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Armadio Frollatore

Istruzioni per 1'uso

MODELLO
G-GDMA46N
G-GDMA120N
G-GDMA180N



ATTENZIONE

Le informazioni contenute in questo documento sono soggette a modifiche senza preavviso.
Alcuni modelli sono disponibili solo in determinati Paesi.

Non offriamo alcuna garanzia per il nostro armadio frollatore se viene utilizzato per
scopi diversi da quelli per cui e stato specificamente progettato.Non siamo responsabili
per il deterioramento o il danneggiamento della carne o di qualsiasi altro contenuto, sia
incidentale che conseguente a difetti dell'armadio frollatore. La garanzia si applica solo
all'armadio frollatore e non al suo contenuto.

Questo apparecchio non e destinato all'uso da parte di persone (compresi i bambini) con ridotte
capacita fisiche, sensoriali 0 mentali, 0 con mancanza di esperienza e conoscenza, a meno che
non siano state sottoposte a supervisione o istruzioni sull'uso dell'apparecchio da parte di una
persona responsabile della loro sicurezza. | bambini non devono giocare con l'apparecchio. La
pulizia e la manutenzione non devono essere eseguite da bambini non sorvegliati.

I bambini devono essere sorvegliati per evitare che giochino con I'apparecchio.

Non consegnare l'imballaggio e le sue parti ai bambini. Il cartone e la pellicola di plastica
possono rappresentare un rischio di soffocamento!

Armadio frollatore con serratura: tenere la chiave fuori dalla portata dei bambini!

Questo apparecchio e adatto solo per la refrigerazione di carne o alimenti in un ambiente
commerciale o simile.

E vietato qualsiasi altro tipo di utilizzo. Un uso improprio dell'apparecchio pud danneggiare
o deteriorare i prodotti conservati. Inoltre, I'apparecchio non é adatto all'uso in aree pericolose.

Non conservare in questo apparecchio sostanze esplosive come bombolette spray contenenti
propellenti inflammabili.

Avvertenze operative

1. | bambini di eta compresa tra i 3 e gli 8 anni non possono prelevare o inserire oggetti
nell'armadio frollatore.

2. L'apertura prolungata dello sportello puo provocare un aumento significativo della
temperatura nell'armadio frollatore.



3. Pulire regolarmente I'apparecchio per mantenere pulito il serbatoio dell'acqua ed evitare di
contaminare gli alimenti.

4. Prima di accendere lI'armadio frollatore, pulire il serbatoio dell'acqua; si consiglia di pulire
il serbatoio dell'acqua ogni 5 giorni.

5. L'armadio frollatore non € adatto alla conservazione di alimenti congelati.

6. Se I'armadio frollatore rimane vuoto per un lungo periodo di tempo, spegnere I'apparecchio,
sbrinarlo, pulirlo, asciugarlo e lasciare lo sportello aperto per evitare che il refrigerante si
ammuffisca all'interno dell'apparecchio.

7. Se ci sono due o piu tipi di carne diversi, avvolgere I'alimento in un sacchetto prima di
inserirlo nell'armadio frollatore per evitare la contaminazione dovuta al contatto tra i due
tipi di carne. Questo prodotto é adatto solo per carne di maiale e di manzo; altre carni non
sono consentite.

8. Se dalla carne fuoriesce del liquido, avvolgerla in un sacchetto per evitare che la struttura
del prodotto sia difficile da pulire.

Modello climatico

Il modello climatico e la temperatura ambiente in cui € possibile utilizzare I'apparecchio per
massimizzare la funzione di raffreddamento.

Una temperatura ambiente piu bassa o piu alta puo influire sulle prestazioni dell'apparecchio,
provocando oscillazioni di temperatura e l'impossibilita di raggiungere la temperatura
desiderata.

32°C+2°C per apparecchi in classe climatica 0, 1, 2, 3,4, 6 0 8;
43°Cx2°C per gli apparecchi di classe climatica5 o0 7.

Il prodotto deve essere utilizzato solo alla temperatura ambiente specificata.

Istruzioni e avvertenze di sicurezza

1. Per evitare lesioni o danni all'armadio frollatore, si consiglia di disimballare I'apparecchio
in due o piu persone.

2. Se il prodotto € danneggiato durante il trasporto, contattare immediatamente il fornitore
prima di utilizzarlo.

3. Tutti gli imballaggi devono essere rimossi prima dell'uso per evitare una cattiva messa a
terra 0 un aumento del rumore. Per garantire la stabilita dell'armadio frollatore, regolare i
piedini dell'apparecchio in base alla posizione del pavimento.



4. 11 design del prodotto € verticale e, quando viene posizionato, € necessario mantenere
un‘adeguata ventilazione sul retro dell'armadio frollatore per facilitare la dissipazione del
calore.

5. Prodotto integrato per eliminare gli ostacoli circostanti e mantenere la circolazione dell'aria.

6. | quattro piedi dell’armadio sono regolabili. Si consiglia di regolare al massimo l'altezza dei
due piedini posteriori dell’armadio, quindi di regolare i due piedini anteriori per ottenere il
livellamento ottimale. Quando si regola l'altezza, I'apparecchio deve essere vuoto.

7. 1 LED sono utilizzati solo per I'illuminazione interna del prodotto, non per l'illuminazione
dell'ambiente.

8. Quando l'apparecchio e incassato, lasciare aperta la base di ventilazione.

9. Quando l'armadio frollatore non viene utilizzato per un lungo periodo, assicurarsi di
svuotarne il contenuto e di pulirlo con acqua per mantenere pulito I'intero.

10. Oltre al metodo raccomandato dal produttore, non si devono usare attrezzature meccaniche
o altri metodi per accelerare il processo di sbrinamento (come soffiare, scavare, ecc.).

11. Non danneggiare le tubature di refrigerazione.

12. Ad eccezione del tipo raccomandato dal produttore, gli apparecchi elettrici non devono
essere utilizzati nelle aree di conservazione degli alimenti.

13. Non conservare nell'armadio frollatore esplosivi, come ad esempio spray che favoriscono
la combustione.

14. Se il cavo di alimentazione e danneggiato, al fine di evitare qualsiasi pericolo, il personale

professionale autorizzato non originale o con licenze professionali non pud riparare o
sostituire il prodotto, si prega di contattare immediatamente il fornitore.

Pericolo
1. Attenzione al rischio che i bambini rimangano intrappolati nella cella.
2. Non permettere ai bambini di usare il prodotto da soli.

3. Non utilizzare apparecchi elettrici (come riscaldatori, fabbricatori di ghiaccio, ecc.)
all'interno del prodotto.

4. Non collocare apparecchi elettrici 0 oggetti pesanti sopra il prodotto.

5. Non spostare I'apparecchio quando non é vuoto, perché potrebbe deformarsi.
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10.

11.

12,

13.

14,

15.

16.

17.

18.

Installare il prodotto in un luogo in cui la presa di corrente sia accessibile e in cui il
compressore non possa essere toccato.

Se il cavo di alimentazione o la lampada sono danneggiati, € necessario non utilizzare
I'elettricita per evitare qualsiasi pericolo.

In caso di guasto, scollegare I'apparecchio dall'alimentazione principale, togliere la spina,
non tirare il cavo, spegnerlo o rimuovere il fusibile.

Gli spray infiammabili non devono essere utilizzati in prossimita dell'apparecchio.

Non danneggiare i tubi di refrigerazione. Se il refrigerante contenuto nei tubi schizza negli
occhi, puo causare gravi lesioni.

Non utilizzare liquidi inflammabili per la pulizia dell'apparecchio, poiché i liquidi
inflammabili e i vapori da essi sprigionati rappresentano un pericolo di incendio e di
esplosione.

ATTENZIONE - Quando si posiziona l'apparecchio, assicurarsi che il cavo di
alimentazione non rimanga incastrato o danneggiato.

ATTENZIONE - Non collocare prese di corrente multiple o alimentatori portatili sul retro
dell'apparecchio.

ATTENZIONE - Il refrigerante e il gas di isolamento sono infiammabili. Quando si
smaltisce I'apparecchio, rivolgersi esclusivamente a un centro di smaltimento autorizzato.
Non esporre I'apparecchio alle fiamme.

ATTENZIONE: non ostruire le aperture di ventilazione nell'involucro dell'apparecchio o
nella struttura dell'alloggiamento.

ATTENZIONE: Non utilizzare dispositivi meccanici o altri mezzi per accelerare il
processo di sbrinamento diversi da quelli raccomandati dal produttore.

ATTENZIONE: non danneggiare il circuito di refrigerazione.
ATTENZIONE: non utilizzare apparecchi elettrici all'interno degli scomparti per la

conservazione di alimenti/ghiaccio, a meno che non siano del tipo raccomandato dal
produttore.

Per evitare qualsiasi pericolo, e vietato a personale professionale non originariamente
autorizzato o non in possesso di licenza professionale riparare o sostituire il prodotto.



Consigli sullo smaltimento dei rifiuti

1.

L'imballaggio protegge l'apparecchio da eventuali danni durante il trasporto. Tutti i
materiali utilizzati sono ecologici e possono essere riutilizzati. Vi preghiamo di aiutarci:
Smaltire I'imballaggio in conformita ai requisiti di tutela ambientale.

Per conoscere le attuali vie di smaltimento dei rifiuti, consultare il distributore
professionale o I'ente governativo locale.

Se si desidera smaltire I'apparecchio, procedere come segue: Rimuovere la porta in vetro,
Rimuovere il ripiano per evitare che i bambini si arrampichino, Rimuovere la guarnizione
della porta, per evitare incidenti qualora i bambini entrassero per giocare.

Poiché questo apparecchio utilizza refrigeranti e materiali isolanti infiammabili, €
necessario evitare di danneggiare le tubature di refrigerazione quando si smaltisce
I'apparecchio; tenerlo lontano dal fuoco e portarlo a un'azienda di riciclaggio qualificata
per lo smaltimento.

Il luogo scelto per il posizionamento dell'armadio frollatore deve essere:

1.

2.

3.

Libero da ingombri e ben ventilato;

Essere lontano da fonti di calore e dalla luce solare diretta;
Non troppo umido (lavanderia, dispensa, bagno, ecc.);
Avere un pavimento piatto;

Utilizzare un'alimentazione standard e affidabile (una spina standard con messa a terra
conforme agli standard locali). NON si consiglia I'uso di una ciabatta o di una prolunga;

Utilizzare una presa elettrica dotata di un dispositivo di protezione contro le sovratensioni;
Essere lontano dai forni a microonde. Alcuni forni a microonde non sono dotati di

protezione contro le interferenze delle onde. Se collocati a meno di un metro dall'armadio
frollatore, possono comprometterne il funzionamento.

Istruzioni per la messa a terra:

Quando si installa I'apparecchio, € necessario collegare il filo di terra. Utilizzare correttamente
la spina di messa a terra per evitare la dispersione del filo e ridurre il rischio di scosse
elettriche. L'armadio frollatore e dotato di un cavo di alimentazione con messa a terra.
Un'installazione non corretta dell'impianto di messa a terra puo provocare scosse elettriche.
In caso di dubbi sull’installazione dell’impianto di messa a terra, consultare un elettricista
professionista o il personale addetto alla manutenzione.
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Nota: se la zona e frequentemente colpita da fulmini, si consiglia di utilizzare un
dispositivo di protezione dell'alimentazione.

R600a Avvertenza:

Per la vostra sicurezza, osservate le seguenti raccomandazioni.

1.

Questo apparecchio contiene una piccola quantita di refrigerante R600a, ecologico ma
inflammabile. Non danneggia lo strato di ozono e non aumenta l'effetto serra.

Durante il trasporto e l'installazione, non danneggiare le tubazioni del sistema di
refrigerazione. Il refrigerante iniettato puo causare danni agli occhi o combustione
spontanea.

In caso di incidente, interrompere immediatamente l'alimentazione dell'apparecchiatura ed
evitare qualsiasi contatto con fiamme libere o parti che possono produrre scintille.

Lo spazio per la collocazione del prodotto deve essere tale che ogni 8 g di refrigerante
richiede piu di 1 m3 di spazio e il contenuto di refrigerante dell'apparecchiatura é indicato
sull'etichetta.

Se avete esigenze particolari o suggerimenti, informatene il Servizio Clienti.

Attenzione: per evitare pericoli dovuti all'instabilita dell'apparecchiatura, le riparazioni
devono essere eseguite in conformita alle istruzioni.

Il simbolo A indica che il refrigerante & infiammabile!
Attenzione: rischio di incendio o inflammabilita!

Si prega di notare:
Quando l'armadio frollatore é in stato "OFF":

- Rimuovere tutti i prodotti dall'apparecchio;
- Mantenere pulito I'armadio frollatore.

Attendere 24 ore prima di accendere I'armadio frollatore. Durante questo periodo, si
consiglia di lasciare la porta aperta per eliminare eventuali odori residui.

Prima di caricare e collegare I'armadio frollatore

Raccomandazioni:

L'armadio frollatore deve essere installato a una temperatura ambiente adeguata (vedere
infondo al manuale d'uso). Se la temperatura e superiore o inferiore all'intervallo di
temperatura ambiente, cio influisce sulle fluttuazioni di temperatura e non consente di ottenere
prestazioni di raffreddamento.



Installazione dell'armadio frollatore

Disimballare e rimuovere tutti gli imballaggi protettivi e il nastro adesivo intorno e all'interno
dell'armadio frollatore.

L'armadio frollatore deve essere posizionato in modo che la spina sia accessibile. Staccare il
cavo di alimentazione. Spostate I'armadio frollatore nella sua posizione definitiva. L'armadio
frollatore deve essere installato in un luogo adatto in cui il compressore non sia soggetto a

contatto fisico.
Livellamento dell'armadio frollatore: I'armadio frollatore deve essere livellato PRIMA del

caricamento.

L'armadio frollatore e dotato di 4 piedini regolabili per facilitare il livellamento. Si consiglia
di stringere il piu possibile i piedini posteriori e di regolare quelli anteriori per livellare
I'armadio frollatore.

ISTRUZIONI PER L'INSTALLAZIONE DELL'ARMADIO FROLLATORE DA

ARMADIO DFROLLATORE CON SOLA VENTILAZIONE FRONTALE.

Fasi di utilizzo

1. Prima di utilizzare il prodotto, si consiglia di pulire I'interno del frigorifero (armadio
frollatore) con acqua e di lasciare la porta aperta per piu di 24 ore per eliminare eventuali odori
residui nell'apparecchio.

2. Impostare la temperatura e I'umidita a 1 °C e 82% di umidita, che ¢ la temperatura
migliore per la carne di manzo e di maiale cotta.

3. La carne deve essere fresca, non piu di 5 giorni dopo la macellazione.

4. Si consiglia di utilizzare carne di manzo di miglior qualita: utilizzare carne di manzo
giovane, grassa e marmorizzata.

5. Appendere il pezzo di carne intero sulla griglia o posizionare i pezzi tagliati sul ripiano.
Guida all'installazione

1. Gli armadi frollatori "a incasso™ sono ventilati frontalmente, ma non sono progettati per
essere completamente integrati dietro una porta.

2. Per l'installazione di un armadio frollatore a incasso, attenersi allo schema di installazione.
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Le dimensioni dell'armadio non devono essere inferiori alle dimensioni minime di
installazione.

3. Gli armadi frollatore da incasso aspirano l'aria dal lato destro del telaio di ventilazione e la
espellono dal lato sinistro del telaio di ventilazione sotto la porta anteriore.

4. Gli armadi "da incasso™ hanno un interruttore di alimentazione situato sul pannello di
controllo, quindi la posizione del punto di alimentazione non é critica.

5. L'armadio frollatore richiede una presa standard da 240 volt/10 ampi. (O in base alle
specifiche dei diversi paesi).

6. Il cavo di alimentazione e lungo 2,0 m ed é collegato sul lato destro, sul retro, guardando la
parte anteriore dell’armadio.

7. Come la maggior parte degli apparecchi odierni, I'armadio frollatore contiene componenti
elettronici sensibili che possono essere danneggiati da fulmini e interruzioni di corrente. E
quindi consigliabile utilizzare un dispositivo di protezione dalle sovratensioni per evitare
problemi di questo tipo.

8. L'armadio frollatore da incasso deve essere dotato di uno sfiato sulla porta quando viene
installata una porta in legno.

Nelle zone a clima caldo, & necessario tagliare una bocchetta di ventilazione o una griglia di
dimensioni minime di 200 mm x 40 mm nella parte posteriore o superiore di ciascun lato della
parete, per consentire all'aria fresca di fluire nello spazio di 30 mm sul retro dell'armadio.

La bocchetta o la griglia non devono essere aperte sullo stesso lato di altri apparecchi, come i
forni, 0 in un‘area chiusa senza accesso all'aria fresca. L'inosservanza delle specifiche di cui
sopra puo invalidare la GARANZIA.

Schemi di installazione dell'armadio frollatore da incasso

G-GDMA46N/G-GDMA12N/GDMA180N possono essere installati come unita indipendenti
0 integrate.

Per le dimensioni specifiche di installazione, fare riferimento al seguente schema di
installazione integrato.

Nota: I'apparecchio deve essere posizionato in modo che la spina sia accessibile una volta
installato.



Disegni dimensionali:

G-GDMA46N

G-GDMA120N

[
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G-GDMA180N

Disegni delle dimensioni dell*angolo aperto

G-GDMA46N

ddbbdbbdbbbbds dbbbbdbbbbdf

y7

530mm

595mm

.70&

7 746

= 759~-865mm

= 1094~1128mm
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G-GDMA120N, G-GDMA180N
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Descrizione del sistema radiante
I modelli G-GDMA46N, G-GDMA120N, G-GDMA180N utilizzano un tubo

antiappannamento laterale e un sistema di raffreddamento indipendente.
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Accensione dell'armadio frollatore

1. La tensione e la frequenza ammesse sono indicate sulla targhetta. La spina deve essere
correttamente collegata a terra e protetta da un fusibile.

2. La presa non deve essere collocata direttamente dietro I'armadio frollatore e deve essere
facilmente accessibile.

3. Non utilizzare cavi di prolunga o spine per collegare I'armadio frollatore.

4. Non utilizzare inverter autonomi o spine a risparmio energetico, altrimenti il sistema di
controllo elettronico potrebbe danneggiarsi.

5. Non guardare direttamente la sorgente luminosa da vicino, per non danneggiare gli occhi.

6. Collegare e accendere la cella premendo il pulsante di accensione per alcuni secondi.
Quando I'armadio frollatore viene utilizzato per la prima volta (o quando viene riavviato dopo
un lungo periodo di inattivita), ci sara una differenza di alcuni gradi tra la temperatura
selezionata e quella visualizzata sul display a LED. Questo € normale ed é dovuto alla durata
del tempo di attivazione. Una volta che I'armadio frollatore e in funzione da qualche ora, tutto
si stabilizza.

Importante: Se I'apparecchio viene scollegato, se si verifica un'interruzione di corrente o

se viene spento, attendere da 3 a 5 minuti prima di riavviarlo. L'armadio frollatore non
si avvia se si cerca di riavviarlo prima di questo tempo.

Serratura di sicurezza

Il dispositivo & dotato di una serratura (questo non vale per tutti i prodotti, si prega di
configurare il dispositivo in base al prodotto acquistato).

Come indicato nella figura, ruotare di 90°, sbloccare in direzione della figura 2, invertire di
90° rispetto a 2 e bloccare la serratura in direzione della figura 1.

-
2_-
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Rumore di funzionamento

Per raggiungere le temperature desiderate, il nostro armadio frollatore, come tutti i prodotti
alimentati da compressori e ventole, puo produrre i seguenti tipi di rumore. Questi rumori sono
normali e possono verificarsi come segue:

1. Gorgoglio - causato dalla circolazione del refrigerante nelle serpentine dell'apparecchio.

2. Rumori di scricchiolii e scoppiettii - dovuti alla contrazione e all'espansione del gas
refrigerante per produrre il freddo.

3. Rumore della ventola - per far circolare I'aria all'interno dell'armadio frollatore.

4. Suono "Pa Pa" - suono di avvio dell'elettrovalvola

5. Suono di "sfrigolio™: e causato dal refrigerante che scorre nel tubo dopo I'apertura della
valvola solenoide del sistema.

La percezione del rumore é direttamente legata all'ambiente in cui si trova I'armadio frollatore
e al tipo specifico di modello. I nostri armadi sono conformi agli standard internazionali per
questo tipo di apparecchi. Faremo sempre del nostro meglio per soddisfare i nostri clienti, ma
non accetteremo resi di merce a causa di reclami basati sul normale rumore di funzionamento.

Suggerimenti per iniziare
1. Pulire I'interno dell'armadio frollatore con un disinfettante che non deve essere aggressivo.

2. Al momento dell'ordine: disimballare i blocchi di sale e rimuovere la pellicola di alluminio.
Posizionare i blocchi di sale nella vaschetta in acciaio inox e collocare la vaschetta sul fondo
dell'armadio. Controllare ogni 2 o 3 giorni se sui blocchi di sale é rimasta dell'acqua; in tal
caso, rimuoverla.

3. La temperatura e I'umidita sono gia impostate a 1°C e 85% di umidita, 'impostazione
perfetta per la stagionatura a secco di manzo e maiale.

4. Lacarne per la stagionatura a secco deve essere fresca, idealmente non piu di 5 giorni dopo
la macellazione. Anche la carne stagionata sottovuoto puo essere utilizzata, ma per un
massimo di 14 giorni (rimuovere la pellicola).

5. Il nostro consiglio per la migliore stagionatura a secco della carne di manzo: utilizzare carne
di una vacca giovane con una copertura di grasso normale e una buona marezzatura.

6. Appendere il dorso completo ai ganci dell'armadio frollatore o posizionare i singoli pezzi
sui ripiani.
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7. Capacita di carico: max. 2 lombi a mezza striscia sull'osso con una lunghezza di 0,5 m. Sono
quindi necessari 2 ganci.

8. Capacita di carico con ripiani: max. 20 kg di pezzi singoli o ritagli possono essere collocati
sui ripiani.

9. Quando si stagionano i singoli pezzi sui ripiani, assicurarsi che lo strato protettivo di grasso
Impedisca un eccessivo spreco e, se possibile, lasciare che il pezzo maturi sull'osso. La
pezzatura ideale é di circa 2-4 kg per pezzo.

10. Indossare guanti protettivi ogni volta che si entra in contatto con la carne. Non toccare la
carne senza guanti!

11. Il periodo di maturazione ideale € compreso tra 25 e 28 giorni, ma é possibile anche
superare le 4 settimane.

Impostazione della temperatura

Importante: il display a LED mostra la temperatura e all'umidita effettive all'interno
della cella.

Le impostazioni di temperatura sono preimpostate in fabbrica come segue. In caso di
interruzione dell'alimentazione elettrica, tutte le impostazioni di temperatura precedenti
vengono automaticamente cancellate e I'apparecchio torna alle impostazioni di temperatura
preimpostate.

Tutti i modelli sono dotati di una funzione di memoria sulla scheda di controllo.

E importante capire che ¢'¢ una differenza tra la temperatura all'interno dell'armadio
frollatore e quella visualizzata sul pannello del display: € necessario attendere circa 12
ore prima di notare gli effetti della regolazione della temperatura se I'armadio frollatore
e completamente carico.

Una volta impostata la temperatura, non regolarla frequentemente. Il termostato manterra la
temperatura all'interno dell'armadio frollatore entro +/- 2°C. Tuttavia, l'inerzia termica
dell'armadietto frollatore e del vetro é tale che, all'interno di questo intervallo di temperatura,
la temperatura effettiva dell'armadietto frollatore fluttuera solo di 0,5 °C — 1 °C.
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Istruzioni per la scheda di visualizzazione della temperatura:

Istruzioni per I'uso del pannello LED
ORENE) ®» @ &6 6 O 6

> (DPulsante di selezione della funzione:
Premere una volta i tasti (4) e (5) per commutare le funzioni di temperatura e umidita e
premere i tasti (6) o (7)per aumentare o diminuire la temperatura e l'umidita.

> (2) Pulsante di accensione/spegnimento:

Premere il pulsante per 3 secondi per spegnere 1’apparecchio. Nota: ad eccezione
dell'interruttore della luce, tutte le altre funzioni sono disattivate quando l'apparecchio €
spento. Premendo nuovamente il tasto (senza ritardi), I'apparecchio si accende.

> (3) Illuminazione / Accensione lampada UVC:

Serve a convertire I'illuminazione e il sistema di disinfezione UVC. Premere il pulsante una
volta per un breve periodo di tempo per accendere o spegnere l'illuminazione e premerlo a
lungo per 3 secondi per accendere o spegnere la luce UVC.

Istruzioni per il controllo del sistema UV

1. Controllo automatico: la macchina si accende. Se la lampada UV non viene accesa
manualmente, si accende ogni 24 ore. La durata é di 1 ora. Cio significa che la lampada UV
sara accesa per 1 ora ogni 24 ore.

2. Controllo manuale: L'armadio frollatore & acceso. Premere il pulsante per 3 secondi, si
sentira "bip, bip"” due volte. La lampada UV é ancora accesa. Premere nuovamente il pulsante
luminoso per 3 secondi, si sente un "bip" e la lampada UV si spegne.

3. Quando la luce UV é accesa, € spenta quando lo sportello e aperto e accesa quando lo
sportello e chiuso. Il display visualizza "UU" per 2 secondi ogni 10 secondi.

Nota: la vita della lampada UV é di 12 mesi. Il superamento di tale durata riduce
notevolmente I'effetto antivirus della lampada UV.

> (4) Finestra di visualizzazione:
Visualizzazione della temperatura effettiva,

> (5) Finestra di visualizzazione:
Visualizzazione dell'umidita effettiva
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> (6) Pulsante di impostazione della temperatura e dell’umidita:
Premendo una volta il pulsante, la temperatura/umidita aumentera di 1 grado Celsius / 1%RH.

> (7) Pulsante di impostazione della temperatura e dell’umidita:
Premendo una volta, la temperatura/umidita diminuira di 1 grado Celsius / 1%RH.

> Tasti funzione di conversione del display C/F:
Imposta la conversione gradi Celsius / Fahrenheit: ogni volta che si preme il tasto, la finestra
di visualizzazione cambia in gradi Celsius o Fahrenheit.

Guida all'uso dello schermo LCD
9) 8

JAN
- 1M
- -
A T T A T A
o 4 o2 1 2 3

(D) Interruttore di alimentazione:

Stato di accensione: continuando a premere l'interruttore di alimentazione, il display@ esegue
un conto alla rovescia da 3-2-1, quindi si spegne e I'armadio frollatore si spegne.

Stato di standby: premere il pulsante per 3 secondi senza interruzione e accendere il
dispositivo.

(2) Tasto funzione/tasto di commutazione :

Premere ogni volta la luce © e (0) per commutare, premere (2) e (5) per impostare la
temperatura e I'umidita superiore e inferiore.

(3) Pulsante luce/interruttore Fahrenheit/Celsius:
Premere ogni volta la luce, che si accende o si spegne. Premere per 3 secondi e il display
convertira in gradi Celsius o Fahrenheit.

(4) Pulsante di regolazione verso il basso:
La temperatura o I'umidita diminuiscono di 1°C o dell'1% ad ogni pressione.
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(5) Pulsante di regolazione verso l'alto:
La temperatura o I'umidita aumentano di 1°C o dell'1% ad ogni pressione.

(6) Istruzioni per il controllo del sistema UV

1. Controllo automatico: la macchina si accende. Se la lampada UV non viene accesa
manualmente, si accende ogni 24 ore. La durata e di 1 ora. Cio significa che la lampada
UV sara accesa per 1 ora ogni 24 ore.

2. Controllo manuale: I'armadio frollatore é acceso. Premere il pulsante per 3 secondi, si
sentira "bip, bip" due volte. La lampada UV é ancora accesa. Premere nuovamente il
pulsante luminoso per 3 secondi, si sente un "bip" e la lampada UV si spegne.

3. Quando la luce UV e attiva, si spegne quando lo sportello é aperto e si accende
quando lo sportello e chiuso. Il display visualizza "UU" per 2 secondi ogni 10 secondi.

Nota: la durata della lampada UV e di 12 mesi. Il superamento della durata
riduce notevolmente |'effetto antivirus della lampada UV.

@ E’; Sistema di umidificazione:
Indica che la funzione di umidificazione & in funzione.

& sistema di deumidificazione:
Indica che la funzione di deumidificazione e in funzione.

(9) of= Sistema guasti
Indica che la funzione di allarme guasti é attiva.

Impostazione del display della temperatura: visualizza la temperatura impostata.

@1 Visualizzazione della temperatura effettiva: visualizzazione della temperatura interna
effettiva.

Display dell'umidita: visualizza I'umidita impostata e I'umidita effettiva.

Sistema di sbrinamento

Il prodotto e dotato di un sistema di sbrinamento a circolazione automatica. L'armadio
frollatore puo sbrinare automaticamente quando il compressore e spento e il tempo €
scaduto. L'acqua di congelamento viene scaricata automaticamente dall'area di stoccaggio
dell'armadio frollatore. L'acqua condensata nel contenitore viene convertita in calore o
evaporazione dal compressore, mentre I'acqua rimanente mantiene I'umidita nell'armadio.
Tutte le unita sono dotate di una porta a doppia parete in vetro Low-E con una terza parete
interna in acrilico per ridurre al minimo la condensa sulla porta in vetro.
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L'armadio frollatore non € completamente sigillato; I'aria fresca puo entrare attraverso il
tubo di scarico.

Note: Durante il ciclo di refrigerazione, il calore viene rilasciato e disperso attraverso le
superfici esterne dell'armadio frollatore. Evitare di toccare le superfici durante questi cicli.

Rimozione del ripiano

Rimozione del ripiano: secondo le istruzioni riportate di seguito, premere un lato del perno
di limitazione del ripiano (1), estrarre e rimuovere il ripiano dall'altro lato della staffa (1) ,
quindi rimuovere il ripiano seguendo la direzione della freccia (2).

L'installazione del ripiano e I'operazione inversa alla sua rimozione.

— —
. ) = — e ,
P e e e e IR

1 "A" e il perno di limite del
ripiano
2 "B" e il ripiano

Descrizione del sistema di umidificazione
Questo prodotto & dotato di una funzione di umidificazione automatica. Il sistema di

umidificazione si trova all'interno del coperchio della ventola. Non deve essere aperto o
rimosso a meno che non sia necessaria una manutenzione!



Istruzioni per I'aggiunta di acqua e la sostituzione del cotone assorbente

Nota: G-GDMAA46N si deve aggiungere l'acqua manualmente, G-
GDMA120N/GDMA180N hanno una funzione di aggiunta automatica
dell'acqua.

AVVISO MOLTO IMPORTANTE:

Nelle vicinanze di G-GDMA120N/GDMAZ180N deve essere disponibile acqua pulita.
Prima di utilizzare I'armadio frollatore, collegare il tubo di ingresso dell'acqua (3) e
aprire il rubinetto di ingresso (1) per verificare che I'acqua entri nel serbatoio.

(1) Valvola @
d'ingresso 9 7
acqua =

————— mj:-i.n

©) Ingresso
acqua

(3) Tubo di
ingresso
acqua

Questo prodotto é dotato di una funzione di promemoria per il riempimento dell'acqua.
Quando il serbatoio dell'acqua € a corto di acqua, viene emesso un segnale acustico. Allo
stesso tempo, il display visualizza "E5" per segnalare un errore di mancanza d'acqua.
Quando si verifica questo errore, la spia luminosa lampeggia.

E quindi necessario aggiungere acqua manualmente. Il messaggio "E5" scompare
automaticamente entro 10 secondi dal termine dell'operazione di aggiunta dell'acqua e la
spia smette di lampeggiare.
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Nota: l'acqua aggiunta deve essere generalmente acqua pura, acqua minerale, acqua
distillata o altra acqua con poche impurita. Non aggiungere acqua sporca con piu
impurita e inquinamento, per non compromettere la qualita e il gusto della carne
nell’armadio frollatore!

G-GDMA46N: il diagramma seguente illustra I'aggiunta di acqua e la sostituzione del
cotone assorbente:

G-GDMAA46N aggiungere I'acqua manualmente.
Le fasi sono suddivise in: Fase 1.2.3.4

1. Scoprire il coperchio del serbatoio dell'acqua A seguendo la freccia;
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2. Dopo aver aperto il coperchio del serbatoio dell'acqua, il serbatoio dell'acqua sara visibile.
Rimuovere il serbatoio dell'acqua in direzione della freccia;

Jvavavaval
Jivivaay

3. Aprire quindi il coperchio del serbatoio dell'acqua sul fondo del serbatoio stesso. Una volta
aperto, é possibile aggiungere acqua. Una volta aggiunta I'acqua, rimetterla nel dispositivo,
coprire il coperchio del serbatoio dell'acqua e finire di aggiungere I'acqua.
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acqua e del cotone

[IVAVAVAVAVAVAVAY

| YAVAVAVAVAVAVAY
JAVAVASL ~ * AV

===

4. Sostituire il tampone assorbente. Rimuovere il serbatoio dell'acqua e sostituire il tampone

di cotone come mostrato in figura.

T S
e .

1. Posizionare un contenitore d'acqua da 2 litri sotto il tubo di drenaggio, quindi svitare il
coperchio del tubo di drenaggio per scaricare come mostrato nella Figura 2 qui sotto.

Nota: prima di procedere, spegnere l'interruttore dell'acqua della macchina!

G-GDMA120N/G-GDMAZ180N fasi di sostituzione automatica dell

assorbente

Le fasi sono suddivise in: Fase 1.2.3
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2. Schema di funzionamento del coperchio di scarico

Rimuovere il pannello del display (il display digitale a tubo puo essere rimosso. ) e il
deflettore del serbatoio dell'acqua secondo la procedura indicata nella foto, e scollegare i fili
di collegamento e le spine collegate alla ventola, al tubo di ingresso dell'acqua, ecc. sul
serbatoio dell'acqua.
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3. Rimuovere il cotone assorbente
Rimuovere il gruppo del serbatoio dell'acqua e sostituire il cotone assorbente come illustrato.

G-GDMA120N/GDMA180N sostituzione manuale dell'acqua e del cotone

1. Osservare la finestrella graduata e aggiungere acqua quando il livello dell'acqua € inferiore
a quello minimo del serbatoio dell'acqua.

2. Estrarre delicatamente il serbatoio dell'acqua dal fondo verso I'esterno, versare acqua
distillata o acqua priva di impurita nel serbatoio dell'acqua; I'acqua non deve superare la scala
del livello massimo dell'acqua. Dopo aver aggiunto l'acqua, spingere in avanti il serbatoio

dell'acqua (non spingere con forza per evitare schizzi).
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3. Dopo aver rimosso il serbatoio dell'acqua, sostituire I'elemento filtrante dell'umidificazione
come mostrato in figura.

Reversibilita della porta

A seconda del modello e del tipo di maniglia dell'armadio frollatore, potrebbe essere necessario
ruotare la porta di 180 gradi o cambiare la direzione della porta in modo simmetrico (a seconda
della configurazione specifica del prodotto).

1. Lo sportello puo essere irreversibile a seconda del tipo di maniglie presenti nell'armadio
frollatore, oppure lo sportello puo essere rimosso e sostituito al momento dell'ordine.

Attenzione: per evitare incidenti durante la sostituzione della porta, si consiglia di chiedere
aiuto. La porta in vetro e pesante e puo causare lesioni in caso di caduta.

1. Posizionare I'armadio in posizione aperta, con la porta completamente aperta.

2. Con un coltellino (2) rimuovere il chiodo decorativo (1) sul lato opposto (Figura 1);

3. Utilizzare il cacciavite interno a sei angoli (utensile 5) per rimuovere le viti (4) dal dispositivo
anticaduta (3), quindi rimuovere il dispositivo anticaduta (Figura 1).

4. Tenendo la porta, utilizzare il cacciavite a sei angoli (utensile 5) per svitare il nucleo
dell'albero della porta (6) da entrambe le estremita della parte superiore della porta. Rimuovere
la porta e metterla da parte (Figura 2).

5. Svitare le cerniere superiori e inferiori della porta (7)(8) con un cacciavite interno M5 a sei
angoli (utensile 5), quindi montare la cerniera della porta sul lato opposto. (Figura 3 e 4)

6. Invertire lo sportello di 180 gradi, quindi installare lo sportello sul lato opposto del mobile.
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(Figura 5)
7. Infine, installare il chiodo decorativo e il dispositivo anticaduta sul lato opposto. (Figura 6)

1. Chiodo decorativo 2. Coltellino 3. Dispositivo anticaduta
4. M5 sei angoli 5. Cacciavite M5 a sei angoli 6. Mandrino della porta
7. Cerniera superiore 8. Cerniera inferiore
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Allarme time-out porta:

Se la porta rimane aperta per piu di 5 minuti, si attiva il sistema di allarme della porta e le luci
LED lampeggiano per invitare a chiudere la porta. Le luci di allarme si spengono
automaticamente quando la porta viene chiusa.

