ﬁ Bitte vor Anlieferung der Eismaschine durchlesen und
alle Hinweise unbedingt beachten

/N ANLIEFERUNG

Fuhren Sie unmittelbar nach der Anlieferung durch den Spediteur folgende Arbeiten durch.

» Prifen Sie die Lieferung auf Vollstandigkeit. Stellen Sie sicher, dass die vom Spediteur gelieferte
Ware dem Inhalt des Lieferscheins und dem erteilten Auftrag entspricht. Bei fehlenden Artikeln

informieren Sie unverziglich den Spediteur.

. KEEP UPRIGHT!
» Uberprifen Sie die TILTWATCH-Vorrichtung auf der Verpackung, um

sicherzustellen, dass die Maschine wahrend des Transports aufrecht gehalten
wurde.

]

l

» Sollte das TILTWATCH-Gerat vor falscher Handhabung warnen, informieren Sie <
unverziglich den Spediteur und den értlichen Verkaufer.
« Stellen Sie sicher, dass die Verpackung keine sichtbaren Schaden aufweist. L 1 g
Reklamieren Sie bei Verdacht auf Transportschaden sofort schriftlich
gegeniiber dem Spediteur und den értlichen Verkaufer.
» Fugen Sie lhrer Reklamation ein Bild der beschadigten Artikel bei. K
WICHTIG !

Bei Versdumnis, Schadden oder fehlende Elemente bei der Lieferung zu
L.IJ melden, erlischt das Regressrecht.




(C GELMATIC

& TRANSPORT

Verwenden Sie flr den Transport der Maschine nur die Originalverpackung. Verwenden Sie mechanische Mittel wie Hubwagen oder Gabelstapler.
Die Maschine muss gemé&B den Anweisungen auf der Verpackung in vertikaler Position transportiert, gelagert und gehandhabt werden. Uberpriifen
Sie immer die TILTWATCH-Vorrichtung auf der Verpackung, um sicherzustellen, dass die Maschine wahrend des Transports und der Bewegung
aufrecht gehalten wird.

AUSPACKEN - Schneiden Sie die Gurte durch, die das Paket sichern.
» Heben Sie den Schutzkarton an.

« Entfernen Sie die Schutzfolie.

Gel Matic folgt seit Jahren der Gel Matic WAY-Philosophie, erhéht die
Umweltvertraglichkeit seiner Produkte und verpflichtet sich zur Reduzierung von

PLASTIC
Energieverbrauch und Abfall. Gel Matic méchte die Umwelt schiitzen und ladt Sie ein,
das Material in den entsprechenden Behaltern zur getrennten Sammlung zu entsorgen.
(2]

X
UBERPRUFUNG DES PACKUNGSINHALTS PAPER
Stellen Sie sicher, dass die Verpackung Folgendes enthalt:
1) Eismaschine ( Giotto 11, 21, oder DR14) Ny
2) Dichtungssatz '-@‘
3) Reinigungsset WOooD
4) Benutzerhandbuch

Uberpriifen Sie die Unversehrtheit des Netzkabels und stellen Sie sicher, dass es wahrend des Transports nicht beschadigt wurde.
Reklamieren Sie fehlende oder beschéadigte Teile sofort schriftlich. Fligen Sie lhrer Reklamation ein Bild der beschéadigten Artikel bei.

VORBEREITENDE ARBEITEN - Entfernen Sie die Schutzfolie.

» Verwenden Sie keine Klingen oder andere Werkzeuge, die Oberflachen beschadigen kdnnten.

INSTALLATION

+ Installieren Sie die Maschine in R&umen mit ausreichendem Luftaustausch und vor Witterungseinfliissen geschuitzt.
» Stellen Sie sicher, dass die Stiitzbasis waagerecht steht und das Gewicht der Maschine tragt.

+ Es wird empfohlen, die Maschine NICHT auf eine Unterlage zu stellen, die héher als 90 cm ist.

+ Positionieren Sie die Maschine mit einem Mindestabstand von ca. 4 cm zu beiden Seiten.

» Nur zur Verwendung in Innenrdumen: Dieses Gerat ist fir den Betrieb in Innenrdumen bei einer Umgebungstemperatur zwischen
10 °C und 40 °C ausgelegt. .

