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1. ACHTUNG
Die Informationen in diesem Dokument kbnnen ohne vorherige Ankiindigung geédndert werden.

Es besteht keine Garantie fur unsere Dry-Aging Reifeschranke, wenn diese fir einen anderen
Zweck als den, fur den sie speziell entwickelt wurden, verwendet werden.

Alle anderen Nutzungsarten sind nicht gestattet. Jeder Missbrauch des Gerates kann zu
Schaden an der gelagerten Ware oder zum Verderb fihren. Kinder sind zu beaufsichtigen und
durfen nicht mit dem Gerét spielen!

Daruber hinaus ist das Gerat nicht flir den Einsatz in explosionsgefahrdeten Bereichen
geeignet. Lagern Sie keine explosiven Stoffe, wie z.B. Aerosoldosen mit einem brennbaren
Treibmittel, in der Nahe von diesem Gerat.

Die Reifeschrénke sind fur den gewerblichen Gebrauch bestimmt — zum Beispiel fur den Einsatz in
Restaurants oder Hotels mit Kiichenbetrieb - zum Reifen von Fleisch bis zur Weiterverarbeitung
oder bis zur Verarbeitung zum Verzehr, fir ein unvergesslich intensives Geschmachserlebnis.

Strikte Hygiene ist einzuhalten, da es sonst zum Verderb der Ware kommen kann!

Es darf kein Wechsel oder auch keine Mischung einer Kiihlung/Reifung von Edelsalami/Schinken
/Kase auf Fleisch im Reifeschrank erfolgen!

Edelschimmelpilze kdnnen sich auf das komplette Kiihlsystem tbertragen und eine Mischung
dieser - wirde zu schlechtem Geschmack oder zum Verderb des Fleisches flihren.

Somit nur Fleisch im Dry-Aging Reifeschrank aufbewahren!

Generation | der Reifeschranke (Bj 2019 bis 02/2020) haben keine Heizung. Sie kbnnen somit
hdchstens die Umgebungstemperatur annehmen und sind somit flir Salami nicht geeignet,
sondern nur fur Fleisch!

Far nicht nachgewiesene Fehlfunktionen/Stérungen des Gerates wahrend der Garantiezeit Uber-
nehmen wir keine Haftung fur den Gerateinhalt, nur fir das Gerét selbst - bei sachgerechter
Bedienung und Aufstellung, wenn dieses defekt sein sollte.

2. Hinweise zum Betrieb:

Eine niedrigere oder hdhere Raumtemperatur kann die Leistung des Gerates beeinflussen, was
zu Temperaturschwankungen und Nichterreichen der gewtinschten Temperatur fihren kann.
Bei einer Umgebungstemperatur héher als:

+ 32 °C (+ 2 °C) bei Geraten der Klimaklasse 0,1,2,3,4,6 oder 8;

+ 43 °C ( 2 °C) bei Geraten der Klimaklasse 5 oder 7

Bitte betreiben Sie das Gerat nur bei der angegebenen Raumtemperatur.

ﬁ 3. WARNUNGEN zum Kaltemittel R600a:

Zu lhrer Sicherheit beachten Sie die folgenden Empfehlungen.

Dieses Gerat enthalt eine kleine Menge an Kaltemittel R600a, das umweltfreundlich,
aber brennbar ist.

Es schadigt weder die Ozonschicht noch verstarkt es den Treibhauseffekt.

Achten Sie bei Transport und Installation darauf, dass die Leitungen des Kéltemittelkreislaufes
nicht beschadigt werden.
Vermeiden Sie die Verwendung von scharfen Gegenstanden in der Nahe der Gerate.

Auslaufendes Kaltemittel kann sich entziinden und die Augen schadigen.

Im Falle von Kaltemittelaustritt oder nur der Mdglichkeit davon - vermeiden Sie die Einwirkung
von offenen Branden und Geraten, die einen Funken erzeugen.

Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz.

Liften Sie den Raum, in dem sich das Gerat befindet, einige Minuten lang grindlich.
Benachrichtigen Sie den Kundendienst und informieren sich tiber weitere notwendige Malf3-
nahmen und Ratschlage fir diese Situation.
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Der Raum fir die Installation des Gerates muss mindestens 1 Kubikmeter pro 8 Gramm Kalte-
mittel betragen.