Installazione della maniglia

Nota: non per tutti i prodotti e necessario installare manualmente le maniglie; seguire la
configurazione del prodotto acquistato.

1. Togliere la maniglia dal mobile, quindi prelevare le 2 viti dalla scatola degli accessori.

2. Aprire la guarnizione della porta dal lato della porta, quindi inserire le viti nei 2 fori della
maniglia sul lato della porta, allineare le viti con il foro della maniglia, serrare le viti con un
cacciavite a croce, quindi chiudere la guarnizione della porta.

Se i fori delle viti della maniglia non corrispondono perfettamente a quelli della porta, utilizzare
il trapano elettrico per praticare i fori nella porta un po' piu grandi (sul lato della superficie), in
modo che la maniglia possa essere montata perfettamente.

Raccomandazioni sulla qualita della carne

La carne migliore per la stagionatura a secco & la costata di manzo con 0sso. E sempre meglio
acquistare da un commerciante che si rifornisce di carne da un macello di buona qualita.

Pit giovane & I'animale, migliore sara il risultato. E sempre consigliabile acquistare un pezzo di
carne con un buon contenuto di grasso e un alto livello di marezzatura interna. E consigliabile
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far maturare la carne con I'0sso, appesa 0 nelle articolazioni piu grandi possibili. Questo per
ridurre al minimo la quantita di carne pura esposta all'aria, che riduce la perdita di peso.

La stagionatura a secco e consigliata per almeno 21 giorni, poiché solo allora il sapore diventa
pil intenso. Nota: e possibile un periodo di stagionatura fino a 6 settimane. Per ottenere i migliori
risultati, € necessario tenere sempre conto della manipolazione igienica degli alimenti. Al
termine del processo, la crosta sottile viene tagliata, pronta per essere disossata o tagliata in
bistecche.

Installazione della base di ventilazione

Nota: non per tutti i prodotti € necessario installare la sola base di ventilazione; attenersi alla
configurazione del prodotto acquistato.

1. Rimuovere la base di ventilazione anteriore dal prodotto e rimuovere le 4 viti dalla scatola
degli accessori.

2. Aprire lo sportello, allineare la base di ventilazione con i quattro fori per le viti sul fondo del
mobile e serrare le viti con un cacciavite Phillips.

Anomalie di funzionamento

Assicurarsi che la spina di rete sia alimentata collegando un altro apparecchio elettrico.
Controllare il fusibile, se presente. Verificare che lo sportello sia chiuso correttamente.

Se il vostro armadio frollatore sembra non funzionare correttamente, staccate la spina e
contattate il vostro servizio di assistenza. Qualsiasi intervento sul circuito frigorifero deve essere
effettuato da un tecnico frigorista, che deve controllare il sistema di tenuta del circuito. Allo
stesso modo, qualsiasi intervento sul circuito elettrico deve essere eseguito da un elettricista
qualificato.

Nota: qualsiasi intervento eseguito da un tecnico non approvato da noi invalida la garanzia.
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Guasti elettrici

In caso di interruzione dell'alimentazione elettrica, tutte le impostazioni di temperatura
precedenti vengono automaticamente mantenute e l'apparecchio torna a un'impostazione di
temperatura preimpostata (vedere la tabella delle preimpostazioni).

La maggior parte delle interruzioni di corrente si risolve in breve tempo. Un'interruzione di
corrente di un'ora o due non influisce sulle temperature dell'armadio frollatore. Per evitare
un‘improvvisa variazione di temperatura quando I'apparecchio é spento, si consiglia di non aprire
lo sportello. In caso di interruzione prolungata dell'alimentazione elettrica, adottare misure per
proteggere la carne o gli alimenti.

Qualunque sia la causa, se notate livelli anomali di temperatura o umidita all'interno
dell'armadio frollatore, ricordate che solo un‘esposizione prolungata e frequente a queste
condizioni anomale puo avere un effetto dannoso sulla carne o sugli alimenti.

Prima di smaltire I'apparecchio.
1. Scollegare la spina dalla presa di corrente.
2. Tagliare il cavo principale e smaltirlo.

Smaltimento corretto di questo prodotto

Il simbolo sul prodotto o sulla confezione indica che questo prodotto
non deve essere trattato come rifiuto domestico. Deve essere portato al
punto di raccolta dei rifiuti appropriato per il riciclaggio delle
apparecchiature elettriche ed elettroniche. Assicurandovi che questo
prodotto sia smaltito correttamente, contribuirete a prevenire potenziali
conseguenze negative per I'ambiente e la salute umana che potrebbero
derivare da un uso improprio di questo prodotto. Per informazioni piu
_ dettagliate sul riciclaggio di questo prodotto, contattare il comune di
residenza, il servizio di smaltimento dei rifiuti domestici o il negozio
in cui é stato acquistato il prodotto.
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Guida alla risoluzione dei problemi

| problemi pit comuni possono essere facilmente risolti, risparmiando il costo di un intervento.
Leggere attentamente il manuale di istruzioni e fare riferimento alla tabella della guida alla

risoluzione dei problemi.

PROBLEMA POSSIBILE CAUSA
L'armadio Non é collegato.

frollatore non Il dispositivo é spento.

funziona. L'interruttore automatico e scattato o il fusibile & rotto.
L'armadio Controllare I'impostazione della temperatura.

frollatore non e
sufficientemente
freddo.

L'ambiente esterno puo richiedere un'impostazione piu alta.
La porta & aperta troppo spesso.

La porta non € completamente chiusa.

La guarnizione della porta perde.

Si accende e si

La temperatura nell'armadio e superiore alla temperatura convenzionale.

spegne La porta € aperta troppo spesso.
frequentemente. Sovraccarico di stoccaggio nell'armadio
La porta non &€ completamente chiusa.
La temperatura non e impostata correttamente.
La guarnizione della porta perde.
La luce non Non é collegato.
funziona. L'interruttore automatico é scattato o un fusibile e saltato.
La lampada e danneggiata.
La lampada € spenta.
Vibrazioni. Verificare che I'armadio frollatore sia in piano.
L'armadio Il rumore di sferragliamento potrebbe provenire dal flusso del

frollatore sembra
fare troppo
rumore.

refrigerante, il che é normale.

Al termine di ogni ciclo, e possibile che si sentano dei gorgoglii causati
dalla circolazione del refrigerante nell'armadio frollatore.

La contrazione e la dilatazione delle pareti interne possono provocare
rumori di scricchiolii e crepe.

L'armadio frollatore non é in piano.

La porta non si
chiude
correttamente.

L'armadio frollatore non € in piano.

La porta é stata invertita e installata in modo errato.

La guarnizione é difettosa (il magnete o la gomma sono danneggiati).
Gli scaffali sono posizionati male.
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Steak Ager

Instruction manual

MODEL

G-GDMA46N
G-GDMA120N

G-GDMA180N



WARNING

The information in this document is subject to modification without any prior notice.
Some models are available in dedicated countries only.

We offers no guarantee for our Steak Ager if it is being used for any purpose other than that
for which it was specifically designed. is not responsible or liable for any spoilage or
damage to Meat or any other contents incidental or consequential to possible defects of the
Steak Ager. Warranty applies to the Steak Ager only and not to the content of the Steak
Ager

This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical,
sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance by a person being
responsible for their safety.Children shall not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be made by children without supervision.

Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

Do not give the packaging and its parts to children. Folding cardboard and plastic film may
pose a choking hazard!

Steak Ager with door lock: keep the key out of the reach of children!

This appliance is only suitable for the cooling of meat or food in commercial
environment or similar.

All other types of use are not permitted. Any misuse of the appliance may result in damage
to the stored goods or spoilage. Furthermore, the appliance is not suitable for use in
hazardous areas.

Do not store explosive substances such as aerosol cans with a flammable propellant in
this appliance.

Notices in Operating
1. Children 3-8 years old are not allowed to take or place things from the Steak Ager

2. Opening the door for a long time may cause the temperature of the Steak Ager to rise
significantly

3. Clean regularly to keep the water tank system clean and avoid food contamination

4. Before the Steak Ager is powered on, clean the water tank; it is recommended to clean the
water tank every 5 days



The Steak Ager is not suitable for storing frozen food

If the Steak Ager is left empty for a long time, please close, defrost, clean, dry and keep
the door open to prevent the refrigerant from mold inside the equipment

If there are two or more different kinds of meat, wrap the food in a bag before putting the
food in the Steak Ager to avoid contamination caused by contact between the two kinds
of meat. This product is only suitable for pork and beef, other meats are not allowed.

If there is liquid flowing out of the meat, it needs to be packed in a bag to avoid the
problem that the product design structure is not easy to clean.

Climate Pattern

Climate pattern is the room temperature in which you can operate the device to maximum
the cooling function.

Lower or higher room temperature may influence the device performance resulting in
temperature fluctuation and failure to reach the desired temperature.

32°C+2°C on appliances of climatic class 0,1,2,3,4, 6 or 8;
43°C+2°C on appliances of climatic class 5 or 7

Please operating the product only in the specified room temperature.

Safety Instructions and Warnings

1.

2.

To avoid injury or damage to the Steak Ager, two or more people should unpack together

If the product is damaged during transportation, please contact the supplier immediately
before use

All packaging must be removed before use to avoid poor grounding or increased noise. In
order to ensure the stability of the aging machine, please adjust the product feet according
to the placement of the ground

The product design is upright, and it needs to maintain adequate ventilation at the rear of
the Steak Ager when placed, so as to facilitate heat dissipation

Built-in product to remove surrounding obstacles and maintain air circulation
The four cabinet feet of the product are adjustable. It is recommended that you adjust the

height of the rear two cabinet feet to the maximum, and then adjust the front two cabinet
feet to reach balance. When adjusting the height, the product must be empty.



7. LED is only for product interior lighting, not for room lighting
8. When product is built-in installation. please keep the ventilation plinth open

9. When the Steak Ager is not used for a long time, be sure to empty the contents and clean
them with water to keep the whole machine clean

10.In addition to the method recommended by the Manufacturer, no mechanical equipment
or other methods should be used to accelerate the defrost process (such as blowing,
shoveling, etc.)

11.Do not damage the refrigeration piping

12.Except for the type recommended by the Manufacturer, electrical appliances shall not be
used in the food pantry of the appliance

13.Do not store explosives in Steak Ager, such as combustion-supporting sprays
14.1f the power cord is damaged, in order to avoid danger, non-original professional

authorized personnel or personnel with professional licenses may not repair and replace
the product, please contact the supplier immediately

Danger
1. Pay attention to the danger that children may be trapped in the box
2. Do not let children operate the product alone

3. Do not use electrical equipment (such as heater, electric ice maker, etc.) inside the
product

4. Do not place any electrical appliances or heavy objects on top of the product
5. Do not move the product when it is not empty, as this may deform the product

6. Please install the product in a place where the power socket is accessible, and the
compressor can’t be touched

7. If the power cord or lamp is damaged, in order to avoid danger, it is forbidden to use
electricity

8. If any breakdown occurs, please disconnect the product from the main power supply, pull
out the plug, do not pull the cable, turn off or remove the fuse

9. Prohibit the use of flammable sprays near the product
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10.Forbidden to damage the refrigeration pipeline. If the refrigerant in the pipeline splashes
into the eyes, it will cause serious injury.

11.Do not use flammable liquids to clean the product, flammable liquids and its steam will
cause fire hazard and cause explosion

12.WARNING —When positioning the appliance, ensure the supply cord is not trapped or
damaged.

13.WARNING —Do not locate multiple portable socket-outlets or portable power supplies
at the rear of the appliance.

14. WARNING — The refrigerant and insulation blowing gas are flammable. When
disposing of the appliance, do so only at an authorized waste disposal centre. Do not
expose to flame.

15.WARNING: Keep clear of obstruction all ventilation openings in the appliance enclosure
or in the structure for building-in.

16.WARNING: Do not use mechanical devices or other means to accelerate the defrosting
process, other than those recommended by the manufacturer.

17.WARNING: Do not damage the refrigerating circuit.

18.WARNING: Do not use electrical appliances inside the food/ice storage compartments
unless they are of the type recommended by the manufacturer.

In order to avoid danger, non-original professional authorized personnel or personnel
holding professional licenses shall not repair or replace the product.

Waste disposal tips

1. The packaging protects the product from damage during transportation. All materials
used are environmentally friendly and can be reused. Please assist: Dispose of the
packaging according to environmental protection requirements

2. To first understand the current waste disposal channels, please consult your professional
distributor or local government agency

3. If you want to dispose of the product, please do the following: Remove the glass door,
Remove the shelf to prevent children from climbing, Remove the door seal, to avoid
accidents when children enter into play

4. Since this product uses flammable refrigerants and flammable thermal insulation foam
materials, you should avoid damaging the refrigeration pipeline when scrapping the
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product; keep it away from the fire and leave it to a qualified recycling company for
disposal

The location you have selected for your Steak Ager should:

1. Be unencumbered and well ventilated;

2. Be well away from any heat source and direct sunlight;
3. Not be too damp (laundry, pantry, bathroom etc.);

4. Have a flat floor;

5. Have a standard and reliable electricity supply (standard socket to country standards,
linked to the ground), it is NOT recommended to use a multi-socket or extension lead,;

6. Have a surge protector fitted to the electrical outlet;

7. Away from the microwave oven. Certain microwave ovens do not have wave interference
shield. When placed within 1 meter vicinity of the Steak Ager, they may affect the
operation of the Steak Ager.

Grounding instructions:

When installing the product, must connect the grounding wire. Please use the grounding
power socket correctly to prevent the leakage of the wire and reduce the risk of electric
shock. The Steak Ager is equipped with a grounded power cord. Improper installation of
grounding may cause electric shock. If you have any questions about the grounding
installation information, please consult a professional electrician or maintenance personnel.
Note: If there is frequent lightning in the area, it is recommended to use a power
protector.

R600a Warning :
For your safety observe the following recommendations.
1. This appliance contains a small quantity of R600a refrigerant which is environmentally
friendly, but flammable. It does not damage the ozone layer, nor does it increase the
greenhouse effect.

2. During transportation and installation, do not damage the piping of the refrigerant
system. The injected refrigerant may cause eye damage or spontaneous combustion

3. In the event of any accident, you should immediately cut off the power supply of the
equipment and avoid contact with open flames and items that can generate sparks



4. The space for placing the product must ensure that every 8g of refrigerant requires
more than 1m?3 of space, and the refrigerant content of the equipment is listed on the
label

5. If you have needs or suggestions, please inform customer service

6. Warning: In order to avoid the danger caused by unstable appliances, repairs must be
performed according to the instructions

7. The symbol is a warning that the refrigerant is flammable!
Warning: Risk of fire or flammability!
Attention:
When the Steak Ager is at “OFF” condition:
- Please take out all of goods from Steak Ager;
- Please keep Steak Ager clean

Allow 24 hours before switching on the Steak Ager. During this time we recommend
that you leave the door open to clear any residual odors.

Before loading & Plugging in the Steak Ager
Recommendations:

Steak Ager should be install at suitable ambient temperature (please refer the end of User
Manual). If the temperature is higher or lower the ambient temperature range, it will affect
temperature fluctuation and can’t reach cooling performance.

Installing your Steak Ager

Unpack and remove all of the protection and adhesive strips from the packaging around and
inside the Steak Ager.

The Steak Ager must be positioned such that the plug is accessible. Release the power cord.
Move your Steak Ager to its final location. The Steak Ager should be installed in a suitable
place where the compressor will not be subject to physical contact.

Leveling your Steak Ager: Steak Ager must be leveled BEFORE loading your Steak Ager.

Your Steak Ager is equipped with 4 adjustable feet to facilitate easy leveling. recommends
that you tighten the back feet to the maximum and adjust the front feet to level the Steak
Ager.

INSTALLATION INSTRUCTIONS FOR BUILT IN STEAK AGER:
FRONT VENTING STEAK AGER ONLY.




Steps for usage

1. Before using the product, it is recommended to clean the inside of the refrigerator (steak
cabinet) with water and leave the door open for more than 24 hours to remove the residual
odor in the machine

2. Please set the temperature and humidity to 1 “C and 82% humidity, which is the best
temperature for cooked beef and pork

3. The meat must be fresh, at most 5 days after slaughter
4.We recommend the best cooked beef: use young beef with fat and marbled

5. Hang the whole piece of meat on the rack or put the cut pieces on the shelf

Installation Guide

1. “Built in” Steak Ager are front venting but are not designed to be fully integrated behind a
joinery door.

2. Please follow the installation diagram when installing built-in Steak Ager. No less than the
minimum installation dimension.

3. Built-in Steak Ager draw air from right of ventilation frame and expel through left of
ventilation frame under the front door.

4. “Built-in” Steak Ager have a power switch located on the control panel so power point
location is not critical.

5. The Steak Ager requires a standard 240 volt/10 amp power point. (Or according to
different countries specifications).

6. The power cord is 2.0m in length and is fixed on the right side at the back when looking
from front of cabinet.

7. As with most appliances of today, the Steak Ager has sensitive electronic components
which are susceptible to damage through lightning and electricity supply faults. It is
therefore advised to use a power surge protector to avoid problems of this nature.

8. Air vent on door must be provided for built-in Steak Ager when a wood door installed.

In Hot climate zone, an air vent or grid, with a minimum ventilation size of 200mm x 40mm
MUST be cut out at the rear top of the back partitioning or at the top of either side of the
partitioning, allowing cool fresh air full access to flow into the 30mm gap located at the rear
of the cabinet.



This air vent or grid must not be opened on the same side as other appliances such as ovens
or an area that is sealed and without access to fresh cool air. Failing to comply with the
above specifications could result in WARRANTY void.

Installation Drawings for Built in Steak Age

G-GDMA46N/G-GDMA12N/G-GDMA180N can be free-standing installation or built-in
installation.

For specific installation dimensions, please refer to the following embedded installation
diagram
Note: The appliance must be positioned so that the plug is accessible after installed.

Dimension Drawings :

G-GDMAA46N

A
5%
\ -

—
-
-

T
: uuuuuu —~
/f [ | %
N\i\
2 | &
- o E
) N ﬁﬁﬁﬁﬁ i ‘V




G-GDMA120N

[

A\ 1270 mm

G-GDMA180N




Open angle size drawings
G-GDMA46N
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Radiator System Description

G-GDMA46N, G-GDMAI120N, G-GDMAZ180N Models use side anti-dew tube and
Independent cooling system.
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Turn On Your Steak Ager

1. The allowable voltage and frequency are marked on the rating label, the socket must be
properly grounded and protected by a fuse

2. The socket must not be directly behind the steak ager and must be easily accessible
3. Do not use extension cables or extension sockets to connect steak ager

4. Do not use stand-alone inverters or energy-saving plugs, otherwise the electronic control
system will be at risk of damage

5.Do not look directly at the light line from close range, it will hurt your eyes

6. Plug in and switch on the cellar by pressing on the power button for a few seconds.
When you use the Steak Ager for the first time (or restart the Steak Ager after having it shut
off for a long time), there will be a few degrees variance between the temperature you have
selected and the one indicated on the LED readout. This is normal and it is due to the length
of the activation time. Once the Steak Ager is running for a few hours everything will
stabilize.

11



Important: If the unit is unplugged, power is lost, or turned off, wait 3 to 5 minutes
before restarting the unit. The Steak Ager will not start if you attempt to restart before
this time delay.

Security Lock

The mature machine has a lock device installed (not all products have, please configure
according to the actual product)

As shown in the figure, rotate 90 °, unlock in the direction of Figure 2, reverse 90 ° from 2,
and lock the safety lock in the direction of Figure 1

/
g
™1

To reach the desired temperature settings, Our Steak Ager, like all products operating with
compressors and fans, may produce the following types of noises. These noises are normal
and may occur as follows:

~

Operating Noises

1. Gurgling sound - caused by the refrigerant flowing through the appliance’s coils.

2. Cracking/popping sounds - resulting from the contraction and expansion of the refrigerant
gas to produce cold.

3. Fan operating sound - to circulate the air within the Steak Ager

4. “Pa Pa” sound — Solenoid valve start sound

5. "Sizzle" sound: It is caused by the refrigerant flowing in the pipeline after the solenoid
valve of the system is opened

An individual’s perception of noise is directly linked to the environment in which the Steak
Ager is located, as well the specific type of models. Our Steak Ager are in line with
international standards for such appliance. We will always do its utmost to satisfy its
customers but will not retake possession of the goods due to complaints based on normal

operating noise occurrences.
12



Start Tips

1. Clean the inside of the Steak Ager with disinfectant, which shouldn’t be aggressive.

2. If ordered: unpack the salt blocks and remove the foil. Put the salt blocks in the stainless
steel tray and place the tray at the bottom of the cabinet. Please check every 2-3 days if there
Is any remaining water on the salt blocks, if so, please remove the water.

3. The temperature and humidity are already setted on 1°C and 85% humidity which are the
perfect setting for dry aging beef &pork.

4. The meat for the dry aging must be fresh, perfect would be max.5 days after slaughtering.
Even vacuum matured meat can be used, but for a maximum of 14 days (please remove foil)

5. Our recommendation for the best dry aged beef: use meat from a young cow with an
ordinary fat cover plus good marbling.

6. Hang the complete back on the hangers of your Steak Ager or put the individual cuts on
the shelves.

7. Load capacity: max.2x half strip loins on the bone with a length of 0.5m, therefore you
will need 2 hangers.

8. Load capacity with shelves: max.20kg individual pieces or cuts will fit on shelves.
9. When maturing individual cuts on the shelves, pay attention on a protective fat layer
which prevents too much wastage and if possible let it mature on the bone. Ideal size

approx.2-4 kg / cut.

10. Please wear protective gloves at each contact with the meat, DON’T touch the meat
without gloves!

11. The perfect maturing time is between 25-28 days, but more than 4 weeks is also possible.

Temperature Setting

Important: The LED display is the actual temperature and humidity in the cabinet

The temperature settings are pre-set at the factory as follows. In the event of a power
interruption, all previous temperature settings are automatically erased and it will revert to

the preset temperature settings.
The electrical board of all models comes with memory function.
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It is important to understand that there is a difference between the temperature inside
the Steak Ager and the temperature shows on display panel: You will need to wait
approximately 12 hours before noticing the effects of temperature adjustment if the
steak ager with full loading.

Once the temperature is set, please don’t adjust it frequently. The thermostat will maintain
the temperature inside the Steak Ager within a +/- 2°C range. But the thermal inertia of the

Steak Ager and the glass is such that within this temperature range, the actual temperature of
the Steak Ager will only fluctuate 0.5°C to 1°C.

Temperature Display Board Operating Instruction :

Instructions for LED panel operation

v @ ® o 6 ©® O 6

> (O Function switch button:
Press one time ,the window @ and window ®) to switch temperature and humidity function,
and press the button ® or (@) to increase or decrease temperature and humidity.

> (2 ON/OFF the power button:
Press the button 3 seconds to power off. Remark: The other functions will turn off except
light switch when the power turns off. Press again (without delay), the power turns on.

> (3 Lighting / UVC lamp switching:

It is used for the conversion of lighting and UVC disinfection system. Press once for a
short time to turn the lighting on or off, and press for 3 seconds for a long time to turn the
UVC light on or off.

UV system control instruction

1. Automatic control: the barbecue machine is powered on. If the UV lamp is not turned
on by humans, the UV lamp will be turned on every 24 hours. The time is 1 hour. This
means that the UV lamp will be on for 1 hour every 24 hours.

2. Manual control: The steak ager is power on. Please press this button 3 seconds, and
you will hear "beep, beep"” twice. the UV light will be always on. Please press light
button 3 seconds again, and you will hear "beep" once, then the UV light will turn off.

3.When the UV light turn on ,the UV light will be closed when door is open ,and it will
14



be on when door is closed.The window displays "UU" for 2 seconds every 10 seconds.

Note: The life of the UV lamp is 12 months. Exceeding the service life will grea
tly reduce the anti-virus effect of the UV lamp.

> (@ Display Window:
Display actual temperature,

> (B Display Window:
Display actual humidity

> (© Temperature/Humidity setting up button :
Press one time, Temperature /Humidity will increase 1 degree Celsius / 1%RH.

> (O Temperature/Humidity setting down button :
Press one time, Temperature /Humidity will decrease 1 degree Celsius / 1%RH.

> C/F display conversion function keys:
Set the conversion degrees Celsius / Fahrenheit display, each press this button, the display
window will be into degrees Celsius or Fahrenheit.

LCD Displayer Operation Guide

(DPower Switch:

Power-on State: Continue to press power switch and the window @ Dwill count down 3-2-1,
and power off, the whole steak ager turns off.
Standby State: Press 3 seconds continuously and power on, the machine turns on.
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@ Function Key/Switch button:
Press it each time, the window (i) and to switch, Press @ and & to set upper and lower
temperature and humidity.

@ Light/Fahrenheit/Celsius Switch button:
Press the light each time, the light will be ON or OFF. Press 3 seconds and display screen
will be converted to Celsius or Fahrenheit degrees.

@ Setting down button:
Temperature or humidity will decrease by 1°C or 1% per press.

(® Setting up button:
Temperature or humidity will increase by 1°C or 1% per press.

® UV system control instruction

1. Automatic control: the barbecue machine is powered on. If the UV lamp is not turned
on by humans, the UV lamp will be turned on every 24 hours. The time is 1 hour. This
means that the UV lamp will be on for 1 hour every 24 hours.

2. 2. Manual control: The steak ager is power on. Please press this button 3 seconds, and
you will hear "beep, beep" twice. the UV light will be always on. Please press light
button 3 seconds again, and you will hear "beep™ once, then the UV light will turn off.

3.When the UV light turn on ,the UV light will be closed when door is open ,and it will
be on when door is closed. The window displays "UU" for 2 seconds every 10 seconds.

Note: The life of the UV lamp is 12 months. Exceeding the service life will grea
tly reduce the anti-virus effect of the UV lamp.

@ &’l Humidification System:
Indicates the humidification function is started.

& Dehumidification System:
Indicates the dehumidification function is started.

© of= The Fault System:
Indicates that the fault alarm function is started.

Setting Temperature Display: Display setting temperature
@pActual Temperature display: Display actual indoor temperature

(2 Humidity Display: Display setting humidity and actual humidity.
16



Defrost System

The product has an automatic circulation defrosting system design. The steak ager can
automatically defrost when the compressor is stopped and timing. The frost water is
automatically discharged from the storage area of the ripening machine. The water
condensed in the container is converted into heat or evaporation by the compressor , The
remaining water to maintain the humidity in the cabinet.

All units are equipped with a double layers Low-E glass door that has a third internal acrylic
layer to minimize condensation on the glass door.

The Steak Ager is not totally sealed; fresh air admission is permitted through the drainpipe.

Notes: During the refrigerating cycle, heat is given off and disperses through the external
surfaces of the Steak Ager. Avoid touching the surfaces during those cycles.

Removing Shelf

Shelf taking: According to below instruction drawing to press one side of shelf limit pin(@,
extract and remove the shelf from the other side of support bracket(D), then take off the shelf
following the arrow mark @.

Shelf installation will be opposite with shelf taking.

L. ”A” is shelf limit pin
2~ ”B” is shelf
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Humidification System Description

This product has automatic humidification function. The humidification system is inside the
fan cover. If there is no maintenance requirement, it is forbidden to open and pull out!

Instructions For Adding Water and Replacing Absorbent Cotton

Note:G-GDMAA46N need to add water manually, G-GDMA120N/G-GDMAZ180N have
automatic water adding function

VERY IMPORTANT NOTICE:
There must be pure water near G-GDMA120N/G-GDMAZ180N Location.

Before you use the steak ager, connect the water inlet pipe®) first and then open the
inlet valve@ to confirm that there is water entering the water tank .

@ Water inlet valve 9 7

2 Water inlet - W)

(3Water inlet pipe

This product has a water filling reminder function. When the water tank is short of water,
there will be a buzzer prompt. At the same time, the display window will display "E5" to
prompt a water shortage fault. When this fault occurs, the lighting lamp will flash.

At this time, it is necessary to add water manually. The display panel "E5" disappears
automatically within 10 seconds after the water addition operation is completed, and the
illumination lamp no longer blinks.



Note: The added water generally requires pure water, mineral water, distilled water and
other water with less impurities. Do not add some dirty water with more impurities and
pollution, so as not to affect the quality and taste of the meat in the steak ager!
G-GDMAU6N: The following is a schematic diagram of adding water and replacing
absorbent cotton:

G-GDMAA46N add water manually.

The steps are divided into: 1.2.3.4 steps

1. Uncover the water tank cover A according to the arrow

2. After opening the water tank cover, you can see the water tank, take out the water tank
according to the arrow direction;

NN |
\VAVAVAV/| |
| YAVAVAVA| |
INNANN |
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3. Then rotate the water tank cover at the bottom of the water tank. After opening, you can
add water. After adding water, put it back into the product, cover the water tank cover, and
complete the water adding operation.

4. Replace the absorbent cotton. Take out the water tank assembly and update the absorbent
cotton according to the view.

G-GDMA120N/G-GDMA180N automatic water exchange and replacement of
absorbent cotton steps

The steps are divided into: 1.2.3 steps

Note: The water source switch of the machine must be turned off before operation!
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1. Place a 2L water box under the drain, then unscrew the drain cover to drain according to
the following view 2

2. Drain cover operation diagram

Remove the display board (The digital tube display can be removed.) and the water tank
baffle according to the view operation, and unplug the connecting wires and take-overs
connected to the fan, water inlet pipe, etc. on the water tank
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3. Remove the absorbent cotton
Take out the water tank assembly and update the absorbent cotton according to the view
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G-GDMA120N/G-GDMA180N manually water exchange and replacement of
absorbent cotton steps

1.0bserve the scale window and add water when the water level is lower than the lowest
water level scale of the water tank.

2. Gently pull out the water tank from the bottom to the outside, pour distilled water or water
without impurities into the water cup, and the water should not exceed the maximum water
level scale. After adding water, push the water tank forward (do not push hard to prevent

splashing).




3. After pulling out the water tank, replace the humidification filter element as shown in the
figure.

Reversibility of the door

1. Depending on the model and the type of handle of the steak ager, you may need to rotate
the door 180 degrees or symmetrically change the direction of the door (according to the
product's own configuration)

2. The door may be irreversible depending on the type of handles of the steak ager, or the
door may need to be opened and replaced when ordering.

Warning: To avoid accidents during the process of changing the door, we recommend
that you get assistance. The glass door is heavy and may cause injury if dropped.

1. To put the cabinet on open operation place, the door opened to the maximum angle

2. Use small knife(2) to take off the decorative nail (1) on opposite side (Drawing 1);

3. Use the inner six angle screwdriver (Tool 5) to disassemble the screws(4) of drop-proof
device (3), then remove the drop-proof device .(Drawing 1)

4. Hold the door, use six angle screwdriver (Tool 5) to screw out the door shaft core(6) from
the two ends of the top of the door. Take out the door and set aside. (Drawing 2)

5. Discharge the upper and lower door hinge(7)(8) by M5 inner six angle screwdriver (Tool
5) , then to assemble the door hinge on the opposite side. (Drawing 3 and 4 )

6. Reverse the door 180 degrees, then Install the door on the opposite side of the cabinet.
(Drawing 5)

7. Finally, install the decorative nail and drop-proof device at the opposite side. (Drawing 6)
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1.Decorative nail 2. Knife 3. Drop-proof device
4. M5 six angle 5. M5 six angle screwdriver 6. Door spindle core
7. Upper door hinge 8. Lower door hinge

Door timeout alarm:
If the door is open more than 5 minutes, the door alarm system will be on, the LED lights is

flickering, prompt to close the door. The alarm lights are cleared automatically after closing
the door.
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Handle Installation Method

Note: Not all products need to install handles by themselves, please follow the configuration
of the actual purchased product.

1. Take out handle from cabinet, then take out 2 pcs screws from accessory bag
2. Pull open door seal from the side of door, then insert screws into the 2 handle holes on

side of door, then put the screws alignment the hole of handle , tighten the screws by
Phillips screwdriver, then compress the door seal.

L

If the screws holes of the handle don't match perfectly with the holes of the door ,please use
the electric drill to drill the holes of the door a bit big ( in surface side) ,
in order to install the handle perfectly

Meat Quality Recommendation

The best meat recognized for Dry aging is rib-eye on the bone. It is always best to purchase
from a dealer who sources their meat from a good quality abattoir.

The younger the animal the better the result. It is always recommended to buy a piece of
meat that has a good fat content and a high rate of internal marbling. It is advisable to
mature the meat on the bone either hanging or in the largest possible joints. The reason for
this is to minimize the pure meat exposed to the air, reducing weight loss.

The Dry Aging period is recommended for at least 21 days, only the flavor becomes more
intense. Please note: A maturing period of up to 6 weeks is possible. The hygienic handing
of food should always be addressed for best results . When the process is complete, the thin
crust is trimmed off ready to be de-boned or cut into steaks.
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Installation Method of Ventilation Plinth

Note: Not all products need to install the ventilation plinth by themselves, please follow the
configuration of the actual purchased product.

1. Take the front ventilation plinth out of the product and take out 4 screws from the
accessory bag

2. Open the door, align the ventilation plinth with the four screw holes at the bottom of the
cabinet, and tighten the screws with a Phillips screwdriver

Operation Anomalies

Ensure that there is power to the electrical supply plug by connecting another electrical
appliance to it. Check fuse, if any. Make sure that the door is closed properly.

If your Steak Ager appears to be malfunctioning, unplug it and contact your after sales
service. Any intervention on the cold circuit should be performed by a refrigeration
technician who should carry out an inspection of the circuit sealing system. Similarly, any
intervention on the electrical circuit should be performed by a qualified electrician.

Note: Any intervention performed by a non- authorized technician We will lead to the
warranty being considered as null and void.
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Power Failures

In the event of a power interruption, all previous temperature settings are automatically
preservation and it will revert to a preset temperature setting. (See preset chart)

Most power failures are corrected within a short period of time. An hour or two’s loss of
power will not affect Steak Ager’s temperatures. To avoid sudden change of temperature
while the power is off, you should avoid opening the door. For longer period of power
failure, do take steps to protect your meat or food.

Irrespective of the cause, if you notice either abnormal temperature or humidity levels
inside your Steak Ager, be reassured that only long and frequent exposure to these
abnormal conditions can cause a detrimental effect on your meat or food.

Before disposal of the appliance.
1. Disconnect the main plug from the main socket.
2. Cut off the main cable and discard it.

Correct disposal of this product

This symbol on the product, or in its packaging, indicates that this
product may not be treated as household waste. Instead, it should
be taken to the appropriate waste collection point for the recycling of
electrical and electronic equipment. By ensuring this product is
disposed of correctly, you will help prevent potential negative
consequences for the environment and human health, which could
_ otherwise be caused by the inappropriate waste handling of this
product. For more detailed information about the recycling of this
product, please contact your local council, your household waste
disposal service, or the shop where you purchased the product.
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Trouble Shooting Guide

Common problems may easily be solved, saving you the cost of a possible service call.
Please read carefully the instruction manual and revert to troubleshooting guide chart.

PROBLEM

POSSIBLE CAUSE

Steak Ager does
not operate.

Not plugged in.
The appliance is turned off.
The circuit breaker tripped or the fuse is broken.

Steak Ager is not
cold enough.

Check the temperature control setting.

External environment may require a higher setting.
The door is opened too often.

The door is not closed completely.

The door gasket does not seal properly.

Turns on and off
frequently.

The temperature in the cabinet is higher than conventional
The door is opened too often.

Storage overload in the cabinet

The door is not closed completely.

The temperature is not set correctly.

The door gasket does not seal properly.

The light does not
work.

Not plugged in.

The circuit breaker tripped or a blown fuse.
The light is damaged.

The light is “OFF”.

Vibrations. Please check whether the steak ager is on level ground

The Steak Ager The rattling noise may come from the flow of the refrigerant, which is
seems to make too | normal.

much noise. As each cycle ends, you may hear gurgling sounds caused by the flow

of refrigerant in your Steak Ager.

Contraction and expansion of the inside walls may cause popping and
crackling noises.

The Steak Ager is not level.