» Stellen Sie die Maschine nicht an einem Ort auf, der direkter Sonneneinstrahlung
ausgesetzt ist. » Stellen Sie die Maschine entfernt von Warmequellen auf.

BEWEGEN UND POSITIONIEREN DER MASCHINE

+ Nivellieren Sie die Maschine auf der waagerechten Aufstellflache. Wenn die Maschine aus irgendeinem Grund bewegt werden muss, seien
Sie auBerst vorsichtig.

+ Zum sicheren Bewegen der Maschine sind mehrere Personen erforderlich.




WARNUNG

A Jede Eismaschine muss vor Inbetriebnahme mit dem Internet verbunden und upgedatet werden

WARNUNG

& Ziehen Sie niemals am Kabel, um den Stecker zu entfernen.

WARNUNG

WARNUNG

Im Falle einer Beschéadigung des Netzkabels muss der Austausch von einem qualifizierten Techniker
durchgefiihrt werden.
c Einige Komponenten stehen auch dann unter Spannung, wenn der Netzschalter ausgeschaltet ist

(OFF-Position). Ziehen Sie vor Wartungs- oder Reparaturarbeiten an der Maschine immerden Netzstecker

ERSTE INBETRIEBNAHME

Die Erstinbetriebnahme umfasst folgende Vorgéange:

1) Verwenden Sie den mit der Maschine gelieferten Dichtungssatz und montieren Sie die Teile des Rihrwerkes und der Ausgabeeinheit.
Kontrollieren Sie ob alle Dichtungen am richtigen Platz montiert sind und fetten diese mit dem mitgelieferten Schmiermittel ein.

2) Vergewissern Sie sich, dass die Maschine elektrisch angeschlossen ist, und schalten Sie sie mit dem EIN/AUS-Schalter ein.

3) Konfigurieren Sie bei der ersten Inbetriebnahme die unten aufgefiihrten Grundeinstellungen der Maschine.

Sprache

Verbindung zu einem WiFi-Netzwerk

Datum, Uhrzeit und MaBeinheit

HT-Zyklusplan (Start und Tage)

GTECH Healthy (diese Funktion erst nach 8 Wochen aktivieren)

4) Vor dem Beginn der Produktion muss die Maschine unbedingt gereinigt und desinfiziert werden.

WICHTIG

abgeschlossen ist.

2 Die Garantie gilt als aktiviert, sobald die oben genannte Konfiguration
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SCHNELLSTART DER BENUTZEROBERFLACHE

Das fortschrittliche In.Co.Di.S. System (Interactive Control & Diagnosis System) ermdglicht Ihnen bei jedem Bedienschritt eine einfache
Kommunikation mit der Maschine.

WICHTIG
2 Die In.Co.Di.S. Das System ist mit Touchscreen-Technologie ausgestattet. Fur die ordnungsgemafBe Verwendung

mussen die nachstehenden Anweisungen befolgt werden.

STARTSEITE

Die Startseite zeigt wesentliche Informationen tiber den Betriebszustand der Maschine.

BEHALTERTEMPERATUR & FULLSTAN DER EISBASIS

/— BENUTZER / FERNWARTUNG —
./ IN VERBINDUNG GEBRACHT 3 C TEMPERATUR OK
e
% l 6 | RESTLICHE
lsses) 30c | PORTIONEN
| —.

0 EISBASIS
U a°c | NACHFULLEN
B R

DATUM UND UHRZEIT

PRODUKTIONSMODUS -
STANDBY MODUS DOSIERUNG
IM GANGE
‘ ‘ REINIGUNGS
STOP-MODUS COUNTDOWN

VERBINDUNG

AKTIVIERT [Qg Cleaning required}

REINIGUNGSFUNKTION  \/ERBINDUNG
NICHT VERFUGB [g?g Clean toda\/]

HT-ZYKLUSFUNKTION VERBINDUNG

DEAKTIVIERT [@I HT cycle require]

Glelclele

wenn GCARE HEALTHY
aktiviert ist




AUSWAHL DES BETRIEBSMODUS
Es stehen mehrere Betriebsmodi zur Verfligung. Wischen Sie nach unten und wahlen Sie die gewlinschte aus:

Maschine bereitet das Produkt automatisch vor und ermdéglicht die Ausgabe.

