Maturatoare de carne Coreco DA si DAV

MANUAL DE UTILIZARE SI INTRETINERE

Maturatoare de carne CORECO - seriile DA si DAV

1. PRODUCATORUL PRODUSULUI

CORECO S.A.

Ctra. Cérdoba - Malaga, km 80.800
14900 - Lucena (Coérdoba), Spania
Tel: 434 957 50 22 75

Fax: +34 957 51 42 98
WWW.Coreco.es

2. INFORMATII GENERALE SI AVERTISMENTE

Acest Manual de utilizare va ajuta sa intelegeti pe deplin functionarea, instalarea si intretinerea aparatului.
Toate informatiile si avertismentele necesare sunt disponibile pentru instalarea si utilizarea corecta a
aparatului.

Important: cititi cu atentie instructiunile din acest document inainte de a utiliza aparatul.

Pastrati acest Manual de utilizare pentru consultare ulterioara.

Daca transmiteti sau vindeti aparatul, predati acest Manual de utilizare noului proprietar.

Acest aparat este destinat exclusiv utilizarii profesionale si poate fi operat doar de personal
calificat.

Avertismente:

Amplasarea, instalarea corectd, precum si orice reparatie sau modificare pot fi efectuate NUMAI de catre
un tehnician autorizat, in conformitate cu reglementarile in vigoare din tara respectiva.

In cazul unei instaldri incorecte, producétorul nu isi asuma nicio réspundere.

Instalarea, reglarea, intretinerea necorespunzatoare sau utilizarea incorecta a aparatului pot cauza daune
materiale sau vatamari.

Daca aparatul se defecteaza, contactati imediat serviciul de asistenta tehnica.

Nu incercati niciodata sa reparati aparatul singur sau prin persoane necalificate.

Utilizati piese de schimb originale, in caz contrar garantia isi pierde valabilitatea.

Inaintea oricérei lucrdri de intretinere, deconectati mai intai aparatul de la reteaua electrici.

Nu utilizati substante de curatare agresive sau corozive (de ex. acizi, solventi, produse pe baza de clor),
deoarece acestea pot deteriora aparatul.

Nu depozitati in interiorul aparatului substante explozive (de ex. recipiente cu aerosoli).

Asigurati-va ca fantele de ventilatie ale aparatului sunt intotdeauna curate si nu sunt blocate.

Nu folositi dispozitive mecanice sau alte mijloace diferite de cele recomandate de producator pentru a
accelera procesul de dezghetare.

NU utilizati aparate electrice in interiorul camerei de maturare, cu exceptia celor recomandate de
producator.

Daca cablul de alimentare este deteriorat, solicitati inlocuirea acestuia de catre un specialist.

Daca este necesara inlocuirea cablului de alimentare, nu utilizati niciodata un cablu cu sectiune mai mica.
Sarcina maxima admisa este de 30 kg per raft, distribuita uniform pe toata suprafata.

1. 2. 3. Identificarea modelului achizitionat:

ﬁ ﬁ ﬁ 1. Model
2. Capacitate
@@ 3. Agent frigorific
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3. DIMENSIUNI GENERALE SI PUNCTE DE RACORDARE (mm)
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4. DESPRE MATURAREA CI‘-'\RNII, IN GENERAL

Nu este recomandat consumul carnii imediat dupa sacrificare, deoarece procesul de rigor mortis (rigiditate
musculara post-mortem) poate mentine carnea dura.

Carnea proaspat tdiata este dura si fibroasa, de aceea se lasa la relaxare: in acest timp muschii se
relaxeaza, bucata devine mai frageda, iar gustul se imbunatateste.

Maturarea uscata permite acest proces de relaxare, in mod controlat, pentru a obtine o carne suculenta,
cu gust si textura optime.