The door will not
close properly.

The Steak Ager is not level.

The door was reversed and not properly installed.
The gasket is faulty. ( magnet or rubber is spoiled)
The shelves are out of position.
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ATTENTION

Les informations contenues dans ce document sont susceptibles d'étre modifiées sans préavis.
Certains modeles ne sont disponibles que dans des pays specifiques.

Nous n'offrons aucune garantie pour notre Armoire de Séchage s’il est utilisé a d'autres fins
que celles pour lesquelles il a été spécifiquement congu.Nous ne sommes pas
responsables de la détérioration ou des dommages causés a la viande ou a tout autre
contenu, qu'ils soient accessoires ou consecutifs a d'eventuels défauts de 1’Armoire de
Séchage. La garantie s'applique uniquement au Armoire de Séchage et non a son contenu.

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes (y compris des enfants) dont les
capacités physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou qui manquent d'expérience et
de connaissances, a moins qu'elles n‘aient pu bénéficier d'une surveillance ou d'instructions
concernant l'utilisation de I'appareil de la part d'une personne responsable de leur sécurité. Les
enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil. Le nettoyage et I'entretien ne doivent pas étre
effectués par des enfants sans surveillance.

Les enfants doivent étre surveillés afin de s'assurer qu'ils ne jouent pas avec l'appareil.

Ne donnez pas I'emballage et ses pieces aux enfants. Le pliage du carton et du film plastique
peut présenter un risque d'étouffement !

Armoire de Séchage avec serrure de porte : gardez la clé hors de portée des enfants !

Cet appareil ne convient que pour la réfrigération de viande ou d'aliments dans un
environnement commercial ou similaire.

Tout autre type d'utilisation est interdit. Toute utilisation abusive de I'appareil peut
endommager les produits stockés ou les detériorer. En outre, I'appareil n'est pas adapté a une
utilisation dans des zones dangereuses.

Ne stockez pas dans cet appareil des substances explosives telles que des bombes aérosols
contenant un gaz propulseur inflammable.

Avis de fonctionnement

1. Les enfants agés de 3 a 8 ans ne sont pas autorisés a prendre ou a déposer des objets
dans I'Armoire de Séchage.

2. L'ouverture prolongée de la porte peut entrainer une augmentation importante de la
température dans I'Armoire de Sechage.



3. Nettoyez régulierement I'appareil pour que le réservoir d'eau reste propre et pour éviter
toute contamination des aliments.

4, Avant de mettre I'Armoire de Séchage sous tension, nettoyez le réservoir d'eau ; il est
recommandé de nettoyer le réservoir d'eau tous les 5 jours.

5. L'Armoire de Séchage n'est pas adapté a la conservation d'aliments congelés.

6. Si I'Armoire de Séchage reste vide pendant une longue période, veuillez arréter
I'appareil, le dégivrer, le nettoyer, le secher et laisser la porte ouverte afin d'éviter que le
réfrigérant ne moisisse a l'intérieur de I'appareil.

7. S'il y a deux ou plusieurs sortes de viande différentes, emballez les aliments dans un
sachet avant de les placer dans I'’Armoire de Séchage afin d'éviter toute contamination due au
contact entre les deux sortes de viande. Ce produit ne convient qu'au porc et au beeuf, les autres
viandes ne sont pas autorisées.

8. Si du liquide s'écoule de la viande, il faut I'emballer dans un sac pour eviter que la
structure du produit ne soit pas facile a nettoyer.

Modele climatique

Le modele climatique est la température ambiante dans laquelle vous pouvez utiliser I'appareil
pour maximiser la fonction de refroidissement.

Une température ambiante plus basse ou plus élevée peut influencer les performances de
I'appareil, entrainant des fluctuations de température et I'impossibilité d'atteindre la
température souhaitée.

32°C£2°C pour les appareils de classe climatique 0,1,2,3,4,6 ou 8 ;
43°Cx2°C pour les appareils de classe climatique 5 ou 7.

Le produit ne doit étre utilisé qu'a la température ambiante spécifiée.

Instructions et avertissements de sécurité

1. Pour éviter de blesser ou d'endommager L'armoire de Séchage, il est conseillé de deballer
I'appareil a deux ou plusieurs personnes.

2. Si le produit est endommagé pendant le transport, veuillez contacter le fournisseur
immeédiatement avant de l'utiliser.

3. Tous les emballages doivent étre enlevés avant I'utilisation afin d'éviter une mauvaise mise
a la terre ou une augmentation du bruit. Afin d'assurer la stabilité de I'Armoire de Séchage,
veuillez ajuster les pieds de I'appareil en fonction de I'emplacement du sol.



4. La conception du produit est verticale, et il faut maintenir une ventilation adéquate a
I'arriere de I'Armoire de Séchage lorsqu'il est placé, afin de faciliter la dissipation de la chaleur.

5. Produit intégré pour éliminer les obstacles environnants et maintenir la circulation de l'air.
6. Les quatre pieds de I'armoire sont réglables. Il est recommande de régler la hauteur des
deux pieds arriere de I'armoire au maximum, puis de régler les deux pieds avant de I'armoire
pour atteindre I'équilibre. Lors du réglage de la hauteur, I'appareil doit étre vide.

7. Les LED ne servent qu'a I'éclairage intérieur du produit, pas a I'éclairage de la salle.

8 Lorsque l'appareil est encastré, laisser le socle d'aération ouvert.

9. Lorsque I'Armoire de séchage n’est pas utilisée pendant une longue période, veillez a vider
son contenu et a le nettoyer a I'eau afin de préserver la proprete de I'ensemble de I'appareil.

10. En plus de la méthode recommandee par le fabricant, aucun équipement mécanique ou
autre méthode ne doit étre utilisé pour accélérer le processus de décongélation (comme souffler,
creuser, etc.).

11. Ne pas endommager la tuyauterie de réfrigération.

12. A I'exception du type recommandé par le fabricant, les appareils électriques ne doivent pas
étre utilisés dans le local de stockage des aliments.

13. Ne pas stocker d'explosifs dans I'Armoire de Séchage, tels que des sprays favorisant la
combustion.

14. Si le cordon d'alimentation est endommagé, afin d'éviter tout danger, le personnel

professionnel autorisé non original ou le personnel avec des licences professionnelles ne peut
pas réparer ou remplacer le produit, veuillez contacter le fournisseur immédiatement.

Danger
1. Faites attention au risque que les enfants soient piégés dans le coffre.
2. Ne laissez pas les enfants utiliser le produit seuls.

3. Ne pas utiliser d'appareils électriques (tels que chauffage, machine a glacons, etc.) a
I'intérieur du produit.

4, Ne pas placer d'appareils électriques ou d'objets lourds sur le produit.

5. Ne pas déplacer lI'appareil lorsqu'il n'est pas vide, car cela pourrait le déformer.



6. Veuillez installer le produit dans un endroit ou la prise de courant est accessible et ou le
compresseur ne peut pas étre touché.

7. Si le cordon dalimentation ou la lampe sont endommagés, il est interdit d'utiliser
I'électricité afin d'éviter tout danger.

8. En cas de panne, débranchez I'appareil de lI'alimentation principale, retirez la fiche, ne
tirez pas sur le cable, éteignez-le ou retirez le fusible.

9. Il est interdit d'utiliser des sprays inflammables a proximité de I'appareil.

10. Il est interdit d'endommager la tuyauterie de réfrigération. Si le réfrigérant présent dans
la tuyauterie éclabousse les yeux, il provoque des blessures graves.

11. Ne pas utiliser de liquides inflammables pour nettoyer l'appareil, car les liquides
inflammables et la vapeur qui s'en dégage présentent un risque d'incendie et d'explosion.

12.  ATTENTION -Lorsque vous placez I'appareil, veillez a ce que le cordon d'alimentation
ne soit pas coincé ou endommage.

13. ATTENTION - Ne placez pas de prises de courant multiples ou de blocs d'alimentation
portables a l'arriére de I'appareil.

14.  ATTENTION - Le réfrigérant et le gaz de soufflage de I'isolation sont inflammables.
Lorsque vous vous débarrassez de I'appareil, ne le faites que dans un centre d'élimination des
déechets agréé. N'exposez pas l'appareil a une flamme.

15.  ATTENTION : Ne pas obstruer les ouvertures de ventilation dans I'enceinte de I'appareil
ou dans la structure d'accueil.

16. ATTENTION : Ne pas utiliser de dispositifs mécaniques ou d'autres moyens pour
accélérer le processus de dégivrage, autres que ceux recommandés par le fabricant.

17. ATTENTION : Ne pas endommager le circuit de réfrigération.

18. ATTENTION : Ne pas utiliser d'appareils électriques a I'intérieur des compartiments de
stockage des aliments/de la glace, sauf s'ils sont du type recommandé par le fabricant.

Afin d'éviter tout danger, il est interdit au personnel non professionnel autorise d'origine
ou au personnel détenteur d'une licence professionnelle de réparer ou de remplacer le
produit.



Conseils pour I'élimination des déchets

1. L'emballage protége I'appareil contre les dommages causés par le transport. Tous les
matériaux utilisés sont respectueux de I'environnement et peuvent étre réutilisés. Aidez-nous :
Eliminez I'emballage conformément aux exigences de protection de I'environnement.

2. Pour connaitre les circuits actuels d'élimination des déchets, veuillez consulter votre
distributeur professionnel ou I'agence gouvernementale locale.

3. Si vous souhaitez vous débarrasser de I'appareil, procédez comme suit : Retirer la porte
en verre, Retirer I'étagére pour empécher les enfants de grimper, Retirer le joint de la porte,
pour éviter les accidents lorsque les enfants entrent pour jouer.

4, Etant donné que cet appareil utilise des réfrigérants et des matériaux d'isolation
thermique inflammables, vous devez éviter d'endommager la tuyauterie de réfrigération

lorsque vous mettez I'appareil au rebut ; tenez-le a I'écart du feu et confiez-le a une entreprise
de recyclage qualifiée pour sa mise au rebut.

L'emplacement choisi pour votre Armoire de Séchage devrait :

1. Ne pas étre encombré et étre bien ventilé ;

2. Etre éloigné de toute source de chaleur et de la lumiére directe du soleil ;
3. Ne pas étre trop humide (buanderie, garde-manger, salle de bain, etc.) ;
4, Avoir un sol plat ;

5. Disposer d'une alimentation électrique standard et fiable (prise standard aux normes du
pays, reliée a la terre), il n'est PAS recommandé d'utiliser une multiprise ou une rallonge ;

6. Disposer d'une prise électrigue équipée d'un dispositif de protection contre les
surtensions ;

7. Ne pas s'approcher du four a micro-ondes. Certains fours a micro-ondes n‘ont pas de
protection contre les interférences d'ondes. Lorsqu'ils sont placés a moins d'un metre de
I’ Armoire de Séchage, ils peuvent affecter le fonctionnement de I'Armoire de Séchage.

Instructions pour la mise a la terre :

Lors de l'installation de I'appareil, il faut connecter le fil de mise a la terre. Veuillez utiliser
correctement la prise de terre afin d'éviter toute fuite du fil et de réduire le risque de choc
électrique. L'Armoire de Séchage est équipe d'un cordon d'alimentation avec mise a la terre.
Une mauvaise installation de la mise a la terre peut provoquer un choc électrique. Si vous avez



des questions concernant l'installation de la mise a la terre, veuillez consulter un électricien
professionnel ou le personnel d'entretien.

Remarque : Si la région est fréquemment frappée par la foudre, il est recommandé
d'utiliser un protecteur de courant.

R600a Attention :
Pour votre sécurité, respectez les recommandations suivantes.

1. Cet appareil contient une petite quantité de réfrigérant R600a qui est respectueux de
I'environnement, mais inflammable. Il n'endommage pas la couche d'ozone et n‘augmente pas
I'effet de serre.

2. Pendant le transport et I'installation, n‘'endommagez pas la tuyauterie du systeme de
réfrigération. Le réfrigérant injecte peut provoquer des lésions oculaires ou une combustion
spontanee.

3. En cas d'accident, il convient de couper immédiatement I'alimentation électrique de
I'équipement et d'éviter tout contact avec des flammes nues ou des éléments susceptibles de
produire des étincelles.

4, L'espace pour placer le produit doit étre tel que chaque 8g de réfrigérant nécessite plus
de 1m3 d'espace, et le contenu en réfrigérant de I'équipement est indiqué sur I'étiquette.

5. Si vous avez des besoins ou des suggestions, veuillez en informer le service clientéle.

6. Attention : Afin d'éviter le danger causé par des appareils instables, les réparations
doivent étre effectuées conformément aux instructions.

7. Le symbole & indique que le réfrigérant est inflammable !
Attention : Risque d'incendie ou d'inflammabilité !

Attention:

Lorsque I'Armoire de Séchage est a I'état "OFF" :

- Veuillez retirer tous les produits de I'appareil ;

- Veillez a ce que I'Armoire de Séchage reste propre.

Attendez 24 heures avant de mettre I'Armoire de Séchage en marche. Pendant cette
période, il est recommandé de laisser la porte ouverte afin d'éliminer les odeurs
résiduelles.

Avant de charger et de brancher I'Armoire de Séchage



Recommandations:

L'Armoire de Séchage doit étre installé a une température ambiante appropriée (voir la fin du
manuel d'utilisation). Si la température est supérieure ou inférieure a la plage de température
ambiante, cela affectera les fluctuations de température et ne permettra pas d'atteindre les
performances de refroidissement.

Installation de votre Armoire de Séchage

Déballez et retirez toutes les protections et bandes adhésives de I'emballage autour et a
I'intérieur de I'Armoire de Séchage.

L'Armoire de Séchage doit étre positionnée de maniere a ce que la prise soit accessible.
Débranchez le cordon d'alimentation. Déplacez votre Armoire de Séchage a son emplacement
définitif. L'Armoire de Séchage doit étre installée dans un endroit approprié ou le compresseur
ne sera pas soumis a un contact physique.

Mise a niveau de I'Armoire de Séchage: L'Armoire de Séchage doit étre mise a niveau
AVANT de la charger.

Votre Armoire de Séchage est équipée de 4 pieds reglables pour faciliter la mise a niveau.
Nous recommandons de serrer les pieds arriere au maximum et d'ajuster les pieds avant pour
mettre I'"Armoire de Séchage a niveau.

INSTRUCTIONS DE MONTAGE POUR ARMOIRE DE SECHAGE ENCASTREE :
ENTILATION FRONTALE SEULEMENT ARMOIRE DE SECHAGE.

A

1. Avant dutiliser le produit, il est recommandé de nettoyer l'intérieur du réfrigérateur
(armoire a viande) avec de I'eau et de laisser la porte ouverte pendant plus de 24 heures afin
d'éliminer I'odeur résiduelle dans I'appareil.

Etapes d'utilisation

2. Réglez la température et I'humidité¢ a 1 °C et 82 % d'humidité, ce qui est la meilleure
température pour la viande de beeuf et de porc cuite.

3. La viande doit étre fraiche, au maximum 5 jours apres l'abattage.

4. Nous recommandons la meilleure viande de beeuf cuite : utilisez de la viande de beeuf jeune,
grasse et marbrée.

5. Suspendez la piece de viande entiére sur la grille ou placez les morceaux coupés sur
I'étagere.



Guide d'installation

1. Les armoires de séchage "encastrées” sont a ventilation frontale mais ne sont pas congues
pour étre entierement intégrées derriere une porte de menuiserie.

2. Veuillez suivre le schéma d'installation lors de l'installation d'une armoire de séchage
encastrée. Les dimensions de l'armoire ne doivent pas étre inférieures aux dimensions
minimales d'installation.

3. Les Armoires de Séchage encastrées aspirent I'air par la droite du cadre de ventilation et
I'expulsent par la gauche du cadre de ventilation sous la porte d'entrée.

4. Les Armoires de Séchage " intégrees " ont un interrupteur d'alimentation situé sur le
panneau de commande, de sorte que I'emplacement du point d'alimentation n'est pas critique.

5. L'Armoire de Séchage nécessite une prise de courant standard de 240 volts/10 amperes. (Ou
selon les speécifications des différents pays).

6. Le cordon d'alimentation mesure 2,0 m de long et est fixé sur le c6té droit, a l'arriere, lorsque
I'on regarde I'avant de I'armoire.

7. Comme la plupart des appareils actuels, I'Armoire de Séchage comporte des composants
électroniques sensibles qui peuvent étre endommagés par la foudre et les pannes d'électricité.
Il est donc conseillé d'utiliser un dispositif de protection contre les surtensions afin d'éviter les
problémes de ce type.

8. L'Armoire de Séchage encastrée doit étre munie d'une bouche d'aération sur la porte
lorsqu'une porte en bois est installée.

Dans les zones a climat chaud, un aérateur ou une grille d'une taille minimale de 200 mm x 40
mm DOIT étre découpé a l'arriére ou en haut de chaque c6té de la paroi, pour permettre a l'air
frais de s'écouler dans I'espace de 30 mm situé a l'arriere de lI'armoire.

Cet aérateur ou cette grille ne doit pas étre ouvert du méme coté que d'autres appareils tels que
des fours ou dans un endroit fermé et sans accés a de l'air frais. Le non-respect des
spécifications ci-dessus peut entrainer I'annulation de la GARANTIE.

Plans d'installation pour I’Armoire de Séchage encastré

Les G-GDMA46N/G-GDMA12N/G-GDMA180N peuvent étre installés de maniere autonome
ou integrés.

Pour les dimensions d'installation spécifiques, veuillez vous référer au diagramme
d'installation intégré suivant.



Remarque : L'appareil doit étre placé de maniére a ce que la prise soit accessible une fois
installée.

Plans d'encombrement :
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G-GDMA180N

Dessins des dimensions de I'angle ouvert
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G-GDMA120N, G-GDMA180N
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Description du systéme de radiateurs

Les modéles G-GDMA46N, G-GDMAI120N, G-GDMAIL80N utilisent un tube anti-
buée latéral et un systeme de refroidissement indépendant.
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Allumez votre Armoire de Séchage

1. La tension et la fréquence admissibles sont indiquées sur la plague signalétique. La prise
doit étre correctement mise a la terre et protégée par un fusible.

2. La prise ne doit pas se trouver directement derriére I'Armoire de Séchage et doit étre
facilement accessible.

3. Ne pas utiliser de cables ou de prises de rallonge pour raccorder I'Armoire de Séchage.

4. Ne pas utiliser d'onduleurs autonomes ou de prises a économie d'énergie, sinon le systeme
de contrdle électronique risque d'étre endommaggé.

5. Ne pas regarder directement la source lumineuse de pres, cela blesserait les yeux.

6. Branchez et allumez la cellule en appuyant sur le bouton d'alimentation pendant quelques
secondes.

Lors de la premiére utilisation de I'Armoire de Séchage (ou du redémarrage de I'Armoire de
Séchage apres une longue période d'arrét), il y aura un écart de quelques degrés entre la
température que vous avez sélectionnée et celle indiquée sur I'afficheur LED. Ceci est normal
et est d0 a la durée du temps d'activation. Une fois que I'Armoire de Séchage aura fonctionné
pendant quelques heures, tout se stabilisera.

Important : Si I'appareil est déebranché, s'il y a une coupure de courant ou s'il est éteint,

attendez 3 a 5 minutes avant de le redémarrer. L'Armoire de Séchage ne démarrera pas
si vous essayez de la redémarrer avant ce délai.

Verrouillage de sécurité

L'appareil est équipé d'un dispositif de verrouillage (ce n'est pas le cas de tous les produits,
veuillez configurer le dispositif en fonction du produit).

Comme indiqué sur la figure, tourner de 90°, déverrouiller dans le sens de la figure 2, inverser
de 90° a partir de 2, et verrouiller le verrou de sécurité dans le sens de la figure 1.

9
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Bruits de fonctionnement

1. Pour atteindre les températures souhaitées, notre Armoire de Séchage, comme tous les
produits fonctionnant avec des compresseurs et des ventilateurs, peut produire les types de
bruits suivants. Ces bruits sont normaux et peuvent se produire comme suit :

2. Gargouillis - causé par la circulation du réfrigérant dans les serpentins de I'appareil.

3. Bruits de craquement et de claquement - résultant de la contraction et de I'expansion du
gaz réfrigérant pour produire du froid.

4. Bruit de fonctionnement du ventilateur - pour faire circuler I'air a I'intérieur de I'armoire
de séchage.

5. Son "PaPa" - son de démarrage de I'électrovanne

6. Son "grésillement™ : Il est causé par I'écoulement du réfrigérant dans la canalisation apres
I'ouverture de I'électrovanne du systeme.

La perception du bruit par un individu est directement liée a I'environnement dans lequel se
trouve I'Armoire de Séchage, ainsi qu'au type spécifique de modeles. Nos Armoires de
Séchage sont conformes aux normes internationales pour ce type d'appareil. Nous ferons
toujours tout notre possible pour satisfaire nos clients, mais nous ne reprendrons pas
possession des marchandises en raison de plaintes basées sur des bruits de fonctionnement
normaux.

Conseils pour le démarrage

1. Nettoyer l'intérieur de I'Armoire de Séchage avec un désinfectant qui ne doit pas étre
agressif.

2. Encas de commande : deballez les blocs de sel et retirez le papier d'aluminium. Mettez les
blocs de sel dans le bac en acier inoxydable et placez le bac au fond de I'armoire. Vérifiez tous
les 2 ou 3 jours s'il reste de I'eau sur les blocs de sel, si c'est le cas, enlevez I'eau.

3. La température et I'humidité sont déja réglées sur 1°C et 85% d'humidité, ce qui est le
réglage parfait pour le vieillissement a sec du beeuf et du pore.

4. La viande pour le vieillissement a sec doit étre fraiche, I'idéal serait max. 5 jours apres
I'abattage. Méme la viande mdrie sous vide peut étre utilisée, mais pour un maximum de 14
jours (veuillez retirer le film).

5. Notre recommandation pour la meilleure maturation a sec de la viande de beeuf : utiliser
de la viande d'une jeune vache avec une couverture de graisse ordinaire et un bon persillage.
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6. Suspendez le dos complet sur les crochets de votre Armoire de Séchage ou placez les
morceaux individuels sur les étageres.

7. Capacité de charge : max. 2 demi-longes sur I'os d'une longueur de 0,5 m. Vous aurez donc
besoin de 2 crochets.

8. Capacité de charge avec étageres : max. 20 kg de pieces individuelles ou de découpes
peuvent étre placées sur les étageres.

9. Lors de la maturation de morceaux individuels sur les étageres, veillez a ce que la couche
de graisse protectrice empéche un gaspillage trop important et, si possible, laissez maturer le
morceau sur I'os. La taille idéale est d'environ 2 a 4 kg par morceau.

10. Veuillez porter des gants de protection a chaque contact avec la viande, ne touchez pas la
viande sans gants !

11. La durée de maturation idéale se situe entre 25 et 28 jours, mais plus de 4 semaines sont
également possibles.

Réglage de la température

Important : I'affichage LED correspond a la tempeérature et a I'humidité réelles dans
I'armoire.

Les parameétres de température sont préréglés en usine comme suit. En cas de coupure de
courant, tous les réglages de température précédents sont automatiquement effacés et I'appareil
revient aux réglages de température préréglés.

La platine électrique de tous les modeles est dotée d'une fonction de mémorisation.

Il est important de comprendre qu'il existe une difference entre la tempeérature a
I'intérieur de I'Armoire de Sechage et la température affichée sur le panneau d'affichage
: Vous devrez attendre environ 12 heures avant de constater les effets de I'ajustement de
la température si I'Armoire de Séchage est chargée au maximum.

Une fois la température est réglée, veuillez ne pas l'ajuster fréguemment. Le thermostat
maintiendra la température a I'intérieur de I'Armoire de Séchage dans une fourchette de +/-
2°C. Mais l'inertie thermique de I'Armoire de Séchage et du verre est telle que dans cette plage
de température, la température réelle de I'Armoire de Séchage ne fluctuera que de 0,5°C a 1°C.

Mode d'emploi de la carte d'affichage de la tempeérature :
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Instructions pour le fonctionnement du panneau LED

= A o .
5) (6) ) (8)

> (1) Touche de sélection de fonction :

Appuyer une fois sur les touches (4) et (5) pour commuter les fonctions de température et
d'humidité, et appuyer sur les touches (6) ou (7) pour augmenter ou diminuer la température
et I'humidite.

> (2) Marche/Arrét la touche d'alimentation :

Appuyez sur la touche pendant 3 secondes pour éeteindre I'appareil. Remarque : Les autres
fonctions s'éteignent, a I'exception de l'interrupteur d'éclairage, lorsque I'appareil est éteint.
Appuyez a nouveau sur la touche (sans délai), I'appareil se met en marche.

> (3) Eclairage / Allumage de la lampe UVC :

Il est utilise pour la conversion de I'éclairage et du systéme de désinfection UVC. Appuyez
une fois sur la touche pendant une courte durée pour allumer ou éteindre I'éclairage, et appuyez
pendant 3 secondes pendant une longue durée pour allumer ou éteindre la lumiere UVC.

Instruction de contrdle du systeme UV

1. Contrble automatique : la machine est sous tension. Si la lampe UV n'est pas allumée
manuellement, la lampe UV s'allume toutes les 24 heures. La durée est de 1 heure. Cela signifie
que la lampe UV sera allumée pendant 1 heure toutes les 24 heures.

2. Commande manuelle : L'Armoire de Séchage est sous tension. Appuyer sur la touche
pendant 3 secondes, on entend deux fois "bip, bip". La lampe UV est toujours allumée.
Appuyer a nouveau sur la touche d'éclairage pendant 3 secondes, on entend le "bip™ une fois,
puis la lampe UV s'éteint.

3. Lorsque la lumiere UV est allumée, elle est fermée lorsque la porte est ouverte et elle est
allumée lorsque la porte est fermée. L'écran affiche "UU" pendant 2 secondes toutes les 10
secondes.

Remarque : la durée de vie de la lampe UV est de 12 mois. Le dépassement de la
durée de vie réduit considérablement I'effet antivirus de la lampe UV.

> (4) Fenétre d'affichage :
Affichage de la température réelle,
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> (5) Fenétre d'affichage :
Affichage de I'humidite réelle

> (6) Touche de réglage de la température et de I'humidité :
Appuyer une fois sur la touche, la température / I'hnumidité augmentera de 1 degré Celsius /
1 %HR.

> (7) Touche de réglage de la température et de I'humidité :
Appuyer une fois, la température / I'numidité diminuera de 1 degré Celsius / 1%HR.

> C/F touches de fonction de conversion de I'affichage :
Regle la conversion degrés Celsius / Fahrenheit, chaque fois que I'on appuie sur la touche, la
fenétre d'affichage se transforme en degrés Celsius ou Fahrenheit.

Guide d'utilisation de I ‘écran LCD

/ ™ N TN

(O Interrupteur d'alimentation:

Etat de mise sous tension : En continuant d'appuyer sur l'interrupteur d'alimentation, I'écran
1) effectue un compte a rebours de 3-2-1, puis s'éteint, et I'Armoire de séchage s'éteint.

Etat de veille : Appuyer sur la touche pendant 3 secondes sans interruption et allumer I'appareil,
I'appareil s'allume.

(2) Touche de fonction/touche de commutation :
Appuyer a chaque fois, le voyant 1@et . pour commuter, appuyer sur @ et @ pour régler la température
et I'numidité supérieures et inférieures.

(3) Touche d'éclairage/ commutation Fahrenheit/Celsius -
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Appuyer sur le voyant a chaque fois, le voyant s'allume ou s'éteint. Appuyer 3 secondes et
I'écran d'affichage sera converti en degrés Celsius ou Fahrenheit.

(4) Touche de réglage en bas :
La température ou I'hnumidité diminue de 1°C ou 1% a chaque pression.

(5) Touche de réglage en haut :
La température ou I'humidité augmente de 1°C ou 1% a chaque pression.

(6) Instruction de contrdle du systéme UV

1. Controle automatique : la machine est sous tension. Si la lampe UV n'est pas allumée
manuellement, la lampe UV s'allume toutes les 24 heures. La durée est de 1 heure. Cela signifie
que la lampe UV sera allumée pendant 1 heure toutes les 24 heures.

2. Commande manuelle : L'Armoire de Séchage est sous tension. Appuyer sur la touche
pendant 3 secondes, on entend deux fois "bip, bip". La lampe UV est toujours allumée.
Appuyer a nouveau sur la touche d'éclairage pendant 3 secondes, on entend le "bip" une fois,
puis la lampe UV s'éteint.

3. Lorsque la lumiere UV est allumée, elle est fermée lorsque la porte est ouverte et elle est

allumée lorsque la porte est fermée. L'écran affiche "UU" pendant 2 secondes toutes les 10
secondes.

Remarque : la durée de vie de la lampe UV est de 12 mois. Le dépassement de la
durée de vie réduit considerablement I'effet antivirus de la lampe UV.

@ &Y Systeme d'humidification:
Indique que la fonction d'humidification est en cours.

S Systéme de déshumidification:
Indigue que la fonction de déshumidification est en cours.

(9) of= Systéme de Défauts :
Indique que la fonction d'alarme de défaut est en cours.

Réglage de I'affichage de la température : Affichage de la température réglée.
@1 Affichage de la température reelle : Affichage de la température intérieure réelle

(2 Affichage de I'humidité : Affichage de I'humidité réglée et de I'humidité reelle.
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Systeme de dégivrage

Le produit est doté d'un systéeme de dégivrage a circulation automatique. L'Armoire de Séchage
peut se dégivrer automatiguement lorsque le compresseur est arrété et temporisé. L'eau de
congélation est automatiquement évacuée de la zone de stockage de I'Armoire de Séchage.
L'eau condensée dans le conteneur est convertie en chaleur ou en évaporation par le
compresseur, I'eau restante permette de maintenir I'humidité dans lI'armoire.

Toutes les unités sont équipées d'une porte en verre Low-E a double paroi avec une troisieme
paroi interne en acrylique pour minimiser la condensation sur la porte en verre.

L'Armoire de Séchage n'est pas totalement étanche ; I'entrée d'air frais est permise par le tuyau
d'évacuation.

Remarques : Pendant le cycle de réfrigération, la chaleur se dégage et se disperse a travers les
surfaces externes de I'’Armoire de Séchage. Evitez de toucher les surfaces pendant ces cycles.

Démontage de I'étagere

Retrait de I'¢tagere : Selon les instructions ci-dessous, appuyer sur un coté de la goupille de
limitation de I'étagére (1), extraire et retirer I'étagére de l'autre coté du support (1), puis retirer
I'étagére en suivant la direction de la fléche (2).

L'installation de 1'étagere se fera a l'inverse de 1'enlevement de 1'étagere.

— —
. Q%Q é@@ ,
P e e e s |

1. "A" estla broche de limite d'étagére

2. " B "estl'é¢tagere

Description du systeme d'humidification
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Ce produit est dote d'une fonction d’humidification automatique. Le systeme d’humidification
se trouve a l'intérieur du couvercle du ventilateur. S'il n'y a pas besoin d'entretien, il est interdit
de I'ouvrir et de le retirer !

Instructions pour I'ajout d'eau et le remplacement du coton absorbant

Note : G-GDMA46N doit ajouter de I'eau manuellement, G-GDMA120N/G-GDMA180N
ont une fonction d'ajout d'eau automatique.

AVIS TRES IMPORTANT :

Il faut prévoir de I'eau claire a proximité de I'emplacement du G-GDMA120N/G-
GDMA180N.

Avant d'utiliser I'Armoire de Séchage, connectez d*abord le tuyau d'arrivée d'eau (3) et
ouvrez ensuite le robinet d'arrivée (1) pour confirmer que de I'eau entre dans le réservoir
d'eau.

(1) Vanne d'arrivée

d'eau ®7

2 Entrée d'eau B
— ) I

(3 Tuyau d'arrivée
d'eau

Ce produit est doté d'une fonction de rappel de remplissage d'eau. Lorsque le réservoir d'eau
est a court d'eau, un signal sonore retentit. En méme temps, la fenétre d'affichage indique "E5"
pour signaler un manque d'eau. Lorsque ce défaut se produit, la lampe d'éclairage clignote.

Il est alors nécessaire d'ajouter de Il'eau manuellement. Le message "E5" disparait
automatiquement dans les 10 secondes qui suivent la fin de lI'opération d'ajout d'eau, et le
témoin lumineux ne clignote plus.
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Remarque : I'eau ajoutée doit généralement étre de I'eau pure, de I'eau minérale, de I'eau
distillée et d'autres eaux contenant moins d'impuretés. N'ajoutez pas d'eau sale avec plus
d'impuretés et de pollution, afin de ne pas affecter la qualité et le go(t de la viande dans
I'’Armoire de Séchage !

G-GDMAU6N : Le schéma suivant illustre I'ajout d'eau et le remplacement du coton absorbant :
G-GDMAA46N ajouter de I'eau manuellement.

Les étapes sont divisées en : Etape 1.2.3.4

1. Découvrir le couvercle du réservoir d'eau A en suivant la fleche ;
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2. Apres avoir ouvert le couvercle du réservoir d'eau, le réservoir d'eau est visible. Retirez le
réservoir d'eau en suivant le sens de la fleche ;

lvavavavil
’\7 VVV’

3. Ensuite, faire pivoter le couvercle du réservoir d'eau situé au bas du réservoir d'eau. Apres
ouverture, il est possible d'ajouter de I'eau. Apres avoir ajouté de l'eau, le remettre dans le
dispositif, recouvrir le couvercle du réservoir d'eau et terminer I'opération d'ajout d'eau.
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4. Remplacer le coton absorbant. Retirer le réservoir d'eau et remplacer le coton absorbant

selon la figure.

l'eau et de

==S=S==

= SSS=

1 Z

1. Placez une boite a eau de 2 litres sous le tuyau d'évacuation, puis dévissez le couvercle du

tuyau d'évacuation pour vidanger selon la figure 2 ci-dessous.

étapes d'échange automatique de

remplacement du coton absorbant

JAIVAVAVA AVAV)
SNINININININNT
J AVAVAVAVAVAVAVA

|AVAVAVAVAVAVAVAY

MNINININININNT

AVAVAVAVAVAVAVA

7 A
v,
2 g
P

-

: Etape 1.2.3

_=s
— ==

|

Note : L'interrupteur de la source d'eau de la machine doit étre fermé avant de procéder

a l'opération !

G-GDMA120N/G-GDMA180N

Les etapes sont divisees en
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2. Schéma de fonctionnement du couvercle de vidange

Retirer le panneau d'affichage (L'affichage numérique a tube peut étre retiré. ) et le déflecteur
du réservoir d'eau selon la procédure de dans la photo, et débrancher les fils de connexion et
les prises reliées au ventilateur, au tuyau d'arrivée d'eau, etc. sur le réservoir d'eau.
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3. Retirer le coton absorbant
Retirer I'assemblage du réservoir d'eau et remplacer le coton absorbant selon la figure.

G-GDMA120N/G-GDMA180N etapes d'echange manuel de I'eau et de remplacement du
coton absorbant

1. Observer la lunette graduée et ajouter de I'eau lorsque le niveau d'eau est inférieur au niveau
le plus bas de I'échelle graduée du réservoir d'eau.

2. Tirer doucement le réservoir d'eau du bas vers I'extérieur, verser de I'eau distillée ou de l'eau
sans impuretés dans le gobelet d'eau, et I'eau ne doit pas dépasser I'échelle du niveau maximum
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d'eau. Apres avoir ajouté I'eau, poussez le réservoir d'eau vers l'avant (ne poussez pas trop fort

pour éviter les éclaboussures).

3. Apres avoir retiré le réservoir d'eau, remplacer I'élément filtrant d'humidification comme

indique sur la figure.
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Réversibilité de la porte

1. Selon le modeéle et le type de poignée de I'Armoire de Séchage, il peut étre nécessaire de
faire pivoter la porte de 180 degrés ou de changer symétriquement le sens de la porte (selon la
configuration propre au produit).

2. La porte peut étre irréversible en fonction du type de poignées de I'Armoire de Séchage, ou
la porte peut devoir étre démontée et remplacée lors de la commande.

Attention : Pour éviter tout accident lors du remplacement de la porte, nous vous
recommandons de vous faire aider. La porte en verre est lourde et peut provoquer des
blessures en cas de chute.

1. Placer I'armoire en position ouverte, la porte ouverte au maximum.

2. Utiliser un petit couteau (2) pour enlever le clou décoratif (1) sur le c6té opposé (Figure 1) ;
3. Utiliser le tournevis intérieur a six angles (outil 5) pour démonter les vis (4) du dispositif
antichute (3), puis retirer le dispositif antichute (Figure 1).