PRODUKTION: Wahlen Sie diesen Modus zu Beginn lhrer Arbeitsschicht, wahrend der Eis ausgegeben wird. Die

STAND-BY: Wahlen Sie diesen Modus am Ende |hrer Arbeitsschicht, wenn keine Ausgabe mehr erforderlich ist.
Die Maschine produziert kein Eis und erlaubt keine Ausgabe. Es halt die Mischung gekuhlt und spart so erheblich
Energie. Die Lagertemperatur der Mischung wird auf dem Touchscreen-Monitor auf der Vorderseite angezeigt.

Schalter vollstandig ausgeschaltet werden.

deaktiviert, die Mischung wird nicht gekuhlt aufbewahrt.
ACHTUNG: Wahrend der Montage- und Demontagevorgénge muss die Maschine unbedingt mit dem EIN/AUS-

STOP: Wahlen Sie diesen Modus, wenn Sie die Maschine vollstandig stoppen méchten. Alle Funktionen sind

MASCHINENMENU

« Streichen Sie nach oben, um die verfiigbaren Menls anzuzeigen: Funktionen,

Einstellungen und Dienstprogramm.

Ein Benachrichtigungssystem informiert den Benutzer tber Stérungen oder gibt einfache
Vorschlage zur Verbesserung der Maschinenverwaltung. Benachrichtigungen werden Gber Popup-

Meldungen auf dem Bildschirm angezeigt, deren Farbe flr eine bestimmte Kategorie steht.

POP-UP

ERFOLG

Ein griin umrandetes Popup
stellt ein erfolgreiches Ereignis
dar, eine einfache
Benachrichtigung mit einer
Leseanforderung.

DIE INFO

Ein blau umrandetes
Popup stellt eine
Information dar. Es kann
einige Steuerelemente
oder Fragen enthalten,
die der Benutzer

beantworten kann.

Ein gelb umrandetes Popup stellt
eine Warnung dar. Der Benutzer
wirdaufgefordert, eine in der
Popup-Nachricht beschriebene
Aktion auszufiihren, um zur
Produktion zurtickzukehren.

ALARM

Ein rot umrandetes Popup-
Fenster mit Alarmumrandung
stellt einen ALARM der Maschine
dar. Alarme werden mit einer
Meldung und einer Beschreibung
der anzuwendenden Lésung
gemeldet. Jeder Alarm wird im
Maschinenprotokoll
aufgezeichnet.
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BEZEICHNUNGEN UND FUNKTIONEN DER TEILE

MASCHINENLAYOUT

14

11

13

Produziert das auszugebende Produkt und hélt etwas davon bereit.

1| Zylinder

2| Wanne Lagert die flissige Mischung bei 4°C.

3| Spindel Rotiert im Gefrierzylinder, mischt Luft und mischt und gibt das Produkt aus.

4| Ausgabeeinheit SchlieBt den Zylinder und sorgt flr die Produktabgabe.

5| Sensor Erkennt das Vorhandensein einer Tiite oder eines Bechers und richtet die Maschine fiir die Ausgabe her.

6| Wannenriihrwerk Ruhrt die Mischung in der Wanne umeine homogene Temperatur und Struktur zu gewahrleisten.

7| Zufahrrohr Versorgt den Zylinder mit Gemisch und Luft

8| Wannendeckel SchlieBt die Wanne, um eine Kontamination der Mischung zu vermeiden.

9 | Bedienfeld Erméglicht das Aktivieren der verschiedenen Betriebsmodi, das Anzeigen ihres Status und das Andern von Einstellungen.
10| Ein / Aus Schalter

Schaltet die Maschine ein und aus. Wéhrend der Montage- und Demontagevorgénge miissen die Schalter
AUS sein.

11 | Luftfilter . . . .
Filtert Verunreinigungen aus der vom Kihlkreislauf angesaugten Luft.
12| Tropfschale Sammelt Produkttropfen, die aus der Ausgabeeinheit austreten.
13 | Ablaufschlauch ) ) . . . a
3| Ablaufschlauc Leitet aus dem Zylinder austretendes Produkt ab, falls die Spindeldichtung beschéadigt ist.
14 | Carter

Front-, Seiten- und Rickwéande. Sie kdnnen nur von einem qualifizierten Techniker entfernt werden.