Die in diesem Geréat enthaltene Kaltemittelmenge ist in Gramm angegeben, sie ist auch auf dem
Typenschild des Gerétes vermerkt.

Es ist gefahrlich fur andere Personen aul3er einer autorisierten Serviceperson, Wartungen oder
Reparaturen an diesem Gerat durchzufihren.

4. Allgemeine Warnungen:

Lesen Sie sich aufmerksam die Bedienungsanleitung vor Benutzug durch und belassen sie
diese in der Nahe des Gerates, dass jeder Bediener Zugriff darauf hat.

Halten Sie Luftungsoffnungenim Gerategehause oder in der eingebauten Struktur frei von
Hindernissen.

Verwenden Sie keine mechanischenVorrichtungen oder andere Mittel, um den Auftauprozess
zu beschleunigen, au3er den vom Hersteller empfohlenen.

Beschadigen Sie nicht den Kéaltemittelkreislauf.

Verwenden Sie keine Elektrogerate in den Staufachern des Gerates.

Dieses Gerat ist nicht fur den Gebrauch durch Personen (einschlieB3lich Kinder) bestimmt mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder
Erfahrung und Kenntnis, es sei denn, sie wurden von einer fir ihre Sicherheit verantwortlichen
Person beaufsichtigt oder angewiesen, das Gerat zu benutzen.

Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.
Verwenden Sie keine Verlangerungskabel oder ungeerdete (zwei Zinken) Adapter.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller ausgetauscht werden oder einer
Servicevertretung oder eine gleichwertige qualifizierte Person, um Gefahren zu vermeiden.

5. Achtung ,,OFF*:

Wenn sich der Dry-Aging Reifeschrank im Zustand ,,OFF* befindet:
Bitte nehmen Sie alle Waren aus dem Reifeschrank.

Bitte halten Sie den Reifeschrank sauber.

6. Hinweise zum Aufstellungsort:

VOR DEM BELADEN & EINSTECKEN DES GERATES

Empfehlungen:

Der Ort fur den Reifeschrank sollte sorgsam gewabhlt sein:

- er sollte gut beliftet sein;

- von jeder Warmequelle und direktem Sonnenlicht weit entfernt sein;

- nicht zu feucht sein (Wascherei, Speisekammer, Bad usw. strikt meiden!);

- einen ebenen Boden haben;

- eine standardisierte und zuverlassige Stromversorgung haben (Standardsteckdose nach
Landerstandards) mit Erdung;

- einen Uberspannungsschutz an der Steckdose angebracht haben;

- nicht in der Néhe einer Mikrowelle;

- Umgebungstemperaturen sind zu beachten, auch zu niedrige Umgebungstemperaturen be-
einflussen die Gerateleistungen

- die Modelle DA sind einbaufahig aber auch als freistehende Gerate zu benutzen (siehe Zeich-
nungen)

7. Erdungsanweisungen:

Die Erdung reduziert das Risiko eines Stromschlags. Der Reifeschrank ist mit einem Netz-
kabel mit Erdungskabel und Stecker ausgestattet. Der Stecker muss an eine ordnungsge-

malf angebrachte und geerdete Steckdose angeschlossenwerden um eventuelle Strom-
schlage zu vermeiden.

Hinweis: An Orten mit haufigem Blitzeinschlag ist es ratsam einen Uberspannungsschutz zu
verwenden.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es von einer qualifizierten Person ausgetauscht werden,
um elektrische Gefahren zu vermeiden.
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8. Installation des Reifeschrankes

Entpacken und entfernen Sie alle Schutz- und Klebestreifen um und in dem Geréat.
Das Gerat muss so positioniert werden, dass der Stecker zuganglich ist.

Das Gerat sollte an einem geeigneten Ort installiert werden.

Nivellieren Sie das Gerat aus - bevor es befullt wird.

Die 4 Fuf3e sind dazu verstellbar. Es wird empfohlen, die hinteren Fif3e bis zum
Maximum anzuziehen und die vorderen Fll3e so einzustellen, dass sie das Gerat
nivellierenkdnnen.

9. Montagehinweise fur den eingebauten Reifeschrank

NUR FUR GERAT MIT FRONTLUFTUNG.

1. ,Builtin“ Gerate sind FrontentlUfter, aber nicht so konzipiert, dass sie vollstéandig hinter
einer Tischlertlr integriert werden kénnen.