Noul dumneavoastra dulap de maturare a carnii realizeaza acest proces prin metoda maturarii uscate,
care consta in esenta din urmatoarele:
- Bucatile de carne trebuie maturate minimum 14, maximum 28 de zile, perioada ideala fiind de 21
de zile.
Nu maturati niciodata mai mult de 40 de zile, deoarece peste 90% din fibrele musculare se
relaxeaza deja in jurul zilei 30.
- Dupa acest interval, inmuierea suplimentara a carnii este cauzata de degradarea altor proteine, iar
aroma si gustul se pierd.
Acest proces trebuie sa aiba loc intr-un mediu controlat, la o temperatura apropiata de punctul de
inghet al carnii, fara a-l atinge (+1-3°C), pentru a obtine efectul enzimatic adecvat.
- Dulapul trebuie sa mentina umiditatea stabild pentru a controla metabolismul microbilor, la o
umiditate relativa de aproximativ 55-70%.
- Circulatia aerului in jurul bucatilor de carne trebuie sa fie constanta, pentru a favoriza maturarea si
a preveni proliferarea bacteriilor si mirosurile neplacute din jurul produsului.
Toate acestea genereaza un proces numit ,proteoliza”, care reprezinta descompunerea proteinelor
musculare ca urmare a activarii anumitor enzime endogene. Acest proces intensifica cele mai
savuroase componente si aminoacizi din carne, rezultand, prin degradarea fibrelor musculare, o
carne mai frageda si mai suculenta.
Maturarea uscata a carnii trebuie sa fie intotdeauna verificata si supravegheata de un specialist,
responsabil de modificarea setarilor din fabrica pe baza experientei. Pentru a obtine rezultatul optim, este
esentiald cunoasterea temeinica a procesului si utilizarea unei carni de calitate superioara.
Supravegherea profesionista a intregului proces este esentiala: cunoasterea originii si calitatii
carnii care urmeaza sa fie maturata, stapanirea taierii si asezarii fiecarei bucati, precum si etichetarea
corecta a acestora.
Dupa incheierea perioadei de maturare a carnii, trebuie indepartate partile intunecate si uscate ale bucatii.

Tabelul urmator prezinta timpul minim si optim de maturare pentru diferitele categorii comerciale de carne
de vita.

Tip de carne de vita Timp minim de maturare Timp optim de maturare
Vitel 5-7 zile 21 zile
Vitel de 1 an 7-14 zile 21 zile
Bou 7-14 zile 21 zile
Vaca 7-14 zile 21 zile

Timpii de maturare pot varia in functie de genetica, sexul si continutul de grasime al animalului.

5. CARACTERISTICI GENERALE
Aparatul respecta directivele UE privind prelucrarea si depozitarea alimentelor si asigura un mediu ideal
pentru maturarea uscata. Sistemul digital de control regleaza cu precizie temperatura si umiditatea,
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asigura o circulatie continua a aerului si este echipat cu un filtru activ de carbune pentru introducerea
aerului proaspat.

Lumina UVC (optionald) functioneaza automat si, prin eliminarea bacteriilor si a germenilor, imbunatateste
curatenia si gustul carnii. Aparatul nu dispune de functie de umidificare, umiditatea fiind asigurata de
carnea proaspata, iar aceasta este redusa sub valoarea respectiva.

Acest aparat poate fi utilizat doar de personal calificat.

Va recomandam sa efectuati cateva cicluri de test la inceput.

in acest timp, monitorizati si documentati cu atentie procesul, urmarind functionarea aparatului, conditiile
locului (umiditatea si temperatura la punctul de lucru), tipul de carne, pentru a putea stabili setarea
corectd, conforma cu rezultatul final dorit de utilizator.

Retineti ca maturarea uscata este recomandata doar pentru bucati de carne de calitate superioara,
deoarece procesul necesita o carne de buna calitate, cu grasime distribuita uniform. Retineti de asemenea
ca greutatea produsului final poate fi cu 20-30% mai mica din cauza pierderii de umiditate si a procesului
de maturare.

