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Dziekujemy Panstwu za zakup naszego produktu. Przed pierwszym uzyciem prosimy doktadnie zapozna¢ sie z niniejsza
instrukcja obstugi.

Aby zapewni¢ Panstwu najlepsze rozwigzania techniczne urzadzen, stale rozwijamy je technologicznie. Z tego wzgledu
zdjecia i rysunki w ponizszej instrukcji moga réznié sie od zakupionego urzadzenia. Aktualna instrukcja obstugi, dostep-
na jest na stronie internetowej www.stalgast.com w zaktadce ,pliki do pobrania” przy opisie produktu.

UWAGA: Instrukcje nalezy przechowywa¢ w bezpiecznym oraz dostepnym dla personelu miejscu. Producent zastrzega
sobie prawo do zmiany parametréw technicznych urzadzen. Kopiowanie instrukcji bez zgody producenta jest zabronione.

1. INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA
N|epravE|d’rowa obstuga i niewtasciwe uzytkowanie moze spowodowaé¢ powazne uszkodzenie urzadzenia lub zranie-
nie 0sé

+ Urzadzenie moze by¢ stosowane wytgcznie w celu, do ktérego zostato zaprojektowane.

« Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za szkody spowodowane nieprawidtowg obstugg i niewtasciwym
uzytkowaniem urzadzenia.

- W czasie uzytkowania zabezpiecz urzadzenie i wtyczke kabla zasilajacego przed kontaktem z wodg lub innymi pty-
nami. W przypadku, gdyby przez nieuwage urzadzenie wpadto do wody, nalezy natychmiast wyciggna¢ wtyczke z
kontaktu, a nastepnie zlecié¢ kontrole urzgdzenia specjaliscie.

Nieprzestrzeganie tej instrukcji moze spowodowac zagrozenie zycia.

- Nigdy nie otwieraj samodzielnie obudowy urzadzenia.

- Nie wtykaj zadnych przedmiotéw w obudowe urzadzenia.

- Nie dotykaj wtyczki kabla zasilajgcego wilgotnymi rekami.

- Regularnie kontroluj stan wtyczki i kabla. W przypadku wykrycia uszkodzenia wtyczki lub kabla, zle¢ naprawe w wyspe-
cjalizowanym punkcie naprawczym.

- W przypadku, gdy urzadzenie spadnie lub ulegnie uszkodzeniu w inny sposdb, przed dalszym uzytkowaniem zawsze
zleé przeprowadzenie kontroli i ewentualng naprawe w wyspecjalizowanym punkcie naprawczym.

- Nigdy nie naprawiaj urzadzenia samodzielnie - moze to spowodowa¢ zagrozenie zycia.

- Chron kabel zasilajacy przed kontaktem z ostrymi lub gorgcymi przedmiotami i chron go z dala od otwartego ognia.
Jezeli chcesz odtgczy¢ urzadzenie z kontaktu, zawsze chwytaj za wtyczke, nigdy nie ciggnij za kabel.

. Zabezpiecz kabel (lub przedtuzacz), aby nikt przez omytke nie wyciggnat go z kontaktu lub sie o niego nie potknat.

- Kontroluj funkcjonowanie urzadzenia w czasie uzytkowania.

- Niniejszy sprzet moze by¢ uzytkowany przez dzieci w wieku co najmniej 8 lat i przez osoby o obnizonych mozli-
wosciach fizycznych, umystowych i osoby o braku doswiadczenia i znajomosci sprzetu, jezeli zapewniony zostanie
nadzér lub instruktaz odnosnie do uzytkowania sprzetu w bezpieczny sposob, tak aby zwigzane z tym zagrozenia
byty zrozumiate. Dzieci nie powinny bawié sie sprzetem. Dzieci bez nadzoru nie powinny wykonywac czyszczenia i
konserwaciji sprzetu.

- Jezeli urzadzenie nie jest w danej chwili uzytkowane lub jest wtasnie czyszczone, zawsze odtgcz je od zrédta zasila-
nia, wyciagajac wtyczke z kontaktu. Odtgczona wtyczka powinna by¢ umieszczona w widocznym miejscu.

- Uwaga : Jezeli wtyczka kabla zasilajgcego jest podtgczona do kontaktu, urzadzenie caty czas pozostaje pod napie-
ciem.

- Wytgcz urzadzenie, zanim wyciggniesz wtyczke z kontaktu.

- Nigdy nie ciagnij urzadzenia za kabel zasilajacy.

- W urzadzeniu zabronione jest przechowywanie substancji wybuchowych takich jak puszki z aerozolem / gazem pal-
nym.

- OSTRZEZENIE: Nie zastania¢ otworéw wentylacyjnych w obudowie sprzetu lub we wbudowanej konstrukc;ji.

- OSTRZEZENIE: Wewnatrz komory do przechowywania zywnosci nie uzywac sprzetu elektrycznego innego typu niz
zalecane przez wytworce.

2.0PIS | PRZEZNACZENIE URZADZENIA

Urzadzenie to jest przeznaczone wytgcznie do uzytku w pomieszczeniach zamknigtych w celu przechowywania i dojrze-
wania miesa (wotowiny, wieprzowiny, drobiu itp.). Urzadzenie nie nadaje sie do przechowywania ryb.

Wykorzystanie w innym celu lub w celu wykraczajgcym poza niniejszy opis uznaje sie za

niezgodne z przeznaczeniem lub wyznaczonym zastosowaniem.

Najlepszym miesem uznawanym za nadajgce sie do dojrzewania na sucho jest jest wysokiej jakosci wotowina np taka
jak rib-eye (antrykot z koscig). Zawsze zaleca sie zakup kawatka wotowiny o dobrej zawartosci ttuszczu i wysokim wskaz-
niku wewnetrznej marmurkowatosci.

Zaleca sie dojrzewanie miesa z koscig metodg wiszacg, zeby element ze wszystkich stron miat réwnomierny dostep do
powietrza i réwno dojrzewat.

Zalecany okres dojrzewania na sucho wynosi od 4 do 6 tygodni, a najlepszy okres to 4 tygodnie.

Idealna temperatura dojrzewania wynosi 2°C~3°C, a wilgotnos¢ 85%. Niska temperatura moze hamowac rozwéj mikro-
flory a optymalna wilgotnos$¢ pozytywnie wptywa na proces dojrzewania, dzieki czemu migso jest jedrne i aromatyczne.

3.DANE TECHNICZNE

Model 852052 852125
Zasilanie (V/Hz) 230/ 50 230/ 50
Moc (W) 135 250
Zakres temperatur (°C) 2/14 2/14
Zakres wilgotnosci (%) 50-85 50-85
Czynnik chtodniczy / ilos¢ (g) R600a/23g R600a/50g
Pojemnosé (1) 52 125
Klasa klimatyczna * 4 4
Waga (kg) 35 58,5

* 4 - do +30°C / wilgotnos¢ wzgledna 55%




PL

Urzadzenie zawiera czynnik chtodzacy R600a lub R290 - gaz naturalny, ekologiczny, tatwopalny.

Zachowac¢ szczegolng ostroznosé, podczas transportu oraz instalowania urzadzenia aby nie uszko-
dzi¢ obiegu chtodzacego. Jesli zostanie wykryty wyciek, nie nalezy uzywac urzadzen / przedmiotow
mogacych spowodowacé przeskok iskry lub ogien oraz wywietrzyé pomieszczenie. Aby unikng¢ utwo-
rzenia sie mieszanki zapalnego gazu, w przypadku wycieku z uktadu chtodniczego, nalezy zainstalo-
wacé urzagdzenie w pomieszczeniu o wielkosci Tm3 dla kazdych 8 g czynnika. llo$¢ czynnika chtodza-
cego, podana jest w tabeli ,DANE TECHNICZNE/KARTA PRODUKTU” oraz na tabliczce znamionowe;j.

3.1. BUDOWA URZADZENIA
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5. TRANSPORT | MAGAZYNOWANIE

- Zapakowane urzadzenie nalezy przechowywa¢ w zadaszonym magazynie przy temperaturze otoczenia 0°c/+55°c
oraz wilgotnosci 30-95%,

- zabronione jest ustawianie urzadzen jednego na drugim,

- nalezy zapozna¢ sie z danymi na tabliczce znamionowej urzagdzenia. W przypadku uszkodzenia lub utraty tabliczki
znamionowej nalezy jg niezwtocznie wymienic,

- po rozpakowaniu urzadzenia nalezy ostroznie usuna¢ folie ochronng oraz inne elementy zabezpieczajgce urzadzenie
podczas transportu,

- urzadzenie transportowac oraz magazynowac wytgcznie w pozycji pionowej,

- nigdy nie stawia¢ urzadzenia na boku lub do géry nogami, poniewaz moze to doprowadzi¢ do uszkodzenia uktadu
chtodzacego. (nie podlega naprawie gwarancyjnej),

- po transporcie urzadzenia nalezy odczeka¢ 24 godziny przed jego uruchomieniem,

+ nie umieszczac urzadzenia w poblizu produktéw tatwopalnych, na powietrzu lub w miejscu narazonym na bezposred-
nie dziatanie promieni stonecznych.



6.MONTAZ URZADZENIA

6.1. INFORMACJE

Urzadzenie nalezy ustawi¢ na réwnej powierzchni, w suchym odpowiednio wentylowanym pomieszczeniu. Wypoziomo-
wac za pomoca regulowanych nézek. W celu zapewnienia prawidtowej pracy urzadzenia nie nalezy go ustawia¢ w poblizu
Zrodta ciepta oraz nie nalezy wystawiaé go na bezposrednie dziatanie promieni stonecznych. Optymalny zakres wartosci
temperatury w pomieszczeniu, w ktérym pracuje urzadzenie miesci sie w granicach: +16°C do +35°C.

Nalezy unikaé ustawiania urzadzenia w pomieszczeniach o duzej zawartosci chloru oraz kwaséw w powietrzu (np. na
basenie), poniewaz moze to spowodowac korozje powierzchni wykonanej ze stali nierdzewne;.

To urzadzenie wykorzystuje czynnik chtodniczy R600a. Aby unikng¢ tworzenia sie tatwopalnych mieszanin gazu i powie-
trza w przypadku wycieku w obiegu chtodniczym, pomieszczenie, w ktérym zainstalowano urzadzenie, musi by¢ dobrze
wentylowane.