4. Tenir la porte, utiliser le tournevis a six angles (outil 5) pour dévisser le noyau de I'arbre de
la porte (6) des deux extrémités de la partie supérieure de la porte. Retirer la porte et la mettre
de cote. (Figure 2)

5. Dévisser les charnieres de porte supérieure et inférieure (7)(8) a l'aide d'un tournevis a six
angles intérieur M5 (outil 5), puis assembler la charniére de porte sur le c6té opposé. (Figure
3etd)

6. Inverser la porte de 180 degrés, puis installer la porte sur le c6té oppose de I'armoire. (Figure
5)

7. Enfin, installer le clou décoratif et le dispositif antichute sur le cdté opposé. (Figure 6)
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1. Clou décoratif 2. Couteau 3. Dispositif antichute
4. M5 six angles 5. M5 tournevis a six angles 6. Broche de la porte

7. Charniere supérieure 8. Charniere inférieure

Alarme de dépassement de délai de la porte :
Si la porte est ouverte pendant plus de 5 minutes, le systeme d'alarme de la porte se met en

marche, les voyants LED clignotent pour inviter & fermer la porte. Les voyants d'alarme
s'éteignent automatiquement apres la fermeture de la porte.
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Installation de la poignée

Note: Pas tous les produits ont besoin d'installer les poignées manuellement, veuillez suivre
la configuration du produit acheté.

1. Retirer la poignée de I'armoire, puis retirer les 2 vis de la boite d'accessoires.

2. Ouvrir le joint de porte par le coté de la porte, puis insérer les vis dans les 2 trous de la
poignée sur le cbté de la porte, puis aligner les vis sur le trou de la poignée, serrer les vis a
I'aide d'un tournevis Phillips, puis refermer le joint de porte.

-

Si les trous de vis de la poignée ne correspondent pas parfaitement aux trous de la porte, utilisez
la perceuse électrique pour percer les trous de la porte un peu plus grands (du c6té de la surface),
afin d'installer la poignée parfaitement.

Recommandation sur la qualité de la viande

La meilleure viande reconnue pour la maturation a sec est la cote de beeuf avec os. 11 est
toujours préférable de s'approvisionner auprés d'un négociant qui s‘approvisionne en viande
aupres d'un abattoir de bonne qualité.

Plus I'animal est jeune, meilleur est le résultat. Il est toujours recommandé d'acheter un
morceau de viande ayant une bonne teneur en graisse et un taux elevé de marbrure interne. Il
est conseillé de faire maturer la viande sur l'os, soit suspendue, soit dans les plus grandes
articulations possibles. La raison en est de minimiser la quantité de viande pure exposee a l'air,
ce qui réduit la perte de poids.

28



La période de maturation a sec est recommandée pendant au moins 21 jours, car c'est
seulement a ce moment-la que la saveur devient plus intense. Remarque : une période de
maturation allant jusqu'a 6 semaines est possible. La manipulation hygiénique des aliments
doit toujours étre prise en compte pour obtenir les meilleurs résultats. A la fin du processus, la
fine crodte est coupée, préte a étre désossée ou découpée en steaks.

Installation du socle de ventilation

Note: Pas tous les produits ont besoin d'installer seuls le socle de ventilation, veuillez suivre
la configuration du produit acheté.

1. Retirer le socle frontal de ventilation du produit et retirer les 4 vis de la boite d'accessoires.

2. Ouvrir la porte, aligner le socle de ventilation avec les quatre trous de vis au bas de I'armoire
et serrer les vis a l'aide d'un tournevis Phillips.

Anomalies de fonctionnement

Assurez-vous que la fiche d'alimentation électrique est alimentée en branchant un autre
appareil électrique. Vérifier le fusible, le cas échéant. Assurez-vous que la porte est
correctement fermée.

Si votre Armoire de Séchage semble présenter un dysfonctionnement, débranchez-la et
contactez votre service aprés-vente. Toute intervention sur le circuit de froid doit étre effectuée
par un technicien frigoriste qui doit procéder a une inspection du systeme d'étanchéité du
circuit. De méme, toute intervention sur le circuit électrique doit étre effectuée par un
électricien qualifieé.

Note : Toute intervention effectuée par un technicien non agréé par Nous entrainera la

nullité de la garantie.
Pannes électriques
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En cas de coupure de courant, tous les réglages de température précédents sont
automatiguement conservés et I'appareil revient a un réglage de température prédéfini. (\Voir
le tableau de préréglage)

La plupart des pannes de courant sont corrigées en peu de temps. Une coupure de courant d'une
heure ou deux n'affectera pas les températures de I'Armoire de Séchage. Pour éviter un
changement soudain de température lorsque l'appareil est éteint, il est conseillé d'éviter
d'ouvrir la porte. En cas de panne de courant prolongée, prenez des mesures pour proteger
votre viande ou vos aliments.

Quelle qu’en soit la cause, si vous constatez des niveaux anormaux de température ou
d'humidité a I'intérieur de votre armoire de séchage, sachez que seule une exposition
longue et fréquente a ces conditions anormales peut avoir un effet préjudiciable sur votre
viande ou vos aliments.

Avant la mise au rebut de I'appareil.
1. Debranchez la fiche principale de la prise de courant.
2. Couper le céble principal et le mettre au rebut.

Elimination correcte de ce produit

Le symbole figurant sur le produit ou sur son emballage indique
que ce produit ne doit pas étre traité comme un déchet ménager. 1l
doit étre déposé au point de collecte des déchets approprié pour le
recyclage des équipements électriques et électroniques. En veillant
a ce que ce produit soit éliminé correctement, vous contribuerez a
prévenir les conséquences négatives potentielles  pour
I'environnement et la santé humaine qui pourraient résulter d'une
_ manipulation inappropriée de ce produit. Pour obtenir des

informations plus détaillées sur le recyclage de ce produit, veuillez
contacter votre mairie, votre service d'élimination des déchets
ménagers ou le magasin ou vous avez acheté le produit.
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Guide de résolution des problemes

Les problemes courants peuvent étre facilement résolus, ce qui vous permet d'économiser le
colt d'une éventuelle intervention.
Veuillez lire attentivement le manuel d'instructions et vous reporter au tableau du guide de

dépannage.
PROBLEME POSSIBLE CAUSE
L'Armoire de Il n'est pas branché.
Séchage ne L'appareil est éteint.
fonctionne pas. Le disjoncteur s'est déclenché ou le fusible est cassé.
Armoire de Vérifier le réglage de la température.

Séchage n'est pas
assez froide.

L'environnement extérieur peut nécessiter un réglage plus éleve.
La porte est ouverte trop souvent.

La porte n'est pas completement fermée.

Le joint de la porte n'est pas étanche.

S'allume et s'éteint
frequemment.

La température dans l'armoire est plus élevée que la température
conventionnelle

La porte est ouverte trop souvent.

Surcharge de stockage dans I'armoire

La porte n'est pas compléetement fermée.

La température n'est pas réglée correctement.

Le joint de la porte n'est pas étanche.

La lumiére ne
fonctionne pas.

Il n'est pas branché.

Le disjoncteur s'est déclenché ou un fusible est brale.
La lampe est endommageée.

La lampe est éteinte.

Vibrations.

Veuillez vérifier si I'Armoire de Séchage se trouve sur un sol plat.

L'Armoire de
Séchage semble
faire trop de bruit.

Le bruit de cliquetis peut provenir de I'écoulement du réfrigérant, ce qui
est normal.

A la fin de chaque cycle, vous pouvez entendre des gargouillements
causeés par la circulation du réfrigérant dans votre Armoire de Séchage.
La contraction et la dilatation des parois intérieures peuvent provoquer
des bruits d'éclatement et de craquement.

L'Armoire de Séchage n'est pas de niveau.

La porte ne se
ferme pas
correctement.

L'Armoire de Séchage n'est pas de niveau.

La porte a été inversée et n'a pas été correctement installée.

Le joint est defectueux. (L’aimant ou le caoutchouc est abimé)
Les étageres sont mal positionnées.
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Armario de maduracion

Instrucciones de uso

MODELO
G-GDMA46N
G-GDMA120N

G-GDMA180N



ATENCION

La informacidn contenida en este documento esta sujeta a cambios sin previo aviso. Algunos
modelos sélo estan disponibles en determinados paises.

No ofrecemos ninguna garantia para nuestro armario de maduracion si se utiliza para
fines distintos de aquellos para los que ha sido especificamente disefiado.No nos
hacemos responsables del deterioro o dafio de la carne o cualquier otro contenido, ya sea
incidental o como consecuencia de cualquier defecto en el armario de maduracién . La
garantia solo se aplica al armario de maduracion y no a su contenido.

Este aparato no esta destinado a ser utilizado por personas (incluidos nifios) con capacidades
fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas, o con falta de experiencia y conocimientos, a menos
que hayan recibido supervision o instrucciones relativas al uso del aparato por parte de una
persona responsable de su seguridad. Los nifios no deben jugar con el aparato. La limpieza y
el mantenimiento no deben ser realizados por nifios sin supervision.

Los nifios deben ser vigilados para que no jueguen con el aparato.

No entregue el embalaje ni sus piezas a los nifios. Doblar el carton y la pelicula de plastico puede
suponer un riesgo de asfixia.

Armario de maduracion con cerradura en la puerta: jmantenga la llave fuera del alcance de los
nifios!

Este aparato solo es adecuado para refrigerar carne o alimentos en un entorno comercial
o similar.

Cualquier otro tipo de uso esta prohibido. Cualquier uso inadecuado del aparato puede dafiar o
deteriorar los productos almacenados. Ademas, el aparato no es adecuado para su uso en zonas
peligrosas.

No guarde en este aparato sustancias explosivas como aerosoles que contengan propelentes
inflamables.

Aviso de funcionamiento

1. Los nifios de entre 3y 8 afios no pueden coger ni dejar objetos en el armario de maduracion

2. La apertura prolongada de la puerta puede provocar un aumento significativo de la
temperatura en el armario de maduracion .

3. Limpie el aparato regularmente para mantener limpio el depésito de agua y evitar contaminar

los alimentos.
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4. Antes de encender el armario de maduracion , limpie el depdsito de agua; se recomienda
limpiar el depoésito de agua cada 5 dias.

5. El armario de maduracion no es adecuado para almacenar alimentos congelados.

6. Si el armario de maduracion permanece vacio durante mucho tiempo, apague el aparato,
descongélelo, limpielo, séquelo y deje la puerta abierta para evitar que el refrigerante se
enmohezca en el interior del aparato.

7. Si hay dos 0 mas tipos diferentes de carne, envuelva los alimentos en una bolsa antes de
colocarlos en el armario de maduracion para evitar la contaminacion debida al contacto entre
los dos tipos de carne. Este producto solo es adecuado para carne de cerdo y vacuno, no se
admiten otras carnes.

8. Si se filtra algun liquido de la carne, envuélvala en una bolsa para evitar que la estructura del
producto sea facil de limpiar.

Modelo climatico

El modelo climéatico es la temperatura ambiente en la que puede utilizar el aparato para
maximizar la funcion de refrigeracion.

Una temperatura ambiente mas baja 0 mas alta puede afectar al funcionamiento del aparato,
provocando fluctuaciones de temperatura y la imposibilidad de alcanzar la temperatura deseada.

32°C+2°C para aparatos de clase climatica 0,1, 2,3,4,6u 8;
43°C+2°C para aparatos de clase climatica5 0 7.

El producto sélo debe utilizarse a la temperatura ambiente especificada.

Instrucciones y advertencias de seguridad

1 Para evitar lesiones o dafios en el armario de maduracion , recomendamos que dos 0 mas
personas desembalen el aparato.

2 Si el producto resulta dafiado durante el transporte, pdngase en contacto con el proveedor
inmediatamente antes de utilizarlo.

3. Todos los embalajes deben ser retirados antes del uso para evitar una mala conexion a tierra
0 un aumento del ruido. 4. Para garantizar la estabilidad del armario de maduracion , ajuste los
pies del aparato en funcion de la ubicacion del suelo.

4. El disefio del producto es vertical, por lo que debe mantenerse una ventilacion adecuada en
la parte posterior del armario de maduracion cuando se coloque, para facilitar la disipacion del

calor.
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5. Producto integrado para eliminar los obstaculos circundantes y mantener la circulacion del
aire.

6. Los cuatro pies del armario son ajustables. Recomendamos ajustar al maximo la altura de las
dos patas traseras del mueble y, a continuacion, ajustar las dos patas delanteras del mueble para
conseguir el equilibrio. Al ajustar la altura, el aparato debe estar vacio.

7. Los LED solo se utilizan para la iluminacion interior del producto, no para la iluminacion de
la habitacion.

8. Cuando el aparato esté empotrado, deje abierto el zocalo de ventilacion.

9. Cuando el armario de maduracién no se utilice durante un periodo prolongado, asegurese
de vaciar su contenido y limpiarlo con agua para mantener limpio todo el aparato.

10. Ademas del método recomendado por el fabricante, no debe utilizarse ningin equipo
mecanico u otro metodo para acelerar el proceso de descongelacion (como soplar, cavar, etc.).

11. No dafie las tuberias de refrigeracion.

12. Salvo el tipo recomendado por el fabricante, no deben utilizarse aparatos eléctricos en las
zonas de almacenamiento de alimentos.

13. No almacene explosivos en el armario de maduracion , como aerosoles que favorecen la
combustion.

14. Si el cable de alimentacion esta dafiado, con el fin de evitar cualquier peligro, el personal

profesional autorizado no original o personal con licencias profesionales no puede reparar o
sustituir el producto, por favor, pdngase en contacto con el proveedor inmediatamente.

Peligro
1. Cuidado con el riesgo de que los nifios queden atrapados en el maletero.
2. No permita que los nifios utilicen el producto solos.

3. No utilice aparatos eléctricos (como calefactores, maquinas de hielo, etc.) en el interior del
producto.

4. No coloque aparatos eléctricos ni objetos pesados encima del producto.
5. No mueva el aparato cuando no esté vacio, ya que podria deformarlo.

6. Instale el producto en un lugar donde la toma de corriente sea accesible y donde no se pueda
tocar el compresor.



7. Si el cable de alimentacion o la lampara estan dafiados, no debes utilizar la electricidad para
evitar cualquier peligro.

8. En caso de averia, desconecte el aparato de la red eléctrica, desenchufelo, no tire del cable,
apaguelo ni quite el fusible.

9. No deben utilizarse aerosoles inflamables cerca del aparato.

10. No dafie las tuberias de refrigeracion. Si el refrigerante de las tuberias le salpica en los ojos,
podria causarle lesiones graves.

11. No utilice liguidos inflamables para limpiar el aparato, ya que los liquidos inflamables y el
vapor que desprenden presentan un riesgo de incendio y explosion.

12. PRECAUCION - Al colocar el aparato, asegurese de que el cable de alimentacion no quede
atrapado ni se darie.

13. PRECAUCION - No coloque tomas de corriente maltiples ni fuentes de alimentacion
portatiles en la parte trasera del aparato.

14. PRECAUCION - El refrigerante y el gas de soplado del aislamiento son inflamables. Cuando
deseche el aparato, hagalo Unicamente en un centro de eliminacion de residuos autorizado. No
exponga el aparato a las Ilamas.

15. PRECAUCION: No obstruya las aberturas de ventilacion de la caja del aparato ni la
estructura de la carcasa.

16. ATENCION: No utilice dispositivos mecanicos u otros medios para acelerar el proceso de
descongelacion que no sean los recomendados por el fabricante.

17. PRECAUCION: No dafie el circuito de refrigeracion.

18. PRECAUCION: No utilice aparatos eléctricos dentro de los compartimentos de
almacenamiento de alimentos/hielo a menos que sean del tipo recomendado por el fabricante.

Para evitar cualquier peligro, se prohibe la reparacion o sustitucion del producto por parte
de personal profesional no original autorizado o titular de una licencia profesional.

Consejos para la eliminacion de basuras

1. El embalaje protege el aparato de posibles dafios durante el transporte. Todos los materiales
utilizados son respetuosos con el medio ambiente y pueden reutilizarse. Por favor, ayadenos:
Elimine el embalaje de acuerdo con las normas de proteccion del medio ambiente.

2. Para conocer las vias actuales de eliminacién de residuos, consulte a su distribuidor
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profesional o a la administracion local.

3. Si desea deshacerse del aparato, proceda de la siguiente manera: Retire la puerta de cristal,
Retire el estante para evitar que los nifios trepen, Retire la junta de la puerta, para evitar
accidentes cuando los nifios entren a jugar.

4. Como este aparato utiliza refrigerantes inflamables y materiales de aislamiento térmico, debe

evitar dafiar las tuberias de refrigeracién al desechar el aparato; manténgalo alejado del fuego y
[lévelo a una empresa de reciclaje cualificada para su eliminacion.

La ubicacion elegida para su armario de maduracion debe :

1. Estar despejada y bien ventilada;

2. Mantener alejado de fuentes de calor y de la luz solar directa;

3. No demasiado humedo (lavadero, despensa, cuarto de bafio, etc.);
4. Un suelo plano;

5. Utilice una fuente de alimentacion estandar y fiable (un enchufe estandar con toma de tierra
que cumpla con las normas locales). NO recomendamos el uso de una regleta o un alargador;

6. Utilice una toma de corriente equipada con un dispositivo de proteccion contra
sobretensiones;

7. Manténgase alejado de los hornos microondas. Algunos hornos microondas no disponen de
proteccion contra interferencias de ondas. Si se colocan a menos de un metro del armario de
maduracion , pueden afectar a su funcionamiento.

Instrucciones de puesta a tierra :

Al instalar el aparato, debe conectarse el cable de toma de tierra. Utilice correctamente el enchufe
con toma de tierra para evitar fugas del cable y reducir el riesgo de descarga eléctrica. El armario
de maduracion esta provisto de un cable de alimentacion con toma de tierra. Una instalacion
incorrecta de la toma de tierra puede provocar una descarga eléctrica. Si tiene alguna duda sobre
la instalacion de la toma de tierra, consulte a un electricista profesional o al personal de
mantenimiento.

Nota: Si la zona es frecuentemente alcanzada por rayos, recomendamos utilizar un
protector de corriente.

R600a Advertencia :
Por su propia seguridad, tenga en cuenta las siguientes recomendaciones.
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1. Este aparato contiene una pequefia cantidad del refrigerante ecoldgico pero inflamable
R600a. No dafia la capa de ozono ni aumenta el efecto invernadero.

2. Durante el transporte y la instalacién, no dafie las tuberias del sistema de refrigeracion. El
refrigerante inyectado puede causar lesiones oculares o combustion espontanea.

3. En caso de accidente, corte inmediatamente la alimentacion eléctrica del aparato y evite
todo contacto con llamas desnudas o piezas que puedan producir chispas.

4. El espacio para colocar el producto debe ser tal que cada 8 g de refrigerante requiera mas
de 1 m3 de espacio, y el contenido de refrigerante del equipo se indica en la etiqueta.

5. Si tiene alguna necesidad o sugerencia, comuniquelo al Servicio de Atencion al Cliente.

6. Precaucion: Para evitar el peligro de un equipo inestable, las reparaciones deben realizarse
de acuerdo con las instrucciones.

7. El simbolo & indica que el refrigerante es inflamable. Precaucion: jPeligro de incendio
o inflamabilidad!

Tenga en cuenta lo siguiente:
Cuando la Cabina de maduracion esta en estado "OFF":
- Retire todos los productos del aparato;
- Mantenga limpio el armario de maduracion .

Espere 24 horas antes de encender el armario de maduracion . Durante este periodo, le
recomendamos que deje la puerta abierta para eliminar cualquier olor residual.

Antes de cargar y conectar el armario de maduracion

Recomendaciones:

El armario de maduracién debe instalarse a una temperatura ambiente adecuada (véase el final
del manual del usuario). Si la temperatura esta por encima o por debajo del rango de temperatura
ambiente, esto afectara a las fluctuaciones de temperatura y no permitird alcanzar el rendimiento
de refrigeracion.

Instalacién del armario de maduracion

Desembale y retire todo el embalaje protector y la cinta adhesiva de alrededor y del interior del
armario de maduracion .

El armario de maduracion debe colocarse de forma que el enchufe quede accesible. Desenchufe
el cable de alimentacion. Coloque la Cabina de maduracion en su ubicacion definitiva. La
Cabina de maduracién debe instalarse en un lugar adecuado donde el compresor no esté
sometido a contacto fisico.



Nivelacion del armario de maduracion : La cabina de maduracion debe nivelarse ANTES de
cargarla.

Su armario de maduracion estd equipado con 4 pies ajustables para facilitar la nivelacion.
Recomendamos apretar al maximo los pies traseros y ajustar los pies delanteros para nivelar el
armario de maduracion .

INSTRUCCIONES DE INSTALACION DEL ARMARIO DE MADURACION

ARMARIO DE MADURACION SOLO CON VENTILACION FRONTAL.

A

1. Antes de utilizar el producto, recomendamos limpiar el interior del frigorifico (armario de
la carne) con agua y dejar la puerta abierta durante mas de 24 horas para eliminar cualquier olor
residual en el aparato.

Pasos a seguir

2. Ajuste la temperatura y la humedad a 1 °C y 82% de humedad, que es la mejor temperatura
para la carne de vacuno y cerdo cocida.

3. Lacarne debe ser fresca, no mas de 5 dias despues del sacrificio.

4. Recomendamos la carne de vacuno mejor cocinada: utilice carne de vacuno joven, grasa y
entreverada.

5. Cuelgue el trozo de carne entero en la parrilla o cologue los trozos cortados en el estante.

Guia de instalaciéon

1. Los armarios de maduracion “"empotrados” tienen ventilacion frontal, pero no estan
disefiados para integrarse totalmente detrés de una puerta de carpinteria.

2. Siga el diagrama de instalacion cuando instale un armario de maduracion empotrado. Las
dimensiones del armario no deben ser inferiores a las dimensiones minimas de instalacion.

3. Los armarios de maduracion empotrados aspiran el aire por el lado derecho del marco de
ventilacién y lo expulsan por el lado izquierdo del marco de ventilacion, por debajo de la puerta
frontal.

4. Los armarios de maduracion "emportados™ disponen de un interruptor de alimentacion
situado en el panel de control, por lo que la ubicacién de la toma de corriente no es critica.
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5. El armario de maduracion requiere una toma de corriente estandar de 240 voltios/10
amperios. (O segun las especificaciones de los distintos paises).

6. El cable de alimentacidn tiene una longitud de 2,0 m y esta conectado en el lado derecho, en
la parte trasera, cuando se mira la parte frontal del armario.

7. Como la mayoria de los aparatos actuales, el armario de maduracién contiene componentes
electronicos sensibles que pueden resultar dafiados por los rayos y los cortes de corriente. Por
ello, es aconsejable utilizar un dispositivo de proteccion contra sobretensiones para evitar
problemas de este tipo.

8. El armario de maduracién empotrado debe estar provisto de una rejilla de ventilacion en la
puerta cuando se instala una puerta de madera.

En zonas de clima célido, DEBE cortarse un ventilador o rejilla con un tamafio minimo de 200
mm X 40 mm en la parte posterior o superior de cada lado de la pared, para permitir que el aire
fresco fluya hacia el espacio de 30 mm en la parte posterior del armario.

Este ventilador o rejilla no debe abrirse en el mismo lado que otros aparatos como hornos o en
un lugar cerrado sin acceso a aire fresco. EI incumplimiento de las especificaciones anteriores
puede invalidar la GARANTIA.

Planos de instalacion del armario de maduracion empotrado

Los G-GDMA46N/G-GDMA12N/G-GDMA180N pueden instalarse como unidades
independientes o integradas.

Para conocer las dimensiones especificas de instalacion, consulte el siguiente diagrama de
instalacién integrado.

Nota: El aparato debe colocarse de forma que el enchufe sea accesible una vez instalado.

Planos acotados :

G-GDMA46N
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Descripcion del sistema radiante

Los modelos G-GDMA46N, G-GDMA120N, G-GDMA180N utilizan un tubo antivaho
lateral y un sistema de refrigeracion independiente.
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Encienda su armario de maduracién

1. Latension y frecuencia admisibles se indican en la placa de caracteristicas. El enchufe debe
estar correctamente conectado a tierra y protegido por un fusible.

2. Latoma de corriente no debe estar situada directamente detras de la cabina de maduracion y
debe ser facilmente accesible.

3. No utilice cables alargadores ni enchufes para conectar el armario de maduracion .

4. No utilice inversores autbnomos ni enchufes de bajo consumo, de lo contrario podria dafiarse
el sistema de control electronico.

5. No mire directamente a la fuente de luz de cerca, ya que dafiaria sus 0jos.

6 Enchufa y enciende la célula pulsando el boton de encendido durante unos segundos. Cuando
la cabina de maduracion se utiliza por primera vez (0 cuando se reinicia despues de un largo
periodo de inactividad), habra una diferencia de unos pocos grados entre la temperatura que ha
seleccionado y la que se muestra en la pantalla LED. Esto es normal y se debe a la duracién del
tiempo de activacion. Una vez que el armario de maduracion haya estado funcionando durante
unas horas, todo se estabilizara.

Importante: Si el aparato esta desenchufado, si hay un corte de corriente o si esta apagado,

espere de 3 a 5 minutos antes de volver a ponerlo en marcha. El armario de maduracién
no se pondra en marcha si intenta volver a encenderlo antes de este tiempo.

Cierre de seguridad

El aparato esta equipado con un dispositivo de bloqueo (no es el caso de todos los productos,
configdrelo en funcién del producto).

Como se muestra en la figura, gire 90°, desbloguee en la direccion de la figura 2, invierta 90°
desde 2 y bloquee el cierre de seguridad en la direccion de la figura 1.
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Ruido de funcionamiento

1. Para alcanzar las temperaturas deseadas, nuestra Cabina de maduracién , como todos los
productos accionados por compresores y ventiladores, puede producir los siguientes tipos de
ruido. Estos ruidos son normales y pueden producirse de la siguiente manera:

2. Gorgoteo: causado por la circulacion del refrigerante en las bobinas del aparato.

3. Ruidos de crujidos y chasquidos: resultantes de la contraccion y expansion del gas
refrigerante para producir frio.

4. Ruido del ventilador: para hacer circular el aire dentro de la cabina de maduracion .
5. Sonido "Pa Pa" - sonido de arranque de la electrovalvula

6. Sonido de "chisporroteo™: Esta causado por el refrigerante que fluye por la tuberia después
de que se haya abierto la valvula solenoide del sistema.

La percepcion del ruido por parte de una persona esta directamente relacionada con el entorno
en el que se encuentra el armario de maduracion , asi como con el tipo especifico de modelo.
Nuestros armarios de maduracion cumplen las normas internacionales para este tipo de aparatos.
Siempre haremos todo lo posible para satisfacer a nuestros clientes, pero no recuperaremos la
mercancia debido a reclamaciones basadas en el ruido normal de funcionamiento.

Consejos para empezar

1. Limpie el interior de la cabina de maduracion con un desinfectante que no debe ser
agresivo.

2. Al realizar el pedido: desembale los bloques de sal y retire el papel de aluminio. Coloque
los bloques de sal en la bandeja de acero inoxidable y coloque la bandeja en el fondo del armario.
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Compruebe cada 2 ¢ 3 dias si queda agua en los blogues de sal y, en caso afirmativo, eliminela.

3. Latemperatura y la humedad ya estan ajustadas a 1°C y 85% de humedad, que es el ajuste
perfecto para el envejecimiento en seco de la carne de vacuno y de cerdo.

4. Lacarne para la maduracion en seco debe ser fresca, idealmente no mas de 5 dias después
del sacrificio. También puede utilizarse carne madurada al vacio, pero durante un maximo de 14
dias (retire el film).

5. Nuestra recomendacion para la mejor maduracién en seco de la carne de vacuno: utilice
carne de una vaca joven con una cobertura de grasa normal y un buen marmoleo.

6. Cuelgue el respaldo completo en los ganchos de su armario de maduracion o coloque las
piezas individuales en los estantes.

7. Capacidad de carga: max. 2 medias esponjas en el hueso con una longitud de 0,5 m. Por lo
tanto, necesitara 2 ganchos.

8. Capacidad de carga con estantes: en los estantes se pueden colocar un maximo de 20 kg de
piezas individuales o recortes.

9. Al madurar piezas individuales en las estanterias, asegurese de que la capa protectora de
grasa evita que se desperdicie demasiado v, si es posible, deje que la pieza madure con el hueso.
El tamafio ideal es de unos 2 a 4 kg por pieza.

10. Utilice guantes protectores siempre que entre en contacto con la carne. jNo toque la carne
sin guantes!

11. El periodo de maduracién ideal oscila entre 25 y 28 dias, pero también es posible que dure
mas de 4 semanas.

Ajuste de la temperatura
Importante: el indicador LED corresponde a la temperatura y humedad reales de la caja.

Los ajustes de temperatura vienen preajustados de fabrica de la siguiente manera. En caso de
corte del suministro eléctrico, todos los ajustes de temperatura anteriores se borran
automaticamente y el aparato vuelve a los ajustes de temperatura preestablecidos.

Todos los modelos disponen de una funcién de memoria en la placa de control.

Es importante comprender que existe una diferencia entre la temperatura en el interior de
la cabina de maduracién y la temperatura mostrada en el panel de visualizacion: tendra
gue esperar unas 12 horas antes de notar los efectos del ajuste de temperatura si la cabina
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de maduracion esta completamente cargada.

Una vez ajustada la temperatura, no la ajuste con frecuencia. El termostato mantendra la
temperatura dentro de la cabina de maduracion dentro de +/- 2°C. Pero la inercia térmica del
armario de maduracion y del vidrio es tal que dentro de este rango de temperatura, la temperatura
real del armario de maduracion solo fluctuara entre 0,5°C y 1°C.

Instrucciones de la tarjeta de visualizacion de la temperatura :

Instrucciones de uso del panel LED
© @ ®» @ &6 6 O ®

> (1)Boto6n de seleccion de funcion :
Pulse las teclas (4)y (5)una vez para cambiar las funciones de temperatura y humedad, y pulse
las teclas (6)o (7)para aumentar o disminuir la temperatura y la humedad.

> (2)Boton de encendido/apagado:

Pulse el boton durante 3 segundos para apagar el aparato. Nota: A excepcion del interruptor

de la luz, todas las demas funciones se desconectan al apagar el aparato. Pulse de nuevo el boton
(sin retardo) y el aparato se encendera.

> (3) lluminacion / Encendido de la lampara UVC:

Se utiliza para convertir la iluminacion y el sistema de desinfeccion UVC. Pulse el boton una
vez durante poco tiempo para encender o apagar la iluminacion, y pulselo durante 3 segundos
de forma prolongada para encender o apagar la luz UVC.

Instrucciones de control del sistema UV
1. Control automatico: la maquina se enciende. Si la ldampara UV no se enciende manualmente,
se enciende cada 24 horas. La duracion es de 1 hora. Esto significa que la lampara UV se
encenderd durante 1 hora cada 24 horas.

2. Control manual: La cabina de maduracion esta encendida. Pulse el boton durante 3
segundos, oira "bip, bip" dos veces. La lampara UV sigue encendida. Vuelva a pulsar el boton
de luz durante 3 segundos, se oirad "bip" una vez y la lampara UV se apagara.

3. Cuando la luz UV esta encendida, se cierra cuando la puerta esta abierta y se enciende
cuando la puerta esté cerrada. La pantalla muestra "UU" durante 2 segundos cada 10 segundos.

Nota: la lampara UV tiene una vida Gtil de 12 meses. Si se supera la vida util, se
16



reduce considerablemente el efecto antivirus de la lampara UV.
> (4) Ventana de visualizacion : Se muestra la temperatura real,

> (5) Ventana de visualizacion : Visualizacion de la humedad real

> (6) Botdn de ajuste de temperatura y humedad :
Pulse el botdn una vez y la temperatura / humedad aumentara en 1 grado Celsius / 1%RH.

> (7) Boton de ajuste de temperatura y humedad :
Pulse una vez y la temperatura / humedad disminuird en 1 grado Celsius / 1%RH.

>  (8)Teclas de funcion de conversion de pantalla C/F:
Ajusta la conversion grados Celsius / Fahrenheit: cada vez que se pulsa la tecla, la ventana de
visualizacion cambia a grados Celsius o Fahrenheit.

Guia del usuario de la pantalla LCD

0 4 a2 D @ G

(1) Interruptor de encendido:

Estado de encendido: Al seguir pulsando el interruptor de encendido, la pantalla @D realizara
una cuenta atrds de 3-2-1 y, a continuacion, se apagard y la cabina de maduracion se
desconectara. Estado de espera: Pulse el botdn durante 3 segundos sin interrupcién y encienda
el aparato.

(2) Tecla de funcion/interruptor :

Pulse cada vez, la luz 1) y (10) para cambiar, pulse (4) y (5) para ajustar la temperatura superior e inferior y la
humedad.

(3) Tecla de luz/interruptor Fahrenheit/Celsius :
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Pulse la luz cada vez, la luz se encendera o apagara. Pulse durante 3 segundos y la pantalla
convertird a grados Celsius o Fahrenheit.

(4) Tecla de ajuste hacia abajo :
La temperatura o la humedad disminuyen 1°C o 1% con cada pulsacion.

(5) Tecla de ajuste hacia arriba :
La temperatura o la humedad aumentan 1°C o 1% con cada pulsacion.

(6) Instrucciones de control del sistema UV
1. Control automatico: la méaquina se enciende. Si la lampara UV no se enciende
manualmente, se enciende cada 24 horas. La duracion es de 1 hora. Esto significa que la
lampara UV se encendera durante 1 hora cada 24 horas.

2. Control manual: La cabina de maduracion esta encendida. Pulse el botdn durante 3
segundos, oira "bip, bip" dos veces. La lampara UV sigue encendida. Vuelva a pulsar el
boton de luz durante 3 segundos, se oird "bip" una vez y la lampara UV se apagara.

3. Cuando la luz UV esta encendida, se cierra cuando la puerta esté abierta y se enciende
cuando la puerta esta cerrada. La pantalla muestra "UU" durante 2 segundos cada 10
segundos.

Nota: la vida uatil de la lampara UV es de 12 meses. Superar la vida util reduce
considerablemente el efecto antivirus de la lampara UV.

@ ,ﬁ,Sistema de humidificacion:
Indica que la funcion de humidificacion esta en marcha.

J; sistema de deshumidificacion:
Indica que la funcién de deshumidificacion estad en marcha.

(9) o= Sistema de averias :
Indica que la funcién de alarma de averia esta activada.

Ajuste de la visualizacion de la temperatura : Muestra la temperatura ajustada.

@1 Visualizacion de la temperatura real: Visualizacion de la temperatura interior real.

Visualizacion de la humedad: Muestra la humedad ajustada y la humedad real.

Sistema de descongelacion

El producto esta equipado con un sistema automatico de descongelacién por circulacion. El
armario de maduracion puede descongelarse automaticamente cuando el compresor esta

apagado y temporizado. El agua de congelacién se drena automéaticamente de la zona de
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almacenamiento del armario de maduracién . El agua condensada en el recipiente se convierte
en calor o evaporacién por el compresor, y el agua restante mantiene la humedad en el armario.
Todas las unidades estan equipadas con una puerta de cristal Low-E de doble pared con una
tercera pared interna acrilica para minimizar la condensacion en la puerta de cristal.

El armario de maduracién no esta completamente sellado; puede entrar aire fresco a través del
tubo de escape.

Notas: Durante el ciclo de refrigeracion, el calor es liberado y dispersado a través de las
superficies externas del Gabinete de maduracion . Evite tocar las superficies durante estos ciclos.

Retirar la estanteria

Extraccion de la balda: segun las instrucciones siguientes, presione un lado del pasador limitador
de la balda (1), extraiga y retire la balda del otro lado del soporte (1) y, a continuacion, retire la
balda siguiendo la direccion de la flecha (D).

La instalacion del estante es el proceso inverso a su extraccion.

1~ "A" es la clavija limite del estante

2 ~ "B" es el estante

Descripcion del sistema de humidificacion

Este producto dispone de una funcion de humidificacion automética. El sistema de
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humidificacion se encuentra dentro de la cubierta del ventilador. No debe abrirse ni retirarse a
menos que sea necesario realizar tareas de mantenimiento.

Instrucciones para afiadir agua y sustituir el algodén

Nota: G-GDMA46N debe afiadir agua manualmente, G-GDMA120N/G-GDMA180N
tienen una funcion de adicién automatica de agua.