Parametri tehnici:

Model Dimensiuni Capacitat Compresor
exterioare e
lat. adan. | inalt. Rafturi Agent frig. | Racord el. Put. frig. Consum
mm mm mm buc w W/h
DAV-200 600 650 1020 2 R290 1+N 230/50 | 304 201
DAV-400 600 650 1800 2 R290 1+N 230/50 | 460 241
DA-400 600 650 1900 2 R290 1+N 230/50 | 488 307
DA-750 680 850 2130 2 R290 1+N 230/50 | 502 307
DA-1002 1370 850 2130 4 R290 1+N 230/50 | 1000 620
DA-2003 2055 850 2130 6 R290 1+N 230/50 | 1710 1100
5.1 DATELE PRODUSULUI > = 4900.
,. CDR=ED E. 5. 14900-LUCENA [COF{-DOB&]
Placuta de identificare a aparatului se afla pe partea ﬁ) Made in Spain (E.U) ce
laterald a acestuia, unde sunt indicate toate datele I SERIE 21000714469 | | | ||”|”|||m”||”||
tehnice importante. Nu indepartati niciodata aceasta MODELO D750 R200 AN CONSTRUCCION 2021
plécuté de pe aparat. GAS REFRIGERANTE
Rebrpcnt s R290 i 9%
(IMPORTANT: s 3 o e 0.0
placuta de alaturi are doar caracter ilustrativ!) i;ﬁ:{,‘f;::;”“’“ HFo
™ 'I'RAB::D tC:]a' 2+8 CLASE CLIMATICA 5
Pentru asistenta tehnica sau solicitari de service, B —
pregétiti datele de pe PLACUTA DE IDENTIFICARE! St 502 Fon o 20
Tension (V): 230 Frecuencia (Hz): 50
LPQ?E.NCFI.:R h:“MINARIR (W) 20 IINTE_NS;DRQ 1) 1_3
SISTEMAS CALEFACTORES (W)
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5.2 GARANTIE

Aparatul si componentele sale beneficiaza de o garantie din fabrica de 1 an de la data achizitiei. Garantia
acopera inlocuirea piesei sau pieselor defecte (cu cost de transport), cu conditia ca defectiunea sa nu
provina dintr-o utilizare incorecta.

Garantia nu acopera manopera aferenta inlocuirii pieselor.

Garantia (nici macar pe durata sa de valabilitate) nu acopera defectiunile survenite din intretinerea
necorespunzitoare indicatd in Manualul de utilizare (capitolul 5.4.3 Intretinere) sau din utilizarea
incorecta (de ex. tensiune diferitd de cea indicata pe placuta de identificare, temperatura ambientala
ridicata).

5.3 INSTRUCTIUNI DE INSTALARE

Amplasarea, instalarea, reparatia si modificarea pot fi efectuate doar de un TEHNICIAN AUTORIZAT, in
conformitate cu reglementarile valabile in fiecare tara.

Instalarea, reglarea, service-ul sau intretinerea necorespunzatoare a aparatului, precum si interventia
neautorizata asupra acestuia, pot cauza daune materiale sau vatamari.

5.3.1 Despachetarea

Despachetati aparatul si verificati daca nu a suferit deteriorari in timpul transportului. Daca observati orice
deteriorare, anuntati imediat transportatorul si distribuitorul.

Daca aveti dubii, nu utilizati aparatul pana cand deteriorarile nu au fost verificate temeinic.

Important: Nu asezati aparatul pe lateral. Daca este necesara culcarea aparatului, consultati mai intai
producatorul. Daca aparatul a fost inclinat pe lateral, trebuie sa asteptati cel putin 2 ore dupa readucerea
in pozitie verticala, inainte de pornire.

Deplasarea aparatului trebuie realizata cu un stivuitor sau un echipament similar, pentru a nu deteriora
structura aparatului. Aparatul trebuie transportat la locul definitiv de instalare inainte de a fi despachetat.
Materialele de ambalare sunt complet reciclabile si trebuie plasate in containerul de colectare
corespunzator.