Przed pierwszym uzyciem urzadzenie nalezy trzymaé w pozycji pionowej przez 24 godzin.

6.2. INSTALACJA URZADZENIA

Wyjmij urzadzenie z kartonu i usun materiaty opakowaniowe.

Urzadzenie nalezy przenosic¢ wytacznie w pozycji pionowe;.

Wyczys¢ wewnetrzng powierzchnie letnig woda, uzywajac migkkiej Sciereczki.

Po uptywie co najmniej 24 godzin podtgcz urzadzenie do gniazdka.

Montaz uchwytu

Urzadzenie jest wyposazone w jeden metalowy uchwyt ze stali nierdzewnej. Aby go zamontowac, wystarczy przykrecic¢

go do drzwi za pomocg dotgczonych Srub. -
W tym celu nalezy odsung¢ gumowag uszczelke z tytu drzwi, aby odstoni¢ nawiercone otwory. Nastepnie nalezy zamon- [a®

towac¢ uchwyt na drzwiach za pomoca dotgczonych Srub.

6.3. INSTALACJA DO ZRODEL ZASILANIA

Urzadzenie jest przeznaczone do podtaczenia do zrédta zasilania pradem elektrycznym zmiennym.

Przed podtaczeniem urzadzenia do sieci elektrycznej nalezy sie upewnic sig, czy wartosci napiecia oraz czestotliwosci
podane na tabliczce znamionowej zgadzajg sie z wartosciami napiecia i czestotliwosci w miejscu instalaciji.

Zrédto pradu musi byé wyposazone w bezpiecznik réznicowo-prgdowy i prawidtowe uziemienie zgodnie z obowigzuijg-
cymi przepisami prawnymi.

Ostrzezenie: Nie uzywaj przedtuzaczy. Nie nalezy podtgczaé wiecej niz jednego urzadzenia do tego samego gniazdka
elektrycznego. Problemy z produktem powstate z tego powodu nie bedg objete gwarancja!

6.4. ZAMEK DRZWI

Zamek w drzwiczkach urzadzenia jest wyposazony w mechanizm zabezpieczajacy. Nalezy go zablokowa¢ podczas doj-
rzewania. Nie nalezy otwiera¢ drzwiczek w trakcie procesu dojrzewania, aby nie spowodowac zepsucia miesa.

7.PANEL STEROWANIA

W ® | e | H® O

Przycisk Funkcja

@ Nacisnij, aby witaczy¢ lampe UV.




Przetgczanie miedzy ustawieniami temperatury i wilgotnosci

Nacisnij, aby wtgczy¢ oswietlenie (wytgcza sie automatycznie po 4 godzinach)

Wiacz / wytacz urzadzenie

@ @ Ustawienie temperatury w zakresie 2-14°C i wilgotnosci (50%-85%)

8.0BSLUGA URZADZENIA
Przed uzyciem nalezy wyczyscié¢ urzadzenie (patrz rozdziat ,Czyszczenie i konserwacja”).

Nacisnij przycisk @ aby wigczy¢ urzadzenie.

Wigcz lampe UV na co najmniej 2 godziny, aby wysterylizowaé wnetrze. Aby to zrobi¢, nacisnij przycisk @
i Przyciskiem mozna przetgczac sie miedzy ustawieniem a wyswietlaniem temperatury lub wilgotnosci.

Nacisnij przycisk raz, a nastepnie temperatura zacznie migaé¢ na wyswietlaczu; mozna jg regulowaé¢ w zakresie
od 2 do 14°C, w krokach co 1°C.

Nacisnij przycisk dwukrotnie, a woéwczas na wyswietlaczu zacznie miga¢ wskaznik wilgotnosci; mozna wtedy
ustawi¢ wilgotnos¢ w zakresie od 50 do 85% z doktadnosciag co do 1%.

Jesli nie zmienisz ustawienia w ciggu 3 sekund, urzagdzenie powrdci do poprzedniego ustawienia. Urzadzenie automa-
tycznie powroci do wyswietlania temperatury.

UWAGA: Mieso nalezy zawiesi¢ lub umiesci¢ w urzadzeniu dopiero wtedy, gdy osiggnie ono zadang temperature.

Wskazéwka: Aby uzyska¢ optymalne warunki dojrzewania, zalecamy nastepujgce ustawienia: temperatura 3°C, wilgot-
nos¢ powietrza 75%.

Wskazéwka: Mozna przetgczaé wyswietlanie temperatury miedzy stopniami Celsjusza a stopniami Fahrenheita, naci-

skajgc jednoczesnie przyciski @ i przez 3 sekundy.

Ustawienia oswietlenia LED i promieniowania UV
Nacisnij przycisk , aby wigczy¢ oswietlenie; wytgczy sie ono automatycznie po 4 godzinach.

Nacisnij @ aby witgczy¢ lampe UV.

Uwaga:

- Drzwiczki sg wyposazone w wytagcznik bezpieczenstwa. Po otwarciu drzwiczek urzadzenia promieniowanie UV wyta-
cza sie automatycznie. Po zamknigciu drzwiczek promieniowanie UV wiacza sie ponownie.

- Swiatto UV stuzy do sterylizacji wnetrza przed, w trakcie i po zakonczeniu procesu starzenia.

9.DOJRZEWANIE MIESA
9.1. INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Uwaga:

- Wazne jest, aby nie otwiera¢ drzwi zbyt szeroko, aby nie wptywac niepotrzebnie na warunki panujgce w urzadzeniu/
wilgotnosé powietrza.

- Popros zaufanego rzeznika lub eksperta o udzielenie informacji na temat dojrzewania miesa.

Niebezpieczenstwo

Nalezy uzywac wytgcznie migsa nadajgcego sie do przetworzenia.

Jesli dotykasz migsa oraz metalowych pétek lub hakow do migsa, nos rekawiczki przeznaczone do kontaktu z zyw-
noscia.

- Jednym z zagrozen zwigzanych z dojrzewaniem na sucho jest dostanie sie do komory niepozadanych, przypadkowych
zarodnikow plesni lub bakterii gnilnych, ktére dostaty sie do urzadzenia z powietrza lub zanieczyszczonych narzedzi.
Rozwijajg sie one, gdy warunki w komorze sg niewtasciwe (np. zbyt wysoka wilgotno$¢, staba cyrkulacja powietrza).
Moga one produkowac toksyny (mykotoksyny) i powodowac gnicie, czego efektem jest kwasny lub ostry zapach.

« Po zakonczeniu procesu dojrzewania nalezy doktadnie usung¢ ciemne i suche fragmenty miesa.

- Nie spozywaj zadnych produktéw, ktére lezaty bezposrednio na miesie, poniewaz grozi to zatruciem pokarmowym.



9.2. WYLACZENIE ODPOWIEDZIALNOSCI

Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za uszkodzenia produktéw przechowywanych w lodéwce, nawet w przy-
padku awarii urzgdzenia w okresie gwarancyjnym. Producent nie ponosi réwniez odpowiedzialnosci za obrazenia oséb
wynikajgce ze spozycia produktow, ktére byly przechowywane w niewtasciwy sposéb.

9.3. INFORMACJE NA TEMAT DOJRZEWANIA NA SUCHO

Réznorodnos$é aromatéw w zaleznosci od czasu dojrzewania

Proces dojrzewania na sucho (dry aging) wotowiny, wieprzowiny oraz drobiu jest kosztowny i wymaga czasu oraz za-
pewnienia optymalnych warunkéw.

Wysokiej jakosci mieso nalezy umieszczaé¢ wewnatrz urzadzenia na metalowych pétkach lub zawieszaé na hakach ma-
sarskich.

Nalezy regularnie kontrolowa¢ mieso pod katem obecnosci dzikich plesni.

Jezeli pozgdany stopien dojrzatosci nie zostat osiggniety, mieso nalezy wyja¢, podzieli¢ na porcje wedtug uznania i pod-
dac obrébce.

W zaleznosci od rodzaju uzytego miesa, mozna uzyskaé nastepujgce profile aromatyczne:
- Po ok. 21 dniach: Subtelne, orzechowe aromaty.

- Po ok. 28-35 dniach: Aromaty zblizone do zapachu grzybow.

« Po ok. 45 dniach i dtuzej: Intensywne aromaty przypominajgce ser plesniowy.

Im dtuzszy proces dojrzewania miesa, tym intensywniejszy bedzie jego aromat.
10.CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Uwaga: Przed rozpoczeciem jakichkolwiek prac konserwacyjnych nalezy odtgczy¢ urzadzenie od Zrédta zasilania pra-
dem elektrycznym.

Urzadzenie nalezy my¢ za pomocg wody z ptynem do mycia naczyn. Niewskazane jest czyszczenie urzadzenia za pomo-
cg Sciernych detergentdw, poniewaz moga one uszkodzi¢ elementy urzadzenia.

Nie uzywaj sciernych lub kwasnych srodkéw czyszczacych ani rozpuszczalnikdw chemicznych.

Do czyszczenia powierzchni z potyskiem nalezy uzywac srodka do czyszczenia powierzchni z potyskiem, a do czyszcze-
nia powierzchni ze stali nierdzewnej uzywac srodka do czyszczenia stali nierdzewne;.

Nie uzywaj Sciernych narzedzi czyszczgcych, gdyz spowoduje to zarysowanie powierzchni ze stali nierdzewnej.
Upewnic sig, ze podczas czyszczenia urzadzenia ptyny nie przedostang sie do podzespotéw elektrycznych lub kratki
wentylacyjne;.

Nie wolno uszkadza¢ ani usuwac tabliczki znamionowej znajdujacej sie wewnatrz urzadzenia. Jest ona bardzo wazna
dla celéw serwisowych.

Ostrzezenie: Do czyszczenia urzadzenia nie nalezy uzywac rozpuszczalnikéw organicznych (benzyny, alkoholu itp.)
Obudowa urzadzenia moze zostaé uszkodzona i moga powstaé¢ wybuchowe opary.

Do czyszczenia nie nalezy uzywaé ostrych przedmiotow, wody pod ci$nieniem. Po wyczyszczeniu urzadzenia nalezy
upewni¢ sie, ze zostato ono catkowicie wysuszone.

