOM LLETMHOM MAK Nbinecoc. MNpoBoAnTe YMCTKY OCTOPOMKHO,
YTOObI HE MOrHYTL ANFOMMHUEBDIE IONACTHU.

e B KOHAeHcaTope MMeITCA pexylime Kpas. MpoBoguTe YUCTKY B 3alLUTHBIX MepyaTKax.

[na poctyna K KoHAEHcaTopy WKada WOKOBOro OX/aXKAeHWa LOCTaTOYHO 3axXBaTUTb MPUMOOPHYIO MaHesb B BepXHeM
YacTu U NOTAHYTL K cebe.

MpnbopHan naHenb NPUKpPENJEHa BBEPXY ABYMA MarHUTaMM, @ BHU3Y - ABYMSA 3aLLE/IKMBAOLLMMNUCA WTUPTaAMMU.
KoHaeHcaTop B WKadax 4158 npepbiBaHUA 6porKeHWa U WKadax-KoHCcepBaToOpax yCTaHOB/IEH HA Kpbiwe WKada.

Annapar (wKadbl LWIOKOBOW 3aMOPO3KK) cHabxeH nogaoHom ans cbopa BoApbl, 06pasyloLeiica BO Bpems
pa3moparkmeaHusa. MNepruoamyeckm cnegyeT BblIMBATL BOAY M3 3TOro nogaoHa. Lkadbl-koHcepBaTopbl M WKadbl Ans
npepbiBaHMA BPOXKEHMA OCHALLEHbl aBTOMATUYECKOM UCNapUTENbHON CUCTEMON.
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LLIkadbl LOKOBOM 3aMOPO3KMK: U3BAEYb NOAAOH Brepes,

BbineiTe HaxoadALLytOCA B HEM BoAYy.

YcTaHOoBUTE NOAA0H Ha npexHee mecTto.

B KauecTBe anbTepHaTMBbl noAcoeauvHute Tpyby A14 CAMBa KOHAeHcaTa C
pe3bboBbiM coeguHeHnem "nana” 3/4"

17.0 NOAKNHOYEHUE YBNAKHUTENA K CUCTEME BOJOCHABXXEHNA

A\ Bonee BbICOKMe TemnepaTypbl NOBPEXAAIOT CUCTEMY GUALTPALUU BOAbI.
YCTPOWCTBO A0NXKHO 6bITb NOAKNIOYEHO K BOAONPOBOAHOM CeTU C TemnepaTtypoii Bogbl HuxKe 30°C.

A\ NlaBneHvie BoAbl Ha BXOAE B YBNAKHUTENb AO/MKHO HaxoamTbea B npeaenax 0,5 n 6 6ap. YcraHosute pyyHon
K/JanaH nepekpbiBaHWA 40 NOAKAOYEHUA annapaTa (4ns Toro, Yytobbl 06ecneunTb NpeKpalLeHme NoCTynaeH1s Boapl).
YcTaHosUTe mexaHundeckuit duabtp (60 mKCm) gna NpenaTcTBUA NPOHUKHOBEHMIO BO3MOXHbIX TBEPAbIX 3arPA3HEHUIA.

/A PekomeHAyeTca MUCNoNb3oBaTb AEeMUHEPanu3oBaHHYIO Boay. MpPU UCNONb30BaHMM BOAONPOBOAHON BOABI
conesble OTAOXeHUA, obpasylowmeca co BpemeHemM, MOFyT CTaTb MPUUMHON NOCTENEHHOro yxyAaleHua pabotbl
yBnaxkHutena. Mpu xectkoctn Boabl, npesbiwatoweit 15° no ¢ppaHuy3sckoi WwKane, He06xoa4MMO UCNONb30BaTb
ymaruutenno.

AB cnyyae Hecobnl04eHNA HagneXalmX YCAOBUA SKCNyaTauuu Npou3BOAUTENIb HE HeCeT OTBETCTBEHHOCTM 3a
c6om B paboTe UM NOBPEKAEHUA CUCTEMbI YB/IAXKHEHUA.

AnnapaT cHabeH MOAAOHOM [ANA  aBTOMaTMYecKoro WCMapeHus BoApl, o0b6pasyloweinca B  pesyabrate
Pa3MOPaXXMBaHUA CUCTEMbI M LMKIOB MOMKM YBAAXHUTENA (TONbKO WKadbl 419 NpepbiBaHMa BPoXKeHUa 1 WwKadbl-
KOHCepBaTopbl).