2. Bitte beachten Sie das Installationsschema.

3.  Das Gerét saugt die Luft von rechts vom Luftungsrahmen an und diese strémt dann
wieder links durch den Luftungsrahmen unter der TUr aus.

4. Die Gerate haben einen Netzschalter auf dem Bedienfeld, so dass die Lage der Steck-
dose nicht kritisch ist.

5. Das Gerat bendtigt eine Standard 240 Volt/10 Ampere Steckdose (oder nach den
Spezifikationen verschiedener Lander geerdet).

6. Das Netzkabel ist 2 m lang und auf der rechten Seite der Riickseite befestigt, wenn
man die Vorderseite des Schrankes betrachtet.

7.  Wie bei den meisten Geraten von heute verfiugt der Reifeschrank tiber empfindliche
elektronische Komponenten, die durch Blitzschlag und Stromausfalle beschadigt
werden kénnen. Es wird daher empfohlen, einen Uberspannungsschutz zu ver-
wenden, um solche Probleme zu vermeiden.

8. Der Mindestabstand zur Ruckseite des Geréates muss eingehalten werden um die
Luftzirkulation zu gewahrleisten.

9. InderHeiRklimazone MUSS ein Entlifter oder Gitter mit einer Mindestliftungsgrof3e
von 200 mm x 40 mm an der hinteren Oberseite der hinteren Trennwand oder an der
Oberseite beider Seiten der Trennwand ausgeschnitten werden, damit kiihle Frisch-
luft ungehindert in den 30 mm Spalt auf der Rickseite des Schrankes stromen kann.
Dieser Entlufter oder Gitter darf nicht auf der gleichen Seite wie andere heif3e Gerate
(z.B. Ofen) sein und muss einen Zugang zu frischer Kaltluft haben.

Die Nichteinhaltung der oben genannten Spezifikationen kann zum Erléschen der
GARANTIE fuhren.

10. Installationszeichnungen fur den eingebauten Re  ifeschrank DA 127 / 127G
(Untertisch oder in Licke - fir Gerate mit vorderer Entliftung)

Hinweis: Das Gerat so positionieren, dass der Stecker nach der Installation zuganglich ist.
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11. Installationszeichnungen fur den eingebauten Re  ifeschrank DA 270/ 270G

wur OLT1
wi O8T1

12. Installationszeichnungen fur den eingebauten Re  ifeschrank DA 388 / 388G

war 0TLl

unu gLl
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13. Winkel / Mal3e Turoffnung DA 127 / 127G

530mm

A A APPSO

= 1095mm

595mm

= 565mm

= 865mm

14. Winkel / Mal3e Turdffnung DA 270 / 270G und DA 3 88/ 388G

670mm

= 1235mm

[P 800800008 80560568508 505 589868

776‘0

595mm

565mm

= 865mm
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15. Kidhlungsprinzip
Die Modelle verwenden ein seitliches Anti-Tau-Rohr und ein unabhéngiges Kihlsystem.

COMOIessar

"\

N ouT

16. Inbetriebnahme des Reifeschrankes:

Schliel3en Sie das Geréat an und schalten Sie es ein, indem Sie den Netzschalter einige
Sekunden lang drlcken.

Wenn Sie das Gerat zum ersten Mal verwenden (oder nach langerer Abschaltung neu
starten), gibt es einige Grad Abweichungen zwischen der von Ihnen gewahlten und der auf der
LED-Anzeige angezeigten Temperatur.

Dies ist normal und hangt mit der Lange der Aktivierungszeit zusammen.

Sobald das Gerét fur ein paar Stunden lauft, wird sich alles stabilisieren.

Wichtig:

Wenn das Gerat vom Stromnetz getrennt ist, die Stromversorgung unterbrochen oder aus-
geschaltet wird, warten Sie 3 bis 5 Minuten, bevor Sie neu starten.

Das Gerét startet nicht, wenn Sie versuchen, vor dieser Zeitverzdgerung neu zu starten.

17. Betriebsgerausche

Um die gewiinschten Temperatureinstellungen zu erreichen,kann der Reifeschrank wie alle

anderen Gerate, die mit Kompressoren und Ventilatoren arbeiten, die folgenden Artenvon

Gerauschen erzeugen.