AVISO MUY IMPORTANTE :

En las proximidades del G-GDMA120N/G-GDMA180N debe haber agua clara.

Antes de utilizar el armario de maduracion , conecte primero la manguera de entrada de
agua
(®) vy luego abra el grifo de entrada (1) para confirmar que entra agua en el depésito de
agua.

(1) Valvula de entrada @ -
agua @ /

(2) Entrada de agua =
e

(3) Tubo de entrada
agua

Este producto tiene una funcién de recordatorio de rellenado de agua. Cuando el depésito de
agua se queda sin agua, suena una sefial acustica. Al mismo tiempo, la ventana de visualizacion
muestra "E5" para indicar la falta de agua. Cuando se produce este fallo, el indicador luminoso
parpadea.
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A continuacion, es necesario afiadir agua manualmente. EI mensaje "E5" desaparece
autométicamente a los 10 segundos de finalizar la operacion de adicion de agua y el indicador
luminoso deja de parpadear.

Nota: el agua afadida debe ser generalmente agua pura, agua mineral, agua destilada u otra

agua que contenga menos impurezas. No afiada agua sucia con mas impurezas y
contaminacion, jpara no afectar a la calidad y el sabor de la carne en el Armario de maduracion

!
G-GDMAU6N: El siguiente diagrama ilustra la adicidn de agua y la sustitucién del algodén:
G-GDMAA46N afadir agua manualmente.

Las etapas se dividen en : Etapa 1.2.3.4

1. Destape la tapa del depdsito de agua A siguiendo la flecha;

2. Después de abrir la tapa del depoésito de agua, éste quedara a la vista. Retire el deposito de
agua en la direccion de la flecha;
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3. A continuacidn, abra la tapa del depoésito de agua situada en la parte inferior. Una vez abierta,
se puede anadir agua. Una vez que haya anadido agua, vuelva a colocarla en el aparato, tape la
tapa del depdsito de agua y termine de afiadir agua.

4. Vuelva a colocar la almohadilla absorbente. Retire el deposito de agua y vuelva a colocar la
almohadilla de algodon como se muestra en la figura.

/

i~ “WAVAVAVAV}
| YAVAVAVAVAVAVAV |
_—VAVAV/

NSNS | E

| YAVAVAVAVAVAVAV/
| YAVAVAVAVAVAVAV

AN
NNSNNANAN

VAV,

G-GDMA120N/G-GDMA180N Etapas automaticas de cambio de agua y sustitucion de
algodon

Las etapas se dividen en : Etapa 1.2.3

Nota: jEl interruptor de la fuente de agua de la maquina debe estar apagado antes de
proceder!
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1. Cologue un recipiente de agua de 2 litros debajo del tubo de desagle y, a continuacion,
desenrosque la tapa del tubo de desagtie para vaciarlo como se muestra en la figura 2.

2. Esquema de funcionamiento de la tapa de desagtie

Retire el panel de la pantalla (La pantalla del tubo digital se puede quitar. ) y el deflector del
deposito de agua segun el procedimiento de la foto, y desconecte los cables de conexion y los
enchufes conectados al ventilador, la manguera de entrada de agua, etc. en el deposito de agua.
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3. Retire el algodon absorbente
Retire el conjunto del deposito de agua y vuelva a colocar el algodon como se muestra.
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G-GDMA120N/G-GDMA180N Pasos de cambio manual de agua y sustitucion del
algodon

1. Observe la escala y afiada agua cuando el nivel de agua esté por debajo del nivel mas bajo de
la escala en el depdsito de agua.

2. Tire suavemente del depdésito de agua desde el fondo hacia fuera, vierta agua destilada o agua
sin impurezas en el vaso de agua, y el agua no debe superar la escala de nivel maximo de agua.
Después de anadir el agua, empuje el depdsito de agua hacia delante (no empuje demasiado
fuerte para evitar salpicaduras).




3. Después de retirar el deposito de agua, vuelva a colocar el elemento filtrante de
humidificacién como se muestra en la figura.

Reversibilidad de la puerta

1. Dependiendo del modelo y del tipo de tirador del armario de maduracion , puede ser
necesario girar la puerta 180 grados o cambiar la direccion de la puerta simétricamente
(dependiendo de la configuracion especifica del producto).

2. La puerta puede ser irreversible en funcion del tipo de asas del armario de maduracion , o
puede que haya que desmontar la puerta y sustituirla en el momento de realizar el pedido.

Advertencia: Para evitar cualquier accidente al sustituir la puerta, le recomendamos que
solicite ayuda. La puerta de cristal es pesada y puede causar lesiones si se cae.

1. Coloque el armario en posicion abierta, con la puerta completamente abierta.

2. Utilice un cuchillo pequefio (2) para retirar el clavo decorativo (1) del lado opuesto (figura
1);

3. Utilice el destornillador interno de seis &ngulos (herramienta 5) para retirar los tornillos (4)
del anticaidas (3) y, a continuacion, retire el anticaidas (figura 1).

4. Sujetando la puerta, utilice el destornillador de seis angulos (herramienta 5) para desatornillar
el nucleo del eje de la puerta (6) de ambos extremos de la parte superior de la puerta. Retire la
puerta y déjela a un lado (figura 2).

5. Desatornille las bisagras superior e inferior de la puerta (7)(8) con un destornillador interno
de seis angulos M5 (herramienta 5) y, a continuacion, monte la bisagra de la puerta en el lado
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opuesto. (Figuras 3y 4)
6. Invierta la puerta 180 grados e instélela en el lado opuesto del armario. (Figura 5)

7. Por ultimo, instale el clavo decorativo y el dispositivo de prevencion de caidas en el lado
opuesto. (Figura 6)

1. Clavo decorative 2. Cuchillo 3. Dispositivo de prevencion de caidas
4. M5 seis &ngulos 5. Destornillador hexagonal M5 6. Eje de la puerta

7. Bisagra superior 8. Bisagra inferior
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Alarma de tiempo de espera de la puerta :

Si la puerta permanece abierta durante mas de 5 minutos, el sistema de alarma de la puerta se
activa y las luces LED parpadean para indicarle que cierre la puerta. Las luces de alarma se
apagan automaticamente cuando se cierra la puerta.

Instalacion del asa

Nota: No todos los productos necesitan instalar las asas manualmente, por favor, siga la
configuracion del producto adquirido.

1. Retire el asa del mueble y, a continuacion, retire los 2 tornillos de la caja de accesorios.

2. Abraelsello de la puerta desde el lado de la puerta, luego inserte los tornillos en los 2 agujeros
de la manija en el lado de la puerta, luego alinee los tornillos con el agujero de la manija, apriete
los tornillos usando un Phillips, luego cierre el sello de la puerta.

Si los orificios de los tornillos de la manilla no coinciden perfectamente con los de la puerta,
utilice el taladro eléctrico para perforar los orificios de la puerta un poco mas grandes (en la parte
de la superficie), de modo que la manilla pueda encajar perfectamente.

Recomendaciones sobre la calidad de la carne

La mejor carne para el curado en seco es la costilla con hueso. Siempre es mejor comprar a un
distribuidor que obtenga su carne de un matadero de buena calidad.

Cuanto mas joven sea el animal, mejor sera el resultado. Siempre es aconsejable comprar una
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pieza de carne con un buen contenido de grasa y un alto nivel de marmoleo interno. Es
aconsejable madurar la carne con hueso, suspendida o en las articulaciones mas grandes posibles.
El motivo es minimizar la cantidad de carne pura expuesta al aire, lo que reduce la pérdida de
peso.

Se recomienda una maduracion en seco de al menos 21 dias, ya que solo entonces el sabor se
vuelve mas intenso. Nota: es posible un periodo de maduracion de hasta 6 semanas. La
manipulacion higiénica de los alimentos debe tenerse siempre en cuenta para obtener los mejores
resultados. Al final del proceso, se corta la fina corteza, lista para ser deshuesada o cortada en
filetes.

Instalacion de la base de ventilaciéon

Nota: No todos los productos necesitan instalar la base de ventilacion sola, por favor siga la
configuracion del producto adquirido.

1. Extraiga la base de ventilacion frontal del producto y retire los 4 tornillos de la caja de
accesorios.

2. Abra la puerta, alinee la base de ventilacidn con los cuatro orificios para tornillos de la parte
inferior del armario y apriete los tornillos con un destornillador Phillips.

Anomalias de funcionamiento

Asegurese de que el enchufe de red tiene corriente conectando otro aparato eléctrico. Compruebe
el fusible, si esta instalado. Asegurese de que la puerta esta bien cerrada.

Si su armario de maduracion parece funcionar mal, desenchufelo y pongase en contacto con el
servicio posventa. Cualquier intervencion en el circuito frigorifico debe ser realizada por un
técnico frigorista, que debe inspeccionar el sistema de estanqueidad del circuito. Del mismo
modo, cualquier intervencion en el circuito eléctrico debe ser realizada por un electricista
cualificado.
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Nota: Cualquier trabajo realizado por un técnico no aprobado por Nosotros invalidara la
garantia.

Fallos eléctricos

En caso de corte del suministro eléctrico, todos los ajustes de temperatura anteriores se conservan
automaticamente y el aparato vuelve a un ajuste de temperatura preestablecido (consulte la tabla
de ajustes preestablecidos).

La mayoria de los cortes de corriente se subsanan en poco tiempo. Un corte de corriente de una
o0 dos horas no afectara a las temperaturas del armario de maduracion . Para evitar un cambio
brusco de temperatura al apagar el aparato, es aconsejable evitar abrir la puerta. En caso de corte
de corriente prolongado, tome medidas para proteger la carne o los alimentos.

Sea cual sea la causa, si observa niveles anormales de temperatura o humedad en el interior
de su armario de maduracion , recuerde que sélo una exposicion prolongada y frecuente a
estas condiciones anormales puede tener un efecto perjudicial en su carne o alimentos.

Antes de deshacerse del aparato.
1. Desconecte el enchufe de la toma de corriente.
2. Corte el cable principal y deséchelo.

Eliminacion correcta de este producto

El simbolo que aparece en el producto o en su embalaje indica que
este producto no debe tratarse como basura doméstica. Debe
llevarse al punto de recogida de residuos adecuado para el reciclado
de aparatos eléctricos y electronicos. Al asegurarse de que este
producto se desecha correctamente, ayudara a evitar las posibles
consecuencias negativas para el medio ambiente y la salud humana
que podrian derivarse de una manipulacion inadecuada del mismo.
- Para obtener informacion mas detallada sobre el reciclaje de este

producto, péngase en contacto con el ayuntamiento, el servicio de
recogida de residuos domésticos o la tienda donde adquiri6 el
producto.
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Guia de resolucion de problemas

Los problemas méas comunes pueden resolverse facilmente, ahorrandole el coste de una

intervencion.

Lee atentamente el manual de instrucciones y consulta la tabla de la guia de solucién de

problemas.
PROBLEMA POSIBLE CAUSA
El armario de No estd enchufado. El aparato se apaga.
maduracion no Se ha disparado el disyuntor o se ha roto el fusible.
funciona.
El armario de Compruebe el ajuste de la temperatura.
maduracion no El entorno exterior puede requerir un ajuste mas alto. La puerta esta
esta abierta con demasiada frecuencia.

suficientemente
frio.

La puerta no estd completamente cerrada. La junta de la puerta tiene una
fuga.

Se enciende y
apaga con
frecuencia.

La temperatura en el armario es superior a la convencional La puerta esta
abierta con demasiada frecuencia.

Sobrecarga de almacenamiento en el armario La puerta no esta
completamente cerrada.

La temperatura no esta ajustada correctamente. La junta de la puerta tiene
una fuga.

La luz no funciona.

No esta enchufado.

Se ha disparado el disyuntor o se ha fundido un fusible. La ldmpara esta
danada.

La lampara esta apagada.

parece hacer
demasiado ruido.

Vibraciones. Compruebe que la cabina de maduracion se encuentra en un terreno llano.
El armario de El ruido de traqueteo puede provenir del flujo de refrigerante, lo cual es
maduracion normal.

Al final de cada ciclo, es posible que oiga ruidos de gorgoteo causados
por la circulacion del refrigerante en su armario de maduracion .

La contraccion y dilatacion de las paredes interiores pueden provocar
ruidos de estallidos y crujidos.

El armario de maduracion no esta nivelado.

La puerta no se
cierra
correctamente.

El armario de maduracion no esta nivelado.

La puerta ha sido invertida e instalada incorrectamente.

La junta estd defectuosa (el iméan o la goma estan dafiados). Las estanterias
estan mal colocadas.
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forcar

by fimar REFRIGERATION

Fleischreifeschrank

Gebrauchsanweisung

MODELL
G-GDMA46N
G-GDMA120N

G-GDMA180N



ACHTUNG

Die in diesem Dokument enthaltenen Informationen kénnen ohne vorherige Ankiindigung
gedndert werden.
Einige Modelle sind nur in bestimmten Landern erhéltlich.

Wir iibernehmen keine Garantie fiir unseren Fleischreifeschrank, wenn er fiir einen
anderen Zweck als den, fiir den er speziell entwickelt wurde, verwendet wird.Wir haften
nicht fir die Beschiddigung oder den Verlust von Fleisch oder anderen Inhalten,
unabhédngig davon, ob es sich um Neben- oder Folgeerscheinungen von Mingeln
des Fleischreifeschranks handelt. Die Garantie gilt nur fiir den Fleischreifeschrank und
nicht fiir dessen Inhalt.

Dieses Gerdt ist nicht dafiir bestimmt, von Personen (einschlieflich Kindern) mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung
und mangels Wissen benutzt zu werden, es sei denn, sie wurden von einer fiir ihre Sicherheit
verantwortlichen Person beaufsichtigt oder in die Benutzung des Gerits eingewiesen. Kinder
diirfen nicht mit dem Gerédt spielen. Die Reinigung und Wartung sollte nicht von
unbeaufsichtigten Kindern durchgefiihrt werden.

Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerét spielen.

Geben Sie die Verpackung und ihre Teile nicht an Kinder weiter. Durch das Falten von Karton
und Plastikfolie kann Erstickungsgefahr bestehen!

Fleischreifeschrank mit Tiirschloss: Bewahren Sie den Schlissel au3erhalb der Reichweite
von Kindern auf!

Dieses Gerat ist nur fiir die Kiihlung von Fleisch oder Lebensmitteln in einer
gewerblichen oder dhnlichen Umgebung geeignet.

Jede andere Art der Nutzung ist verboten. Eine missbrauchliche Verwendung des Gerits kann
die gelagerten Produkte beschddigen oder verderben. AuBBerdem ist das Gerét nicht flr die

Verwendung in Gefahrenbereichen geeignet.

Bewahren Sie in diesem Gerét keine explosiven Stoffe auf, z. B. Spraydosen mit einem
brennbaren Treibgas.

Hinweise zum Betrieb

1. Kinder im Alter von 3 bis 8 Jahren diirfen keine Gegensténde aus dem Fleischreifeschrank
nehmen oder dort ablegen.

2. Lingeres Offnen der Tiir kann zu einem starken Temperaturanstieg im Fleischreifeschrank
fiihren.



. Reinigen Sie das Gerit regelmifig, damit der Wassertank sauber bleibt und Lebensmittel

nicht verunreinigt werden.

. Bevor Sie den Fleischreifeschrank einschalten, reinigen Sie den Wassertank; es wird

empfohlen, den Wassertank alle fiinf Tage zu reinigen.

. Der Fleischreifeschrank ist nicht fiir die Aufbewahrung von gefrorenen Lebensmitteln

geeignet.

. Wenn der Fleischreifeschrank ldngere Zeit leer steht, schalten Sie das Gerét aus, tauen Sie

es ab, reinigen Sie es, trocknen Sie es und lassen Sie die Tiir offen, um zu verhindern, dass
das Kéltemittel im Inneren des Geréts schimmelt.

. Wenn es zwei oder mehr verschiedene Fleischsorten gibt, wickeln Sie die Lebensmittel in

einen Beutel, bevor Sie sie in den Fleischreifeschrank stellen, um eine Kontamination durch
den Kontakt der beiden Fleischsorten zu vermeiden. Dieses Produkt ist nur fiir Schweine-
und Rindfleisch geeignet, andere Fleischsorten sind nicht erlaubt.

. Wenn Flissigkeit aus dem Fleisch austritt, sollte es in eine Tiite gepackt werden, da die

Struktur des Produkts sonst nicht leicht zu reinigen ist.

Klimamodell

Das Klimamodell ist die Umgebungstemperatur, bei der Sie das Gerét verwenden konnen, um
die Kiihlfunktion zu maximieren.

Eine niedrigere oder hohere Umgebungstemperatur kann die Leistung des Gerits beeinflussen,
was zu Temperaturschwankungen fiihrt und dazu, dass die gewiinschte Temperatur nicht
erreicht werden kann.

32°C+2°C fiir Gerite der Klimaklasse 0,1,2,3,4, 6 oder 8;
43°C+2°C fiir Gerate der Klimaklasse 5 oder 7.

Das Produkt sollte nur bei der angegebenen Umgebungstemperatur verwendet werden.

l.

Sicherheitsanweisungen und -warnungen

Um Verletzungen oder Schiden am Fleischreifeschrank zu vermeiden, sollten Sie das
Gerit zu zweit oder mit mehreren Personen auspacken.

Wenn das Produkt wéhrend des Transports beschidigt wird, wenden Sie sich bitte sofort an
den Anbieter, bevor Sie es verwenden.

Alle Verpackungen miissen vor dem Gebrauch entfernt werden, um eine schlechte Erdung
oder eine erhohte Gerduschentwicklung zu vermeiden. Um die Stabilitit des
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Fleischreifeschranks zu gewéhrleisten, stellen Sie bitte die Fiile des Geréts entsprechend
der Bodenbeschaffenheit ein.

4. Die Konstruktion des Produkts ist vertikal, und es muss eine ausreichende Beliiftung an der
Riickseite des Fleischreifeschranks aufrechterhalten werden, wenn er aufgestellt wird, um
die Wiarmeableitung zu erleichtern.

5. Integriertes Produkt zur Beseitigung von Hindernissen in der Umgebung und zur
Aufrechterhaltung der Luftzirkulation.

6. Alle vier Fiile des Schranks sind verstellbar. Es wird empfohlen, die Hohe der beiden
hinteren Schrankfiifle auf die maximale Hohe einzustellen und dann die beiden vorderen
Schrankfiile zu verstellen, um das Gleichgewicht zu erreichen. Beim Einstellen der Hohe
sollte der Schrank leer sein.

7. LEDs werden nur fiir die Innenbeleuchtung des Produkts verwendet, nicht fiir die
Raumbeleuchtung.

8 Wenn das Gerit eingebaut ist, lassen Sie den Liiftungssockel offen.

9. Wenn der Fleischreifeschrank ldngere Zeit nicht benutzt wird, achten Sie darauf, den Inhalt
zu entleeren und mit Wasser zu reinigen, um das gesamte Gerit sauber zu halten.

10. Zusétzlich zu der vom Hersteller empfohlenen Methode sollten keine mechanischen Geréte
oder andere Methoden verwendet werden, um den Auftauprozess zu beschleunigen (wie z.
B. Blasen, Graben usw.).

11. Beschadigen Sie nicht die Kiihlleitungen.

12. Mit Ausnahme des vom Hersteller empfohlenen Typs diirfen elektrische Geréte nicht im
Lebensmittelautbewahrungsraum verwendet werden.

13. Lagern Sie keine Sprengstoffe im Fleischreifeschrank, z. B. Sprays, die die Verbrennung
fordern.

14. Wenn das Netzkabel beschidigt ist, kann, um Gefahren zu vermeiden, nicht originales
autorisiertes Fachpersonal oder Personal mit professionellen Lizenzen das Produkt nicht
reparieren oder ersetzen, wenden Sie sich bitte umgehend an den Lieferanten.

Gefahr
1. Achten Sie auf die Gefahr, dass Kinder im Kiihlraum eingeschlossen werden.
2. Lassen Sie Kinder das Gerit nicht allein benutzen.



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Verwenden Sie keine elektrischen Geridte (wie Heizungen, Eiswiirfelbereiter usw.) im
Inneren des Gerits.

Stellen Sie keine elektrischen Geréte oder schweren Gegenstinde auf das Gerit.
Bewegen Sie das Gerét nicht, wenn es nicht leer ist, da es sich sonst verformen konnte.

Bitte stellen Sie das Produkt an einem Ort auf, an dem die Steckdose zuginglich ist und
der Kompressor nicht beriihrt werden kann.

Wenn das Netzkabel oder die Lampe beschidigt sind, darf der Strom nicht verwendet
werden, um Gefahren zu vermeiden.

Im Falle einer Storung trennen Sie das Gerdt von der Hauptstromversorgung, ziehen Sie
den Stecker, ziehen Sie nicht am Kabel, schalten Sie das Gerit aus oder entfernen Sie die
Sicherung.

Es ist verboten, in der Nidhe des Geréts brennbare Sprays zu verwenden.

Es ist verboten, die Kéltemittelleitungen zu beschiddigen. Wenn das Kaltemittel in den
Leitungen in die Augen spritzt, fiihrt dies zu schweren Verletzungen.

Verwenden Sie keine brennbaren Fliissigkeiten, um das Gerit zu reinigen, da brennbare
Fliissigkeiten und der dabei entstchende Dampf eine Brand- und Explosionsgefahr
darstellen.

ACHTUNG -Achten Sie beim Aufstellen des Gerits darauf, dass das Netzkabel nicht
eingeklemmt oder beschéadigt wird.

ACHTUNG - Platzieren Sie keine Mehrfachsteckdosen oder tragbaren Netzteile auf der
Riickseite des Gerits.

ACHTUNG - Das Kiltemittel und das Gas, das die Isolierung ausblést, sind brennbar.
Wenn Sie das Gerdt entsorgen, tun Sie dies nur in einer zugelassenen
Abfallentsorgungsstelle. Setzen Sie das Gerit keiner offenen Flamme aus.

ACHTUNG: Blockieren Sie nicht die Liiftungséffnungen in der Umgebung des Gerits
oder in der Aufnahmestruktur.

ACHTUNG: Verwenden Sie keine mechanischen Vorrichtungen oder andere Mittel zur
Beschleunigung des Abtauprozesses, auBler den vom Hersteller empfohlenen.

ACHTUNG: Beschédigen Sie nicht den Kiihlkreislauf.

ACHTUNG: Benutzen Sie in den Lebensmittel-/Eisfachern keine elektrischen Gerite, es
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sei denn, es handelt sich um den vom Hersteller empfohlenen Typ.

Um Gefahren zu vermeiden, ist es nicht autorisiertem Originalpersonal oder Personal
mit einer professionellen Lizenz untersagt, das Produkt zu reparieren oder zu ersetzen.

Tipps zur Abfallentsorgung

l.

Die Verpackung schiitzt das Gerdt vor Transportschdden. Alle verwendeten Materialien
sind umweltfreundlich und konnen wiederverwendet werden. Helfen Sie mit: Entsorgen Sie
die Verpackung entsprechend den Umweltschutzanforderungen.

. Uber die aktuellen Entsorgungswege informieren Sie sich bitte bei Threm professionellen

Héndler oder der ortlichen Regierungsbehorde.

. Wenn Sie das Gerit entsorgen mdchten, gehen Sie wie folgt vor: Entfernen Sie die Glastiir,

Entfernen Sie das Regal, damit Kinder nicht darauf klettern kénnen, Entfernen Sie die
Turdichtung, damit es nicht zu Unfdllen kommt, wenn Kinder zum Spielen hineinkommen.

. Da in diesem Gerat brennbare Kailtemittel und Warmeisolationsmaterialien verwendet

werden, miissen Sie bei der Entsorgung des Gerits eine Beschiddigung der Kiihlleitungen
vermeiden; halten Sie das Gerédt von Feuer fern und geben Sie es zur Entsorgung an ein
qualifiziertes Recyclingunternechmen.

Der gewahlte Standort fiir Ihren Fleischreifeschrank sollte:

l.

2.

Nicht tiberfiillt und gut beliiftet sein;

Von Wirmequellen und direktem Sonnenlicht fernhalten;

Nicht zu feucht sein (Waschkiiche, Speisekammer, Badezimmer usw.);
Einen ebenen Boden haben;

iiber eine standardméfBige und zuverldssige Stromversorgung verfiigen (geerdete
Standardsteckdose);

Uber eine Steckdose verfiigen, die mit einem Uberspannungsschutz ausgestattet ist;



7. Halten Sie sich vom Mikrowellenherd fern. Einige Mikrowellenherde sind nicht gegen
Welleninterferenzen geschiitzt. Wenn sie weniger als einen Meter vom
Fleischreifeschrank entfernt aufgestellt werden, konnen sie die Funktion des
Fleischreifeschranks beeintrachtigen.

Anweisungen zur Erdung:

Bei der Installation des Geréts muss der Erdungsdraht angeschlossen werden. Bitte verwenden
Sie den Erdungsstecker korrekt, um ein Auslaufen des Drahtes zu verhindern und die Gefahr
eines Stromschlags zu verringern. Der Fleischreifeschrank ist mit einem geerdeten Netzkabel
ausgestattet. Eine falsche Installation der Erdung kann zu einem Stromschlag fithren. Wenn
Sie Fragen zur Installation der Erdung haben, wenden Sie sich bitte an einen professionellen
Elektriker oder das Wartungspersonal.

Hinweis: Wenn die Region hiufig von Blitzen getroffen wird, empfiehlt es sich, einen
Stromschutz zu verwenden.

R600a Achtung:
Beachten Sie zu Ihrer eigenen Sicherheit die folgenden Empfehlungen.
1. Dieses Gerit enthilt eine geringe Menge des Kiltemittels R600a, das umweltfreundlich,

aber brennbar ist. Es schidigt nicht die Ozonschicht und verstirkt nicht den
Treibhauseftekt.

2. Beschidigen Sie wihrend des Transports und der Installation nicht die Rohrleitungen des
Kiltesystems. Das eingespritzte Kaéltemittel kann zu Augenverletzungen oder
Selbstentziindung fiihren.

3. Bei einem Unfall sollte die Stromversorgung des Gerits sofort unterbrochen werden und
der Kontakt mit offenen Flammen oder Teilen, die Funken erzeugen konnen, vermieden
werden.

4. Der Platz zum Aufstellen des Produkts muss so bemessen sein, dass fiir je 8 g Kéltemittel
mehr als 1 m? Platz benétigt wird, und der Kéltemittelgehalt der Ausriistung ist auf dem
Etikett angegeben.

5. Wenn Sie irgendwelche Bediirfnisse oder Vorschldge haben, informieren Sie bitte den
Kundendienst.

6. Achtung: Um Gefahren durch instabile Gerdte zu vermeiden, miissen Reparaturen gemal
den Anweisungen durchgefiihrt werden.

7. Das Symbol & zeigt an, dass das Kéltemittel brennbar ist!
Achtung: Brand- oder Entflammbarkeitsgefahr!

Achtung!
Wenn sich der Fleischreifeschrank im Zustand "OFF" befindet:

7



- Bitte entfernen Sie alle Produkte aus dem Gerdit;
- Achten Sie darauf, dass der Fleischreifeschrank sauber bleibt.

Warten Sie 24 Stunden, bevor Sie den Fleischreifeschrank in Betrieb nehmen. Wihrend
dieser Zeit sollten Sie die Tiir offen lassen, um restliche Geriiche zu beseitigen.

Vor dem Beladen und Anschlief3en des Fleischreifeschranks

Empfehlungen:

Der Fleischreifeschrank sollte bei einer geeigneten Umgebungstemperatur aufgestellt werden
(siche Ende der Bedienungsanleitung). Wenn die Temperatur iiber oder unter dem
Umgebungstemperaturbereich liegt, wirkt sich dies auf die Temperaturschwankungen aus und
die Kiihlleistung kann nicht erreicht werden.

Installation Thres Fleischreifeschranks

Packen Sie aus und entfernen Sie alle Schutzabdeckungen und Klebestreifen von der
Verpackung um und in dem Fleischreifeschrank.

Der Fleischreifeschrank sollte so aufgestellt werden, dass die Steckdose zuganglich ist. Ziehen
Sie das Netzkabel aus der Steckdose. Bewegen Sie den Fleischreifeschrank an seinen
endgiiltigen Standort. Der Fleischreifeschrank sollte an einem geeigneten Ort aufgestellt
werden, an dem der Kompressor keinem physischen Kontakt ausgesetzt ist.

Aufriistung des Fleischreifeschranks: Der Fleischreifeschrank muss aufgeriistet werden,
BEVOR Sie ihn beladen.

Ihr Fleischreifeschrank ist mit vier verstellbaren Fiilen ausgestattet, die das Nivellieren
erleichtern. Wir empfehlen, die hinteren Fii3e so fest wie moglich anzuziehen und die vorderen
FiiBe zu verstellen, um den Fleischreifeschrank waagerecht auszurichten.

MONTAGEANLEITUNG FUR EINGEBAUTE REIFESCHRANKE
RONTLUFTUNG NUR REIFESCHRAN,

1. Bevor Sie das Produkt verwenden, sollten Sie das Innere des Kiihlschranks
(Fleischschranks) mit Wasser reinigen und die Tiir langer als 24 Stunden offen lassen, um den
Restgeruch im Gerit zu beseitigen.

Schritte zur Nutzung

2. Stellen Sie die Temperatur und die Luftfeuchtigkeit auf 1 °C und 82 % Luftfeuchtigkeit
ein, was die beste Temperatur fiir gekochtes Rind- und Schweinefleisch ist.

3. Das Fleisch sollte frisch sein, hochstens 5 Tage nach der Schlachtung.
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4. Wir empfehlen das beste gekochte Rindfleisch: Verwenden Sie junges, fettes, marmoriertes
Rindfleisch.

5. Héngen Sie das ganze Fleischstiick {iber den Rost oder legen Sie die geschnittenen Stiicke
auf das Regal.

Anleitung zur Installation

1. Die "eingebauten" Reifeschrinke sind frontbeliiftet, aber nicht dafiir gedacht, vollstindig
hinter einer Tischlertiir eingebaut zu werden.

2. Bitte halten Sie sich bei der Installation eines eingebauten Fleischreifeschranks an das
Installationsschema. Die Abmessungen des Schranks diirfen die Mindestabmessungen fiir den
Einbau nicht unterschreiten.

3. Einbautrocknungsschrinke saugen die Luft auf der rechten Seite des Liiftungsrahmens an
und blasen sie auf der linken Seite des Liiftungsrahmens unter der Eingangstiir wieder aus.

4. Bei "eingebauten" Trockenschrianken befindet sich der Netzschalter auf dem Bedienfeld, so
dass die Lage des Einspeisepunktes nicht kritisch ist.

5. Der Fleischreifeschrank bendtigt eine Standard-Steckdose mit 240 Volt/10 Ampere. (Oder
gemdil den Spezifikationen der einzelnen Lander).

6. Das Netzkabel ist 2,0 m lang und wird auf der rechten Seite hinten befestigt, wenn man auf
die Vorderseite des Schranks schaut.

7. Wie die meisten heutigen Geréte enthdlt auch der Fleischreifeschrank empfindliche
elektronische Bauteile, die durch Blitzeinschlige und Stromausfille beschidigt werden
konnen. Es ist daher ratsam, einen Uberspannungsschutz zu verwenden, um derartige
Probleme zu vermeiden.

8. Der Einbautrocknungsschrank muss einen Liiftungsschacht an der Tiir haben, wenn eine
Holztiir eingebaut wird.

In warmen Klimazonen MUSS auf jeder Seite der Wand hinten oder oben ein Liifter oder ein
Gitter mit einer Mindestgrole von 200 mm x 40 mm ausgeschnitten werden, damit die
Frischluft in den 30 mm breiten Raum auf der Riickseite des Schranks stromen kann.



Dieser Liifter oder das Gitter darf nicht auf derselben Seite wie andere Gerdte wie
Ofen oder in einem geschlossenen Bereich ohne Zugang zu Frischluft gedffnet
werden. Die Nichteinhaltung der oben genannten Spezifikationen kann zum
Erloschen der GARANTIE fiihren.

Installationsplane fiir den Einbaureifeschrank

Die G-GDMA46N/G-GDMA12N/G-GDMA180N konnen freistehend oder integriert
installiert werden.

Spezifische Installationsmalle entnehmen Sie bitte dem folgenden integrierten
Installationsdiagramm.

Hinweis: Das Ger:iit sollte so aufgestellt werden, dass die Steckdose nach der
Installation zuganglich ist.

MaRzeichnungen:

G-GDMA46N

5%
S0,
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G-GDMA120N

G-GDMA180N
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Zeichnungen der Maf3e des offenen Winkels
G-GDMA46N

bbb bbb b 4564 SbbaS A8 6858484

530mm

= 1094~1128mm

=~ 759~865mm
G-GDMA120N, G-GDMA180N

670mm

1050000000000 0 0000000000000 S 0

= 1234~1273mm

= 723~863mm
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Beschreibung des Strahlersystems
Die Modelle G-GDMA46N, G-GDMA120N, G-GDMAI180N verwenden ein seitliches
Antibeschlagsrohr und ein unabhéangiges Kiihlsystem.
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Schalten Sie Thren Fleischreifeschrank ein

1. Die zulédssige Spannung und Frequenz sind auf dem Typenschild angegeben. Die Steckdose
muss ordnungsgemal geerdet und abgesichert sein.

2. Die Steckdose darf sich nicht direkt hinter dem Fleischreifeschrank befinden und muss leicht
zuganglich sein.

3. Verwenden Sie keine Verldngerungskabel oder -stecker, um den Fleischreifeschrank
anzuschlieBen.

4. Verwenden Sie keine eigenstandigen Wechselrichter oder Energiesparstecker, da sonst das
elektronische Kontrollsystem beschidigt werden kann.

5. Schauen Sie nicht direkt aus der Néahe auf die Lichtquelle, da dies die Augen verletzen
wiirde.

6. Schlielen Sie den Sensor an und schalten Sie ihn ein, indem Sie die Ein/Aus-Taste einige
Sekunden lang gedriickt halten.

Bei der ersten Benutzung des Fleischreifeschranks (oder beim Neustart des
Fleischreifeschranks nach einer langeren Stillstandszeit) wird es eine Abweichung von einigen
Grad zwischen der von Thnen gewéhlten Temperatur und der auf der LED-Anzeige angezeigten
Temperatur geben. Dies ist normal und auf die Dauer der Aktivierungszeit zuriickzufiihren.
Nachdem der Fleischreifeschrank einige Stunden lang in Betrieb war, wird sich alles wieder
stabilisieren.
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Wichtig: Wenn der Netzstecker gezogen wurde, ein Stromausfall vorliegt oder das Geriit
ausgeschaltet ist, warten Sie 3 bis 5 Minuten, bevor Sie es neu starten. Der
Fleischreifeschrank wird nicht starten, wenn Sie versuchen, ihn vor dieser Zeit neu zu
starten.

Sicherheitsverriegelung

Das Gerét ist mit einer Sperrvorrichtung ausgestattet (dies ist nicht bei allen Produkten der Fall,
bitte je nach Produkt einstellen).

Wie in der Abbildung gezeigt, um 90° drehen, in Richtung von Abbildung 2 entriegeln, von 2
aus um 90° umkehren und den Sicherheitsriegel in Richtung von Abbildung 1 verriegeln.

e

2
—3/

Betriebsgerausche

Um die gewlinschten Temperaturen zu erreichen, kann unser Fleischreifeschrank, wie alle
Gerite, die mit Kompressoren und Ventilatoren arbeiten, die folgenden Arten von Gerduschen
erzeugen. Diese Gerdusche sind normal und kénnen wie folgt auftreten:

1. Gurgeln - wird durch die Zirkulation des Kéaltemittels in den Rohrschlangen des Geréts
verursacht.

2. Knackende und klappernde Gerdusche - entstehen durch das Zusammenziehen und
Ausdehnen des Kiihlgases zur Erzeugung von Kilte.

3. Betriebsgerdusch des Ventilators - um die Luft im Inneren des Fleischreifeschranks
umzuwailzen.

4. Ton "Pa Pa" - Startton des Magnetventils

5. Brutzeln: Es wird durch den Fluss des Kiltemittels in der Leitung verursacht, nachdem das
Magnetventil des Systems gedffnet wurde.

Die Wahrnehmung von Larm durch eine Person hiangt direkt von der Umgebung ab, in der
sich der Fleischreifeschrank befindet, sowie von der spezifischen Art der Modelle. Unsere
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Fleischreifeschrianke entsprechen den internationalen Standards fiir diese Art von Gerédten. Wir
werden immer unser Bestes tun, um unsere Kunden zufrieden zu stellen, werden aber aufgrund
von Beschwerden, die auf normalen Betriebsgerduschen beruhen, keine Waren zuriicknehmen.