A\ NpousBoanTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 33 BO3MOMKHbINA yuiep6 MW TPaBMbl, CBA3AHHbIE C OTCYTCTBMEM
3a3eM/IeHUAA WAM ero HepoCTaTOYHOCTbIO, HENPaBW/IbHOM YCTAaHOBKOW WAM NOBpeXAeHUWemM annapara,
HEenpaBuUIbHbIM TEXHUYECKMM YXOA40M WAM 3KCMyaTauueil, uin Bbi3BaHHble HecobiloAeHUuemM NpPaBua TEXHUKU
6e3onacHocTM npu pabote ¢ 3neKTpobopypoBaHMeM, AeHCTBYOWMUX B CTPaHe, Ha TeppUTOPUM KOTOpPOIi
3KCn/lyaTMpyeTca annapar.

[0 YBNAXKHUTENA AO/IKHA YCTAHAB/AMBATLCA cUCTeMa GUAbTPALMM 3arpA3HEHUIA, BPEMEHHOTO CHUMKEHWUA TBEPAOCTH
BOAbl U GUNBLTP C aKTUBMPOBAHHBLIM YI/IEM, NMOCTABAAEMbIN B KOMMNEKTE C 060pYyL0BaHNEM.

Cuctema GUAbTPALLMM OCHALLEHA NAaTPOHOM C MaKCMMaibHbIM CPOKOM CyX6bl 12 mecaues. HemeaneHHo 3aMeHATb
NaTPOH Npu 0ToBpaXKeHNU NpeaynpesKaAeHNA Ha INEKTPOHHOM YCTPOMUCTBE MM MaKcumym cnycta 12 mecaues ¢ aaTbl
yCTaHOBKK. Ecan 3ameHa GUAbTPYIOWEro NaTPOHa He BbIMOHAETCA, CUCTEME FreHepUpoBaHUA napa byayT HaHeceHb!
He noAnealliue pemoHTy nospexaeHua. Yuiepb B pesyabtate HecobatogeHMa yKasaHMit NO KavecTBy BOAbl U 3aMeHe
bUNbTPa NPUBOAAT K aHHY/IMPOBAHUIO FaPaHTUM Ha BCIO CUCTEMY FEHEPMPOBAHMA Mapa.

®dunbTp BblAENAET B BOAY C/leAyloLMe BeLLecTsa: cepebpo, aMMOoHUIA, Kaaui.

PerynapHo nposepsiiTe OTCYTCTBUE yTeuek B cucteme ouabTpauuun. PerynspHo NpoBepaTb, YTO He MOTHYTbI WAAHTU.
MorHyTble WAAHMM AOMKHbI 3aMEHATLCA.

Cuctema dunbTpaummn B cbope A0MKHA 3aMeEHATLCA B NopaaKe poTaumn makcumym vepes 10 net. LUnaHrM A0AXKHbI
3aMeHATbCA B MOPAAKE poTauMM Makcumym dYepes 5 ner.
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18.0 MOAEHTUDUKALMA MHbIX HEMCMPABHOCTEN

AHOMANUA BO3MOXHbIE MPUYUHbDI PELLEHME
MpoBepANTe HanMuMe HaNPAKEHUA B PO3ETKE
3NEeKTPONUTAHUA, K KOTOPOI NOAKAOYEH annaparT.
BbIkNIOYMTE M CHOBA BKAOUNTE MMeEOLLMECA 3aLUTHbIE
OTcyTCcTBYET HanpaxeHue
BbIK/ItOYATEIM U NPefOXPaHNTENN U NPOBepbTe
Annapart He
naaBKWe NpesoxpaHNTeNNn, YCTAHOBAEHHbIE B
BK/IlOYaeTcA

nepeaHen 4acTv 3n1eKTpoLLmMTa

OTcoenHeH coeaNHUTENbHbIN
Kabenb conpaxeHua

Y6egutecb B NpaBUAbHOM MOAKAOYEHUN
nHTepdelicHoro kabens K anekTpowmty. Ecamn Kabenb
NoBpEXAEH, 3aMEHUTE €ro.

Mpw 3anycKke unKna
OXJTAXKAEHUA He
paboTaeT Komnpeccop.