AUSGABEEINHEIT

Nein Name Funktion

1 | Ausgabeeinheit SchlieBt den Zylinder und sorgt fir die Produktausgabe.

2 | Dichtung der Ausgabeeinheit Verhindert, dass das Produkt aus der Ausgabetir austritt

3 | Ausgabehebel Startet und stoppt die Produktausgabe.

4 | Kolben Offnet und schlieBt die Produktdffnung und lasst so das Produkt flieBen.
5 | Feder SchlieBt den Kolben automatisch, wenn der Benutzer den Hebel loslésst.
6 Kolben-O-Ring Verhindert das Austreten des Produkts aus dem Kolbengeh&use. Muss geschmiert werden.
7 | Geformte Duse Verleiht dem ausgegebenen Produkt eine bestimmte Form.

8 | Befestigungsschraube Befestigt die Dosiereinheit am Zylinder.

9 | Entliftung Lasst die tiberschissige Luft wahrend der Befiillung aus dem Zylinder.
10| O-Ring der Entliiftung

VerschlieBt die Entliftung in der Ausgabeeinheit. Muss geschmiert werden



 


DESINFEKTION

VORSICHT

A

Um Bakterienwachstum zu verhindern, desinfizieren Sie mit geeigneten 100-ppm-L&sungen, die geméaB den
Anweisungen des Herstellers zubereitet werden. Die Reinigungs-/Desinfektionslésung darf nicht langer als 15
Minuten mit Metall- und Kunststoffteilen in Kontakt bleiben. Andernfalls kdnnen die Oberflachen korrodieren.

A

Stecken Sie keine Blrsten in die Mischeinlasséffnung, wéhrend der Ruhrer lauft.

Vor Inbetriebnahme der Maschine muss das Desinfektionsverfahren durchgefiihrt werden. Andernfalls kann es zu Gesundheitsschaden kommen.

3 Liter ¥ /
desinfizierende C
> Mischung
A
Desinfektionslésung (3 Liter)in die Wanne. Bursten Sie die Bauteile, die Wannenwénde und die Unterseite der Wannenabdeckung ab.

WICHTIG

L

Befolgen Sie bei der ersten Inbetriebnahme die auf dem Bildschirm angezeigte Reihenfolge, um die

Grundeinstellungen der Maschine zu konfigurieren.

Aktivieren Sie die Rihrwerksrotation.

BEFULLUNG

Wenn Sie fertig sind, wéhlen Sie die STOP-
Funktion.

VORSICHT

A

Verwenden Sie nur Mischungen, die gemaB den Anweisungen des Herstellers zubereitet wurden. Stellen
Sie sicher, dass alle verwendeten Werkzeuge sterilisiert sind.
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=

Waéhlen Sie den Modus ,PRODUKTION*.

GieBen Sie die Mischung in den Sollte der Zylinder Wenn die Eismischung aus
Vorratsbehélter: minimum 3 Liter, maximal sich nicht bis oben dem Abflussloch austritt,
6,5 Liter. hin fillen das Ventil senken Sie das Ventil um
- ldeale Temperatur der Mischungvon 4°C anheben. das Loch zu schlieBen.
bis 6°C

Warten Sie bis der erste Produktionszyklus beendet ist bevor Sie eine Portion ausgeben.

WOCHENTLICHE REINIGUNG

VORSICHT
2 Um Bakterienwachstum zu verhindern, desinfizieren Sie mit geeigneten Losungen, die gemaB den Anweisungen

des Herstellers zubereitet werden. Die Reinigungs-/Desinfektionslésung darf nicht l&nger als 15 Minuten mit
Metall- und Kunststoffteilen in Kontakt bleiben. Andernfalls kdnnen die Oberflachen korrodieren.

Befolgen Sie diesen Vorgang woéchentlich

Die noch in der Wanne befindliche Eismischung muss in einen vorher desinfizierten Behélter abgelassen werden, und wird nach der Reinigen
wieder zuriick in Wanne gegeben. Eine Wannenreinigung (ohne Desinfektion) und Durchspiihlung des Zylinders ist unbedingt notwendig.