Tipps fir den Start

1. Reinigen Sie das Innere des Fleischreifeschranks mit einem Desinfektionsmittel, das nicht
aggressiv sein darf.

2. Falls bestellt: Packen Sie die Salzblocke aus und entfernen Sie die Aluminiumfolie. Legen
Sie die Salzblocke in die Edelstahlwanne und stellen Sie die Wanne auf den Boden des
Schranks. Uberpriifen Sie alle 2-3 Tage, ob Wasser auf den Salzblocken verbleibt, wenn ja,
entfernen Sie das Wasser.

3. Temperatur und Luftfeuchtigkeit sind bereits auf 1°C und 85% Luftfeuchtigkeit eingestellt,
was die perfekte Einstellung fiir die Trockenreifung von Rind- und Schweinefleisch ist.

4. Das Fleisch fur die Trockenreifung muss frisch sein, ideal wiren max. 5 Tage nach der
Schlachtung. Sogar vakuumgereiftes Fleisch kann verwendet werden, allerdings nur fiir max.
14 Tage (bitte Folie entfernen).

5. Unsere Empfehlung fiir die beste Trockenreifung von Rindfleisch: Verwenden Sie das
Fleisch einer jungen Kuh mit einer gewohnlichen Fettabdeckung und einer guten
Marmorierung.

6. Hingen Sie den kompletten Riicken an den Haken Ihres Fleischreifeschranks auf oder
legen Sie einzelne Stiicke auf die Regale.

7. Belastbarkeit: max. 2 Knochenhilften mit einer Lidnge von 0,5 m. Sie benétigen also 2
Haken.

8. Tragfahigkeit mit Regalbdden: max. 20 kg Einzelteile oder Zuschnitte konnen auf den
Regalbdden platziert werden.

9. Achten Sie bei der Reifung einzelner Stiicke auf den Regalen darauf, dass die schiitzende
Fettschicht eine zu grofle Verschwendung verhindert, und lassen Sie das Stiick méglichst am

Knochen reifen. Die ideale GroB3e liegt bei ca. 2-4 kg pro Stiick.

10. Bitte tragen Sie bei jedem Kontakt mit dem Fleisch Schutzhandschuhe, fassen Sie das
Fleisch nicht ohne Handschuhe an!

11. Die ideale Reifezeit liegt zwischen 25 und 28 Tagen, aber auch mehr als vier Wochen sind
moglich.
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Einstellen der Temperatur

Wichtig: Die LED-Anzeige entspricht der tatsichlichen Temperatur und
Luftfeuchtigkeit im Schrank.

Die Temperatureinstellungen sind werkseitig wie folgt voreingestellt. Bei einem Stromausfall
werden alle vorherigen Temperatureinstellungen automatisch geloscht und das Gerit kehrt zu
den voreingestellten Temperatureinstellungen zuriick.

Die elektrische Platine aller Modelle verfiigt {iber eine Speicherfunktion.

Es ist wichtig zu verstehen, dass es einen Unterschied zwischen der Temperatur im
Inneren des Fleischreifeschranks und der auf der Anzeigetafel angezeigten Temperatur
gibt: Sie miissen etwa 12 Stunden warten, bevor Sie die Auswirkungen der
Temperaturanpassung bemerken, wenn der Fleischreifeschrank voll beladen ist.

Wenn die Temperatur einmal eingestellt ist, passen Sie sie bitte nicht hdufig an. Der
Thermostat wird die Temperatur im Inneren des Fleischreifeschranks in einem Bereich von
+/- 2°C halten. Die thermische Tréagheit des Fleischreifeschranks und des Glases ist jedoch so
grof3, dass in diesem Temperaturbereich die tatsdchliche Temperatur im Fleischreifeschrank
nur um 0,5 °C bis 1 °C schwanken wird.

Gebrauchsanweisung fiir die Temperaturanzeigekarte :

Anleitung fiir den Betrieb des LED-Panels

(1) 2) @ @ () (s @ (3

> (1) Taste zur Funktionsauswahl :

Die Tasten (4)und (5)einmal driicken, um die Temperatur- und Luftfeuchtigkeitsfunktionen
umzuschalten, und die Tasten (6)oder (7) driicken, um die Temperatur und die Luftfeuchtigkeit
zu erhdhen oder zu senken.

> (2) Ein-/Ausschalten der Ein-/Ausschalttaste :

Halten Sie die Taste 3 Sekunden lang gedriickt, um das Gerit auszuschalten. Hinweis: Die
anderen Funktionen werden mit Ausnahme des Lichtschalters ausgeschaltet, wenn das Gerit
ausgeschaltet ist. Driicken Sie die Taste erneut (ohne Verzégerung), schaltet sich das Gerét
ein.

> (3) Beleuchtung / Einschalten der UVC-Lampe :
Sie wird fiir die Umstellung der Beleuchtung und des UVC-Desinfektionssystems
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verwendet. Driicken Sie die Taste einmal kurz, um die Beleuchtung ein- oder
auszuschalten, und driicken Sie sie drei Sekunden lang fiir lingere Zeit, um das UVC-
Licht ein- oder auszuschalten.

Anleitung zur Kontrolle des UV-Systems

1. Automatische Steuerung: Das Gerit ist eingeschaltet. Wenn die UV-Lampe nicht
manuell eingeschaltet wird, schaltet sich die UV-Lampe alle 24 Stunden ein. Die Dauer
betragt 1 Stunde. Das bedeutet, dass die UV-Lampe alle 24 Stunden fiir 1 Stunde
eingeschaltet wird.

2. Manuelle Bedienung: Der Fleischreifeschrank ist eingeschaltet. Driicken Sie die Taste
3 Sekunden lang, es ertont zweimal "piep, piep". Die UV-Lampe ist noch eingeschaltet.
Driicken Sie die Lichttaste erneut 3 Sekunden lang, es ertont einmal "Piep", dann schaltet
sich die UV- Lampe aus.

3. Wenn das UV-Licht eingeschaltet ist, ist es geschlossen, wenn die Tiir gedffnet wird,
und es ist eingeschaltet, wenn die Tiir geschlossen wird. Auf dem Bildschirm wird alle 10
Sekunden fiir 2 Sekunden "UU" angezeigt.

Hinweis: Die Lebensdauer der UV-Lampe betrigt 12 Monate. Bei Uberschreitung
der Lebensdauer wird die Virenschutzwirkung der UV-Lampe erheblich
reduziert.

> (4) Anzeigefenster :
Anzeige der tatsdchlichen Temperatur,

> (5 Anzeigefenster :
Anzeige der tatsdchlichen Luftfeuchtigkeit

> (6) Taste zum Einstellen der Temperatur und der Luftfeuchtigkeit :

Wenn Sie die Taste einmal driicken, wird die Temperatur / Luftfeuchtigkeit um 1 Grad Celsius
/"1 %RH erhoht.

> (7) Taste zum Einstellen der Temperatur und der Luftfeuchtigkeit :
Einmal driicken, die Temperatur / Luftfeuchtigkeit wird um 1 Grad Celsius / 1%RH gesenkt.

> (8)C/F Funktionstasten zur Umwandlung der Anzeige :

Stellt die Umrechnung Grad Celsius / Fahrenheit ein. Jedes Mal, wenn die Taste gedriickt wird,
dndert sich das Anzeigefenster in Grad Celsius oder Fahrenheit.
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Anleitung zur Verwendung des LCD-Bildschirms
© ©® ® & @

N
w

(1) Netzschalter: .
Einschaltzustand: Wenn Sie den Netzschalter weiter betdtigen, zdhlt der Bildschirm@ 3-2-1
herunter und schaltet sich dann aus, und der Fleischreifeschrank schaltet sich aus.

Standby-Status: Driicken Sie die Taste 3 Sekunden lang ohne Unterbrechung und schalten Sie
das Gerit ein, das Gerit schaltet sich ein.

(2) Funktionstaste/Schalttaste:
Jeweils, die Anzeige (1) und (0) driicken zum Umschalten, (4) und (5) driicken, um die obere
und untere Temperatur und Luftfeuchtigkeit einzustellen.

(3)Taste fiir Beleuchtung/ Umschaltung Fahrenheit/Celsius : .
Driicken Sie die Anzeige jedes Mal, die Anzeige leuchtet auf oder erlischt. Driicken Sie 3
Sekunden lang und die Anzeige wird in Celsius oder Fahrenheit umgerechnet.

(4) Taste zum Einstellen nach unten : .
Die Temperatur oder Luftfeuchtigkeit sinkt mit jedem Druck um 1°C oder 1%.

(5) Taste zum Einstellen nach oben : .
Die Temperatur oder Luftfeuchtigkeit steigt bei jedem Druck um 1°C oder 1%.

(6) Anleitung zur Kontrolle des UV-Systems

1. Automatische Steuerung: Das Gerit ist eingeschaltet. Wenn die UV-Lampe nicht manuell
eingeschaltet wird, schaltet sich die UV-Lampe alle 24 Stunden ein. Die Dauer betrdgt 1
Stunde. Das bedeutet, dass die UV-Lampe alle 24 Stunden fiir 1 Stunde eingeschaltet wird.

2. Manuelle Bedienung: Der Fleischreifeschrank ist eingeschaltet. Driicken Sie die Taste 3
Sekunden lang, es ertont zweimal "piep, piep". Die UV-Lampe ist noch eingeschaltet.
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Driicken Sie die Lichttaste erneut 3 Sekunden lang, man hort einmal "Piep", dann schaltet
sich die UV- Lampe aus.

3. Wenn das UV-Licht eingeschaltet ist, ist es geschlossen, wenn die Tiir geéftnet wird, und
es ist eingeschaltet, wenn die Tiir geschlossen wird. Auf dem Bildschirm wird alle 10
Sekunden fiir 2 Sekunden "UU" angezeigt.

Hinweis: Die Lebensdauer der UV-Lampe betrigt 12 Monate. Bei Uberschreitung
der Lebensdauer wird die Virenschutzwirkung der UV-Lampe erheblich
reduziert.

@ lﬁl Befeuchtungssystem:
Zeigt an, dass die Befeuchtungsfunktion aktiv ist.

lél Entfeuchtungssystem:
Zeigt an, dass die Entfeuchtungsfunktion aktiv ist.

(9) o= Fehlersystem : .
Zeigt an, dass die Fehleralarmfunktion aktiv ist.

Einstellung der Temperaturanzeige: Anzeige der eingestellten Temperatur.

(1) Anzeige der tatsichlichen Temperatur: Anzeige der tatsichlichen Innentemperatur

({2 Feuchtigkeitsanzeige: Anzeige der eingestellten und der tatsachlichen Luftfeuchtigkeit.

Enteisungssystem

Das Produkt verfiigt {iber ein automatisches Kreislauf-Abtausystem. Der Fleischreifeschrank
kann automatisch abgetaut werden, wenn der Kompressor ausgeschaltet und zeitgesteuert ist.
Das Gefrierwasser wird automatisch aus dem Lagerbereich des Fleischreifeschranks
abgeleitet. Das im Behilter kondensierte Wasser wird vom Kompressor in Wérme
umgewandelt oder verdampft, wobei das verbleibende Wasser die Luftfeuchtigkeit im Schrank
aufrechterhalten kann.

Alle Geréte sind mit einer doppelwandigen Low-E-Glastiir mit einer dritten Innenwand aus
Acryl ausgestattet, um die Kondensation an der Glastiir zu minimieren.

Der Fleischreifeschrank ist nicht vollstindig abgedichtet; Frischluftzufuhr ist iiber den
Abluftschlauch moglich.

Hinweise: Wihrend des Kiihlzyklus wird Wérme freigesetzt und iiber die AuBlenfldchen des

Fleischreifeschranks verteilt. Vermeiden Sie es, die Oberflachen wihrend dieser Zyklen zu
beriihren.
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Demontage des Regals

Entfernen des Regalbodens: Entsprechend der unten stehenden Anweisungen auf eine Seite
des Regalbodenbegrenzungsstifts (1) driicken, den Regalboden auf der anderen Seite der
Halterung (1) herauszichen und entfernen und dann den Regalboden in Pfeilrichtung (1)
herausziehen.

Der Einbau des Regals erfolgt in umgekehrter Reihenfolge wie das Entfernen des Regals.

N —
IS =0

I. "A" ist der Regalbegrenzungsstift
2. "B" ist das Regal

Beschreibung des Befeuchtungssystems

Dieses Produkt wverfligt tiber eine automatische Befeuchtungsfunktion. Das
Befeuchtungssystem befindet sich im Inneren der Abdeckung des Ventilators. Wenn es nicht
gewartet werden muss, ist es verboten, es zu 6ffnen und zu entfernen!

Anleitung zum Nachfiillen von Wasser und zum Auswechseln der Wattepads

Hinweis: G-GDMA46N muss das Wasser manuell nachfiillen, G-GDMA120N/G-
GDMA180N haben eine automatische Wasserzugabefunktion.
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SEHR WICHTIGER HINWEIS:

In der Nihe des Aufstellungsortes des G-GDMA120N/G-GDMAI180N sollte klares
Wasser vorhanden sein.

Bevor du den Fleischreifeschrank benutzt, schliefie zuerst den Wasserzulaufschlauch (3)
an und offne dann den Wasserhahn (1), um zu bestitigen, dass Wasser in den
Wassertank einléduft.

(1) Wasser-
Einlassventil

(2) Wassereinlass

(3) Wasser-
Einlaufschlauch

Dieses Produkt verfiigt iiber eine Erinnerungsfunktion zum Auffiillen des Wassertanks. Wenn
das Wasser im Wassertank zur Neige geht, ertont ein akustisches Signal. Gleichzeitig wird im
Anzeigefenster "E5" angezeigt, um auf einen Wassermangel hinzuweisen. Wenn dieser Fehler
auftritt, blinkt die Beleuchtungslampe.

In diesem Fall muss das Wasser manuell nachgefiillt werden. Die Meldung "E5" verschwindet
automatisch innerhalb von 10 Sekunden, nachdem der Wasserzugabevorgang abgeschlossen
ist, und die Kontrollleuchte blinkt nicht mehr.

Hinweis: Bei dem hinzugefiigten Wasser sollte es sich generell um reines Wasser,
Mineralwasser, destilliertes Wasser und andere Wassersorten mit weniger
Verunreinigungen handeln. Fiigen Sie kein schmutziges Wasser mit mehr Unreinheiten und
Verschmutzungen hinzu, um die Qualitit und den Geschmack des Fleisches im
Fleischreifeschrank nicht zu beeintriachtigen!

G-GDMAA46N: Die folgende Abbildung zeigt die Zugabe von Wasser und den Austausch der
Saugwatte:
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G-GDMA46N Wasser von Hand hinzufiigen.
Die Schritte sind unterteilt in: Schritt 1.2.3.4

1. Offnen Sie den Deckel des Wassertanks A, indem Sie dem Pfeil folgen;

2. Nachdem Sie den Deckel des Wassertanks gedffnet haben, ist der Wassertank sichtbar.
Entnehmen Sie den Wassertank in Pfeilrichtung;

3.Drehen Sie dann den Deckel des Wassertanks, der sich am unteren Ende des Wassertanks
befindet. Nach dem Offnen kann Wasser hinzugefiigt werden. Nachdem Sie Wasser
hinzugefiigt haben, setzen Sie es wieder in die Vorrichtung ein, decken Sie den Deckel des
Wassertanks ab und beenden Sie den Vorgang des Wasserhinzufiigens.
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4. Tauschen Sie die Watte aus. Nehmen Sie den Wassertank heraus und ersetzen Sie die

Watte geméf der Abbildung.

G-GDMA120N/G-GDMA180N Schritte zum automatischen Wasseraustausch und zum

Auswechseln der Saugwatte
Die Schritte sind unterteilt in: Schritt 1.2.3

Hinweis: Der Schalter fiir d

werden!




1. Stellen Sie einen 2-Liter-Wasserbehalter unter das Abflussrohr und schrauben Sie den
Deckel des Abflussrohrs zum Entleeren ab, wie in Abbildung 2 unten gezeigt.

Ll g ’
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2.Funktionsschema des Abflussdeckels
Entfernen Sie die Anzeigetafel (Die digitale R6hrenanzeige kann abgenommen werden. )

und die Ablenkplatte des Wassertanks geméfl dem Verfahren in der Abbildung entfernen und
die Anschlussdrihte und Stecker, die mit dem Ventilator, dem Wasserzulaufschlauch usw. am

Wassertank verbunden sind, abziehen.
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3.Entfernen Sie die saugfahige Watte
Entfernen Sie die Baugruppe des Wasserbehélters und ersetzen Sie die Watte gemal3 der

Abbildung.




G-GDMA120N/G-GDMA180N Schritte zum manuellen Wasserwechsel und zum
Auswechseln der Wattepads

1. Beobachten Sie das Fernrohr und fiillen Wasser nach, wenn der Wasserstand unter dem
niedrigsten Wert auf der Skala des Wassertanks liegt.

2. Ziehen Sie den Wasserbehélter vorsichtig von unten nach auflen, gieen Sie destilliertes
Wasser oder Wasser ohne Verunreinigungen in den Wasserbecher, wobei das Wasser nicht
iiber die Skala fiir den maximalen Wasserstand hinausgehen darf. Nachdem Sie das Wasser

eingefiillt haben, driicken Sie den Wasserbehilter nach vorne (driicken Sie nicht zu fest, um
Spritzer zu vermeiden).




3.Nachdem Sie den Wassertank herausgezogen haben, tauschen Sie das Befeuchtungs-
filterelement wie in der Abbildung gezeigt aus.

Reversibilitiat der Tir

1. Je nach Modell und Griffart des Fleischreifeschranks kann es erforderlich sein, die Tiir um
180 Grad zu drehen oder die Tiirrichtung symmetrisch zu dndern (abhédngig von der
produktspezifischen Konfiguration).

2. Die Tiir kann je nach Art der Griffe des Fleischreifeschranks irreversibel sein, oder die Tiir
muss bei der Bestellung demontiert und ausgetauscht werden.

Achtung: Um Unfille beim Auswechseln der Tiir zu vermeiden, empfehlen wir Thnen,
sich helfen zu lassen. Die Glastiir ist schwer und kann bei einem Sturz Verletzungen
verursachen.

1. Stellen Sie den Schrank in gedffneter Position auf, wobei die Tiir so weit wie mdglich
geodffnet ist.

2. Verwenden Sie ein kleines Messer (2), um den Ziernagel (1) auf der gegentiberliegenden
Seite zu entfernen (Abbildung 1);

3. Verwenden Sie den Innensechskant-Schraubendreher (Werkzeug 5), um die Schrauben (4)
der Absturzsicherung (3) zu entfernen und nehmen Sie dann die Absturzsicherung ab (Abb.
1).

4. Halten Sie die Tiir fest, verwenden Sie den sechswinkligen Schraubendreher (Werkzeug 5),
um den Kern der Tiirwelle (6) von beiden Enden des oberen Teils der Tiir abzuschrauben.
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Nehmen Sie die Tiir heraus und legen Sie sie beiseite (Abbildung 2).

5. Schrauben Sie das obere und untere Tiirscharnier (7)(8) mit einem MS5-Innensechskant-
Schraubendreher (Werkzeug 5) ab und montieren Sie dann das Tiirscharnier auf der
gegeniiberliegenden Seite. (Abbildung 3 und 4)

6. Drehen Sie die Tir um 180 Grad um und installieren Sie sie dann auf der
gegeniiberliegenden Seite des Schranks. (Abbildung 5)

7. Bringen Sie schlieBlich den Ziernagel und die Absturzsicherung auf der gegeniiberliegenden
Seite an. (Abbildung 6)

1

1. Ziernagel 2. Messer 3. Fallschutzvorrichtung

4. M5 sechs Winkel 5. M5 Schraubendreher mit sechs Winkeln 6. Tiirspindel
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Tiir-Timeout-Alarm:

Wenn die Tiir langer als 5 Minuten offen ist, wird das Tiiralarmsystem aktiviert und die LED-
Anzeigen blinken, um zum Schlieen der Tiir aufzufordern. Die Alarm-LEDs schalten sich
automatisch aus, nachdem die Tiir geschlossen wurde.

Installation des Griffs

Hinweis: Nicht bei allen Produkten miissen die Griffe von Hand angebracht werden, bitte
folgen Sie den Anweisungen flir das gekaufte Produkt.

1. Nehmen Sie den Griff vom Schrank ab und entfernen Sie dann die 2 Schrauben der
Zubehorbox.

2. Offnen Sie die Tiirdichtung von der Tiirseite her, setzen Sie dann die Schrauben in die 2
Grifflécher an der Tiirseite ein, richten Sie die Schrauben am Griffloch aus, ziehen Sie die
Schrauben mit einem Phillips, Schraubendreher an und schlieBen Sie die Tiirdichtung
wieder.

-

Wenn die Schraubenldcher des Griffs nicht genau mit den Lochern in der Tiir iibereinstimmen,
bohren Sie mit der elektrischen Bohrmaschine die Locher in der Tiir etwas groBer (auf der
Oberflachenseite), damit der Griff perfekt angebracht werden kann.

Empfehlung zur Fleischqualitat

Das beste Fleisch, das fiir die Trockenreifung anerkannt ist, sind Rinderrippen mit Knochen.
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Es ist immer besser, bei einem Handler zu kaufen, der sein Fleisch von einem Schlachthof mit
guter Qualitdt bezieht.

Je jinger das Tier ist, desto besser ist das Ergebnis. Es ist immer empfehlenswert, ein Stiick
Fleisch mit einem guten Fettgehalt und einer hohen inneren Marmorierung zu kaufen. Es ist
ratsam, das Fleisch am Knochen reifen zu lassen, entweder hiangend oder in moglichst grof3en
Gelenken. Der Grund dafiir ist, dass die Menge an reinem Fleisch, die der Luft ausgesetzt ist,
minimiert wird, was wiederum den Gewichtsverlust verringert.

Es wird eine Trockenreifungsperiode von mindestens 21 Tagen empfohlen, da der Geschmack
erst dann intensiver wird. Hinweis: Eine Reifezeit von bis zu 6 Wochen ist moglich. Der
hygienische Umgang mit Lebensmitteln sollte immer beachtet werden, um die besten
Ergebnisse zu erzielen. Am Ende des Prozesses wird die diinne Kruste abgeschnitten und ist
bereit, entbeint oder in Steaks geschnitten zu werden.

Installation des Liiftungssockels

Hinweis: Nicht alle Produkte miissen den Ventilationssockel allein installieren, bitte beachten
Sie die Konfiguration des gekauften Produkts.

1. Nehmen Sie den vorderen Liiftungssockel vom Produkt ab und entfernen Sie die 4
Schrauben aus der Zubehorbox.

2. Offnen Sie die Tiir, richten Sie den Liiftungssockel mit den vier Schraubenléchern an der
Unterseite des Schranks aus und ziehen Sie die Schrauben mit einem Phillips-Schraubendreher
fest.

Anomalien im Betrieb

Stellen Sie siqher, dass der Netzstecker Strom fiihrt, indem Sie ein anderes elektrisches Gerét
anschlieBen. Uberpriifen Sie ggf. die Sicherung. Vergewissern Sie sich, dass die Tiir richtig
geschlossen ist.
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Wenn Ihr Fleischreifeschrank eine Fehlfunktion zu haben scheint, trennen Sie ithn vom
Stromnetz und wenden Sie sich an Thren Kundendienst. Alle Arbeiten am Kéltekreislauf
sollten von einem Kiltetechniker durchgefiihrt werden, der eine Inspektion des
Dichtungssystems des Kreislaufs durchfithren muss. Ebenso miissen alle Arbeiten am
elektrischen Kreislauf von einem qualifizierten Elektriker durchgefiihrt werden.

Hinweis: Jeder Eingriff, der von einem nicht von Uns autorisierten Techniker
vorgenommen wird, fithrt zum Erloschen der Garantie.

Elektrische Ausfille

Bei einem Stromausfall werden alle vorherigen Temperatureinstellungen automatisch
beibehalten und das Gerét kehrt zu einer voreingestellten Temperatureinstellung zuriick.
(Siehe Voreinstellungstabelle)

Die meisten Stromausfille werden innerhalb kurzer Zeit behoben. Ein Stromausfall von ein
oder zwei Stunden wird die Temperaturen des Fleischreifeschranks nicht beeinflussen. Um
eine plotzliche Temperaturdanderung bei ausgeschaltetem Gerét zu vermeiden, sollten Sie es
vermeiden, die Tiir zu O6ffnen. Bei einem ldngeren Stromausfall sollten Sie Mallnahmen
ergreifen, um Ihr Fleisch oder Ihre Lebensmittel zu schiitzen.

Was auch immer die Ursache sein mag, wenn Sie abnormale Temperatur- oder
Feuchtigkeitswerte im Inneren IThres Fleischreifeschranks feststellen, sollten Sie wissen,
dass nur eine lange und haufige Exposition gegeniiber diesen abnormalen Bedingungen
eine schidliche Wirkung auf Ihr Fleisch oder Thre Lebensmittel haben kann.

Vor der Entsorgung des Gerits.
1. Ziehen Sie den Hauptstecker aus der Steckdose.
2. Schneiden Sie das Hauptkabel ab und entsorgen Sie es.

Richtige Entsorgung dieses Produkts

Das Symbol auf dem Produkt oder seiner Verpackung bedeutet,
dass dieses Produkt nicht als Haushaltsabfall behandelt werden
darf. Es muss bei einer geeigneten Abfallsammelstelle fiir das
Recycling von elektrischen und elektronischen Geréten abgegeben
werden. Wenn Sie dafiir sorgen, dass dieses Produkt
ordnungsgemil entsorgt wird, tragen Sie dazu bei, mogliche
negative Folgen fiir die Umwelt und die menschliche Gesundheit
zu verhindern, die sich aus einer unsachgeméfen Handhabung
_ dieses Produkts ergeben konnten. Detaillierte Informationen zum
Recycling dieses Produkts erhalten Sie bei Threr Stadtverwaltung,
Threm Hausmiillentsorgungsunternehmen oder in dem Geschéft, in
dem Sie das Produkt gekauft haben.
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Anleitung zur Problemlosung

Héufige Probleme konnen leicht behoben werden, sodass Sie die Kosten
fiir einen eventuellen Eingriff sparen konnen.

Bitte lesen Sie die Bedienungsanleitung sorgfaltig durch und beachten Sie
die Tabelle in der Anleitung zur Fehlerbehebung.

haufig ein und
aus.

PROBLEM MOGLICHE URSACHE
Der Fleischreife- | Er ist nicht eingesteckt.
schrank Das Gerit ist ausgeschaltet.
funktioniert nicht. | Der Leistungsschalter hat ausgelost oder die Sicherung ist kaputt.
Fleischreife- Uberpriifen Sie die Temperatureinstellung.
schrank ist Die dufere Umgebung kann eine hohere Einstellung erfordern.
nicht kalt Die Tiir wird zu oft gedffnet.
genug. Die Tiir ist nicht vollstdndig geschlossen.
Die Tiirdichtung ist nicht dicht.
Schaltet sich Die Temperatur im Schrank ist hoher als die herkommliche Tempers

Die Tiir wird zu oft gedftnet.

Uberladung der Lagerung im Schrank

Die Tiir ist nicht vollstdndig geschlossen.
Die Temperatur ist nicht richtig eingestellt.
Die Tiirdichtung ist nicht dicht.

scheint zu viel
Larm zu machen.

Das Licht Er ist nicht eingesteckt.

funktioniert nicht. | Der Schutzschalter wurde ausgelost oder eine Sicherung
durchgebrannt.
Die Lampe ist beschadigt.
Die Lampe ist ausgeschaltet.

Vibrationen. Bitte tiberpriifen Sie, ob der Fleischreifeschrank auf einem ebenen
Boden steht.

Der Reifeschrank | Das klopfende Gerdusch kann vom Auslaufen des Kaltemi

herriihren, was normal ist.

Am Ende eines jeden Zyklus konnen Sie ein gurgelndes Gerdusch hé
das durch die Zirkulation des Kéltemittels in Threm Fleischreifesch
verursacht wird.

Das Zusammenziehen und Ausdehnen von Innenwénden kann Berst-
Knackgerdusche verursachen.

Der Fleischreifeschrank ist nicht waagerecht.

Die Tiir lasst sich
nicht richtig
schlief3en.

Der Fleischreifeschrank ist nicht waagerecht.

Die Tiir wurde verkehrt herum und nicht richtig eingebaut.

Die Dichtung ist defekt. (Der Magnet oder das Gummi ist beschidig
Die Regale sind falsch positioniert.
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BHUMAHUE

Wudopmarus, coaepkamasicss B OSTOM JOKYMEHTE, MOXET ObIThb H3MeHeHa 0e3
IIPEABAPUTEIBLHOTO YBEIOMIICHUS.
Hexotopeie Mozenu OCTYIIHBI TOJIBKO B OIPEIEICHHBIX CTpaHax.

Mps1 He mpeaocTaBiIsieM rapaHTUW HA HAIl CYIIMIBHBIN KA, €CIM OH UCTIOIB3YETCs HE 10
Ha3Ha4YeHHI0. MBI HE HECEM OTBETCTBEHHOCTH 3a IMOPYY WIM MOBPEXKICHHE MsCA WIH
JT000T0 JIPYTOro COAEPAKUMOTO, CIy4ailHO€ WM KOCBEHHOE, CBSI3aHHOE C JIOOBIMU
nedekTamMu CymuiabHOTO mKada. ['apaHTHsi pacnpoCTpaHseTCss TOJBKO Ha CYIIWJIbHBIN
mkad, HO HE Ha €ro COACPKUMOE.

OTOT mnpubOp HE TMpenHa3HaueH g HCIHOJIb30BaHMS JUIAMU (BKJIOYas JeTel) ¢
OTPaHUYCHHBIMU (YM3UYECKIMH, CCHCOPHBIMU WJIH YMCTBEHHBIMH CTIOCOOHOCTSIMH, a TAK¥KE C
HEJOCTaTOYHBIM OIBITOM W 3HAHUSAMH, €CIIH TOJBKO OHH HE TOJYyYWIH HAA30p WIH
WHCTPYKIIUHU 10 HCTOJIB30BAHUIO MPUOOpa OT JHIA, OTBETCTBEHHOTO 32 MX OE30MacHOCTb.
JleTn He MOJKHBI MTpaTh ¢ MPUOOpPOM. UWCTKAa M TEXHUYECKOE OOCTY)KHBAHWE HE JOJKHBI
MIPOBOJIUTHCS ACTHMHU O€3 MPUCMOTpA.

JleTy JOJIKHBI HAXOUThCS MO TPUCMOTPOM, YTOOBI HE UTPATh C MPUOOPOM.

He namaiite ynakoBky u ee yactu JeTsaMm. CkIaabIBaHUE KAPTOHA U TUJIACTUKOBOM TUICHKHU
MOKET MPEACTABIATH OMMACHOCTD YAYIIIbs!

CymmiibHbIH mKag ¢ 3aMKOM Ha JABEPIIE: XPAHUTE KIIIOY B HEJOCTYITHOM JIJIsl IeTel MecTe!

ITOT nNpudOp NpeAHA3HAYEH TOJBKO /IS OXJAXKIEHUS MSCa WIM NPOAYKTOB B
KOMMepUYeCKHX MM AaHAJTOTHYHBIX YCJIOBHSX.

JIroboe apyroe ucnonbp3oBaHue 3ampeiieHo. JIroboe HenmpaBmIbHOE HCTOIb30BaHNEe Mprubopa
MOKET TPUBECTH K MOBPEXKICHUIO WM MIOPYE XpaHAIIMXCA MPoaykToB. Kpome Toro, mpubop

HC IIOAXOOUT I UCIIOJIB30BAHUS BO B3PBIBOOIIACHBIX 30HAX.

He xpanuTe B 3TOM npubope B3pHIBOOIIACHBIE BEIISCTBA, HAIIPUMEP, a3PO30JIbHbIC OaJIJIOHBI
C JIETKOBOCIUIAMEHSIOIIUMHUCS MPOTIEJIJICHTaMHU.

YBenomiieHue 0 NpoOBeIeHUH ONepalun

1. etam B Bo3pacte OT 3 10 8 JieT He paspemiaercss OpaTh WM OCTaBJISATh BEIIU B
CYIIWIIBHOM IIKady.



2. JlnmuTenbHOE OTKPBITHE JBEPIbI MOXET MPUBECTH K 3HAYUTEIHHOMY MOBBIIICHHIO
TEMIEpPaTyphl B CYIIMIBHOM IIKady.

3. Perymspuo ouumiaiite mpubop, 4TOOBI COXPAaHUTH pe3epByap AN BOJABI YHUCTHIM H
N30€KaTh 3arpsA3HEHUS MHILH.

4. Tlepen BKIIOYEHUEM CYIIMIIBHOTO IIKada OYHCTUTE PE3EPBYaAp sl BOABL; PEKOMEHIYETCS
OUYHUIIATh pe3epByap JJIsl BOJAbI KaxAble O THEH.

5. CymuiabHbIN mIKad He MOAXOAUT AJI XPaHEHHUS 3aMOPOKEHHBIX MTPOTYKTOB.

6. Ecin CYHJHHBHBIﬁ I]_IKa(l) OCTacTCd NYCTBIM B TCUCHUC MOJIMTCIBHOIO BpPCMCHU,
BBIKJIFOYHUTC HpI/I60p, pPasMopO3bTC €TI0, OYHUCTHUTC, BBICYIIUTC MW OCTABBTC JABCPLY
OTKpBITOﬁ, YTOOBI MMpCaAOTBPATUTD 3aIlJICCHCBCHHUC XJIaJaI'CHTa BHYTPH HpH6opa.

7. HpI/I HaJIMYNH OBYX HIIN oosee pPa3IMIHBIX BHUJOB MsACA 3aBCPHUTC IIPOAYKTBI B IIAKCT,
IIpCKAC 4CM IIOMCCTUTL HUX B CYIHHHBHBIﬁ IHKa(i), YTOOBI HM30eKaTh 3arpsA3HCHUA HM3-3a
KOHTaKTa ABYX BHJOB M:ACA. 2T0T IMPOAYKT IIOAXOAUT TOJIBKO IS CBUHHUHBLI U I'OBAOWHBI,
APYIuc BUAbI MACA HEC JOITYCKAIOTCH.

8. Ecnmm w3 wmsica BBITEKAeT >KHJIKOCTb, 3aBEPHUTE €ro B TMAaKeT, YTOObl HE HAPYIIUThH
CTPYKTYpPY HNPOJIYKTa, KOTOPBIN JIETKO OUYUCTUTD.

Kaumarnuyeckasi Mojaesb

KrmuMatngeckass MOIeb - 3TO TeMIlepaTypa OKpYXaroIel cpebl, IpU KOTOPOH BBl MOXKETE
WCIIOJIB30BaTh MPUOOP JIJIT MAKCUMAIILHOTO OXJIaKICHUS.

IToHwkeHHass WM TIOBBIIICHHAS TEMIIepaTypa OKpYKalolleld cpebl MOXKET TMOBIMATH Ha
paboTty npubopa, 4TO MPHUBEIAST K KOJCOAHUSM TeMIepaTypbl U HEBO3MOXXKHOCTH JOCTUYD
KEJIAEMOW TEMIIEPATYPBL.

32°C+2°C nnst mpubopoB knmuMatudeckoro kiacca 0, 1, 2, 3, 4, 6 wim 8
43°C+2°C nnst mprOOPOB KIIMMATHYECKOTO Kitacca S uiu 7.

N3peane cieayer MCHoJb30BaTh TOJAbKO NMPH YKA3aHHOW TemIepaTrype OKpY:Kalomiei
cpeabl.

I/IHCprKIII/II/I 1no 0e30MacHOCTH U NpeaAYNPECKACHUNA

1. Bo u30exaHue TpaBM WM TMOBPEXKICHHUS CYUIMJIBHOTO IHIKada PEeKOMEHIYETCs, YTOOBI
nprOOp pacakoOBBIBAIM /1B UM 00JIEE YETOBEK.

2. Ecnu  wum3nenue TOBPEXKIEHO TPH TPAHCHOPTUPOBKE, HEMEVIEHHO CBSDKUTECH C
MTOCTABILMKOM, ITPEXK/IE YEM HCIIOIB30BATH €T0.