5.3.2 Amplasarea si nivelarea aparatului

Aparatul trebuie amplasat intr-o zona curata si libera, astfel incat ventilatorul sistemului de racire sa nu
aspire substante care s-ar putea depune pe lamelele condensatorului, reducand eficienta sistemului de
racire.

La deplasarea aparatului, evitati loviturile sau deteriorarile de suprafata.

Nivelarea se poate realiza prin insurubarea sau desurubarea picioarelor. Odata ce aparatul este la nivel,
indepartati folia de protectie exterioara. Pentru aceasta, nu folositi un cutit, ci doar un instrument bont,
pentru a evita zgarierea suprafetelor din otel inoxidabil!

Aparatul trebuie amplasat astfel incat sa ramana 60 mm spatiu intre peretele din spate si aparat, 30 mm
pe laterale si 500 mm deasupra.

Daca aparatul a fost comandat cu roti, verificati daca a fost plasat pe o suprafata plana.

La punerea in functiune, asigurati-va ca nu exista surse de caldura in apropiere.

Pentru functionarea optima a unitatii de compresor, asigurati-va ca orificiile de admisie a aerului catre
ventilatorul interior si condensator nu sunt infundate sau blocate.

Nu utilizati aparatul in exterior.

Nu Tmpingeti nimic prin grilajele de protectie ale ventilatorului sau ale unitatii de racire.

5.3.3 Introducerea produselor
Se recomanda ca bucatile de carne sa fie agatate intregi sau asezate feliate pe tavi, pentru o maturare
optima.

5.3.4 Racordarea electrica

Racordarea electrica trebuie efectuata intotdeauna de un tehnician autorizat, in conformitate cu
reglementarile locale.

Verificati daca tensiunea si frecventa retelei corespund valorilor indicate pe placuta de identificare a
aparatului.

Este esential ca priza de retea sa dispuna de o clema de impamantare si de o protectie corespunzatoare
prin intrerupator/diferential.
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Aparatul trebuie conectat la o priza de tip ,Schuko” (CEE 7/4); cablul de alimentare este livrat in aceasta
configuratie. Din motive de siguranta, nu utilizati prelungitoare.

5.3.5 Racordarea la canalizare

Daca aparatul este amplasat permanent, se recomanda racordarea scurgerii la o retea de canalizare
generald. Este necesara montarea unui sifon pentru a preveni pierderile de frig. Aceasta operatiune
trebuie efectuata de personal calificat.

5.3.6 Reciclare

Ambalajul aparatului este format din urmatoarele materiale:
- Palet din lemn,

- Carton,

- Banda din polipropilena,

- Polistiren expandat.

Ambalajul este reciclabil si, printr-o gestionare corespunzatoare a deseurilor, contribuie la protectia
mediului. Conform Directivei 2012/19/UE privind deseurile de echipamente electrice si electronice,
aparatele electrocasnice nu trebuie tratate ca deseuri municipale. Aparatele trebuie colectate separat,
pentru ca materialele lor sa poata fi recuperate si reciclate in cea mai mare masura posibila si pentru a
evita riscurile pentru mediu si sanatate.

5.4 Instructiuni de utilizare a termostatului

5.4.1 Pornirea aparatului
Curatati interiorul aparatului, apoi conectati-Il la retea. Verificati ca termostatul sa nu fie in stare oprita

. Daca este oprit, tineti apasat butonul de pornire . cateva secunde pentru a porni aparatul.
Cand aparatul este pornit, pe afisaj apar temperatura si umiditatea din camera. Dupa cateva minute,
compresorul si celelalte componente pornesc, pentru a atinge temperatura si umiditatea setate.