I 1 [ 1




+ Bereiten Sie eine Reinigungs- und Desinfektionslésung vor und flllen Sie zwei Eimer, einen zum Reinigen und einen zum Desinfizieren. » Wéhlen
Sie den STOP-Modus.

;1§ Cleaning &
Sanitizing
= Solution

+ Spulen Sie sie mit klarem Wasser ab.

n lang in der Desinfektionslésung einweichen lassen.

Sanitizing
Solution

D
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+ Legen Sie alle Komponenten auf eine saubere, trockene und sterilisierte Oberflache und lassen Sie sie an der Luft trocknen.

LUFT TROCKNEN

Desinfektion
Lésung

- Stellen Sie sicher, dass lhre Hande gut gereinigt sind oder sterilisierte Handschuhe tragen, und bauen Sie die zuvor entfernten Komponenten
wieder zusammen.

» Verwenden Sie ein sauberes und sterilisiertes Tuch, um die Ausgabetir, die Maschinenoberseite und die Frontplatte zu reinigen. < Wahlen Sie
den ,STAND-BY*“-Modus.

» Wenn der HT-Zyklus Uber Nacht geplant ist, beflillen Sie die Wanne immer auf Maximal mit der Eismischung.

Bl




TAGLICHE REINIGUNG

Um Bakterienwachstum zu verhindern, desinfizieren Sie mit geeigneten Lésungen, die gemaB den Anweisungen
& des Herstellers zubereitet werden . Die Reinigungs-/Desinfektionslésung darf nicht langer als 15 Minuten mit

Metall- und Kunststoffteilen in Kontakt bleiben. Andernfalls kénnen die Oberflachen korrodieren.

Uberpriifen Sie den Bildschirm auf Fehlermeldungen, bevor Sie mit den Offnungsvorgéngen beginnen. Uberpriifen Sie gegebenenfalls die
entsprechenden Ursachen. - Bereiten Sie eine kleine Menge einer Desinfektionslosung vor. Verwenden Sie etwas warmes Wasser.

Desinfektion
Lésung

+ Entfernen Sie den Extruder, trédnken Sie die Blrste in der Desinfektionsldsung und reingen Sie die Austrittsstelle.

- Stellen Sie sicher, dass lhre Hande gut gereinigt sind oder sterilisierte Handschuhe tragen, und bauen Sie den Extruder
wieder zusammen.

» Verwenden Sie ein sauberes und sterilisiertes Tuch, um die Ausgabeeinheit, die Maschinenoberseite und die Frontplatte zu
reinigen. « Wéhlen Sie den Modus ,PRODUKTION*.

REINIGUNG / DESINFEKTION

Es ist wichtig, die von den geltenden nationalen oder bundesstaatlichen Gesundheitsvorschriften festgelegte
& Haufigkeit der Reinigungsverfahren einzuhalten. Siehe Referenzstandards zur Lebensmittelgesundheit, um die

maximal zuldssigen Tage zwischen einem Reinigungszyklus und dem anderen zu bestimmen.

Die Eismaschine muss zerlegt, gereinigt, wieder zusammengebaut, geschmiert und sterilisiert werden, um einen ordnungsgeméaBen Betrieb, die

beste Qualitat des ausgegebenen Produkts und die Einhaltung der Gesundheitsvorschriften zu gewéhrleisten.

ENTFERNEN SIE Die EISMISCHUNG AUS DER MASCHINE

+ Wannendeckel, Wannenrihrwerksfliigel und Einfillrohr entfernen.
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+ Um Herauslassen der Eiscreme zu erleichtern, aktivieren Sie die Funktion ,AUFTAUEN" und warten Sie, bis dieser Vorgang abgeschlossen ist.

I 1 1 15 I 1.

W Anfang Warte ab Abgeschlossen

Stellen Sie einen Eimer unter die Ausgabeeinheit, aktivieren Sie die Rotation des Riihrwerkes und geben Sie die geschmolzene Eiscreme frei.

SPULEN

Reinigen Sie die Birste nicht, wahrend der Quirl lauft, und stecken Sie die Birste nicht in die
Mischungseinlass6ffnung am Boden der Wanne.

- GieBen Sie 5 Liter warmes Wasser, das 40 °C nicht Uberschreitet, in die Wanne.