ANna cobnoaeHns MUMHUMaNbHOM
naysbl Mexxay ABYMA 3aryCcKamu
(wkad WOKOBOro oxnamaeHmsa)

3amea/iIeHHbIN CTapT Komnpeccopa

Bo mn3berkaHMe YacTbix 3aMyCKOB KOMMpeccopa, B
pe3y/sibTaTe KOTOPbIX OH MOKET BbiTb NOBPEXKAEH,
npeaycmaTpuBaeTcA 3a4epiKKa B HECKOIbKO MUHYT,
NOAOMKANTE HECKONIbKO MUHYT

MoBpexkaeHo pene ynpasiaeHus
Komnpeccopa.

Heob6xoaMmo BMeLLaTeIbCTBO TEXHUYECKOTO NepcoHana
ONA NPOBEPKN N PEMOHTa.

BK/loYeHa BHYTPEHHAn
TepMo3allMTa KoMnpeccopa B
CBA3M C Neperpesom.

MpekpaTuTe 4eicTBUA C annapaTom B TeYeHue
npumepHo 30 MUHYT. YbeauTecb B TOM, UTO B KOHTYype
OX/IAXKAEHWNA B arperaTHOM OTCEKE HET MoMeX.
Y6epuTecb B TOM, YTO MeKAY CTEHOW U 3a4HeN
MOBEpPXHOCTbIO annapaTta MMeeTcA NPOCTPAHCTBO
wupuHoi 10-15 cm ana sbibpoca Bo3ayxa.
Y6eautecb B Tom, 4To B6/1M3M annapaTa HeT
MCTOYHUKOB Tena (neyeit, MakapoHOBApPOK,
bpUTIOpHUL, U T.4.).

Y6egutecb B TOM, YTO BEHTUIATOP KOHAEHCATOPA,
PacMoNOKEHHbIW B HUXKHEM arperaTHOM OTCEKE,
HaxoauTca B paboyem COCTOAHMUM.

Ecnv npobiema He ycTpaHeHa, CBAMKMTECh CO CYKOOW
TEXHUYECKOM NOMOLLM.

MpoBepbTe U NPU HEOBXOAUMOCTU OUNCTUTE
nblaeynaBAnBaoWmii GUALTP Ha KOHAEHcaTope

AnnapaT He OoXNnaxpaet
NN OXnaxgaet o4eHb
menneHHo.

3arpy»eH cAMWKomM 60/bLIoM
06bEM NPOAYKTOB C BbICOKOW
TemnepaTypoit (wKad LWOKOBOro
oxnaxaeHus).

He npesbiwaiiTe NpeaycMOTPEHHbIN MaKCMMasbHbIM
BEC NPOAYKTOB. Mpexae Yem 3arpyaTb OueHb

ropavyto NpoAyKUMio, NPoBeAMTE NPeaBapuUTeIbHOE
oxNaskaeHne Kamepbl go temnepatypbl -20°/-30°C.

BHYTpeHHMe BEHTUAATOPSI
NOCTOSAHHO HEMOABUKHbI.

CBAXXUTECH CO CNYXKOOM TEXHUYECKON NoMOoLLM ANA
BbISCHEHMA NMPUYNH OCTAHOBKU BEHTUNATOPOB.

McnapuTenb NOKPLIT CAOEM /bAa.

MpoBeauTe pasmopakMBaHuWe annapaTa BPY4Hy.

Meperpes arperaTHOro OTCeKa.

Ybeantecb B TOM, YTO MeXAy CTEeHOM 1 3agHel
NOBEPXHOCTbIO annapata MMeeTca NPOCTPaHCTBO
wupuHoit 10-15 cm ana Bbibpoca Bo3ayxa.

Yb6eanutecb B TOM, 4TO B6AM3M annapaTa HeT
WCTOYHMKOB Tenna (neyen, MakapoHOBapOK,
bpUTIOpHAL, 1 T.4.).