5.4.2 Functionarea si reglarea termostatului

Aparatul este echipat cu un regulator electronic de temperatura si umiditate. Parametrii presetati asigura
conditiile interne adecvate pentru maturarea uscata a carnii. Modificarea acestora poate fi realizata doar
de o persoana calificata, responsabilitatea revenindu-i acesteia.

5.4.2.1 Modificarea temperaturii si a umiditatii

La modelele DAV-200 si DAV-400:
- Pentru deblocarea afisajului, apasati si tineti apasat orice buton al afisajului timp de cateva
secunde.

- Apasati o data butonul Setare : pe afisaj apare temperatura tinta presetata temperatura
tinta (SPt).

- Pentru a modifica temperatura, apasati o data butonul Setare , apoi cu ajutorul sagetilor

sus-jos setati temperatura dorita.
Pentru confirmare, apasati din nou butonul .

- Apasati una din sagetile sus-jos pana cand m_, apare pe afisaj umiditatea tinta
presetata umiditatea tinta (Sph).

- Pentru a modifica umiditatea, apasati o data butonul Setare , apoi cu ajutorul sagetilor

sus-jos setati umiditatea dorita.
Pentru confirmare, apasati din nou butonul .

- Pentru ,iesire”, tineti apasat
temperatura si umiditate.

butonul, pana cand pe afisaj apar valorile setate de

Distribuit de: GAMMO EUROPE Kft., 1119 Budapesta, Hadak utja 11.
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La modelele DA-400 si DA-750:
- Pentru deblocarea afisajului, apasati si tineti apasat orice buton al afisajului timp de cateva
secunde.

et

- Apasati o data butonul Setare I : pe afisaj apare temperatura tinta presetata temperatura
tinta (SPt).

1]

- Cu ajutorul sagetilor sus-jos -setati temperatura dorita.

=EET W 5
Pentru confirmare, apasati din nou butonul
- Odata confirmata temperatura tinta, apare pe afisaj umldltatea tinta presetata (Sph).

seT( . L.
- Pentru a modifica umiditatea, apasati o data butonul Setare -, apoi cu ajutorul sagetilor

sus-jos -setati umiditatea dorita.

[]
SET
Pentru confirmare, apdsati din nou butonul - .

5.4.2.2 Pornirea si oprirea iluminatului
Inainte de a porni iluminatul, deblocati afisajul conform metodei descrise anterior.

La modelele DAV-200 si DAV-400 apasati o data butonul de iluminat pentru a porni sau opri

lumina.

La modelele DA-400 si DA-750 apasati o data butonul -pentru a porni sau opri lumina.

5.4.2.3 Accesarea meniului, schimbarea limbii sau afisarea/modificarea valorilor
Pentru a accesa meniul termostatului, trebuie mai intai deblocat afisajul. Pentru aceasta, tineti apasat
unul dintre butoanele afisajului timp de cateva secunde, pana apare simbolul lacatului deschis.

Accesarea programarii la modelele DAV-200 si DAV-400:
Tineti apasat butonul cateva secunde, pana apare parametrul , PA”.

Apoi apasati din nou butonul , si introduceti parola pentru a accesa lista de parametri.

Modelele DA-400 si DA-750:

Pentru a accesa meniul, tineti apasat butonul m cateva secunde.
Apar atunci doua optiuni:

1. Limba: aici puteti modifica limba meniului.

Apasati butonul , apoi cu ajutorul butoanelor SUS si JOS selectati limba dorita.

Dupa selectarea limbii, pentru confirmare apasati butonul , apoi cu butonul . puteti reveni la
meniul principal (pe afisaj apar temperatura si umiditatea).

2. Service: in acest meniu puteti accesa setarile, afisa si modifica valorile, verifica alarmele, restabili
setdrile din fabricd sau sterge memoria.

Pentru selectarea unei optiuni, folositi butoanele -, apoi pentru accesare apasati butonul
Cu butonul . puteti reveni la meniul principal (pe afisaj apar temperatura si umiditatea).