Po kazdym procesie dojrzewania nalezy wtaczy¢ lampe UV na 24 godziny.

10.1. WYMIANA FILTRA WEGLOWEGO

Zalecamy wymiane filtra co trzy miesigce w celu uzyskania optymalnej wydajnosci.
Wyjmowanie filtra: Chwy¢ filtr za uchwyt i wyjmij.

Wkitadanie filtra: Wktada¢ za uchwyt, az zatrzasnie sie na swoim miejscu

10.2. CZYSZCZENIE SKRAPLACZA

Aby lepiej utrzymac efekt chtodzenia urzadzenia, skraplacz musi byé regularnie czyszczony, aby zapobiec gromadzeniu sie
kurzulubttuszczu. Zalecasie czyszczenie urzadzenia co najmniejraznatrzy miesigce lub wzaleznosciod srodowiska pracy.
Do usuwania kurzu i innych zanieczyszczen nagromadzonych na skraplaczu i wentylatorze nalezy uzywac twardej szczot-
ki.

10.3. USZCZELKI DRZWI
Aby zapewnic¢ lepsze uszczelnienie urzadzenia, nalezy czesto czyscic¢ uszczelki drzwi.
10.4. ZBIORNIK NA SKROPLONA WODE (K)

Nalezy regularnie sprawdzac, czy w zbiorniku nie zgromadzita
sie woda z kondensacji. Znajduje sie on z tytu urzadzenia, po
prawej stronie. W razie potrzeby nalezy usung¢ wode z kon-
densacji za pomoca gabki.
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10.5. ODSZRANIANIE RECZNE

Po kazdym procesie dojrzewania nalezy rozmrozi¢ urzadzenie.

Wytgcz zasilanie, ale nie wyjmuj wtyczki z gniazdka. Nastepnie pozwdl urzgdzeniu rozmrozi¢ sie w trybie recznym. Zwroc¢
uwage na pojemnik na skroplong wode (K) i usuwaj skroplong wode podczas rozmrazania.

10.6. JESLI URZADZENIE JEST OBLODZONE, NALEZY POSTEPOWAC W NASTEPUJACY SPOSOB

Wyjmij mieso z urzadzenia. Przykryj je folig spozywczg lub, jesli to mozliwe, wtéz do woreczka foliowego i wstaw do
lodéwki. Wytgcz urzadzenie.

Napetnij garnek gorgcg wodg z kranu — wodg, ktdéra juz nie wrze — i postaw garnek na s$ciereczce na dolnej metalowej
pofce.

Ostrzezenie: Ryzyko poparzenia spowodowanego gorgcym garnkiem. Nalezy zachowac¢ ostroznos¢ podczas korzysta-
nia z garnka do gotowania na parze

Para rozpusci l6d w ciggu okoto godziny. Woda z topniejgcego lodu zostanie zebrana wewnatrz urzgdzenia oraz ewentu-
alnie w pojemniku na skroplong wode (K). Wyjmij garnek i $ciereczke z urzadzenia. Wytrzyj wode z wnetrza urzadzenia i
opréznij tacke ociekowg (K). Wytrzyj urzadzenie do sucha miekka $ciereczka. Pozostaw urzadzenie otwarte na 1 godzine,
aby mogto sie przewietrzy¢.

10.7. POLKI ZE STALI NIERDZEWNEJ, WIESZAK, TACA OCIEKOWA | HAKI RZEZNICZE

Z urzadzenia nalezy wyjac¢ potki ze stali nierdzewnej, wieszak, tace ociekowg oraz haki rzeznicze, a nastepnie umyc¢ je
ciepta woda z dodatkiem detergentu ze wzgledéw higienicznych. Elementy nalezy doktadnie osuszy¢.

10.8. WYMIANA LAMPY UVC WERSJA 1
Lampa UVC powinna by¢ wymieniana co najmniej raz w roku.
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Delikatnie odkre¢ sruby i zdejmij pokrywe.

P
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Trzymaj lampe UV mocno i obro¢ jg pod katem 45°, a
nastepnie wyjmij jg i wymien.

% Zainstalowac¢ w odwrotnej kolejnosci
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10.9. WYMIANA LAMPY UVC WERSJA 2

Ostroznie poluzuj sruby.

Zdejmij pokrywe. Do niej przymocowana jest lampa UV.

Pociaggnij ostone lampy UV w dét i wymien zarowke.

1.WSKAZANIA USTEREK | ICH USUWANIE
Ponizsza tabela pomaga w lokalizowaniu i usuwaniu drobnych usterek.

Usterka

Mozliwa przyczyna

Urzadzenie nie jest wystarczaja-
co schtodzone.

Sprawdz ustawienie regulacji temperatury.

Warunki otoczenia mogg wymagaé wyzszego ustawienia.
Drzwiczki sg zbyt czesto otwierane.

Drzwiczki nie sg catkowicie zamkniete.

Uszczelka drzwi nie przylega prawidtowo.

Urzadzenie nie ma odpowiedniego odstepu.

Odszroni¢ urzadzenie.

Oswietlenie nie dziata.

Skontaktuj sie z autoryzowanym serwisem lub sprzedawca.




PL

Sprawdz, czy urzgdzenie jest wypoziomowane.
Sprawdz wentylator. Elementy sg poluzowane.
Wibracje, zbyt duzy hatas i drzwi| Urzadzenie dotyka Sciany.

nie zamykajg sie prawidtowo Drzwiczki sg zamontowane odwrotnie i nieprawidtowo.
Uszczelka jest zuzyta.

Po6tki sg przesuniete.

Wyswietlacz nie dziata. W),/c.:iagn?j wtyczkg z gniazdka, odczekaj 2.m.inuty, a nastepnie pod}apzja ponownie.
. o Jesli to nie rozwigze problemu, skontaktuj sie autoryzowanym serwisem lub sprze-

Przyciski nie dziataja. dawca.

Sprezarka nie uruchamia sie Temperatura w komorze jest nizsza od zadanej.

Jesli urzadzenie znajduje sie w wilgotnym pomieszczeniu, na jego powierzchni, a
zwtaszcza na szklanych drzwiczkach, moze pojawic¢ sie osad z pary wodnej. Wynika
to z kontaktu wilgoci zawartej w powietrzu z obudowg urzadzenia. Prosze wytrzeé
ja sucha $ciereczka.

1. Odgtos pracy sprezarki podczas uruchamiania lub wytgczania
Dzwiek ,bulgotania” wody 2. Odgtos przeptywajgcego czynnika chtodniczego w uktadzie chtodniczym
3. Odgtos odparowywania czynnika chtodniczego w parowniku
W warunkach wysokiej wilgotnosci lub jesli drzwiczki urzadzenia pozostawaty

Wewnatrz szafki zebrata sie| otwarte przez dtuzszy czas lub byly czesto otwierane, nalezy przetrze¢ drzwiczki
para wodna i Scianki urzadzenia, a nastepnie pozostawi¢ drzwiczki zamkniete tak dtugo, jak to
mozliwe.

Kropelki wody na powierzchni

Kody btedéw na wyswietlaczu

& UWAGA! W przypadku pojawienia sie na wyswietlaczu btedow, nalezy niezwtocznie skontaktowac sie
z serwisem i poda¢ symbol alarmu.

Kod btedu Problem
H1 Problem z zamkiem w drzwiach.
H2 Problem z czujnikiem temperatury
H3 Problem z chtodzeniem
H4 Problem z wilgocig
HS Problem z czujnikiem wilgotnosci
H6 Problem z odszranianiem
E9 Problem z kablem sygnatowym

12.USUWANIE ZUZYTYCH URZADZEN
Informacja dla uzytkownikow o prawidtowych zasadach postepowania ze zuzytym sprzetem elektrycznym i elektro-
nicznym
- Zostaw stary sprzet w sklepie, w ktérym kupujesz nowe urzadzenie. Kazdy sklep ma obowigzek nieodptatnego przy-
jecia starego sprzetu jesli kupimy w nim nowy sprzet tego samego typu i w tej samej ilosci. Warunkiem jest dostarcze-
nie sprzetu do sklepu na swoj koszt.
- Odnies zuzyty sprzet do punktu zbierania. Informacje o najblizej lokalizacji znajdziecie Panstwo na gminnej stronie
internetowej lub tablicy ogtoszen urzedu gminy., a takze na www.electro-system.pl.
- Zostaw sprzet w punkcie serwisowym. Jezeli naprawa sprzetu jest nieoptacalna lub niemozliwa ze wzgledéw tech-
nicznych, serwis jest zobowigzany do nieodptatnego przyjecia tego urzadzenia.
- Oddaj zuzyty sprzetu nie ruszajac sie z domu. Jesli nie majg Panstwo czasu lub mozliwosci przewiezienia swojego
sprzetu do punktu zbidrki, mozna skorzysta¢ z ustug specjalistycznych firm.

Pamietaj! Nie wyrzucaj zuzytego sprzetu tacznie z innymi odpadami. Grozg Ci za to wysokie kary pieniezne.

Symbol przekreslonego kosza na $mieci na produkcie, jego opakowaniu lub instrukcji oznacza, ze produktu
nie wolno wyrzuca¢ do zwyktych pojemnikéw na odpady. Obowigzkiem uzytkownika jest przekazanie zuzy-
s (€90 SPrzetu do wyznaczonego punktu zbiorki w celu wtasciwego jego przetworzenia.

13.GWARANCJA

Sprzedawca odpowiada z tytutu rekojmi bgdz gwaranciji.

W przypadku stwierdzenia uszkodzen wynikajgcych z powstania osadéw wapnia w urzadzeniu, nie podlegajg one napra-
wie gwarancyjnej. Gwarancja nie obejmuje takze: uszkodzen powstatych w wyniku dziatania sit zewnetrznych takich jak
wytadowania atmosferyczne, zmiana napiecia zasilania, nieprawidtowego ustawienia wartosci napiecia elektrycznego,
zasilanie z nieodpowiedniego gniazda zasilania, mechanicznych, termicznych, chemicznych uszkodzen sprzetu i wywo-
tanych nimi wad.