Bursten Sie die Wande, den Fillstandssensor, das Wannenriihrwerksgehause und die Mischungseinlasséffnung am Boden des Trichters,
um Eiscremereste zu entfernen.

Stellen Sie einen Eimer unter die Ausgabeeinheit, aktivieren Sie die Rihrwerksrotation und lassen Sie das Splilwasser ab.

WANNENREINIGUNG

Um Bakterienwachstum zu verhindern, reinigen und desinfizieren Sie mit geeigneten Lésungen, die gemafi
den Anweisungen des Herstellers zubereitet werden. Die Reinigungs- und Desinfektionslésung darf nicht langer
als 15 Minuten mit Metall- und Kunststoffteilen in Kontakt bleiben. Andernfalls kénnen die Oberflachen

korrodieren.

Reinigen Sie die Birste nicht, wahrend der Quirl lauft, und stecken Sie die Blrste nicht in die
Mischungseinlasséffnung am Boden der Wanne.

Bereiten Sie eine Reinigungs- und Desinfektionsldsung vor. 3 Liter

GieBen Sie mindestens 3 Liter Losung in die Wanne. Reinigungs-
und
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+ Die Wannenwénde, den Wannenrihrwerkskérper und die Mischeinlass6ffnung am Boden des Trichters abbiirsten.

abeeinheit, a en Sie die Desinfektionslésung frei.

und wahlen Sie den ,STOP“-Modus.

DEMONTAGEKOMPONENTEN

\

» Ausgaeinheit entfernen und alle Teile demontieren.

(O
(C—=o




PRODUKTEINSTELLUNGEN

EINSTELLEN DER EISVISKOSITAT UND AUSWAHL DES PRODUKTTYPS

Die Struktur des ausgegebenen Produkts hangt von der Mischungszusammensetzung und den Maschineneinstellungen ab. Giotto 11 GR kann
fur die Herstellung von 4 verschiedenen Produkttypen eingerichtet werden, die sich in Viskositat und Ausgabetemperatur unterscheiden. Die

Viskositat kann je nach Produkttyp angepasst werden.

1. Waéhlen Sie die Produktart aus, die Sie herstellen und ausgeben mdéchten.

2. Verwenden Sie den Cursor oder die Tasten + und -, um die Viskositat zu erhdhen
oder zu verringern.

Warten Sie mindestens 15 Minuten und geben Sie mindestens 10 Portionen ab, bevor Sie die eingestellte

”__!/IJ Viskositat bewerten.

J Die Eismaschine verfugt tGber die Funktion "GTECH HEALTHY". Diese Funktion schaltet die Eismaschine ab,
LJ wenn der Reinigungsinterwall nicht exakt eingehalten wird.
L.!J Um Probleme zu vermeiden, soll diese Funktion erst nach einigen Wochen aktiviert werden.

Erst wenn das Personal mit der Eismaschine vertraut und mehrer Personen eingeschult sind

EINSTELLEN DES LUFTAUFSCHLAGES

Der Schub bezeichnet die Luftmenge, die das Gemisch wahrend der Produktionsphase im Inneren des n

Zylinders aufnimmt.
Um den Aufschlag zu erhéhen, um ein helleres und weniger gldnzendes Eis zu erhalten, stellen Sie

das Einflllrohr auf héhere Werte ein (z. B. 3-4).
Um den Aufschlag zu verringern, um ein gleichméaBigeres und weicheres Eis zu erhalten, stellen Sie

das Einfillrohr auf niedrigere Werte ein (z. B. 2-1).

@ﬂ Die Einstellung der Konsistenz / Harte des Eises sollte immer von einer eingeschulten Person durchgefiihrt werden

IL.IJ Es dauert immer eine gewisse Zeit, bis sich die Konsitenz veréndert. Bei "HARTER" geht es etwas schneller.
Bei "WEICHER" muss immer Eis ausgegeben werden, um festzustellen ob die Einstellung passt.
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L.'J PASSWORT 1111

Es gibt zwei Moglichkeiten, um in den Passwort geschiitzten Bereich der Maschinenmeniis zu gelangen:

» Dricken Sie in jeder einzelnen Funktion, Einstellung oder jedem Dienstprogramm die Taste und geben Sie das Passwort 1111 ein.