5.4.2.4 Accesarea functiilor suplimentare

Distribuit de: GAMMO EUROPE Kft., 1119 Budapesta, Hadak utja 11.
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Pentru a accesa functiile suplimentare, trebuie mai intai deblocat afisajul, conform descrierii anterioare.

Modelele DAV-200 si DAV-400:

N/ AUX

Tineti apasat B butonul cateva secunde.

Cu sagetile SUS si JOS selectati functia doritad, apoi pentru confirmare apasati butonul .

U_) )

Pentru a reveni la ecranul principal al afisajului, apasati butonul =}

Modelele DA-400 si DA-750:

Pentru a accesa functiile suplimentare, apasati o data butonul u
Sunt disponibile urmatoarele functii:

1. Dezghetare manuala

2. Supraincalzire

3. Adaugare umiditate suplimentara
4. Economisire de energie

Cu sagetile SUS si JOS selectati functia dorita, apoi pentru confirmare apasati butonul E

Apoi apasati butonul Epentru ACTIVAREA functiei.
Pentru dezactivarea functiei, repetati pasii anteriori.

Cu butonul . puteti reveni la meniul principal (pe afisaj apar temperatura si umiditatea).

5.4.2.5 Dezghetare
Modelele DAV-200 si DAV-400:
Aparatul executda automat ciclurile de dezghetare, dar este posibila si dezghetarea manualad. Pentru

oy A . . . .
aceasta, tineti apasat butonul pana cand incepe procesul de dezghetare.

Modelele DA-400 si DA-750:
Aparatul realizeaza automat ciclurile de dezghetare, dar este posibila si dezghetarea manuala conform
descrierii de mai sus.

5.4.3 Intretinere
Aceste instructiuni de intretinere va ajuta pe dumneavoastra si serviciul de asistentd, pentru ca aparatul
sa ofere cea mai buna performanta pe termen lung.

5.4.3.1 Curatarea la nivel de utilizator

Inainte de a efectua orice operatiune de curitare, opriti aparatul prin ap&sarea butonului . si scoateti
stecherul din priza.

Atentie: nu utilizati aparate de curatat cu abur sau cu jet de apa sub presiune!

Acestea pot deteriora aparatul si pot prezenta risc de accidentare.

Aveti grija ca in timpul curatarii apa sa nu patrunda in componentele electrice sau in fantele de ventilatie.
Nu indepartati si nu deteriorati placuta de identificare a aparatului, deoarece aceasta este importanta
pentru serviciul clienti.

5.4.3.2 Inlocuirea filtrului activ de cirbune

Filtrul activ de carbune trebuie inlocuit o data pe an, pentru a mentine eficienta completa.

Pasii Tnlocuirii: desurubati capacul aflat in partea inferioara a aparatului si indepartati filtrul vechi.
Introduceti un filtru nou, apoi remontati capacul.

5.4.3.3 Inlocuirea lampii UVC
Daca aparatul a fost livrat cu optiunea de lumina UVC, pentru inlocuire desurubati si indepartati mai intai
panoul din spate. Astfel puteti accesa lampa UVC; inlocuiti lampa, apoi remontati panoul.

Distribuit de: GAMMO EUROPE Kft., 1119 Budapesta, Hadak utja 11.
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5.4.4 Defectiuni si alarme

Pasii de mai jos v& ajutd la remedierea defectiunilor. In tabel sunt enumerate posibilele defectiuni si
solutiile posibile ale acestora. Daca nu sunteti sigur de solutie sau nu reusiti sa remediati defectiunea,
contactati serviciul de asistenta.

Atentie: nu incercati sa reparati singur componentele electrice, deoarece acestea sunt sub tensiune si pot
fi periculoase pentru viata.

Defectiune Cauza posibila Solutie
Aparatul nu Nu exista tensiune Verificati daca aparatul este alimentat. Afisajul
functioneaza semnalizeaza ceva?
Temperatura Amplasarea aparatului Verificati daca exista o sursa de caldura in apropierea
ridicata aparatului.