Wymianie gwarancyjnej nie podlegaja takie elementy jak: zaréwki, elementy gumowe, elementy grzewcze zniszczone
kamieniem kottowym, Sruby oraz elementy ulegajgce naturalnemu zuzyciu np; palniki, uszczelki gumowe oraz wszelkiego
rodzaju elementy uszkodzone mechanicznie.
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Wir danken lhnen fiir den Kauf unseres Produktes. Vor der ersten Inbetriebnahme lesen Sie sich bitte sorgfaltig diese Be-
dienungsanleitung durch. Jegliches Kopieren dieser Bedienungsanleitung ohne Zustimmung des Herstellers ist verboten.
Die Bilder und Zeichnungen wurden anschaulich dargestellt und kénnen von lhrem Gerat abweichen.

VORSICHT: Die Bedienungsanleitung soll an einem sicheren und fir das Personal allgemein zuganglichen Platz aufbe-
wahrt werden. Der Hersteller behalt sich das Recht vor, technische Parameter bei den Gerdten ohne Ankiindigung zu
andern.

1. SICHERHEITSHINWEISE
- Fehlbedienung oder unsachgemalier Gebrauch kénnen starke Beschadigungen am Gerat oder Menschenverletzung
zur Folge haben.

- Das Gerat kann nur zu dem Zwecke genutzt werden, zu dem es entwickelt wurde.

- Der Hersteller Gibernimmt keinerlei Haftung fiir Schaden, die auf eine fehlerhafte Bedienung oder unsachgemafien
Gebrauch zurlickzufiihren sind.

- Bei der Nutzung schiitzen Sie das Gerat und den Stecker des Stromversorgungskabels vor dem Kontakt mit Wasser
oder anderen Flissigkeiten. Fallt das Gerat aus Versehen ins Wasser, sollten Sie den Stecker aus der Steckdose ziehen
und nachfolgend von einem Fachmann tberpriifen lassen

Bei Nichtbeachtung dieser Bedienungsanleitung kann Lebensgefahr bestehen

- Offnen Sie nie selbst das Geh&use des Gerits.

. Stecken Sie keine Gegenstande in Offnungen im Gehause des Gerits.

- Fassen Sie den Stecker des Stromversorgungskabels nie mit nassen Handen an.

- Kontrollieren Sie regelmafBig den Zustand des Steckers und des Kabels. Sind der Stecker oder das Kabel beschadigt,
beauftragen Sie eine Fachservicestelle mit der Reparatur.

- Fallt das Gerat hin oder wird es auf eine andere Weise beschédigt, soll es vor weiterem Gebrauch immer gepriift wer-
den und evtl. in einer Fachservicestelle repariert werden.

- Reparieren Sie nie das Geréat selbst — es besteht Lebensgefahr.

. Schiitzen Sie das Stromversorgungskabel vor dem Kontakt mit scharfen oder heiRen Gegenstanden und halten Sie es
weit von offenem Feuer fern. Wollen Sie das Gerat aus der Steckdose ziehen, dann halten Sie immer den Stecker in der
Hand, ziehen Sie nie an dem Kabel.

- Sichern Sie das Kabel (oder das Verlangerungskabel) auf solche Weise, so dass es nicht aus Versehen aus der Stec-
kdose gezogen werden kann, oder dass niemand dariiber stolpert.

- Kontrollieren Sie den Betrieb des Gerats wahrend seiner Nutzung.

- Kinder unter 8 Jahren, Personen mit verminderten physischen, geistigen Fahigkeiten, sowie unerfahrene Personen
oder Personen ohne Kenntnis des Gerats konnen das Gerat bedienen, wenn eine entsprechende Aufsicht iiber diese
Personen gewahrleistet wird oder, wenn sie hinsichtlich der sicheren Nutzung des Geréats geschult werde, so dass sie
sich mit den bei der Nutzung des Geréts verbundenen Gefahren klar machen kdnnen. Kinder diirfen mit dem Gerat
nicht spielen. Es ist untersagt, die Reinigung und Wartung des Gerats durch die Kinder ohne Aufsicht vorzunehmen.

- Wird das Geréat zeiteilig nicht benutzt oder gereinigt, schalten Sie es von der Betriebsspannung ab. Der abgeschaltete
Stecker muss auf einem sichtbaren Platz platziert werden.

- Vorsicht! Wird der Stecker des Stromversorgungskabels zum Stecker angeschaltet, bleibt das Gerat die ganze Zeit
unter Spannung.

- Schalten Sie das Gerét aus, bevor Sie den Stecker aus der Steckdose ziehen.

- Ziehen Sie nie das Gerat mithilfe des Stromversorgungskabels.

- Es st verboten, im Gerat explosionsgefahrliche Stoffe wie Dosen mit Aerosol/ Brenngas aufzubewahren.

- WARNUNG: Versperren Sie nicht die Liftungséffnungen im Gerategehaduse oder in der Einbaustruktur.

- WARNUNG: Verwenden Sie im Inneren des Lebensmittellagerfachs keine anderen als die vom Hersteller empfohlenen
elektrischen Gerate.

2.BESCHREIBUNG UND VERWENDUNGSZWECK DES GERATS

Dieses Gerat ist ausschlieBlich fiir den Gebrauch in geschlossenen Raumen zur Lagerung und Reifung von Fleisch (Rind,
Schwein, Gefliigel usw.) bestimmt. Das Gerét ist nicht fiir die Lagerung von Fisch geeignet.

Eine Verwendung fiir andere Zwecke oder eine Verwendung, die (iber diese Beschreibung hinausgeht, gilt als
nicht bestimmungsgemaRn oder nicht bestimmungsgemalR.

Als bestes Fleisch fiir die Trockenreifung gilt hochwertiges Rindfleisch, z. B. Rib-Eye (Rib-Eye-Steak mit Knochen). Es wird
immer empfohlen, ein Stiick Rindfleisch mit gutem Fettgehalt und hohem Marmorierungsgrad zu kaufen.

Es wird empfohlen, das Fleisch mit Knochen hdngend zu reifen, damit das Stiick von allen Seiten gleichmafRig mit Luft in
Kontakt kommt und gleichmaRig reift.

Die empfohlene Trockenreifungsdauer betragt 4 bis 6 Wochen, wobei 4 Wochen ideal sind.

Die ideale Reifungstemperatur liegt bei 2 °C bis 3 °C, die Luftfeuchtigkeit bei 85 %. Eine niedrige Temperatur kann das
Wachstum der Mikroflora hemmen, wahrend eine optimale Luftfeuchtigkeit den Reifungsprozess positiv beeinflusst, wo-
durch das Fleisch fest und aromatisch wird.

3. TECHNISCHE DATEN

Modell 852052 852125
Spannung (V/Hz) 230/ 50 230/50
Leistung (W) 135 250
Temperaturbereich (°C) 2/14 2/14
Feuchtigkeitsbereich (%) 50-85 50-85
Kaltemittel / Menge (g) R600a/23g R600a/50g
Fassungsvermogen (I) 52 125




4
58,5

Klimaklasse * 4
Gewicht (kg) 35
* 4 - bis +30 °C / relative Luftfeuchtigkeit 55 %

Das Gerat enthalt das Kaltemittel R600a oder R290 - ein natiirliches, umweltfreundliches, brennbares
Gas. Seien Sie beim Transport und bei der Installation des Geréats besonders vorsichtig, um den Kiihl-
kreislauf nicht zu beschadigen. Sollte ein Leck festgestellt werden, diirfen keine Gerate oder Gegen-
stande verwendet werden, die Funken oder Feuer verursachen kénnten, und der Raum muss geliiftet
werden. Um die Bildung eines brennbaren Gasgemisches im Falle eines Lecks im Kiihlkreislauf zu
vermeiden, muss das Gerat in einem Raum installiert werden, dessen Volumen mindestens 1 m?2 pro
8 g Kaltemittel betragt. Die Menge des Kaltemittels ist in der Tabelle ,TECHNISCHE DATEN/PRODUK-
TDATENBLATT" sowie auf dem Typenschild angegeben.

3.1. AUFBAU DES GERATS

4
1. Edelstahlregale
2. Kleiderbiigel
3. Bedienfeld
4. Scharnier
5. Turrahmen (mit Schloss)
| 6. Aktivkohle
66— {@&—m 7. UV-Licht (hinten)
_— o
0000000000000 D0nononononnno
- w
- -
a1 4 . 1. Aktivkohle
5 : — 3 2. Edelstahlregale
) . 3. Kleiderhaken
00000000000000000000 4. Bedienfeld
2 5. Fleischereihaken
® ] 6. Tirrahmen (mit Schloss)
7. UV-Lampe (im oberen Bereich)
6—1
—
4. PRODUKTKARTE
) Kate- 3 Jahrlicher : ) s | Gefrier- [ Menge
wodel | dun- |2 | 9ore | el [3 | Enerdie. | TRl | Nettovou- | @ | Tging | kepa- des Klte-
gszweck dard & |AEC (kWh) EEI N 8 Vet (L) NFrz (ka)
(]
=
852052 5 = 7 | R600a, GWP=3 438 11,3 52 % 52 0 0,023
g | & | & z g
£ £ 5 3 z
852125 @ @ Z | R600a, GWP=3 480 12,5 125 125 0 0,05

5. TRANSPORT UND LAGERUNG
- Das verpackte Gerat ist in einem (iberdachten Lager bei einer Umgebungstemperatur von 0 °C bis +55 °C und einer
Luftfeuchtigkeit von 30-95 % zu lagern.

- Esist verboten, Gerate lbereinander zu stapeln.
- Bitte beachten Sie die Angaben auf dem Typenschild des Geréats. Bei Beschadigung oder Verlust des Typenschilds
muss dieses unverziiglich ersetzt werden.

- Nach dem Auspacken des Geréts sind die Schutzfolie und andere Elemente, die das Gerdt wahrend des Transports
sichern, vorsichtig zu entfernen.

- Das Gerat darf ausschlieBlich in aufrechter Position transportiert und gelagert werden.
- stellen Sie das Gerat niemals auf die Seite oder auf den Kopf, da dies zu einer Beschadigung des Kiihlsystems fiihren
kann. (Dies fallt nicht unter die Garantiereparatur),

- Warten Sie nach dem Transport des Gerats 24 Stunden, bevor Sie es in Betrieb nehmen.
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. Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe von brennbaren Gegenstanden, im Freien oder an einem Ort auf, der direkter
Sonneneinstrahlung ausgesetzt ist.