WEITERE - FUNKTIONEN
Neben den typischen Betriebsarten der Speiseeisherstellung und Lagerung bietet die Maschine einige Zusatzfunktionen:
HT-ZYKLUS

Die HT-Funktion (Pasteurisation) minimiert, wenn sie alle 48 bis spatestens 72 Stunden durchgefihrt wird, die Bakterienbelastung und

verlangert die Zeit, bevor die Maschine gereinigt werden muss. Der HT-Zyklus lauft in 3 Phasen ab:

1. PHASE 1, ,HEIZEN*:
Die Temperatur wird sowohl in der Wanneals auch in den Zylindern auf 66 °C erhoht. Die Dauer dieser Phase betragt etwa 60 Minuten.

2. PHASE 2, ,HALTEN“:
Die Mischung wird 30 Minuten lang bei einer Temperatur von 66 °C gehalten.

3. PHASE 3, ,KUHLEN*:
Die Mischung wird auf die Lagertemperatur von 4° C abgekihlt. Die Dauer dieser Phase betragt ca. 70 Minuten.

Versuchen Sie NICHT, wahrend des HT-ZYKLUS das Gerat irgendwie zu betatigen. Das Eismaschine ist hei und
steht unter Druck.




Die Eisbasis der Firma FREGELLA LTD ist auf die Giotto Serie abgestimmt.

=
-

Der Pasteurisierungsvorgang ist speziell auf die oben angeflihrte Eisbasis abgestimmt.

—
|-

Bei Verwendung fremder Produkte (ibernehmen wir keinerlei Haftungen oder sonstige Gewéhrleistungen.

E

\.!lj Es ist jegliche Veranderung der Eisbasis wie auch immer strengstens untersagt und fiihrt zum Verlust samtlicher
S Gewabhrleistungen.

Prasentation des Hauptbildschirms

* Nach oben wischen und auswahlen.

PLANEN SIE DEN
HT-ZYKLUS AUTOSTART

ZURUCK ZUR
STARTSEITE

HT-Zyklus
SPERRE EINGEBEN

Néchste Automatik EINSTELLUNGEN
HT-Zyklus HT-Zyklus:
24:00
Datum und Uhrzeit Beschreibung

STARTEN (ODER

STOPPEN) . 08/2018 02:15:24 HT-Zyklus Phase 2 gestartet

DEN HT-ZYKLUS
MANUELL

. 19/08/2018 01:00:00 Automatischer HT-Zyklus

. 18/08/2018 04:15:24 HT-Zyklus erfolgreich beendet

. 19/08/2018 03:30:00 HT-Zyklus abgeschlossen

HT-ZYKLUS
AKTIONEN |
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Manuelles Starten und Stoppen des HT-Zyklus
+ Drucken Sie PLAY, um die HT-Funktion manuell zu starten.
+ Dricken Sie STOP, um die HT-Funktion manuell zu stoppen.

7N, Next automatic 7, Next automatic
) HIT cycle HT cycle: ) HITcycle HT cycle
/ e 4 \

2400 ’: ~ 2400
Dateandtime  Description Dateandtime  Description

18/08/2 & MT cycle phase 2 started B 101082 MT cycle phase 2 started

Automatic W

i 23:00

Date and time Description

524 HT cyche phase 2 started

w3 153 ended uxeeafuy Mendiy

T cyche comgleted

Tuesday
Wednesday

Thursday

Wenn der gesamte HT-Zyklus abgeschlossen ist, ——
L.'J wechselt die Maschine in den Stand-by-Modus.

Der geplante HT-Zyklus startet nicht, wenn sich die Maschine im Reinigungs- oder Stoppmodus befindet oder der
L!!JJ Mischfllstand in der Wanne zu niedrig ist.

Waéhrend des HT-Zyklus zeigen Animationen auf der Startseite die laufende Phase an.

Heizung Kihlung




AUTOMATISCHES UMSCHALTEN "PRODUKTION" und "STAND BY" MODUS
Mit der Autoswitch-Funktion kénnen Sie den automatischen Moduswechsel von Produktion auf Stand-by und von Stand-by auf Produktion zu

einem bestimmten Zeitpunkt ohne Eingriff des Bedieners einstellen.