Y6epuTtecb B TOM, YTO pagmaTop, pacnonararoLmnincs Ha
nepeaHen NOBEPXHOCTU B HUXKHEN YacTu
(KoHAaeHcaTop), He 3arpasHeH. Npun HeobxoaMmocTH
yhanute mewatowme paborte 3arpasHEHUA NPU NOMOLLU
NblIeCoca UAN CHUMUTE NepPesHIo KPbILKY U
OYUCTMTE IONACTM NPU NOMOLLM LLLETKN C NNACTUKOBOM
LLEeTUHOW.
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19.0 NACNOPT BE3ONACHOCTU XNTALATEHTA

19.1 R290

GWP: 3
ODP: 0

® MaeHTMOMKALMA onacHocTel: CRUKEHHbIV ra3 - YpesBblyaliHO OorHeomnaceH.
e Mepbl OKa3aHWA NepBoit MOMOLLM:

o MMpu BabIxaHUK: BbiBeaMTe NOCTPaAABLIErO U3 30HY 3arpa3HeHUsa U HaZeHbTe Ha Hero pecnuparop.
MocTpaAaBLUNil AOMKEH HAXOAUTLCA B TEMNJIe B iesKayem nonoxkeHmun. Obpartutecs K Bpady. B ciyyae, ecim
NOCTPaAaBLINIA He ABILUT, CAeNaiNTe UCKYCCTBEHHOE AblXaHue.

o MMpu nonagaHnmn Ha KoXy: Mpu 06MOpPOsKeHMAX Pa3bpbI3rMBaTh BOAY Ha NOPaXKEHHbIN YYacTOK B TeueHue
MUHUMYM 15 MUHYT. TIONOXKNTL Ha NOBPEXKAEHHOE MECTO CTEPUAbHYIO Mapato. O6paTTbEA K Bpayy.

o Mpu nonagaHuu B rnasa: HemeaeHHO NPOMbITL F133a BOAON B TeYeHNe MUHUMYM 15 mMUHYT.

o Mpu NonagaHnm B KeNyA04HO-KULLIEYHbIN TPAKT: 3arnaTbiBaHne ABNAETCA MaNOBEPOATHbIM NyTEM BO3AENCTBUA.

19.2 R452A
GWP: 2141
ODP: 0

e Cocras:

o [AudTtopmetaH (R32) 21,9%

o 2,3,3,3-tetpadpTopnponaH (R-1234yf) 27,2%

o MNeHTadTopnponaH (HFC 125) 50,9%

o UNaeHTudMKauma onacHocTein: CRUMKEHHDbIN ra3. B BbICOKOM KOHLIEHTPALMN MOXKET Bbi3biBaTb yaylibe. MonagaHue
Kanesb Ha KOXY MOXET Bbi3blBaTb 0OMOPOIKEHUS.
e Mepbl OKa3zaHWA NepBoit NOMOLIN:

O

Mpu BAbIXaHUN: B BbICOKOW KOHLEHTPALMM MOXET Bbi3blBaTb yaywbe. CUMNTOMbI MOTYT BK/IOYATb MNOTEPHO
NOABMUMHOCTU U/MAK co3HaHMA. NocTpagaslume MOryT He 0CO3HaBaTb HacTynaeHus yaywba. Oges pecnupaTop,
nepeHecT! NoCTPasLaBLMX B BEHTUAMPYEMOE NOMELLEHME U YIOXKUTE MX Ha POBHYIO MOBEPXHOCTL B Tene.
O6patutech K Bpady. BbINOAHATL MCKYCCTBEHHOE AbIXaHME TONbKO B C/ly4ae OCTAHOBKM AbIXaHuA.

Mpu nonagaHMmM Ha Koxy: KOHTaKT C MCNapaloLWEenca »KIMAKOCTbIO MOXET BbI3BaTb 3aMep3aHMe KOXU.

Mpu nonagaHuu B rnasa: HemeaneHHO NMPOMbITb F1a3a BOAON. CHATb KOHTaKTHbIE JIMH3bI, €C/IN 3TO
He3aTpyaHMTeNbHO. MPoAoAKaTh MPOMbIBATL. MPOMbITL 60bLIMM KOAMYECTBOM BOAbI B TeYeHNe MUHUMYM 15
MUHYT HemeaieHHO 06paTMTbCA K Bpady. Ecv nomowwm Bpaya HemeaneHHo obecneuntb He yaaeTcs,
npombiBaiiTe ewe 15 muHyT.

o Mpwn nonagaHun B )Keﬂyp,O‘-IHO-KVIUJeLIHbIﬁ TPaKT: 3arnartbiBaHMe ABAAETCA Ma/iIoBEPOATHbIM NyTEM BO3LI,€VICTB.
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