6. MONTAGE DES GERATS
6.1. INFORMATIONEN
Das Gerat sollte auf einer ebenen Flache in einem trockenen, gut beliifteten Raum aufgestellt werden. Richten Sie es
mithilfe der verstellbaren FiiRe waagerecht aus. Um einen ordnungsgemafen Betrieb des Geréts zu gewahrleisten, sollte
es nicht in der Ndahe von Warmequellen aufgestellt und keiner direkten Sonneneinstrahlung ausgesetzt werden. Der opti-
male Temperaturbereich im Raum, in dem das Gerét betrieben wird, liegt zwischen +16 °C und +35 °C.
Vermeiden Sie es, das Geré&t in Rdumen mit hohem Chlor- und Sauregehalt in der Luft (z. B. in Schwimmbé&dern) aufzu-
stellen, da dies zu Korrosion der Edelstahloberflachen fiihren kann.
Dieses Gerat verwendet das Kéltemittel R600a. Um die Bildung brennbarer Gas-Luft-Gemische im Falle eines Lecks im
Kaltekreislauf zu vermeiden, muss der Raum, in dem das Geréat installiert ist, gut belliftet sein.
Vor dem ersten Gebrauch muss das Gerat 24 Stunden lang in vertikaler Position gehalten werden.
6.2. INSTALLATION DES GERATS
Nehmen Sie das Gerat aus dem Karton und entfernen Sie das Verpackungsmaterial.
Das Gerat darf nur in aufrechter Position transportiert werden.
Reinigen Sie die Innenflachen mit lauwarmem Wasser und einem weichen Tuch.
Schlielen Sie das Gerat nach mindestens 24 Stunden an die Steckdose an.
Montage des Griffs
Das Gerat ist mit einem Halter aus Edelstahl ausgestattet. Zur Montage schrauben Sie ihn einfach mit den beiliegenden
Schrauben an der Tiir fest.

Ziehen Sie dazu die Gummidichtung auf der Riickseite der Tir zuriick, um die vorgebohrten Lécher freizulegen. Befesti-
gen Sie anschlieBend den Halter mit den beiliegenden Schrauben an der Tiir.

6.3. ANSCHLUSS AN DIE STROMVERSORGUNG

Das Gerdat ist fiir den Anschluss an eine Wechselstromquelle vorgesehen.

Bevor Sie das Gerat an das Stromnetz anschlieRen, vergewissern Sie sich, dass die auf dem Typenschild angegebenen
Spannungs- und Frequenzwerte mit den Spannungs- und Frequenzwerten am Aufstellungsort Gibereinstimmen.

Die Stromquelle muss mit einem Fehlerstromschutzschalter und einer ordnungsgemafRen Erdung gemaf den geltenden
gesetzlichen Bestimmungen ausgestattet sein.

Warnung: Verwenden Sie keine Verlangerungskabel. SchlieRen Sie nicht mehr als ein Geréat an dieselbe Steckdose an.
Produktprobleme, die aus diesem Grund entstehen, sind von der Garantie ausgeschlossen!

6.4. TURSCHLOSS

Das Schloss an der Geratetir ist mit einer Sicherheitsvorrichtung ausgestattet. Diese muss wahrend des Reifungspro-

zesses verriegelt werden. Die Tir darf wahrend des Reifungsprozesses nicht gedffnet werden, um ein Verderben des
Fleisches zu vermeiden.

7.SYSTEMSTEUERUNG

W ® | e | H® O

Schaltflache Funktion

@ Driicken Sie hier, um die UV-Lampe einzuschalten.
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% Umschalten zwischen Temperatur- und Feuchtigkeitseinstellungen

Einstellung der Temperatur im Bereich von 2-14 °C und der Luftfeuchtigkeit (50 %—85 %)

Driicken Sie hier, um die Beleuchtung einzuschalten (sie schaltet sich nach 4 Stunden auto-

matisch aus)

Geréat ein-/ausschalten

8.BEDIENUNG DES GERATS
Reinigen Sie das Gerét vor dem Gebrauch (siehe Abschnitt ,Reinigung und Wartung").

Driicken Sie die Taste @ um das Gerét einzuschalten.

Schalte die UV-Lampe fiir mindestens 2 Stunden ein, um den Innenraum zu desinfizieren. Driicke dazu die Taste @

Mit der Taste konnen Sie zwischen der Einstellung und der Anzeige der Temperatur oder Luftfeuchtigkeit um-
schalten.

Driicken Sie die Taste einmal, woraufhin die Temperatur auf dem Display zu blinken beginnt; sie lasst sich in
Schritten von 1 °C im Bereich von 2 bis 14 °C einstellen.

‘*

%

Driicken Sie die Taste zweimal, woraufhin die Feuchtigkeitsanzeige auf dem Display zu blinken beginnt; Sie kon-
nen dann die Luftfeuchtigkeit im Bereich von 50 bis 85 % mit einer Genauigkeit von 1 % einstellen.

Wenn Sie die Einstellung nicht innerhalb von 3 Sekunden andern, kehrt das Gerat zur vorherigen Einstellung zuriick. Das
Gerat kehrt automatisch zur Temperaturanzeige zurick.

HINWEIS: Das Fleisch darf erst dann aufgehangt oder in das Geréat gelegt werden, wenn es die gewiinschte Temperatur
erreicht hat.

Tipp: Fur optimale Reifebedingungen empfehlen wir folgende Einstellungen: Temperatur 3 °C, Luftfeuchtigkeit 75 %.
Tipp: Sie konnen die Temperatureinstellung zwischen Grad Celsius und Grad Fahrenheit umschalten, indem Sie die

W,
Tasten und = gleichzeitig 3 Sekunden lang gedriickt halten.
Einstellungen fiir LED-Beleuchtung und UV-Strahlung

Driicke die Taste , um die Beleuchtung einzuschalten; sie schaltet sich nach 4 Stunden automatisch aus.

Driicke auf @, um die UV-Lampe einzuschalten.

Hinweis: .

- Die Tir ist mit einem Sicherheitsschalter ausgestattet. Beim Offnen der Geratetiir schaltet sich die UV-Strahlung auto-
matisch aus. Beim Schlieen der Tiir schaltet sich die UV-Strahlung wieder ein.

- Das UV-Licht dient zur Sterilisation des Innenraums vor, wahrend und nach Abschluss des Alterungsprozesses.

9. REIFUNG VON FLEISCH
9.1. SICHERHEITSHINWEISE
Hinweis:
- Es ist wichtig, die Tiir nicht zu weit zu 6ffnen, um die Bedingungen im Gerat bzw. die Luftfeuchtigkeit nicht unnotig zu

beeinflussen.
- Fragen Sie einen Metzger Ihres Vertrauens oder einen Experten nach Informationen zur Reifung von Fleisch.

Gefahr

Es darf ausschliel3lich Fleisch verwendet werden, das fiir die Verarbeitung geeignet ist.
- Wenn Sie Fleisch sowie Metallregale oder Fleischhaken beriihren, tragen Sie Handschuhe, die fiir den Kontakt mit
Lebensmitteln geeignet sind.
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- Eine der Gefahren bei der Trockenreifung besteht darin, dass unerwiinschte, zuféllig eingedrungene Schimmelsporen
oder Faulnisbakterien, die lber die Luft oder verschmutzte Werkzeuge in das Gerat gelangt sind, in den Reifeschrank
gelangen. Diese vermehren sich, wenn die Bedingungen im Innenraum ungeeignet sind (z. B. zu hohe Luftfeuchtigkeit,
schlechte Luftzirkulation). Sie kdonnen Giftstoffe (Mykotoxine) produzieren und Faulnis verursachen, was zu einem
sauren oder stechenden Geruch fihrt.

- Nach Abschluss des Reifungsprozesses sollten dunkle und trockene Fleischstellen sorgféltig entfernt werden.

- Verzehren Sie keine Produkte, die direkt auf dem Fleisch lagen, da dies zu einer Lebensmittelvergiftung fiihren kann.

9.2. HAFTUNGSAUSSCHLUSS

Der Hersteller ibernimmt keinerlei Haftung fiir Schaden an Produkten, die im Kiihlschrank gelagert werden, auch nicht im

Falle eines Gerateausfalls wahrend der Garantiezeit. Der Hersteller haftet ebenfalls nicht fiir Personenschaden, die durch
den Verzehr von Produkten entstehen, die unsachgemaR gelagert wurden.

9.3. INFORMATIONEN ZUR TROCKENREIFUNG

Die Vielfalt der Aromen in Abhangigkeit von der Reifezeit

Der Trockenreifungsprozess (Dry Aging) von Rind-, Schweine- und Gefliigelfleisch ist kostspielig, zeitaufwendig und er-

fordert optimale Bedingungen.
Hochwertiges Fleisch sollte im Inneren des Geréats auf Metallregalen abgelegt oder an Metzgerhaken aufgehangt wer-

den.
Das Fleisch ist regelmaRig auf das Vorhandensein von Wildschimmel zu tberpriifen.
Wenn der gewiinschte Reifegrad nicht erreicht wurde, sollte das Fleisch entnommen, nach Belieben portioniert und we-

iterverarbeitet werden.
Je nach Art des verwendeten Fleisches lassen sich folgende Aromaprofile erzielen:
- Nach ca. 21 Tagen: Dezente, nussige Aromen.
+ Nach ca. 28-35 Tagen: Aromen, die an den Geruch von Pilzen erinnern.
- Nach ca. 45 Tagen und langer: Intensive Aromen, die an Blauschimmelkédse erinnern.

Je langer der Reifungsprozess des Fleisches dauert, desto intensiver ist sein Aroma.
10.REINIGUNG UND PFLEGE
Hinweis: Trennen Sie das Gerét vor Beginn jeglicher Wartungsarbeiten von der Stromversorgung.
Das Gerat sollte mit Wasser und Spilmittel gereinigt werden. Von der Reinigung mit scheuernden Reinigungsmitteln wird

abgeraten, da diese die Bauteile des Gerats beschadigen kénnen.
Verwenden Sie keine scheuernden oder saurehaltigen Reinigungsmittel oder chemischen Lésungsmittel.
Verwenden Sie fir die Reinigung von Hochglanzoberflachen ein Reinigungsmittel fiir Hochglanzoberflachen und fiir die

Reinigung von Edelstahloberflachen ein Reinigungsmittel fiir Edelstahl.
Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsutensilien, da diese Kratzer auf der Edelstahloberflache verursachen.