Temperatura ambianta Verificati temperatura din incapere; aparatul porneste

pana la o temperatura ambiantd maxima de 40°C.

Amplasarea incorectd a Verificati daca bucata de carne este asezata corect si nu
carnii in camera de blocheaza orificiile de evacuare a aerului ale ventilatorului
maturare intern. Verificati daca bucata de carne a stat suficient timp
in dulap pentru a se raci corespunzator.

Usa deschisa Verificati daca usa se inchide corect.

Condensator murdar Verificati daca condensatorul este curat: retineti ca, cu cat
aparatul, in special lamelele condensatorului, este mai
curat, cu atat consuma mai putina energie. Frecventa
necesara a curatarii depinde de caracteristicile incaperii.
Daca este murdar, apelati la serviciul tehnic pentru

curatare.
Zgomote, Nivelare incorecta sau Verificati daca aparatul este nivelat corect si daca usa este
sunete inchiderea incorecta a complet inchisa.

neobisnuite usii

Frecare cu partile mobile | Verificati ca niciun obiect sa nu fie in contact cu vreo parte
ale aparatului mobild a aparatului.

Imbinari sl&bite Verificati daca toate suruburile (cel putin cele vizibile) sunt
bine stranse.

OBSERVATIE: in cazul defectiunilor neincluse in tabelul de mai sus, contactati serviciul de asistenta
tehnica.
Producatorul isi rezerva dreptul de a modifica parametrii tehnici fara notificare prealabila.

5.5 Sfaturi utile
Cititi cu atentie sfaturile de mai jos, pentru a putea exploata la maximum capacitatea aparatului.

Curatati aparatul in mod regulat, pentru o durata de viatd lunga si o functionare corecta.

Inainte de curatare: opriti mai intdi aparatul si scoateti stecherul din priza. Nu utilizati produse de
curatare pe baza de clor.

Daca folositi si blocuri de sare la maturare, indepartati ambalajul si asezati blocurile pe tava din otel.
Verificati la fiecare 2-3 zile sa nu se acumuleze lichid.

Carnea destinatd maturarii trebuie sa fie intotdeauna proaspata, tdiatd cu maximum 5 zile in urma.
In timpul procesului de maturare, folositi manusi de protectie si nu atingeti carnea fara manusi.
Curatati aparatul in mod regulat, in special daca apar scurgeri de lichid sau reziduuri.

Aparatul este prevazut cu un sistem de evacuare de urgenta, pe care il puteti conecta la reteaua de
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canalizare sau il puteti goli intr-un recipient colector.

In timpul operatiunilor de curdtare, trebuie s& scoateti dopul si s& curitati scurgerea, pentru a evita
infundarea acesteia cu materiale solide. Este important s nu ramana reziduuri care s-ar putea bloca in
scurgere.

- Nu curatati aparatul cu jet de apa.

Curatarea condensatorului: la curatare, aveti grija sa nu indoiti lamelele din aluminiu ale
condensatorului. Daca se indoaie, aerul nu va mai putea trece prin ele, ceea ce poate duce la deteriorarea
unitdtii condensatorului. Aceastd defectiune nu este acoperitd de garantie.

In jurul unitatii condensatorului, unele componente se pot incalzi foarte tare, existand astfel risc de arsuri:
luati masurile de precautie necesare inainte de a le atinge.

Verificati daca usile se inchid corespunzator.

Va recomandam sa contactati serviciul tehnic de doua ori pe an, pentru verificarile si lucrarile de
intretinere necesare.

Daca lasati aparatul nefolosit o perioada mai lunga (de ex. concediu sau oprire temporara), urmati
indicatiile de mai jos:

- Scoateti aparatul din priza.

- Goliti aparatul si curatati-1 temeinic.

- Lasati usa deschisa, pentru a permite circulatia aerului si a preveni formarea mucegaiului.
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