2



3. Tmepel HCIOJIb30BaHHEM HEOOXOAWMO CHATH BCIO YIMAKOBKY, YTOOBI M30€XKaTh IMJIOXOTO
3a3€MJICHMSI WM TOBBIIIEHHOrO Iryma. g oOecnedeHus yCTOWYMBOCTH CYIIMIBHOTO
mKkaga, MoXKaIyicTa, OTPEryIupyilTe HOXXKH prbopa B COOTBETCTBUU C PACTIONOKEHUEM
Ha TI0JTy.

4. KoHCTpyKIIUS W3JEHs BEPTUKAIIbHAS, TO3TOMY TPH Pa3MEIICHUH CYIIMJIBHOTO ImKada
HEOOXOIMMO O00ECTIeUNTh JOCTATOYHYIO BEHTWIAIMIO B €ro 3agHed YacTH, YTOOBI
0OJIETYUTh OTBOJ TEILJIA.

5. BcerpauBaiite uznenue, 4TtoObl YCTPAHUTH OKPYXKAOUIUME MPENSATCTBUS U OOECIECUUThH
LHUPKYJIALHIO BO3AyXa.

6. UeTblpe HOKKHU 1IKa(a MOXKHO peryaupoBaTb. Mbl peKOMEHIYEM OTPErYJIUPOBaTh BHICOTY
JBYX 3aJIHAX HOXKEK IKada 10 MaKCUMyMa, a 3aT€M OTPEryJIUPOBATh JBE MEPEIHUE HOKKHU
mkada g goctmxeHus OanaHca. Ilpu perynmpoBke BBICOTBI MPUOOP JOJKEH OBITH
Ty CTBIM.

1. CBCTOAMOJ0B HCIIOJB3YIOTCA TOJIBKO JJIA BHYTpeHHCﬁ IIOACBCTKHU H3ACIINA, HO HC AJIA
OCBCIICHUA ITOMCIICHUA.

8. 8Ecmu IpUOOp YTOIUICH, OCTAaBbTE BEHTHIISAIIMOHHOE OTBEPCTHE OTKPBITHIM.

9.Ecnu cymunbHbIA KA HE MUCIOJIB3YETCA B TEUCHHE JIJTMTEIILHOTO BPEeMEHH, 0053aTEIbHO
OTIOPOYKHUTE €T0 COJIEPKUMOE W TPOMOWTE BOJOW, YTOOBI COXPAHUTh YHCTOTY BCETO
npuodopa.

10.B nomnosiHeHrE K METO/TY, PEKOMEHIOBAHHOMY MPOU3BOIUTENIEM, HE CJIETyeT UCIIOJIb30BaTh
MEXaHMYeCKoe O00OpyJIOBaHHE WM JpyrHe METOJAbl JJisi yCKOPEHUs TMpoliecca
pa3MopakuBaHusl (Harpumep, 0OyB, KOMIaHUE U T.1I.).

11.He noBpeauTe XONIOAMIBHBIE TPYOOIIPOBO/IHI.

12.B nomemieHus X I8 XPaHEHHS MHIIEBBIX MPOJYKTOB HEIb3s  HCIOJIH30BaTh
AICKTPONPHOOPHI, 32 HCKIIOUYEHUEM TEX, KOTOPhIC PEKOMEHIOBAHBI ITPOU3BOIUTEIICM.

13.He xpanmte B CymmiabHOM mikady B3pbIBUATBIC BEIISCTBA, HANPHUMEP a’pO30JIH,
CIIOCOOCTBYIOIIIHE TOPEHUIO.

14.Ecnu mHYp mNWUTaHUS TOBPEXKICH, BO U30€XKaHHWE OMAaCHOCTH, HEOPUTHUHAIbHBIMI
YIOJHOMOUYEHHBIA MPOQEeCcCCHOHATBHBIN MEPCOHAN WM MEePCOHAN ¢ Mpo(ecCHnOHATbHBIMU
JMLEH3USAMH HE MOKET PEMOHTUPOBATH WIM 3aMEHATH U3AEIHNE, M0KATYyUCTa, HEMEUIEHHO
CBSKMTECH C IIOCTABIIUKOM.



OnacHocTb

1. Ocreperaiitech prcKa 3aCTpeBaHUs AETEW B OarakHUKeE.

2. He no3BossiiTe AeTsaIM MOJIB30BATHCI U3AEIIMEM CAMOCTOATEIBHO.

3. He ucnonp3yiite BHyTpH U3IEIHS DJICKTPUYECCKUE MPUOOPHI (Harmpumep, o0oTrpeBaTe,
JIbJIOTEHEPATOPHI U T.1.).

4. He craBbTe Ha HN3ICIINC 3H€KTpOHpH60pBI HJIN TAXKCIIBIC ITPCIMCTHI.

5. He mnepememniaiite npubop, e€cii OH HE MYCT, TaK KaK 3TO MOXET IMPUBECTU K €ro
nedopmanuu.

6. IloxamyiicTa, ycTaHaBiMBaiiTe MpUOOpP B JOCTYITHOM MECTE, TJI€ €CTh PO3eTKa M TJIe
HEJb3s IIPUKACATHCSA K KOMIIPECCOPY.

7. Ecmm IIHYP IIUTaHUSA HWIIHW JIaMIla ITOBPCIKIACHBI, HC HCHOHBSYﬁTG QICKTPHUUICCTBO BO
n30eKaHue OIMacHOCTH.

8. B ciyyae HeucCrnpaBHOCTH OTKJIIOYUTE MPUOOP OT CETH, BHIHBTE BUJIKY M3 PO3ETKH, HE
TSHUTE 32 Kabelb, HE BHIKJIIOUANTE €ro U HE BBIHUMAUTE MPEI0XPAHUTET.

9. He nmomyckaercst HCIIOIB30BaHHUE JISTKOBOCILIAMEHSIOIITUXCS a3p030Jiei BOIM3Ku npubdopa.

10. He moBpexnaiTe XxonoaumibHbIe TpyObl. Eciiu xi1agarent B Tpy0ax monajieT Bam B ria3a, 3To
MO>KET MPUBECTU K CEPHE3HBIM TPABMaM.

11. He ucnonp3yiiTe JIETKOBOCIUIAMEHSIOIIMECS KUAKOCTH JJISI OYUCTKH Mpubopa, TaKk Kak
JIETKOBOCIIJIAMEHSIOIIMECS KUAKOCTH W BBIICIISIEMBIE UMHU Mapbl NPEACTABISIOT OMACHOCTH
BO3TOpPAHUS U B3pHIBA.

12. BHUMAHUE - I1pu pazmenienun nprudopa yoeauTech, YTO IIHYp MUTAHUS HE 3a%KaT U He
MTOBPEK/IEH.

13. BHUMAHUE - He pa3memaiite HECKOJbKO PO3ETOK WM NEPEHOCHBIX MCTOYHUKOB
MATaHUsS B 33JIHEH YacTu mpuodopa.

14. OCTOPOXHO - XnagareHT u ra3 Jyisl MpOoAYBKU U30JISIIUU JIETKO BocTuiaMeHstoTcs. [Ipu
yTUIM3AlUU TMpUOopa JenaTe 3TO TONBKO B CEPTUDHUIIMPOBAHHOM IIEHTPE YTUIIM3AIUU
otxoa0B. He monaBepraiite npubop BO3ACUCTBUIO IJIAMEHH.

15. BHUMAHUE: He 3arpoMosxaiiTe BEeHTUISILIMOHHBIE OTBEPCTHS B KOPITyce MpUOopa miu
B KOHCTPYKIIMH KOpITyca.



16. BHUMAHUE: He ucnonb3yiiTe MEXaHMYECKHE YCTPOWCTBA WJIM JIPYTHUE CPEICTBA IS
YCKOPEHHUS MPOLECCA Pa3MOPAKUBAHUA, KPOME PEKOMEHIOBAHHBIX ITPOU3BOJUTEIEM.

17. BHUMAHMUE: He noBpeauTte X0M0UIBHBIN KOHTYP.

18. BHHMMAHUME: He wucnons3yiTe 3aeKTpONpPHOOPHI BHYTPH OTCEKOB JJII XPaHCHHS
MPOAYKTOB/JIb/Ia, €CITH OHU HE PEKOMEHIOBAHbI IIPOU3BOIUTEIIEM.

Bo n30e:xanue onacHOCTH 3alpemacTcss pEMOHT WIMN 3aMEHA U3AC/INA HCOPUTHHAJIBbHBIM
YIIOJHOMOYCHHBIM CrieHAJUCTaAaM WIN ClieIUaaucrTaM, MMECHOIIINM npocbeccnona.m;nylo
JIMICH3HI1O.

CoBeTbl IO yrujims3anum orxoaoB

1. YnakoBka 3amminaer nOpubOp OT MOBPEXKICHUM Tpu  TpaHcHopTupoBke. Bcee
UCIOJIb3yEMbIE MaTepHallbl HKOJIOIMYECKH O€30MacHbl U MOTYT OBITh HCIOJIb30BaHbI
nmoBTOpHO. [loxkamyiicTa, MOMOrMTE Ham: YTUIM3HPYUTE YNAaKOBKY B COOTBETCTBUH C
TpeOOBAHUAMH IO 3aLIUTE OKPYKAIOIIEH CPEIbI.

2. UtoObl y3HATh O CYMIECTBYIOIIMX CIMOCOOAX YTHJIM3AIIMM OTXOJIOB, 0OPATUTECh K CBOEMY
npodeccruoHaIbHOMY JUCTPUOBIOTOPY UM B MECTHOE TOCYIAPCTBEHHOE YUPEIKICHHE.

3. Ecimu BBl XOTUTE YTUIM3UPOBAThH MPUOOP, BBIIOJHUTE Clemytonue aenctBus: CHUMUTE
CTEKJISTHHYIO JIBEPILY, CHUMHUTE TOJIKY, YTOOBI JIETH HE MOTJIHU 3aJIe3Th, CHUMUTE YIIJIOTHEHUE
JIBEPIIbI, UTOOBI MIPEAOTBPATUTH HECUACTHBIC CITy4au, KOTJa ACTH 3aXOSIT IOUrPaTh.

4. TTockonbKy B 3TOM TpHUOOpPE HCIONB3YIOTCS JIETKOBOCIUIAMEHSIOMIUECS XJIaJareHThl U
TETJIOU3OJISIIIMOHHBIC MAaTepUaNIbl, TPU €r0 YTUJIHM3AIUU CIEeIyeT M30erarh MOBPEKICHUS

TpyOOMIPOBOIOB XOJIOAWILHON YCTAHOBKH; XpaHUTE MPUOOP BIAIM OT OTHS U CIOANTE €ro B
KBTHU(HUITMPOBAHHYIO KOMITAHUIO 110 YTUIU3AIINN.

MeCTO, BblﬁpaHHOC AJIS1 CYHINJIBHOTI'O mKa(])a, JOJIZKHO .

1. Ona nomkHa ObITH CBOOOIHA OT OECHIOPSAIKA U XOPOILLIO MPOBETPUBATHCS;

2. XpaHuTe BIAJIH OT UCTOYHUKOB TEIIJIa M MPSIMBIX COTHEYHBIX JTyUeH;

3. He cnumkoM BiakHbIE TOMEIIEHUS (TIpadyeyHasi, KJiaJoBasi, BAaHHAass KOMHATa U T.J1.);

4. PoBHBIM O,

5. Mcnonp3yiiTe CTaHAAPTHBIN, HAASKHBIA UCTOUHUK MHUTAHUS (CTAHJAPTHYIO 3a3€MIICHHYIO

BHJIKY, COOTBCTCTBYIOINYIO MCCTHBIM CTaHI[apTaM). Mgl He PEKOMEHAYEM HMCIIOJIb30BATh
YAJIMHUTCEID WX YAJIUHATCIIb,



6. Hcnonb3yiTe 3JIEKTPUYECKYIO PO3ETKY, OCHAIIEHHYI0 YCTPOWCTBOM 3alIUTHl OT
MepEeHaIPsIKEHNUS,

1. Jlep>kuTech moaalblie OT MUKPOBOJIHOBBIX Neuel. HekoTopble MUKPOBOJIHOBBIE MEYH
HE MMEIOT 3alIUThl OT BOJIHOBBIX MoMeX. EciiM OHM pacroioKeHbl Ha PacCTOSHUM MEHEe
OJIHOTO METpa OT CYIIMJIBHOTO IKa(a, OHM MOTYT MOBJIMATH Ha PabOTy CYyIIUIBLHOTO IKada.

NHcTpyKkumu 1o 3a3eMJIeHUIO |

[Ipu ycraHoBke mpubOOpa HEOOXOAUMO TOIKIIOYHTH MPOBOA 3a3emuieHus. l[loxanmyiicra,
MPaBUJIBHO MCHOJB3YHTE 3a3eMIISIOMNN INTEKep, YTOOBI W30€XaTh YTEYKH IMPOBOAA H
CHU3UTh PHUCK TOPWKCHUS DJIEKTPUYECKUM TOKOM. CymmiapHBIM 1mKad  OCHAIICH
3a3¢MJICHHBIM IIIHYpPOM THUTaHusa. HempaBuiabHas yCTaHOBKA CHUCTEMBI 3a3€MJICHHUS MOXET
MPUBECTH K TOPAKEHUIO DJIEKTPUICCKUM TOKOM. Eciam y Bac BO3HHUKIM BOMPOCHI TIO
YCTAaHOBKE CHCTEMBI 3a3€MJICHHUS, OOpaTUTeCh K TPO(EeCCHOHATBHOMY JJIEKTPUKY WIIH
00CITy>KMBaIOIIEMY MTEPCOHAITY.

Ilpumeuyanne: Eciu B Bamem permoHe 4acro ObBKT MOJHHHM, PeKOMEHAyeM
HCMO0JIb30BATh TOKOOTBO/I.

R600a Ilpexynpe:xaenue :

Jlns Bameit 6e30nmacHOCTH COOJIIOIANTE ClIeYIONNE PEKOMEH IalUH.

1. B stom mpubope coaepkUTCsi HEOOJbIIOE KOIMYECTBO JKOJOTMYECKH YHUCTOTO, HO
JerkoBociamenstomerocs xiaanareHTa R600a. On He moBpekmaeT 030HOBBIN CJIOW U HE
YCUJIMBAET MapHUKOBBIN 3P PeKT.

2. Ilpym TpaHCTIOPTHPOBKE M YCTaHOBKE HE MOBPEAUTE TPYyOOMPOBOIBI XOJIOAMIBLHON
cuctembl. [lomagaHue XJyagareHTa MOXET BbI3BaTh NOBPEKIACHUE IJIa3 WM
CaMOBO3TOpaHHUE.

3. B ciyyae HecyacTHOro ciyyass HEMEIJEHHO OTKJIIOYHMTE MUTaHUEe O0OOPYIOBaHHS U
n30eraiite J1000r0 KOHTAaKTa C OTKPBITHIM IUIAMEHEM WJIM JETalsIMH, CIIOCOOHBIMU
CO3/1aBaTh HCKPBHI.

4. TIpocTpaHCTBO JJiA pa3MeIIeHUs] U3JeIUs JTOJDKHO OBITh TaKWM, YTOOBI KaXble 8 T
XJIagareHra 3aHuManu Oonee 1 M? mpocTpaHcTBa, a coOJep’KaHUE XJaJareHra B
000pyIOBaHUH YKa3bIBAJIOCh HA ITHKETKE.

5. Ecmu y Bac ecTh Kakue-nu00 TpeOOBaHUS WM MPEATIOKEHHUs, MOXKATyHCTa, COOOLTUTE
00 3TOM B OT/1e]1 OOCTY>KMBAaHUSI KIIMEHTOB.

6. Buumanue: Bo wu30exaHue OMAcCHOCTH, CBS3aHHOM C HECTAOWIBHOM paboToi
000pyI0BaHMsI, PEMOHT JIOJI’KEH BBITOTHITHCS B COOTBETCTBUU C HHCTPYKITUSMU.
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7. CumBon & YKasbIBa€T HA TO, YTO XJIAJArEHT JIETKO BOCIIaMeHAETCA!OCTOPOKHO:
OIIACHOCTb BO3TOPaHUs MM BOCILIAMEHEHUs !

OoOparure BHUMaHKE:
Korna cymmnbhsiii mkad Haxoautes B coctostuuu "OFF":
- Y anure Bce NpoyKThl U3 IpUOOpa;
- ConepxuTe CyIMIbHBIN KA B YUCTOTE.

Hopoxkaure 24 yaca mnepel BKJIWYEHHMEM CYIIWJIbLHOro mkada. B TedeHue 3TOro
BpeMEHH Mbl PEKOMEHJAYyeM OCTABJATH [BEpPIY OTKPbITOH, YTOObI YCTPAHMTH
OCTATOYHBIE 3alaxXH.

Ilepen 3arpy3koil 1 NOAKJIIOYEHUEM CYIIMJIBHOIO IKa(da

Pexomenganumn:

CymunpHblil mKad J0DKEH OBITh YCTAHOBJIEH IIPU COOTBETCTBYIOIIEH TeMIlepaType
OKpYXarolei cpeapl (CM. KOHEL pyKOBOJCTBA MOJIb30BaTens ). Eciu TemnepaTypa BbIlIe WU
HIDKE JIMara3oHa TeMIepaTypbl OKpY’KaloIIeH Ccpeabl, 3TO TMOBIUSET Ha KOJIeOaHUs
TEMIIEPATyphl U HE TO3BOJIUT HOCTUYH YPPEKTUBHOCTU OXTAKICHUSI.

YcTraHoBKa CYHIMJIBHOTIO IIKada

PacnakyiiTe u y1anure BCIO 3a1IUTHYIO YIIAKOBKY U KJIEUKYIO JIEHTY C IIOBEPXHOCTH U BHYTPHU
CYNIUJIBHOTO mIKada.

CymmiibHbIi mkad A0HKEH ObITh PacloIOKEH Tak, YTOObl BUJIKa Obula JOoCcTynHa. BeiHbTE
BUJIKY U3 po3eTku. llepemecture mkad s OCylIeHHs] B €ro0 OKOHYATEIbHOE MECTO.
CymiibHbIN mKag T0JKEH ObITh YCTAaHOBJIEH B MOAXOMASIIEM MECTE, IIe KOMIIPECCOP HE
Oynet noaBeprarhbesi GU3NIECKOMY BO3JICUCTBUIO.

BoipaBHuBanue cymmnibHoro mkadga: CynuibHbIi mkad T0KeH ObITh BRIPOBHEH IEpes
3arpy3Komu.

CymiibHbIN mKad ocHallleH 4 peryinpyeMbIMUA HOKKaMH JUisi 0OJIErYeHusl BbIpABHUBAHMSL.
MBI peKOMEHlyeEM MAKCUMAJIBHO 3aTSHYTh 3aJHUE HOXKKH U OTPETYJIUPOBATH MEPEIHHE
HOKKH, YTOOBI BBIPOBHSThH CYIIMIIBHBIN HIKA(.

MHCTPYKIMA IO YCTAHOBKE BCTPOEHHOI'O CTEMK-ATEPA:
TOJIbKO JUIA CTEHK-ATEPA C ®POHTA/IBHOH BEHTH/IALHE




[Mlaru aJ1s KCIOJIbL30BaHUSA

1. Tlepem ucnosb30BaHUEM MPOIYKTA PEKOMEHIYETCSI OYNCTHTHh BHYTPCHHIOIO MTOBEPXHOCTH
XOJIOMWIIFHUKA (MSICHOTO 1IKada) BOJOW U OCTaBUTh JBEPILY OTKPHITOM OoJiee ueM Ha 24 vaca,
9TOOBI YCTPAHUTh OCTATOYHBIC 3aMMaxu B IpuOope.

2. YcranoBute Temmeparypy U BiaxHocTh Ha 1 °C u 82% BiaxkHOCTH, YTO SIBISIETCS
ONITUMAJIBHOM TeMITepaTypoil Isl MPUTOTOBIICHHSI TOBSIIMHBI U CBUHUHBI.

3. Msico 10mKHO OBITH CBEKHM, HE 0os1ee 5 aHel mocie 3a00s.
4. MpI peKOMEHIyeM UCIOJIb30BaTh JYUITYIO TOBIUHY: MOJIOIYIO, JKHPHYIO, MPAaMOPHYIO.

5. IloBechTe HGHBIfI KYCOK M:ACa Ha I'PHJIb WUJIH ITOJIOKHUTC HAPC3aHHBIC KYCKH HaA IIOJIKY.

PyKkoBOACTBO 110 YCTAHOBKE

1. BcrpauBaemble" cymmibHble MIKapbl HWMEIOT (QPOHTAIbHYIO BEHTWIALHUIO, HO HE
MpeIHa3HAYEHBbI 1711 IOJTHOM MHTETPALIMU 3a CTOJISIPHOM JIBEPBIO.

2. [Ipu ycTaHOBKE BCTPaMBaeMOTO CYIIHIBLHOTO MTKada PyKOBOJICTBYHTECh CXEMON MOHTaXa.
Pa3meps! mkada He T0KHBI ObITh MEHBIIIE MUHUMAJIBHBIX YCTAHOBOYHBIX Pa3MEpOB.

3. BctpauBaemple  cymmiibHbIE  IIKadbl  BTSATHBAIOT BO3MYyX C TPaBOM  CTOPOHBI
BEHTWISILITAOHHOW paMbl U BBITATUBAIOT €0 C JIEBOM CTOPOHBI BEHTUJISIIUOHHON paMbl MO
MEepEIHEN TBEPHIO.

4, BCTpOﬁHHBIC" CYHIUJIbHBIC H_IKa(l)BI OCHAIICHBI BBIKIIOYATCIICM IMUTAHUSA, PACIIOJIOKCHHBIM
Ha MaHCJIN YIIPaBJICHUA, IIOOTOMY PACIIOJIOKCHUE TOUKHU ITUTAHUA HC SABJIICTCA KPUTHYHBIM.

5. Ins cymmibHOrO miKada Tpedyercs cranmapTHas po3etka 240 BonwT/10 ammep. (Mnm B
COOTBETCTBUU CO CTICTIM(PUKAIIUSIMH PA3HBIX CTPAH).

6. lllayp nmuranus qmuHON 2,0 M PacmoiOKEH ¢ MPaBOW CTOPOHBI, C3a/IH, €CIIM CMOTPETh Ha
KOPITYC CIIEPE/IH.

7.Kak u OOJBIIMHCTBO COBPEMEHHBIX MPUOOPOB, CYIIMJIBHBIN TIKad COAECPKUT
YyBCTBUTEIIbHBIE IEKTPOHHBIE KOMIIOHEHTHI, KOTOPHIE MOTYT OBITh MIOBPEKICHBI MOJIHUCH U
nepebossiMi B mojade daekTposHepruu. [lostomy Bo wm30ekaHHe MOAOOHBIX TIPOOIIEM
PEKOMEHAYETCS MCIOJIB30BAaTh YCTPOHUCTBO 3aAIUTHI OT MEPEHATIPSKCHHUS.

8. BcrpauBaemblii cymniabHBIN IKa( JOKEH ObITh OCHAIIEH BEHTUISIIMOHHBIM OTBEPCTHEM
Ha JBEPH, €CJIM YCTAHOBJICHA JE€PEBAHHAS IBEPD.



B 30Hax ¢ XapkuM KIMMaTOM B 33aJHEH WIM BEPXHEH YaCTU KaXJAOW U3 CTOPOH
crenbl JJOJDKEH ObITh Bpe3aH BEHTUIISTOP WM penieTka pazmepoM He menee 200
MM X 40 MM, 9TOOBI 00ECTIEUNTh MPUTOK CBEXKETO BO3MyXa B 30-MHIUTMMETPOBOE
IPOCTPAHCTBO B 33JHEH yacTu mKada.

OTOT BEHTWIATOP WM PELIETKY HEJNb3sl OTKPhIBaTh HA OJHOW CTOPOHE C JAPYTUMHU
npubopamu, TaKMMHU Kak TeYH, WIK B 3aKPHITOM MOMEIICHUH 0€3 JOCTYIa CBEXETO
Bo3ayxa. HecoOnrofeHne BBIIEYKAa3aHHBIX TPEeOOBAaHUM MOXKET IPUBECTU K
annynupoBannio 'TAPAHTUN.

MoHTAaKHbIE YePTEeKHU JJI BCTPAUBAEMOTI0 CYIIWIBLHOIO IKaga

G-GDMA46N/G-GDMA12N/G-GDMA180N MoryT OBITh yCTAaHOBJCHBI Kak
OTJICTIHHBIC VI MHTETPUPOBAHHBIE YCTPOMCTBA.

KOHKpGTHBIC pasMCpbl YCTAHOBKHU IIPHUBCACHBI Ha CJIG,I[YIOHIGI;'I CXCMC BCTPOCHHOI'O
MOHTAaXKa.

IIpumeuanue: Ilpudop n0/KeH OBITH PACIOJIOKEH TAK, YTOOBI MOCJIE YCTAHOBKH
BHJIKA ObLIA OCTYIIHA.

I"'abapuTHBIC YepTeXKH :

G-GDMAA46N
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G-GDMA120N

G-GDMA180N

1720 mm
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Yeprexu ¢c pazMmepaMu OTKPBITOIO yIJia
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Onucanue cucTEMBI paanaTropoB

Monen G-GDMA46N, G-GDMA120N, G-GDMA180N OCHAILIIEHLI O0O0KOBOM
NMPOTUBOTYMAHHOW TPYOKOH W He3ABUCUMOM CHCTEMOM OXJIAJK/ICHUS.
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Brurouure cylimiIibHbIA KA

1. JomycTuMoe HampspKEHHE M 4acTOTa yKa3aHbl Ha 3aBOJICKOM TaOiuuke. Buika momkHa
OBITh MPAaBUJIBHO 3a3€MJICHA U 3alUIIEHA PEAOXPAHUTENIEM.

2. Po3eTka He JTOJDKHA pacIiojiarathCsl HeOCPEACTBEHHO 3a CYIIMIIBHBIM ITKaoM M JOJDKHA
OBITH JIETKO JOCTYITHA.

3. He ucnone3yiiTe yaIuHUTEIbHbIE KaOCIH WIIA TITEKEPHI ISl TIOJIKIIIOUEHUS CYIIUILHOTO
mkada.

4. He wucnonb3yiiTeé aBTOHOMHBIC WHBEPTOPHI WM JHEProcOEperariie BHIKH, WHAYE
AJICKTPOHHASI CUCTEMa YIIPaBJIEHUS MOXKET OBbITh MOBPEXK/ICHA.

5. He cmoTtpuTe npsiMO Ha MCTOYHHMK CBETA BOJIM3H, TaK KaK 3TO MOXKET MOBPEIUTH IJ1a3a.

6 IlogkmrounTe M BKIIOYUTE KAMEPY, HAXKaB HA KHOTIKY MUTAHUS HA HECKOJIbKO CEKYH/I.
[Ipy mepBOM HCHONB30BAaHUM CYIIMIBHOTO MIKada (WJIM MpH ero mnepesamycke Moche
JUIMTENBHOTO TPOCTOS) MEXAYy BBIOpAaHHON BaMu TeMIEpaTypoll M TeMIepaTypoi,
oToOpa)kaeMOl Ha CBETOJMOJHOM JuCIUIee, OyAeT pa3HUlla B HECKOJbKO IpaaycoB. DTO
HOPMAaJIbHO U CBSI3aHO C JJIMNTEJIBHOCTBIO BPEMEHU aKkTUBauumu. [locie Toro kak CymmiIbHbINA
mkag npopadoTaeT HECKOIBKO YacoB, BCE CTAOMIN3UPYETCSI.
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Baxno: Ecaiu nmpuéop BbIAEPHYT M3 PO3€TKH, OTKJIIYEH OT CeTH MJIH BBIKJIIOYEH,
noaokaIuTe 3-5 MHUHYT mepel NOBTOPHBIM BKjIKWYeHHeM. CylmIWIbHbIA mKad He
BKJIIOYHUTCS, €CJIM BbI IONBITAETECh 3AIYCTUTh €r0 PaHblle ITOr0 BpeMeHH.

IIpenoxpaHuTeIbHBIA 3aMOK

VY eTpoiicTBO OCHAIIEHO OJIOKUPYIOIIUM YCTPOUCTBOM (3TO HE OTHOCUTCS KO BCEM MPOIYKTaM,
MoKy CTa, HACTPOUTE YCTPOMCTBO B COOTBETCTBHUU C IIPOTYKTOM).

Kax moka3zano Ha pucynke, moBepuute Ha 90°, pa30iI0KupyiTe B HANPABICHUH, YKa3aHHOM

Ha pucyHke 2, moBepHHuTe Ha 90° OT 2 u 3a0JNOKMpPYHTE MPEAOXPAHUTEIBHBIA 3aMOK B
HaNpaBICHUH, yKa3aHHOM Ha pucyHke 1.

-

2
—::/

Pabounii mym

Jist mocTvkeHus TpeOyeMbIX TeMIEpaTyp Hall CYIIMJIbHBIA IIKad, Kak M BCE H3IENHUA,
paboTarolue 0T KOMIIPECCOPOB U BEHTUJISITOPOB, MOKET U37aBaTh CICAYIOIIME BUABI IITyMa.
OTHU UIyMBI SBJISIOTCS HOPMAJTBHBIMU M MOTYT BO3HUKATh CIEAYIOIIUM 00pa3oM:

1. KyxoxaHue - BbI3BaHO LIUPKYJISAIMEHN XIaiareHTa B 3MeeBUKax rmpuoopa.

2. Tpeck W 1HUIEHUE - pe3yJbTaT CKATUS U PACHIMPEHUs raza-xJaJareHra Juis noiaydyeHus
X0J107a.

3. Illym BeHTHIsITOpA - JUIsl HIUPKYJISIUU BO3AyXa BHYTPHU CYIIMIBHOIO IIKada.

4. 3Byk "Pa Pa" - 3Byk 3amycka 3J€KTpOMAarHuTHOrO KjanaHa

5. Iunsmui" 3ByK: OH BBI3BaH XJIAJIAl€HTOM, MPOTEKAIOIIMM MO TPYyOE Mocie OTKPBITUS
AIEKTPOMArHUTHOTO KJIallaHA CUCTEMBI.

Bocnpuatre myma 4enoBEKOM HANpPSIMYyK) 3aBUCUT OT YCJIOBHHM, B KOTOPBIX HAXOIUTCS
CYLIWIBbHBIA mIKad, a Takke OT KOHKPETHOro Tuma mojend. Hamm cymmibHble HIKagbl

COOTBCTCTBYIOT MCKIAYHAPOAHBIM CTaHAAPTaM, INPCABABISACMBbIM K HpI/I60paM TAaKOI'o THUIIA.
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Mp1 BCETJa 6y,Z[CM AC€JIaTb BCEC BO3MOXXHOC, YTOOBI YAOBJICTBOPHUTH HAIIUX KIIMCHTOB, HO MbI
HC 6y,Z[CM BO3BpalaTb TOBAPbI U3-3a )i(aJ'IO6, OCHOBAHHBIX HaA HOPMAJIBHOM IITYMC IIpU pa60Te.

CoseTrbl 10 HaYaJIy padoOThI

1. OuuctuTe  BHYTPEHHIOIO  TMOBEPXHOCTh  CYIIWJIBHOTO IKadga €  [OMOUIBIO
IEe3UH(UITUPYIONIEro CPEICTBA, KOTOPOE HE JOJKHO OBITh arpECCUBHBIM.

2. llpu 3akaze: pacmakyiTe COJIsiHbIE OJIOKH M CHUMHTE allloOMUHHEBYIO Qombry. [lomectute
COJIsIHbIE OJIOKM B JIOTOK M3 HEp)KaBEIOLIeW CTald W IOCTaBbTE JIOTOK Ha JHO IIKada.
[IpoBepsiite kaxkable 2-3 THS, HE OCTaNach JIU Ha COJIEBBIX OJIOKaX BOJA, €CIH J1a, TO yIaIuTe
ee.

3. Temmeparypa u BIaXHOCTh yke ycTaHoBleHbl Ha 1°C u 85% BrnaxHOCTH, 4TO SBISETCS
UJICTbHBIM PEKUMOM JJISI CyXOTO BbI3pEBAHUS TOBSIUHBI U1 CBUHUHBI.

4. Msco g cyxol BbIIEPKKH JOHKHO OBITH CBEXKMM, B Hjealie - He Oojee 5 AHel mocie
3a00s. MOXHO HCIIOIB30BaTh JIaXK€ BBIJCP’)KAaHHOE B BaKyyMe Msico, HO He Oozee 14 nHei
(moxanyiicra, yJalnuTe IIEHKY).

5. Hama pexomeHnpanusi Juisl Jydiied CyXOil BBIIEPKKH TOBSIUHBI: UCIIOJIB3YHTE MSCO OT
MOJIOAOW KOPOBBI C OOBIYHBIM KUPOBBIM MTOKPOBOM U XOPOILLIEH MPAMOPHOCTHIO.

6. IloBechTe BCIO CIIMHKY Ha KPIOYKH B CYUIMJIBHOM INKa]y WM Pa3joXKUTE OTACTHHBIC
YaCTH Ha IOJIKaX.

7. TI'py30moabeMHOCTh: Makc. 2 MOJyMOYalku Ha Koctouke jiuHOU 0,5 M. [loatomy Bam
MOHAI00ATCS 2 KprovKa.

8. I'py30mobeMHOCTH C MOJIKAMU: Ha MOJIKaX MOXKHO pa3MecTuTh He 6osiee 20 KT OTAeTbHBIX
JIETAJIEN WA BBIPE30B.

9. Ilpu co3peBaHMH OTAETBHBIX KyCKOB Ha MOJKaX yOEIWTECh, UTO 3AIIUTHBIA CIIOW KUpa
MPEIOTBPAIIAET CIUIIKOM OOJIBIIOE KOJIUYECTBO OTXO/I0B, U, €CIIM BO3MOKHO, OCTaBbTE KYCOK

co3peBaTh Ha KocTu. M aeanbHblil pasmep - oT 2 10 4 KT Ha KYCOK.

10. Toxkanyiicta, HajeBaiiTe 3alIUTHBIC TNEPUYATKU TMPHU JTIOOOM KOHTakTe ¢ MscoM. He
MpuKacaiTech K Mscy 0e3 nepyarok!

11. ineanbHbIil eprOJT CO3pEBAHMS COCTABISET OT 25 110 28 qHEl, HO BO3MOKEH U 0oJiee 4eM
4 nepenu.
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YcTaHoBKa TeMIIepaTyphbl

BaxHo: CBeTOAUMOAHBIN JHUCIVIEHd COOTBETCTBYET (PAKTHUYECKOHM TeMIepaTrype H
BJIA?KHOCTH B IIKaQy.

Ha 3aBoje-usroroButene 3adaHbl CIEAYIOIIME TeMIEepaTypHble HacTpoWku. B ciydae
OTKJIFOUEHHUSI AJIEKTPOIHEPTUU BCE MPEbIAYIINE TEMIIEPATYPHbIE HACTPOUKN aBTOMATUYECKU
yAANSI0TCS, ¥ TPUOOpP BO3BPAILIAETCS K 3a/IaHHBIM TEMIIEPATYPHBIM HACTPOHKAM.

Bce monenu ocHaiieHs! GyHKIIMEH MaMsITH Ha TJ1aTe YIPaBICHUS.

Ba:xkxHo mnoOHMMATB, YTO CYHIECTBYeT PAa3HULIA MeEKIY TeMIepaTypoil BHYTPH
CyIIMJIbHOTO mkada M TeMmeparypoid, 0To0paxaeMoil HAa NAaHeJIH JUCIVIES: BaM
npujaercsi MOAOKAATH OK0JO 12 4acoB, mpexkae 4eM Bbl 3ameTrure 3(QdekT oT
peryJiMpoBKH TeMIepaTypbl, €CJIH CYIIMJIbHbIN KA} MOJTHOCTBHIO 3ar Py KEH.

Ilocne Toro, Kak Ttemmeparypa YCTAaHOBJICHA, IIOXKalIyWCTa, HE PETryJIUPYWTE €€ 4Yacro.
TepmocTar OyneT moaaep >KUBaTh TEMIIEpaTypy BHYTPH CYIIMIILHOTO IKada B mpenenax +/-

2°C. Ho TemioBast ”HEpLUs CYIUIMJIBHOTO MKa(da ¥ CTEKJIa TAKOBA, YTO B 3TOM TEMIIEPATYPHOM

nuanasoHne (hakTUyeckas TeMmreparypa CylibHoro mkada OyJeT KojiedaThCs TOJBKO Ha
0,5°C - 1°C.