Achten Sie darauf, dass beim Reinigen des Gerats keine Fliissigkeiten in die elektrischen Bauteile oder in den Liftun-

gsschlitz gelangen.
Das Typenschild im Inneren des Geréats darf nicht beschadigt oder entfernt werden. Es ist fiir Servicezwecke sehr wichtig.

Warnung: Verwenden Sie zur Reinigung des Gerats keine organischen Losungsmittel (Benzin, Alkohol usw.). Das Ge-
hause des Gerits kann beschadigt werden und es konnen explosive Dampfe entstehen.

Verwenden Sie zur Reinigung keine scharfen Gegenstande und kein Druckwasser. Stellen Sie nach der Reinigung si-
cher, dass das Gerat vollstandig getrocknet ist.

Nach jedem Reifungsprozess muss die UV-Lampe fiir 24 Stunden eingeschaltet werden.

10.1. WECHSEL DES AKTIVKOHLEFILTERS

Wir empfehlen, den Filter alle drei Monate auszutauschen, um eine optimale Leistung zu erzielen.

Entfernen des Filters: Fassen Sie den Filter am Griff an und ziehen Sie ihn heraus.

Einsetzen des Filters: Fiihren Sie den Filter am Griff ein, bis er einrastet.

10.2. REINIGUNG DES KONDENSATORS

Um die Kihlleistung des Gerats aufrechtzuerhalten, muss der Kondensator regelmaRig gereinigt werden, um Staub- oder
Fettablagerungen zu vermeiden. Es wird empfohlen, das Gerat mindestens alle drei Monate oder je nach Einsatzumge-

bung zu reinigen.

Verwenden Sie zum Entfernen von Staub und anderen Verschmutzungen, die sich auf dem Kondensator und dem Lifter
angesammelt haben, eine harte Biirste.

10.3. TURDICHTUNGEN

Um eine bessere Abdichtung des Geréats zu gewahrleisten, sollten die Tiirdichtungen regelmafig gereinigt werden.




10.4. BEHALTER FUR KONDENSWASSER (K)

Bitte Uiberpriifen Sie regelmaRig, ob sich im Auffangbehalter
il Kondenswasser angesammelt hat. Dieser befindet sich auf
der Riickseite des Gerats auf der rechten Seite. Entfernen Sie
: s das Kondenswasser bei Bedarf mit einem Schwamm.

10.5. MANUELLES ABTAUEN

Nach jedem Reifevorgang muss das Gerat abgetaut werden.

Schalten Sie das Gerat aus, ziehen Sie den Stecker jedoch nicht aus der Steckdose. Lassen Sie das Gerat anschlieRend
im manuellen Modus abtauen. Achten Sie auf den Kondenswasserbehilter (K) und entfernen Sie das Kondenswasser
wahrend des Abtauvorgangs.

10.6. JWENN DAS GERAT VEREIST IST, GEHEN SIE BITTE WIE FOLGT VOR

Nimm das Fleisch aus dem Gerat. Decke es mit Frischhaltefolie ab oder gib es, wenn mdglich, in einen Plastikbeutel und
stelle es in den Kiihlschrank. Schalte das Gerét aus.

Fille den Topf mit heiRem Leitungswasser — Wasser, das nicht mehr kocht — und stelle den Topf auf ein Geschirrtuch
auf die untere Metallablage.

Warnung: Verbrennungsgefahr durch den heilRen Topf. Seien Sie vorsichtig, wenn Sie den Dampfkochtopf verwenden.
Der Dampf schmilzt das Eis in etwa einer Stunde. Das Schmelzwasser wird im Inneren des Gerats und gegebenenfalls
im Kondensatbehdlter (K) aufgefangen. Nehmen Sie den Topf und das Tuch aus dem Gerét. Wischen Sie das Wasser aus
dem Inneren des Gerats und leeren Sie die Auffangschale (K). Wischen Sie das Gerat mit einem weichen Tuch trocken.
Lassen Sie das Gerat 1 Stunde lang offen stehen, damit es liiften kann.

10.7. EDELSTAHLREGALE, KLEIDERBUGEL, ABTROPFSCHALE UND FLEISCHEREIHAKEN

Entnehmen Sie die Edelstahlregale, den Aufhanger, die Auffangschale und die Fleischhaken aus dem Gerat und reinigen
Sie diese aus hygienischen Griinden mit warmem Wasser und Reinigungsmittel. Trocknen Sie die Teile anschliellend
griindlich ab.

10.8. AUSTAUSCH DER UVC-LAMPE, VERSION 1

Die UVC-Lampe sollte mindestens einmal im Jahr ausgetauscht werden.
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Lose die Schrauben vorsichtig und nimm die Abdeckung
ab.
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Halten Sie die UV-Lampe fest, drehen Sie sie um 45° und
nehmen Sie sie dann heraus und tauschen Sie sie aus.




In umgekehrter Reihenfolge installieren

Lose die Schrauben vorsichtig.

Nimm den Deckel ab. Daran ist die UV-Lampe befestigt.

Zieh die Abdeckung der UV-Lampe nach unten und
wechsle die Gliihbirne aus.




11.FEHLERANZEIGEN UND DEREN BEHEBUNG
Die folgende Tabelle hilft Ihnen dabei, kleinere Storungen zu lokalisieren und zu beheben.

Usterka

Mozliwa przyczyna

Das Gerat ist nicht ausreichend
gekiihlt.

Uberpriifen Sie die Temperatureinstellung.

Die Umgebungsbedingungen erfordern moglicherweise eine héhere Einstellung.
Die Tir wird zu oft gedffnet.

Die Tdr ist nicht vollstandig geschlossen.

Die Tirdichtung schlief3t nicht richtig.

Das Gerat hat nicht geniigend Freiraum.

Entfrosten Sie das Gerat.

Die Beleuchtung funktioniert
nicht.

Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst oder Handler.

Vibrationen, zu laute Gerdausche
und die Tir schlieBt nicht richtig

Uberpriifen Sie, ob das Gerat waagerecht steht.
Uberpriifen Sie den Liifter. Die Teile sind locker.
Das Gerat berihrt die Wand.

Die Tir ist verkehrt herum und falsch montiert.
Die Dichtung ist abgenutzt.

Die Einlegebdden haben sich verschoben.

Das Display funktioniert nicht.
Die Tasten funktionieren nicht.

Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose, warten Sie 2 Minuten und stecken Sie
ihn dann wieder ein. Sollte das Problem dadurch nicht behoben werden, wenden Sie
sich bitte an einen autorisierten Kundendienst oder Ihren Handler.

Der Kompressor startet nicht

Die Temperatur im Garraum ist niedriger als die eingestellte Temperatur.

Wassertropfen auf der Ober-
flache

Befindet sich das Gerat in einem feuchten Raum, kann sich auf seiner Oberflache,
insbesondere auf den Glastliren, Kondenswasser bilden. Dies ist darauf zuriic-
kzuflihren, dass die in der Luft enthaltene Feuchtigkeit mit dem Gehause des Gerats
in Kontakt kommt. Bitte wischen Sie es mit einem trockenen Tuch ab.

Ein ,Gurgeln” des Wassers

1. Gerdusche des Kompressors beim Starten oder Abschalten
2. Gerausche des durch das Kihlsystem stromenden Kaltemittels
3. Gerdusche beim Verdampfen des Kaltemittels im Verdampfer

Im Inneren des Schranks hat
sich Wasserdampf angesam-
melt

Bei hoher Luftfeuchtigkeit oder wenn die Geratetir langere Zeit offen stand oder
haufig gedffnet wurde, sollten Sie die Tiir und die Innenwande des Gerats abwischen
und die Tir anschlieRend so lange wie moglich geschlossen lassen.

Fehlercodes auf dem Display

ACHTUNG! Sollten auf dem Display Fehlermeldungen erscheinen, wenden Sie sich bitte umgehend an

den Kundendienst und geben Sie die Fehlernummer an.

Fehlercode Problem
H1 Problem mit dem Tiirschloss.
H2 Problem mit dem Temperatursensor
H3 Problem mit der Kiihlung
H4 Problem mit Feuchtigkeit
H5 Problem mit dem Feuchtigkeitssensor
H6 Problem mit der Abtauung
E9 Problem mit dem Signalkabel

12.ENTSORGUNG VON ALTGERATEN
Diese Informationen beziehen sich auf eine ordnungsgemaflle Vorgehensweise mit verbrauchten elektrischen und

elektronischen Geraten

- Altes, verbrauchtes Equipment sollte im Geschift, wo das neue Gerét gekauft wird, zuriickgelassen werden. Jedes
Geschaft ist dazu rechtlich verpflichtet, das alte Gerat kostenlos entgegenzunehmen soweit ein neues Gerat dersel-
ben Art und in derselben Menge gekauft wird. Der Kaufer ist lediglich dazu verpflichtet, das alte Gerat auf eigene
Kosten zum Geschéft zu bringen.

- Das alte Gerat sollte zu einem entsprechenden Sammelpunkt gebracht werden. Informationen tber die sich in lhrer
unmittelbaren Umgebung befindenden Punkte finden Sie auf der Internetseite oder Informationstafel Ihrer Gemeinde.

- Elektrische und elektronische Gerate konnen auch an Servicestellen zuriickgelassen werden. Sollte eine Reparatur
wirtschaftlich nicht nachvollziehbar oder technisch unmaoglich sein, ist der Servicedienst dazu verpflichtet, das Gerat
kostenlos entgegenzunehmen.

- Sie konnen verbrauchte Gerate auch bequem von Zuhause aus iibergeben. Sollten Sie keine Zeit oder keine Méglich-
keit haben, Ihr Gerat zum entsprechenden Sammelpunkt zu bringen, kénnen Sie sich diesbeziiglich an eine speziali-
sierte Dienstleistungsfirma wenden und die Abholung arrangieren.

Achtung! Verbrauchte Gerate diirfen nicht zusammen mit anderen Abfallen entsorgt werden. Dafiir drohen hohe Geld-

strafen.
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Das am Gerat angebrachte oder in den Gerateunterlagen auftretende Symbol bedeutet, dass nach dem Abla-
uf der Nutzungsdauer das Gerat nicht in den Hausabfall gehort. Aus diesem Grund muss es an einen Ort
BN jecbracht werden, wo es vorschriftsmaRig deponiert oder wiederverwertet wird.