Darstellung des Hauptmeniis

VON STAND-BY
IN PRODUKTION

. VON PRODUKTION
@ ZURUCK ZUR (5 > n] IN STAND-BY

STARTSEITE

o . ;
SPERRE
AUFHEBEN
v | Autoswitch
AKTIVIERT 11
@ BEI EINSTELLUNGEN
AUTOMATISCHER O O
WECHSEL . 9
ZEIT WAHLEN
Es wird empfohlen, den Autoswitch 4 Stunden spater als die Autostartzeit des HT-Zyklus einzustellen. Fallt die
gewahlte Zeit in die Ausflihrung des HT-Zyklus, findet der automatische Moduswechsel nicht statt.

SYSTEMEINSTELLUNGEN

In diesem Meni kdnnen Sie Folgendes
einstellen:

1. Datum und Uhrzeit
2. Sprache ) @ @' @ O

——

Es empfielt sich fur den Betrieb und Einstellen der Eismaschine die APP "GCARE CONNECT" von GelMatic
zu verwenden. Betrieb am Handy und PC méglich.




KALIBRIERUNG DER WANNENTEMPERATUR Temperaturkalibrierung mischen 8

Um die riChtige Lagertem pe ratur der Mischu ng in der Filhren Sie die Kalibrierung alle 12 Monate durch, um eine angemessene

Lagerungstemperatur der Mischung und eine ordnungsgeméBe Ausfiihrung des HT-Zyklus sicherzustellen.

Maschine zu gewéhrleisten, ist es wichtig sicherzustellen,

dass die tatséchliche Temperatur mit der von der Maschine Trichtormlschtsmperaturkelibeioryficp
Kalibrierung der

erfassten Temperatur Ubereinstimmt. Wenn sich diese Zylindermischtemperatur )

Temperaturen unterscheiden, ermdéglicht Ihnen ein
Assistent, die Temperaturmessung zu kalibrieren. Oberkallbrlerung

Um eine ordnungsgemaBe Kalibrierung der Trichtertemperatur sicherzustellen, ist es
wichtig, das nachstehende Verfahren zu befolgen, wenn die Trichtertemperatur niedrig (4

°C, 39,2 °F) und wenn die Trichtertemperatur hoch ist (65 °C, 149 °F).
VORSICHT

Es ist wichtig, die Mischtemperatur zu kalibrieren, um die richtige

Kalibrierung bei niedriger Temperatur

Produkthygiene aufrechtzuerhalten.

Voraussetzungen

ZYLI N DER + Die Maschine war mindestens 60 Minuten lang im Produktions- oder Stand-by-Modus.
+ Befolgen Sie die auf dem Bildschirm angezeigte Reihenfolge um zu kalibrieren " Die Trichtertemperatur betrégt ca. 4 C (39,2 °F).

Ermitteln Sie die tatséchliche Mischtemperatur

WANNE
-+ Befolgen Sie die auf dem Bildschirm angezeigte Reihenfolge, um zu kalibrieren

1) Verwenden Sie ein Thermometer, um die Mischtemperatur zu ermitteln.

» Fuhren Sie beide Kalibrierungen (Zylinder und Wanne) mindestens alle 12 Monate durch.

Dienstprogramme sind ergédnzende Dienste, mit denen Sie
Ihre Maschine optimal nutzen kénnen.

Kalibrierung

2) Geben Sie die mit dem Thermometer gemessene Temperatur ein und driicken
Sie ,,Set“, um die Kalibrierung durchzufiihren.

('l: s

Jedes Ereignis wird in chronologischer Reihenfolge aufgezeichnet. Unterschiedliche Farben und Symbole kennzeichnen die Ereignistypen.
Driicken Sie lange auf ein Ereignis, um weitere Informationen anzuzeigen.

ZURUCK ZUM DATUM UND BEZEICHNUNG
STARTSEITE UHRZEIT

GESPERRTER

Date and time Description BEREICH

. 18/08/2018 02:15:24 Blocco erogatore

18/08/2018 02:15:24 warning testo lungo testo lungo warning warning testo

- Testo lungo warning testo lungo testo lungo warning
lungo warning

Q 18/08/2018 02:15:24 Cambio parametro 006, il nuovo valore & 6°C

B4 18/08/2018 02:15:24 Avvio automatico ciclo HT