I/IHCprKHI/II/I 0 MCITOJBb30BAHUI0O KAPThI HHIUKAIIMU TEMIICPATYPHI .

I/IHCprKIII/II’I 110 DKCILIyaTalluu CBETOHOJHOM NMaHEe U

1) (2) @ @ 6 (6 @  (®)

> (1) Kuomka BEIGOpa (yHKINH

Haxxvure knonku (4) u (5) oqmH pa3, 4TOGBI NMEPEKITIOUMTH (DYHKIMH TEMIIEpaTyphl H
BIAXKHOCTH, N Haxkmure KHonku (6)imu (7)4ToObI YBEIMUUTD MM YMEHBIINTE TEMIIEPATypy
Y BIIAYKHOCTB.

> (2)KHomKa BKIIFOUCHHNS/BBIKIFOUCHHS TNTAHMUS:
HaxMuTe KHONKY M yJIepKMBauTe €€ B TE€YeHHE 3 CEKyHJ, 4TOObl BBIKJIIOYHUTH MPHUOOP.

[Tprumeuanue: 3a NCKITIOYCHUEM BBIKJIFOYATENSI CBETA, BCE OCTATbHBIC (PYHKIIMH OTKITFOYAIOTCSI
npy  BbIKIOUeHUM mnpudopa. Haxmure kHomky emie pa3 (6e€3 3aaepKku), U TpuOOp
BKJTFOUHTCAL.

» (3 Oceemenne / Bxarouenue mammbs UVC:

15



Ona ucnonp3yercs s npeoOpa3oBaHusi OCBeleHus] U cuctembl ae3uHpexkmmn UVC.
HaxxmMuTe KHOMKY OIWH pa3 Ha KOPOTKOE BpPEMsi, YTOOBI BKIIFOUWTH WJIA BBIKIIOYUTH
OCBEIICHUE, U HAKMUTE €€ B TSUCHHUE 3 CEKYH]I Ha JNTUTEIHPHOE BpeMs, 9TOOBI BKIIFOUHUTH
WJIA BBIKJIIOUNTH Y D-namiry.

Nuctpykumu no ynpasnenuto Y O-cucremoit

1. ABTOMAaTU4ECKOE YIIpaBJICHHE: MalmMHA BKIodaercs. Ecomm Y®d-namma He
BKJIIOUEHA BpPYYHYIO, OHA BKIOYaeTcs Kaxzasle 24 wuaca. I[IpomomkuTenbHOCTD
cocraBisier 1 gac. Oto o3Hauaert, yro Y d-nammna OyeT BKiIrouaThes Ha 1 yac kaxplie 24
qaca.

2. Pyunoe ympasnenme: CymmnpHbIA mkad BrmoueH. Haxwmure kHOmKy Ha 3
CEKYHJIbl, Bbl ycHbllIMTE "Oum, Oum" ABakapl. YibTpaduosieToBasl JiaMIlia BCE €lle
BKJItOYeHa. CHOBa Ha)XMUTE KHOIIKY OCBEIIEHUS HAa 3 CEKyHAbl, MPO3BYYUT OJUH
"oumn", 3areM Y@-j1amia moracHer.

3. Ecaun Y ®-namna BKJIIOYCHA, OHA 3aKpbITd, KOI'Ia ABCPpIA OTKPLITA, U I'OPUT, KOI'la
ABCpHa 3aKpbITa. Ha JUCIIICC KaXKAbIC 10 CCKYH] Ha 2 CCKYHBI ITIOABJIACTCA HAOIINCH
IIU U " .

IIpumeuanue: cpok ciay:xk0b1 Y D-j1amnbl cocTaBisieT 12 mecsines.
IIpeBbileHUEe CPOKa CIAYKObI 3HAYUTEIbHO CHUKAET AHTUBUPYCHBI 3¢ deKT
Y®-n1amnsl.

> (@ Oxno npocMoTpa :
OTtoOpaxeHue (paKTUUECKOU TeMIiepaTyphl,

» (B Oxno npocMoTpa :
OtoOpakeHne (PaKTUIECKON BIAKHOCTU

> (© Kuomnka HaCTPOWKM TeMIepaTyphl U BIAKHOCTH |

HaxxMuTe KHOTIKY OJMH pa3, U TeMiepaTtypa / BIaXHOCTh yBenuuutcs Ha 1 rpaayc Llenscust /
1%RH.

> (7)) KHonka HacTpOMKHU TeMIepaTypsl ¥ BIaKHOCTH
Haxxmute oaun pas, u Temneparypa / BiakHocTh yMeHbInTes Ha 1 rpamyc Lenbens / 1%RH.

> dyHKIMOHATBHBIE KHOTIKH TipeoOpa3oBanus auciuies C/F:
YcranapnuBaeT npeoOpa3oBanue rpaaycoB Llenbcus / dapenreiiTa: npu KaKIOM HaKaTHH
KHOIIKM OKHO JUCIUIesl MeHseTcs Ha rpaaychl Llenbcnsa nim @apenrenra.
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PyxoBoacrso nmoas3oBarens KK-akpana

ooa 2 26

@ Brikimrouatens NUTaHUS :

Cocrosinue BkItoueHus: Eciiv mpoaoiKaTh HAKMMATh BBIKIIOYATE b MUTAHMS, HA 3KpaHe@
HayHeTCsl 0OpaTHBIA OTCUET BPEMEHHU OT 3-2-1, 3aTeM OH BBIKIIIOUMUTCS, U CYIIUIBHBIN mKad
BBIKJTFOUMTCH.

Cocrosiane oxumanus: Haxmure KHOMKY Ha 3 CeKyHABI 0€3 ImepepbiBa W BKIIOUYUTE
YCTPOMCTBO.

(2) dyHKUMOHATHHAS KIABHILA/TIEPEKITIOYATENb

HasxumaiiTe kaxblit pas, ceer (1) u (0) s nepexmouenus, Haxumaiite (4) u (5) 11 yCTaHOBKH BepXHeit
U HIKHEH TemIepaTypsl U BIaXXHOCTH.

(3) Knormka ocsemienus/nepexniouarens Papenreiira/ Lenbens :

HaxxumaiiTe Ha MHIUKATOP KaXIbIM pa3, MHAMKATOP OYyIeT BKIIOYATHCS MU BBIKJIIOUATHCS.
Haxxmure u yep:kuBaiiTe KHONKY B TEYEHUE 3 CEKYH/I, U IUCIUIEH TTEPEeUIeT B IPagyChl
Henbcusa nnu PapeHrenra.

(4) KHOmIKa peryJaupOBKH BHU3 :
[Tpu kaxxI0M HaXKaTUM TEMIIEpaTypa WIK BIaXXHOCTh cHUkaercs Ha 1°C niu 1%.

(® Knomka peryJaupoBKU BBEpX :
[Tpu kaxxa0M HaXKaTUM TEMIIepaTypa WiK BiIaXHOCTh noBbIimaeTcs Ha 1°C umu 1%.

(6) Muctpykumu 1o yrpasiennio Y O-cuctemoit
1. ABTOomMaTHueCcKOE yIpaBlIeHUE: MallliHa BKIro4aerca. Ecnu Y®-namna He BKIHOYEHA
BPYYHY0, OHa BKJIFoUaeTcsl Kaxkasle 24 yaca. [IponommkuTtensHocTh coctaBisieT 1 yac. 91o
o3HauaeT, yTo Y d-namma OyaeT BKIoUaThes Ha 1 yac kaxable 24 yaca.
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2. Pyunoe yipasnenne: CymmiabHbIA MKad BKIIFOYeH. HakxmMuTe KHONKY HA 3 CEKYH/IBI, BBI

M
ycnpluTe "oun, oun" aBakabl. YibTpaduosieToBas Jiamma Bce ele BkiroueHa. CHoBa
HAXXMHUTE KHOIIKY OCBEIIEHUs Ha 3 CEeKYHJbl, MPO3BYYUT oauH "Oun", 3atem Y d-nammna
IIOTACHET.

3. Ecmn Y @-namma BKITIOUEHA, OHA 3aKphITa, KOTa BEpIia OTKPHITa, M TOPUT, KOT/Ia IBEpIia
3akpbiTa. Ha mucrnee kaxapie 10 cexyHn Ha 2 cekyHIabI oToOpakaercs "UU".

I[Ipumeuanue: cpok ciayx0bl Y D-1amnbl cocTaBisierT 12 mecsineB. [lpeBbienue
CPOKa CJIy:KObI 3HAYUTEJIbHO CHUKACT AaHTUBUPYCHBIN 3QdeKT Y D-1aMIIbI.

@ J Cucrema yBIa)KHEHUS .
VYka3bIBaeT Ha TO, YTO (PYHKIUS yBIAKHEHUs paboTaer.

(8): lel Cucrema ocymieHus :
Ka3bIBAa€T HA TO, YTO (DYHKIUs OCYILEHUS pabOTaeT.

© o= Cucrema HEUCTIPaBHOCTEM :
VYka3biBaeT, 4To (PYHKIIMS CUTHAIM3AIIUN O HEUCIIPABHOCTSIX aKTUBHA.

HaCTpoﬁKa mucries: teMreparypbl: OToOpaxkaeT 3aJaHHYI0 TeMIIEpaTypy.

@1 Otobpaxkenue pakTuaeckoi Temueparypsl: OToOpaxkenue GaKTHIECKON TEMIIEPATYPHI B
MTOMEIICHUH

({3 mukaTop BiaxxHOCTU HU: 0TOOpaXkaeT 3anaHHyr0 U HaKTHIECKYIO BJIaKHOCTD.

Cucrema pPasMopakuBaHUs

N3penne OCHAIEHO CUCTEMOM ABTOMATHYECKOTO IUPKYJISIHUOHHOTO pPa3MOpaKUBaHUSL.
CymunapHbeI  mKad MOXKET pa3MOPaXMBAThbCSl aBTOMATHYECKH IIPU  BBIKJIIOUEHHOM
KOMIIpECCOPE U O TaWMepy. 3amep3lias BOJAa aBTOMATUYECKH CIMBAETCS W3 XPaHWIMILA
cymmiabHoro mkada. Bona, ckoHneHcHpoBaBIiascs B KOHTEHHEpe, MpeoOpa3yeTcss B TEIIO
WJIM UCTIAPSIETCS KOMITPECCOPOM, a OCTABIIASICS BOIA MOICPKUBACT BIAKHOCTH B IIKay.
Bce yctpoiicTBa ocHalEHbI IBYCTEHHOU ABEphI0 U3 LOW-E cTekna ¢ BHyTpeHHel akpuiioBoi
TPEThEel CTEHKOU ISl MUHUMH3AITMU 00pa30BaHus KOHCHCATa Ha CTEKIITHHOM JIBEPH.

CymmnbpHBIN mkad HEe MOJHOCTHI0O TEPMETHUYCH; CBEXKHH BO3AYX MOXKET IMPOHHUKATH Yepe3
BBIXJIOTTHYIO TPYOy.
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HpnMeannﬂ: Bo BpCMs XOJOAWJIBHOIO IUKJIA TCIJIO BBIACIACTCA M PACCCHUBACTCA I10
BHCIIHUM ITOBCPXHOCTAM CYIIUJIBHOI'O mKa(ba. H30eraiiTe IMPUKOCHOBCHUA K IMOBCPXHOCTAM
BO BPCM: 3THUX LUKIIOB.

CHATHE OJIKH

CHsTHE TOJKUA: B COOTBETCTBUU C NMPUBEACHHBIMU HUKE€ MHCTPYKLIHUSAMU HAXXMUTE HA OJIHY
cTopoHy orpaHnuuTensHoro mudra (1) MOJNKM, M3BIEKMTE M CHUMHTE IOJIKY C JPYroi
cTopoHbI KpoHiTeiina (1), 3aTeM CHUMHUTE TOJIKY, ClIeTys HanparieHmo crpeikn (1).
YcTaHOBKA MOJIKM AHAJIOTUYHA €€ CHATHIO.

1~ "A" - orpaHUYNTENBHBIN MTH(PT TOJIKH

2 ~ "B" - monka

Onucanue cucTeMbl YBJIA)KHCHUSA

Otor npubop ocHamieH (QyHKIMEH aBTOMAaTHYECKOro yBIaKHEHHs. CHCTEMa YBIXKHCHUS
HAXOJUTCS BHYTPU KPBIIIKKA BEHTHISATOpPA. Ee Hemb3si OTKpBIBaTh WJIM CHUMATh, €CIIA HE
TpeOyeTcs TeXHu4Yeckoe o0CTyKuBaHue!

NHcTpykunu 1mo 100aBJIeHNIO BOJABI M 3aMeHe BAThI

IIpumeuyanne: B G-GDMA46N Boxy HeoOXogumo n00aBJsAITH Bpy4Hyl0, B G-
GDMA120N/G-GDMA180N mnpeaycmoTpeHa ¢GpyHKIHSI aBTOMATHYECKOro J00aBJIeHUSs
BOJbI.
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OYEHDb BAKHOE 3AMEYAHUE:
Boau3u mecra yeranoBkn G-GDMA120N/G-GDMAL180N mosskHa ObITH YHCTast BO/A.

Ilepen ucnoib30BaHUEM CYHIMJIBHOTO mKadga cHAYala NMoACOeAUHUTE NIJIAHT MOJaYr
BOJbI @ a 3aTeM OTKPOiiTe BXOJHOI KpaH @, YTOObI YOeIUTHCSI, YTO BOJA MOCTYNAET B
pe3epByap AJisl BOABI.

(D BrryckHoii K1anaH @ /

BOJIa =

e ‘ell?&n

(2) Bxo 151 BOJIBI

(3 BryckHas Tpy6a
BOJIA

OTOT nipubop ocHaIleH (QyHKIMEH HaMOMUHAHUS O HEOOXOIUMOCTH J0JiMBa Bojabl. Koraa B
pe3epByape 3aKaHUMBAETCSl BOJIA, pa3/laeTcs 3BYKOBOUM curHai. B To e Bpemsi Ha AuCILICe
MosIBIIICTCSl HAANMUCh "ES", yka3piBaroiiasi Ha OTCYTCTBUE BOJbI. [Ipy BOZHUKHOBEHUM TOU
HEUCTIPABHOCTH MUTAET UHAUKATOP.

ITocne sroro HeoOxoaumo A00aBUTH Bonay BpyuHyro. CooOmienue "E5" aBTomatmuecku
ucyesaet dyepe3 10 cexyHa mocie OKOHYaHUS Omepanuu J00aBIICHUS BOJbI, U WHIUKATOP
MepecTacT MUTATh.

IIpumeuanmne: noOapisieMas BOAA, KaK MPaBWiO, JOJDKHA ObITh YHMCTOH, MUHEPAJIbHOM,
AMCTWIJIMPOBAHHON WJIM JPYroM BOAOM € MEHBLIIMM KOJM4YecTBOM mnpuMmeceir. He
n00aBJsiiiTe TPSI3HYIO BOIY C OOJBIIMM KOJMYECTBOM MPUMECEH W 3arpsi3HEHUM, YTOOBI HE
MOBJIMATH HA KAUECTBO U BKYC Msica B CYIIMJIbHOM HIKady!

G-GDMAA46N: Cnenyrorias cxema WLTIOCTPUPYET A00aBIEHUE BOJBI U 3aMEHY BaThI:

G-GDMAA46N no6aBbTe BOAY BPYUHYIO.
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1. OTkpoiiTe KpbIIKY BOASHOTO 0aka A, cienysl yKa3aHUsSIM CTPENIKU;

Jrankl geasarcd Ha : Craaua 1.2.3.4
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2. ITocie OTKpBITUS KPBIMIKK 0aka JjIst BOJbI OyaeT BuaeH Oak /i Boabl. CHUMHUTE OaK Jjist

BOJbI B HAITPABJICHHUH, YKA3aHHOM CTPCIIKOU,




0aBJISATH BOJTY.

(v

[locne OTKpBITUS MOXHO 100aBisATH Bomy. JloOaBMB BOIy, BEpHUTE €€ B YCTPOWCTBO,
3aKpOMTE KPBILIKY pe3epByapa AJisi BOAbI M 3aKOHUYHTE JI0

3. 3aTeM OTKpOMTE KPBILIKY OaKa JJ1sl BOAbI, PACHOJIOKEHHYI0 B HU)KHEH yacTu 0aka AJis BOJIbI.

17§

4. 3ameHUTe BIUTHIBAIOULYIO ToAylIedKy. CHUMHUTE pe3epByap AJis BOAbI M 3aMEHUTE BaTHBI

JTUCK, KaK MOKa3aHO Ha PUCYHKE.
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G-GDMA120N/G-GDMAZ180N sranbl aBTOMATHYECKO# 3aMeHbI BOAbI M BAThI

Jdransl aejaarcs Ha : Jran 1,2,3

BBIK/IIOYUTDHb BBIKJIIOYATEC/Ib

He00X0IuMO

Ilepen Hayamom padoOTHI

HCTOYHHUKA BOJbI HA MamniuHe!

IIpumeyanue
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1. ITocTaBbTe €MKOCTD IS BOJBI 00bEMOM 2 JIUTpA MO/ CIMBHYIO TPYOy, 3aT€M OTKPYTHUTE
KPBIIIKY CAUBHOU TPYObI, 4TOOBI CIIMTh BO/Y, KaK IMOKAa3aHO HAa PUCYHKE 2 HUXKE.

==
==
EECS ===

2. Cxema paOOTHI CIIMBHOM KPBIIIKH
CHumuTe TaHenab aucruiess (MU@POBON TPyOYaThIl IWCIUICH MOXHO CHATh. ) |
MEePEropoKy Oaka JJis BOJbI B COOTBETCTBHUHU C TIPOIIEIYPOii, TOKa3aHHOU Ha doTorpadum,
Y OTCOEIMHUTE COCAMHUTEIbHBIE MPOBOJA U IUTEKEPbl, MOAKIIOUEHHBIE K BEHTUJISATOPY,
IUIAHTy T0Ja4yd BOABI U T.J. HA OaKe 171 BOABIL.

23



T

3. Ynanute BOUTHIBAIOIIYIO BaTy
CHumuTe y3en 6aka A BOJbI M YCTAHOBUTE BaTy, KaK MOKa3aHO Ha PUCYHKE.
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Pyunasi 3amena Boabl 1 BaThl B G-GDMA120N/G-GDMA180N

1. Cnenute 3a mKajaol u J00aBISIMTE BOY, KOT/Ia YPOBEHb BOJIBI B pe3epByape MJis BOJbBI
OyJleT HKe caMOM HUYKHEH OTMETKH Ha IIKaJIe.

2. AKKypaTHO BBITSIHUTE pe3epByap Ul BOJAbI CHU3Y HapyxXy, HaJeiTe B Hally AJsi BOJBI
JUCTUJUIMPOBAHHYIO BOJY WJIM BOJYy O€3 mpuMecei, Mpu 3TOM BOJAA HE JIOJDKHA MPEBBILIATH
MaKCHUMAaJIbHYIO LIKaly ypoBHs BoJbl. Ilocnme moGaBiieHust BOIbI CABUHBTE pe3epByap IS
BOJIbI Briepe (HEe HaXKMMAaTe CIUMIIKOM CHIIBHO, YTOOBI M30€XaTh pa30pbI3TMBAHUS).

3. [locne u3BneyeHus pesepByapa i BOAbl 3aMEHUTE QUIBTPYIOUINI 3JIEMEHT YBIAXKHEHMS,
25



KaK IIOKa3aHO Ha pUCYHKE.

PeBepcuBHOCTD ABEpU

1. B 3aBUCMMOCTH OT MOJENIM W THUIA PYYKH CYUIMJIBHOTO HIKaa MOXKET moTpedOoBaATHCS
noBepHyTh ABepiry Ha 180 rpamycoB mim CUMMETPUYHO U3MEHUTH HaIlpaBlIEHUE IBEPIH (B
3aBUCUMOCTU OT KOHKPETHOM KOH(UTYpaIuy U31eIns).

2. JIBepma MOKeT OBITh HEOOPATUMOW B 3aBHCHMOCTH OT THIA PYyYeK CYIIMIIBHOTO ImIKada,
WJIM JIBEpIIa MOKET OBITh CHSITA M 3aMEHEHA MPH 3aKase.

Buumanue: Bo nzde:xxanue HeCHACTHBIX CJIy4aeB MPU 3aMeHe IBePIbI Mbl pEKOMEH/1yeM
oOpatutbest 32 MOMOIIBIO. CTeKJISIHHAS JABepUA THAXKeJAs U MOXKET CTaTb NMPUYHHOM
TPaBMbI NIPH NAIEHUM.

1. YcranoBuTte mKkad B OTKPHITOE OJOKEHUE, TOTHOCTHIO OTKPHIB JIBEPILY.

2.C momompl0 MaJeHbKOTO HoOxka (2) ynmamute JgexopatuBHbIA TBO3aL (1) C

MPOTUBOIOJIOKHOU CTOPOHBI (puc. 1);

3. C moMoIIbI0 BHYTPSHHEH IECTUTPAHHONW OTBEPTKH (MHCTPYMEHT 5) BEIKPYTHTE BUHTHI (4)

U3 orpanuuuTens najaeHus (3), a 3aTeM CHUMUTE OrpaHn4uTeb naneHus (Pucynok 1).

4. YnepxuBasi JBEpPb, C MOMOIIBIO MIECTUTPAHHONH OTBEPTKH (MHCTPYMEHT 5) OTKPYTHTE

cTepkeHb Basa aBepH (6) ¢ 000Mx KOHIIOB BepxHel yacTu 1eepru. CHUMUTE IBEPh U OTIIOKUTE

ee B cropony (PucyHok 2).

5. OTKpyTUTE BEpPXHIOK W HWXKHIOW 1BepHble netim (7)(8) ¢ momomplo BHYTpEHHEH

IiecTUrpaHHoi oTBepTKH M5 (WHCTpyMeHT 5), 3arem coOepHuTe ABEpHYIO IETII0 Ha

MIPOTUBOIOJIOKHOU cTopoHE. (PrucyHok 3 1 4)

6. IlepeBepuute nBepp Ha 180 rpamycoB, 3aTeM yCTaHOBUTE OBEPbh HA MPOTUBOIOJIOKHOM
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cropone mkada. (PucyHok 5)
7. HakoHnelr, yCTaHOBUTE JIEKOPATUBHBIN TBO3/Ib M yCTPOUCTBO AJIs MPEAOTBPAIICHUS MaICHUS
Ha TIPOTHUBONOJIOXKHOH cTopoHe. (PucyHok 6)

. 3. YerpoiicTBo TSt
1. JlexopaTHBHBIH TBO3/1b 2. Hox P .
MPeAOTBPAILCHUS TafCHUI
4. M5 mectb yriioB 5. Wecturpannas orBeptka MS 6. lllnunnens neepu
7. Bepxusis netins 8. HwxHss netins

Curnajauzanus TaiiM-ayTa ABepH :

Ecan ABCPb OTKPLITA Oonee 5 MHHYT, BKIIFOUACTCA CUCTEMA CUT'HAJIM3allu, U CBETOJUOAHBIC
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HHAIUKATOPbI MUTAIOT, 1'[06}7)1(,[[8.5{ BaC 3aKpPbITh ABCPb. CurHanbpHbIe JIaMIThl aBTOMATUYECKHU
raCHyT, Korjga ABCPb 3aKpbIBACTCA.

YcraHoBKa py4yKHu

Ilpumeuanne: He BO Bcex MNpoayKTax HEOOXOAUMO YCTAaHABIMBATh PYYKH BPYUHYIO,
NoKayicTa, cielyiiTe KOHPUTrypauu npuoOpEeTeHHOTO MTPOIYKTa.

1. Caumure pydky ¢ KoOpmyca, 3aTeM OTKPYTUTE 2 BHHTa C KOPOOKHM  JUIs
IIPUHAJIEKHOCTEMN.

2. OTkpoiiTe ABEpPHOW YIUNIOTHUTETh CO CTOPOHBI JBEPH, 3aTeM BCTAaBbTC BUHTHI B 2
OTBEpCTUS IJil pPyYKH Ha OOKOBOM CTOpOHE JBEpPH, 3aT€M COBMECTUTE BHUHTBI C
OTBEPCTUEM JUISl PYYKH, 3aTSHUTE BUHTBHI C MOMOIIBIO KPECTOBUHBI, 3aT€M 3aKpOWTE
JIBEPHOM YIIIOTHUTEITb.

Ecnu oTBepcTust 111 BUHTOB B PydYKe HE COBIIQJIalOT C OTBEPCTUSIMU B JABEPH, C TTOMOIIIBIO
AIEKTPOAPETTU TIPOCBEPIIUTE OTBEPCTHS B JBEPH HEMHOTO OOJBIIETO pa3mepa (CO CTOPOHBI
MMOBEPXHOCTH ), YTOOBI PyUKa MOTJIa OBITH YCTAHOBJIEHA MICATTHHO.

PeKOMeHI[aHI/II/I 0 Ka4€CTBY MsiCa

Jlyumee Msico Juisi CyXOTO BSUICHHWS - 3TO KOCTSHAs 4acTh MpaiimM-puba. Bcerma mydmre
NOKYMaTh y AWJIepa, KOTOPbIN MOCTABISET MSICO C XOpOIleld CKOTOOOHHHU.

Uem MOJI0K€ )KUBOTHOE, TEM JIyUllle pe3ybTaT. Beceraa pekoMeH IyeTcs MOKYMaTh KyCOK Msica
C XOpOULIMM COAEPKAHUEM YKMPA U BBICOKMM YPOBHEM BHYTPEHHEN MpaMOpPHOCTH. Msico
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KCIIATCIIbHO BBIACPKNBATh HA KOCTH, 1100 B MNOABCIICHHOM COCTOAHHNU, 1100 B MaKCUMAaJILHO
KPYIIHBIX CyCTaBax. 910 HCO6XOI[I/IMO I TOrO, YTOOBI CBECTH K MHHUMYMY KOJUYECCTBO
YUCTOI'O M:ACA, ITOABCPTaromICTOoCs BOSI[CﬁCTBI/IIO BO3ayXa, UYTO CHUIKACT IIOTCPIO BECA.

PexkoMeHtyeTcst cyxasi BbliepKKa B TeUeHHe He MeHee 21 JTHA, Tak KakK TOJIbKO B 3TOM Cilydae
apoMmaT CTaHOBHTCS OoJiee HAchIEHHBIM. [[prMeuanue: BO3MOXKHO co3peBaHHe /10 6 HEeb.
JIJIst TOCTYKEHUSI HAWTYUIIINX PE3yIhTaTOB HEOOXOAUMO COOJIOATh MPaBUIa TUTUEHBI TIPH
o0paboTke MpOayKTOB. B KOHIIE mpoliecca TOHKas KOpPOYKa Cpe3aeTcs, W OHA TOTOBAa K
pa3aeNKe Ha KOCTOYKH WU CTEUKHU.

YcranoBka BCHTUJIAIIMOHHOI'O OCHOBAHUHA

IIpumeuanne: He Bo Bcex MpoIyKTax HEOOXOAMMO YCTAHABIUBATH TOJIBKO BEHTHIIAIIMOHHOE
OCHOBaHUE, MOXKAIYHCTA, CleyiTe KOHPUTypauyu NpuoOpeTEeHHOro MPOAYKTA.

1. CHumMuTe TIepenHee BEHTUISIIIMOHHOE OCHOBAHUE C YCTPOMCTBA M BBIKPYTUTE 4 BUHTA W3
KOPOOKH JIJ151 PUHAJIC)KHOCTEH.

2. OTKpOﬁTe ABEPIY, COBMCCTUTC BCHTUIIAIMUOHHOC OCHOBAHHEC C YCTBIPbMA OTBCPCTUAMM AJIA
BHUHTOB B HMKHEHM 4acTU mKa(ba U 3aTAHUTC BUHTBI C IIOMOIIBIO erCTOBOI;’I OTBCPTKHU.

AHoMaJIuM B padoTre

Y6enurech B HAJIWYMM TIMTaHUS HA CETEBOW BWIKE, TMOAKIIOYMB K HEW JIpyrou
anexTporpudop. [IpoBepsTe MpenoXpaHUTENb, €CJIU OH YCTAaHOBJICH. Y OEANTECH, UTO JABEpIIA
3aKpbITa JOJKHBIM 00pa3oM.

Ecmm B pabore cymmnpHOro mkada BO3HUKIN HEMONAJIKH, OTKIIOYATE €T0 OT CEeTU H
oOpaTuTeCch B CIYK0y MOCIETPOAAKHOTO 00CTyXuBaHUs. JIF0ObIe pabOThI C XOJIOUITHHBIM
KOHTYPOM JIOJKHBI BBITMIOJHATHCS CIIEIUATINCTOM 110 XOJOAWJILHOMY O0OpYI0BaHUIO,
KOTOPBIN JOJDKEH MPOBEPUTHh CHCTEMY YIUIOTHEHUS KOHTYpa. AHAJIOTUYHO, JIFOObIE paOOTHI C
AIIEKTPUIECKUM KOHTYPOM JOJKHBI BRITOTHATHCS KBATH(DUIIMPOBAHHBIM JICKTPUKOM.
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IIpumeuanne: JloOble padoThl, BBHINOJHEHHbIe TEXHHUYECKHMM CHENUHATHCTOM, He
0100peHHbIM HAMM, AHHYJIUPYIOT TAPAHTHIO.

3JICKTPI/I‘ICCKI/IC HECUCIIPABHOCTH

B ciydae OTKIIOYEHHMS 3IJIEKTPO3HEPIMM BCE NPEAbLAYLIME HACTPOMKUA TeMIIepaTyphbl
aBTOMAaTUYECKH COXPAHAIOTCA, M TpuOOp BO3BpaIlaeTCs K 3aJaHHBIM HACTPOUWKaM
TeMIepaTypsl (CM. TaOJIUILy ITPEIBAPUTEIBHBIX HACTPOEK).

BoapmMHCTBO COOEB B IO1a4Y€ 3JIEKTPOIHEPTHH YCTPAHSIOTCS B TEUEHUE KOPOTKOTO BPEMEHH.
OTkJTI0YEHUE JIEKTPOIHEPIHH HA Yac WM JBa HE MOBJMSAET HA TEMIEPATypy B CYLIMIBHOM
mkagy. UtoObl n30ekaTh PE3KOr0 M3MEHEHUs TeMIEepaTyphbl NMPHU BHIKIOYEHUU NPHOOpA,
PEKOMEHAYETCS HE OTKPBIBATh IBEpLy. B cilydae JINTEIbHOrO OTKIIIOYEHUS 3JIEKTPOIHEPTUH
IIPUMUTE MEPHI 110 3aAIUTE MACA WIH ITPOTYKTOB.

KakoBa Obl HH ObliIa NnpuinHa, €CJIH Bbl 3aMCETUIH HeHOpMaJILHLIﬁ YPOBE€Hb
TEMIIEPpaATypbl WIMA BJAKHOCTH B BalleM CYHIHJIbHOM mKa(l)y, INOMHHUTE, YTO TOJBKO
JJIATECJIBbHOEC H YaCTO0€ BO3)Iel7[CTBI/Ie 9TUX HEHOPMAJ/IbHBIX yCJIOBl/Iﬁ MOZKET OKa3aTb
naryﬁﬂoe BJ/INAHHUE HA Ball€ MJACO WIN IIPOAYKTbI.

[lepen yrunuzanueit npudopa.
1. BeiHbTE BUJIKY CETEBOTO IIHYpa U3 PO3ETKHU.
2. OTpexxbTe TTIaBHBIN KaOelb U yTUIIM3UPYITE €ro.

HpaBl/I.]'leaﬂ Yruausanus JaHHOTO MPOAYKTAa

CHMBOJ Ha W3EMU WK €T0 YITAKOBKE YKA3bIBAeT Ha TO, YTO 3TO
U3IeNie He JOJDKHO PAacCMaTpPHBATHC Kak OBITOBO# Mycop. Ero
HEO0OXOIMMO ClIaTh B COOTBETCTBYIOIINI IyHKT cOOpa OTXOOB,
NpeHa3HAuYeHHbIA Ui YTWIM3AaLMU  JJIEKTPUYECKOTO0 |
JNEKTpOHHOTO  obopymoBanus.  OOecreuuB  HPaBUIIBHYIO
YTWIM3ALMI0 JaHHOTO W3JEJHs, Bbl IOMOXETE MPEAOTBPATUTH
BO3MOXKHBIE HETATHBHBIC TIOCIECTBUS ISl OKPYKAIOIIECH CPEIbl U
- 3[I0pPOBbSI JIFOJIEH, KOTOpBIE MOTYT BO3HHKHYTh B peE3yJIbTaTe

HETPaBHJILHOTO OOPAIEeHHUs! ¢ IaHHBIM H3enueM. JIJIst oy deHust
Oostee moapoOHOM MHGDOPMALIH 00 YTHIM3AINHA JAHHOTO H3/IeIIHS
obpaTutech B MECTHBIH COBET, CIyOy YTHIM3aLMU ObITOBBIX
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PykoBOCTBO 110 YCTPAHEHHUIO HEMOJIAI0K
PacnpoctpaneHHble MmpoOeMbl MOXKHO JIETKO PENIUTh, W30aBUB Bac
OT PACXOJOB Ha BMEIIATEILCTBO.
BauMmarenbHo mpouuTaiiTe PyKOBOACTBO IO 3KCIUTyaTallMd U
oOpaTtuTech K TaOJMUIIE B PYKOBOJCTBE IO YCTPAHEHUIO HEIMOJIAJIOK.

IHPOBJIEMA BO3MOKHAA ITPUYNHA
CymuibHbIN OH He NOJKITIOYEH K CETH.
mkad He Y CTpOUCTBO BBIKIIFOYEHO.
paboTaer. CpaboTran aBTOMAaTMYECKAN  BBIKJIIOYATENh WJIM BBIIIET U3  C1
MIPEIOXPAHUTEND.
CylIbHBIN [IpoBepbTe HACTPOUKY TEMIIEPATYPHI.
rkad Jlns  Hapy>KHOW cpellbl MOKET TMOTpeOoBaThcsi  0ojee  BBICC
HEIOCTATOYHO HACTPOMKA.
XOJIOZAHBIN. JIBEpb OTKpBITA CIMILIKOM YaCTO.
JIBepb 3aKphITa HE MOJIHOCTHIO.
YIUIOTHUTENb ABEPU MTPOTEKAET.
Yacro Temneparypa B mikady BbIlIe 0OBIYHOM
BKJIFOYAETCS U JIBEpB OTKpBITA CIMIIKOM YaCTO.
BBIKJIFOYAETCS. [Teperpy3ka xpanunuiia B mkady
JIBeph 3aKphITa HE MOJHOCTBIO.
Temneparypa ycTaHOBJIEHA HENPABUIIBHO.
YIUIOTHUTENb ABEPU MTPOTEKAET.
Cget He paboraer. | OH HE TOAKIIIOUCH K CETH.
Cpaboran  aBTOMaTHYECKHiA BBIKJIIOYATEIb WM Teperc
PEIOXPAHUTEND.

Jlamnia moBpexieHa.
Jlammna BBIK/IIOUEHA.

Bubparmu.

Y6enurech, 4TO CyIIUIIBHBIN KA CTOUT HA POBHOM MOBEPXHOCTH.

CymmnbHbIHI
mkad, Kaxercs,
CJIUILIKOM CUJIBHO
LIYMHT.

Jlpebe3xamiuii 3ByK MOXKET OBbITh BBI3BaH IMOTOKOM XJIaJarcHTa,
SIBJISIETCS] HOPMAJIbHBIM SIBJIEHUEM.

B koHIle Ka)Xa0ro HMKJIa Bbl MOXETE YCIBIIIATh OyJIbKAIOIINE 3BY
BBI3BAaHHBIC [TUPKYJISIIIUEH XJIaJlareHTa B CYIIUILHOM IIKady.
Cxxatue M paclIMpeHUE BHYTPEHHUX CTEH MOXET BBI3bIBATH 3BY
ITOXO0KHE Ha XJIONKH U TPECK.

CymmibHbIHN TIKad) pacmosioKeH HEPOBHO.

JlBepua He CymunbHbIN MKad pacnoiaokeH HEPOBHO.

3aKpbIBAETCS JIBepb Obla nepeBepHyTa U yCTaHOBJIEHA HEMPABUIIBHO.
JOJKHBIM VY1ioTHEHnE HEMCIPABHO (TOBPEKIEH MAarHUT WJIM PE3HHA).
00pa3oM. [Tonku pacnonokeHbl HEYyJa4HO.
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