13.GARANTIE
Unter Haftung des Verkaufers versteht man die Garantie- und Gewahrleistungshaftung.

Die Schaden, die infolge von Verkalkung entstanden sind, unterliegen keiner Garantie. Keiner Garantie unterliegen auch
Beschadigungen, die Folge der Witterungsverhaltnisse wie Entladungen in der Atmosphéare, Wechsel von Versorgun-
gsspannung, unsachgemaRe Einstellung von Werten fiir die elektrische Versorgungsspannung, Stromversorgung an
einer falschen Steckdose, mechanische, thermische, chemische Beschadigungen des Gerats und dadurch entstandene
Mangel, sind.

Keinem Garantiewechsel unterliegen folgende Elemente: Gliihbirnen, Gummielemente, die durch Wasserstein bescha-
digte Heizelemente, Schrauben und Elemente, die naturgemaR abgenutzt werden z.B.: Brenner, Gummidichtungen und
jegliche mechanisch beschadigten Elemente.




Thank you for the purchase of our product. Please read this manual carefully before starting to operate the appliance.
All rights reserved. No part of this manual may be reproduced by photocopy, printing or in any other way without prior
consent from the manufacturer. Photographs and drawings are furnished by way of example and can vary from the pur-
chased appliance.

NOTE: Keep the manual in a safe place accessible for the personnel.

The manufacturer reserves the right to change technical parameters of the appliance at any time without advance notice.

1.SAFETY INSTRUCTIONS

- Incorrect operation and improper use can result in serious damage to the appliance or personal injury.

- Use this appliance solely for its intended use as described in this manual.

. Tlhe manufacturer cannot be held liable for any damage caused by incorrect operation and improper use of the ap-
pliance.

- During operating keep the appliance and the plug away from water or other liquids. In case the appliance, as a result of
carelessness, has been immersed in water or flooded by water immediately unplug the appliance from the wall socket
and prior to further use contact a qualified technician for examination.

- Failure to observe instructions enclosed in this manual may result in the hazard of injury or death.

- Do not let unauthorized opening of the housing of the appliance.

- Do not insert any foreign objects into the housing of the appliance.

- Do not touch the plug and the power cord with damp hands.

« Regularly check the condition of the plug and the cord. If the power cord or the plug is damaged they should be repla-
ced by the Authorized Technical Service personnel.

- In case the appliance is dropped or damaged in any other way before turning it on always contact the Authorized Tech-
nical Service for examination and repair.

- Any repairs and work on the appliance should be carried out solely by Authorized Technical Service, never by the end
user as unauthorized tampering could prove highly dangerous for the user.

- Do not let the cord hang over or touch hot surfaces or sharp edges. Keep the cord away from naked fire. When discon-
necting the appliance from the wall socket, pull on the plug, never on the cord.

- Do not let the cord (or extension cord) be inadvertently pulled on or tripped over.

« Check the operation of the appliance during usage.

- This appliance can be used by children in the age of eight and more or by persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of knowledge and experience in operating of the appliance, if they have been given supervi-
sion or instruction concerning use of the appliance in a safe way by a person responsible for their safety and they
understand the hazards involved. Children should not play with the appliance. Children should not perform cleaning or
maintenance of the appliance without supervision.

- Always switch off the appliance and unplug the power cord from the wall socket when the appliance is not in use and
prior to cleaning operations. The disconnected plug should be sited in a visible place.

- Warning: The appliance’s power will remain ON unless unplugged.

- Turn off the appliance before pulling the plug out of the wall socket.

- Never pull the appliance on the cord.

- Itis prohibited to store any explosive substances such as aerosol / flammable gas cans in the appliance.

« WARNING: Do not obstruct the ventilation holes in the equipment housing or in the built-in structure.

- WARNING: Do not use electrical equipment other than that recommended by the manufacturer inside the food storage
compartment.

2.PIS AND THE PURPOSE OF THE DEVICE
This appliance is intended exclusively for indoor use for the storage and aging of meat (beef, pork, poultry, etc.). This
appliance is not suitable for storing fish.
Use for any other purpose or for a purpose beyond the scope of this description is considered
inconsistent with the intended use or designated application.
The best meat considered suitable for dry aging is high-quality beef, such as rib-eye (bone-in ribeye). It is always recom-
mended to purchase a cut of beef with good fat content and a high degree of internal marbling.
It is recommended to dry-age meat on the bone using the hanging method so that the cut has even access to air from all
sides and ages uniformly.
The recommended dry-aging period is 4 to 6 weeks, with 4 weeks being optimal.
The ideal aging temperature is 2°C-3°C, and the humidity should be 85%. Low temperatures can inhibit the growth of
microflora, while optimal humidity positively affects the aging process, resulting in meat that is firm and flavorful.

3. TECHNICAL SPECIFICATIONS

Model 852052 852125
Power supply (V/Hz) 230/ 50 230/ 50
Power (W) 135 250
Temperature range (°C) 2/14 2/14
Humidity range (%) 50-85 50-85
Refrigerant / quantity (g) R600a/23g R600a/50g
Capacity (L) 52 125
Climate class * 4 4
Weight (kg) 35 58,5

* 4 — up to +30°C / relative humidity 55%
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The unit contains the refrigerant R600a or R290—a natural, environmentally friendly, flammable gas.
Exercise extreme caution during transport and installation to avoid damaging the refrigerant circuit. If
a leak is detected, do not use any devices or objects that could cause a spark or fire, and ventilate the
room. To prevent the formation of a flammable gas mixture in the event of a leak from the refrigera-
tion system, install the unit in a room with a volume of 1 m? for every 8 g of refrigerant. The amount of
refrigerant is specified in the “TECHNICAL DATA/PRODUCT DATA SHEET” table and on the nameplate.

3.1. CONSTRUCTION OF THE DEVICE

4
1. Stainless steel shelves
2. Hanger
3. Control panel
4. Hinge
5. Door frame (with lock)
6. Activated carbon
b— &= 7. UV light (rear)
i, )
0000000000000 Dnononononnnon
- w
- -
M F————— — 4 7 1. Activated carbon
5 : — 3 2. Stainless steel shelves
) . 3. Hanger
ODOOIOLOO0000000ED 4. Control panel
2 5. Butcher hooks
® ] 6. Door frame (with lock)
7. UV lamp (at the top)
6—1
e
4. PRODUCT PAGE
Op_e- E'-? 2:2:1;3: Energy effi- .. | = | Cooling | Freezer | Amount
Model | Purpose t':::";g_ %it;' Refrigerant % con- ciency ratio Net\;:a?l_a)cuy % capacity | capacity |of refrige-
rature @ | sumption EEI B | Virs (D) | Vi, (L) | rant (kg)
= | AEC (kWh) 8
-]
852052 ® o § R600a, GWP=3 | < 438 11,3 52 '§ 52 0 0,023
o} 8 El 2 y
g | 5 |3 8
852125 ® @ S R600a, GWP=3 | 480 12,5 125 125 0 0,05

5. TRANSPORT AND STORAGE

. TPe packaged unit should be stored in a covered warehouse at an ambient temperature of 0°C to +55°C and a humidity
of 30-95%.

. Do not stack units on top of one another.

- Please refer to the information on the unit's nameplate. If the nameplate is damaged or lost, it must be replaced im-
mediately.

- After unpacking the device, carefully remove the protective film and other elements securing the device during trans-
port.

- Transport and store the device only in an upright position.

- never place the unit on its side or upside down, as this may damage the cooling system. (not covered by warranty),

- After transporting the device, wait 24 hours before starting it up,
-+ Do not place the device near ‘flammable products, outdoors, or in a location exposed to direct sunlight.

6.INSTALLATION OF THE DEVICE

6.1. INFORMATION
Place the device on a level surface in a dry, well-ventilated room. Level it using the adjustable feet. To ensure proper ope-
ration, do not place the device near a heat source or expose it to direct sunlight. The optimal temperature range for the
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room in which the device operates is between +16°C and +35°C.
Avoid placing the device in rooms with high levels of chlorine and acids in the air (e.g., at a swimming pool), as this may

cause corrosion of the stainless steel surface.

This unit uses R600a refrigerant. To prevent the formation of flammable gas-air mixtures in the event of a leak in the

refrigerant circuit, the room where the unit is installed must be well-ventilated.

Before first use, keep the unit in an upright position for 24 hours.

6.2. INSTALLATION OF EQUIPMENT
Remove the device from the box and discard the packaging materials.

Always carry the device in an upright position.

Clean the interior with lukewarm water using a soft cloth.
Wait at least 24 hours before plugging the device into an outlet.

Installing the handle

The device is equipped with a single stainless steel bracket. To install it, simply screw it to the door using the included

SCrews.

To do this, pull back the rubber gasket on the back of the door to expose the pre-drilled holes. Then attach the bracket
to the door using the included screws.

6.3. POWER SUPPLY SYSTEM

This device is designed to be connected to an AC power source.
Before connecting the device to the electrical grid, make sure that the voltage and frequency values listed on the name-
plate match the voltage and frequency at the installation site.
The power source must be equipped with a ground fault circuit interrupter (GFCI) and properly grounded in accordance
with applicable legal regulations.
Warning: Do not use extension cords. Do not connect more than one device to the same electrical outlet. Product issues
resulting from this will not be covered by the warranty!

6.4. DOOR LOCK

The lock on the appliance door is equipped with a safety mechanism. It must be locked during the aging process. Do not
open the door during the aging process, as this may spoil the meat.

7.CONTROL PANEL

OB

O

@ @

HU

Button Function
@ Press to turn on the UV lamp.
® % Switching between temperature and humidity settings.

Set the temperature between 2 and 14°C and the humidity between 50% and 85%.
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Turn the device on or off.

Press to turn on the light (it turns off automatically after 4 hours).

8. OPERATING THE DEVICE
Clean the device before use (see the “Cleaning and Maintenance” section).

Press the button @ to turn on the device.

Turn on the UV lamp for at least 2 hours to sterilize the interior. To do this, press the button @

Use the button to switch between setting and displaying the temperature or humidity.

Press the button once, and the temperature will start flashing on the display; you can adjust it between 2 and
14°Cin 1°C increments.

5

Press the button ‘ twice, and the humidity indicator will start flashing on the display; you can then set the humidity
to a value between 50% and 85% in 1% increments.

If you do not change the setting within 3 seconds, the device will return to the previous setting. The device will automati-
cally return to displaying the temperature.

NOTE: Do not hang or place the meat in the unit until it has reached the desired temperature.

Tip: For optimal aging conditions, we recommend the following settings: temperature 3°C, humidity 75%.

Tip: You can switch the temperature display between Celsius and Fahrenheit by pressing the and buttons simultaneo-

usly @ and for 3 seconds.

LED Lighting and UV Radiation Settings

()

Press @ , to turn on the light; it will turn off automatically after 4 hours.

Press @ to turn on the UV lamp.

Note:
- The door is equipped with a safety switch. When the door is opened, the UV light automatically turns off. When the

door is closed, the UV light turns back on.
- The UV light is used to sterilize the interior before, during, and after the aging process.

9. MEAT AGING
9.1. SAFETY INFORMATION
Note:
. Ir? is igi]{)ortant not to open the door too wide, so as not to unnecessarily affect the conditions inside the unit or the
. Agrkn‘la trﬂsted butcher or expert for advice on meat aging.
Danger

Only meat suitable for processing should be used.

- If you handle meat or metal shelves or meat hooks, wear food-grade gloves.

- One of the risks associated with dry aging is the introduction of unwanted, accidental mold spores or spoilage bacteria
into the chamber, which may have entered the unit from the air or from contaminated tools. These organisms thrive
when conditions inside the chamber are unsuitable (e.g., excessive humidity, poor air circulation). They can produce
toxins (mycotoxins) and cause spoilage, resulting in a sour or pungent odor.

- After the aging process is complete, carefully remove any dark and dry parts of the meat.

- Do not consume any products that were in direct contact with the meat, as this poses a risk of food poisoning.

9.2. DISCLAIMER
The manufacturer assumes no liability for damage to products stored in the refrigerator, even in the event of a malfunc-
tion during the warranty period. The manufacturer also assumes no liability for personal injury resulting from the con-

sumption of products that were stored improperly.
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9.3. INFORMATION ABOUT DRY AGING

A variety of aromas depending on the aging period.

The dry-aging process for beef, pork, and poultry is costly, time-consuming, and requires optimal conditions.
High-quality meat should be placed inside the unit on metal shelves or hung on butcher hooks.

The meat should be inspected regularly for the presence of wild molds.

If the desired degree of maturity has not been achieved, the meat should be removed, portioned as desired, and proces-
sed.

Depending on the type of meat used, the following flavor profiles can be achieved:
- After about 21 days: Subtle, nutty aromas.

. After about 28-35 days: Aromas similar to the scent of mushrooms.

- After about 45 days and beyond: Intense aromas reminiscent of blue cheese.

The longer the meat is aged, the more intense its flavor will be.
10.CLEANING AND MAINTENANCE
Note: Before performing any maintenance, disconnect the device from the power source.
Wash the appliance with water and dishwashing liquid. Do not use abrasive detergents, as they may damage the applian-
ce's components.
Do not use abrasive or acidic cleaners or chemical solvents.
Use a polish for glossy surfaces and a stainless steel cleaner for stainless steel surfaces.
Do not use abrasive cleaning tools, as this will scratch the stainless steel surface.
Make sure that no liquids get into the electrical components or the ventilation grille while cleaning the appliance.
Do not damage or remove the nameplate located inside the appliance. It is very important for service purposes.

Warning: Do not use organic solvents (gasoline, alcohol, etc.) to clean the device. The device housing may be damaged,
and explosive vapors may form.

Do not use sharp objects or pressurized water for cleaning. After cleaning the device, make sure it is completely dry.
After each curing process, turn on the UV lamp for 24 hours.

10.1. REPLACING THE CARBON FILTER

We recommend replacing the filter every three months for optimal performance.

Removing the filter: Grasp the filter by the handle and pull it out.

Inserting the filter: Insert it by the handle until it clicks into place.

10.2. CLEANING THE CONDENSER

Tomaintaintheunit'scoolingperformance,thecondensermustbecleanedregularlytopreventthebuildupofdustorgrease.ltis
recommendedthatyoucleantheunitatleastonce everythreemonths,orasneeded dependingonthe operatingenvironment.
Use a stiff brush to remove dust and other debris that has accumulated on the condenser and fan.

10.3. CLEAN THE DOOR SEALS

To ensure a better seal, clean the door gaskets frequently.
10.4. CONDENSATE TANK (K)

Check regularly to make sure no condensation water has ac-
cumulated in the reservoir. It is located at the back of the unit,
on the right-hand side. If necessary, remove the condensation
water with a sponge.

10.5. MANUAL DEFROSTING

Defrost the appliance after each ripening cycle.

Turn off the power, but do not unplug the appliance. Then let the appliance defrost in manual mode. Keep an eye on the
condensate tray (K) and empty it during defrosting.

10.6. IF THE APPLIANCE IS FROSTED OVER, FOLLOW THESE STEPS

Remove the meat from the appliance. Cover it with plastic wrap or, if possible, place it in a plastic bag and put it in the
refrigerator. Turn off the appliance.

Fill the pot with hot tap water—water that is no longer boiling—and place the pot on a dish towel on the bottom metal
shelf.
Warning: Risk of burns from a hot pot. Use caution when handling the steaming pot.

The steam will melt the ice in about an hour. Water from the melting ice will be collected inside the appliance and, if
applicable, in the condensate tray (K). Remove the pot and cloth from the appliance. Wipe the water from the inside of
the appliance and empty the drip tray (K). Wipe the appliance dry with a soft cloth. Leave the appliance open for 1 hour
to allow it to air out.
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10.7. STAINLESS STEEL SHELVES, A RACK, A DRIP TRAY, AND BUTCHER HOOKS

Remove the stainless steel shelves, the hanger, the drip tray, and the meat hooks from the appliance, then wash them
with warm water and detergent for hygiene purposes. Dry the parts thoroughly.

10.8. REPLACING THE UVC LAMP (VERSION 1)
The UVC lamp should be replaced at least once a year.
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Gently unscrew the screws and remove the cover.

P
s

45° Hold the UV lamp firmly and tilt it at a 45° angle, then

% remove it and replace it.
v

Install in reverse order.

Carefully loosen the screws.

-25-



Remove the cover. The UV lamp is attached to it.

Pull down the UV lamp cover and replace the bulb.
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11. TROUBLESHOOTING AND REPAIR
The table below helps you identify and fix minor issues.

Malfunction

Possible cause

The device is not sufficiently
cooled.

Check the temperature setting.

Ambient conditions may require a higher setting.
The door is being opened too often.

The door is not closed completely.

The door gasket is not sealing properly.

The appliance does not have sufficient clearance.
Defrost the appliance.

The lights aren’t working.

Contact an authorized service center or retailer.

Vibrations, excessive noise, and
doors that don't close properly.

Check to see if the appliance is level.

Check the fan. Some parts are loose.

The appliance is touching the wall.

The door is installed upside down or incorrectly.
The gasket is worn out.

The shelves are misaligned.

The display isn't working.
The buttons aren’t working.

Unplug the device, wait 2 minutes, and then plug it back in. If this does not solve the
problem, contact an authorized service center or your retailer.

The compressor won't start.

The temperature in the chamber is lower than the setpoint.

Water droplets on the surface.

If the appliance is located in a humid room, condensation may form on its surface,
especially on the glass door. This is caused by moisture in the air coming into con-
tact with the appliance’s housing. Please wipe it off with a dry cloth.

The sound of water “gurgling.”

1. The sound of the compressor running when it starts up or shuts down.
2. The sound of refrigerant flowing through the refrigeration system.
3. The sound of refrigerant evaporating in the evaporator.

Water vapor has accumulated
inside the cabinet.

In high-humidity conditions, or if the appliance door has been left open for an exten-
ded period or opened frequently, wipe down the door and interior walls of the ap-
pliance, and then keep the door closed for as long as possible.
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Error codes on the display

& IMPORTANT! If an error appears on the display, contact customer service immediately and provide
the error code.

Error code Problem
H1 Problem with the door lock.
H2 Problem with the temperature sensor
H3 Problem with cooling
H4 Problem with moisture
H5 Problem with the humidity sensor
H6 Problem with defrosting
E9 Problem with the signal cable

12.DISPOSAL OF THE OLD APPLIANCE

Information for users on the rules concerning proper disposal of electrical and electronic equipment at the end of its

life.
- Leave your old equipment in the shop where you purchase a new appliance. Each store is obliged to accept old equip-
ment free of charge if you buy there the new equipment of the same type and in the same quantity. The only condition
is to deliver the old equipment to the store at your expense.

- Dispose of your old equipment at a collection point. Information about the location of the nearest collection point can
be found on the local website or the notice board of the municipal office.

- Leave the equipment at a service point. If the repair of the equipment is unprofitable or impossible for technical re-
asons, the service is obliged to accept this appliance free of charge.

+ Return the used equipment at the end of its life without leaving your home. If you do not have the time or ability to
deliver your equipment to the collection point, you can use the services of specialized companies.

- Remember! Do not dispose of used equipment together with regular waste.

An illegal or incorrect disposal of the product will lead to high penalties being imposed.

The symbol of a crossed-out rubbish bin on the product, its packaging or its instruction manual means that
at the end of its life the product must not be disposed of with regular waste. The user is obliged to deliver
— their used equipment to a designated collection point for proper processing.

13.GUARANTEE
The dealer of the appliance is liable under the guarantee.

The guarantee does not cover any damage resulting from the build-up of limescale inside the appliance. The guarantee
also does not cover: damage caused by external forces such as atmospheric discharge, voltage change, incorrect setting
of electrical voltage, power supply from unsuitable power outlet, any mechanical, thermal, chemical damage and defects
resulting from them.

Furthermore, the guarantee does not cover the replacement of exhaustible parts, namely: light bulbs, rubber elements,
heating elements damaged by limescale, glass and other elements that are exposed to any form of wear or usage, for
example; burners, rubber units as well as any breakdowns or mechanical damage of the appliance elements caused by
incorrect storage, transport, maintenance, installation or operation.
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