Diese Gerausche sind normal und kdnnen wie folgt auftreten:

- Gurgelndes Geréausch - verursacht durch das Kéaltemittel, das durch die Spulen des Geréates
flief3t.

- Knackende/knallende Gerausche - verursacht durch die Kontraktion und Expansion des
Kéaltemittelgases zur Kalteerzeugung.

- Betriebsgerausch des Ventilators - um die Luft im Gerat zu zirkulieren.

Die Wahrnehmung von Larm steht in direktem Zusammenhang mit der Umgebung, in der sich

das Geréat befindet, sowie mit der spezifischen Art der Modelle. Die Modelle DA entsprechen den

internationalen Normen fur solche Gerate. Die Gerate werden nicht aufgrund von Reklamationen

von normalen Betriebsgerauschen zuriickgenommen.
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18. Start-Tipps

1. Reinigen Sie das Innere des Gerates mit Desinfektionsmittel, das nicht aggressiv ist.

2. Die Temperatur und Luftfeuchtigkeit sind bereits unter 2 C° und 80% Luftfeuchtigkeit
eingestellt, was perfekt fur die Trockenreifung von Rind und Schwein ist.

3. Das Fleisch fur die Trockenlagerung muss frisch sein,
perfekt waren max. 5 Tage nach der Schlachtung.

Auch vakuumgereiftes Fleisch kann verwendet werden, jedoch maximal 14 Tage vaku-
umiert (bitte Folie entfernen).

4. Wichtig ist auch die Vorbereitung des Fleisches bzw. die Herkunft!

Das perfekte Ergebnis erzielen Sie mit Fleisch von einem stressfreien Tier, ohne Stress
durch Transport und/oder Schlachtung. Die somit entstehende Milchsaure wirde das
Geschmackserlebnis negativ beeinflussen. Ein PH-Wert von 5,4 (+/- 0,2) wird empfohlen.
Am ersten Tag sollte das schlachtfrische Fleisch langsam auf 7 °C runtergekuhlt werden,
dass es nicht zah wird. AnschlieBend fir 0 bis 2 °C sorgen, erst dann in die Reifekammer.
In den ersten Tagen nach der Schlachtung verliert das Fleisch vermehrt Fleischsaft,
optimal ist daher eine Reifung im Reifeschrank ab dem 5.-7. Tag nach der Schlachtung.
Blutige Stellen oder Rickenmark missen weggeschnitten werden.

Anschlieend Fleisch entkeimen: Oberflache und feuchte Stellen kurz abflammen mit einem
kleinen Kiichengasbrenner.

Schnittstellen sollten mit geeignetem Ol (geschmacksneutral, z. B. raffineriertes Rapsol) /
Talg behandelt werden um die stellenweise Abtrocknung zu reduzieren.

Zu beachten ist, dass Schimmelbildung an unebenen Stellen zuerst einsetzt.

5. Unsere Empfehlung fur das beste Trocknen und Reifen von Rindfleisch:

Verwenden Sie Fleisch einer jungen Kuh mit einer normalen Fettdecke und guter
Marmorierung.

Fleisch von einem Bullen ist nicht verwendbar! Es enthéalt zu viel Collagen, ist ohne
Fett und wird somit meistens zaher.

Fur das Reifen von Schweinefleisch: Verwenden Sie auch hier am besten ein
junges Schwein. Umso alter das Tier, umso langer der Reifeprozess, aber haufig
auch intensiver im Geschmack.

Wild ist nicht fir den Reifeschrank geeignet!

6. Vor dem Bestlicken des Reifeschrankes sorgen Sie bitte fur die Befillung des Wasser-
Tanks (ca. 1,8 Liter) unten im Gerét.

7. Hangen Sie den kompletten Riicken an die Haken lhres Reifeschrankes oder legen Sie
die einzelnen Schnitte in die Regale.

Das Hangen ist vorzuziehen, da somit keine Auflageflache entsteht.
Empfohlen wird ein Loch fur den Haken durch den Rickenknochen zu bohren, da vom
Haken durchstochenes Fleisch spater rundherum entfernt werden muss.

8. Tragfahigkeit: max. 2x Halbstreifen auf dem Knochen mit einer L&dnge von 50 cm - daher
bendtigen Sie 2 Aufhénger.

9. Tragfahigkeit mit Regalen:
max. 20 kg Einzelstlicke oder Zuschnitte passen auf die Regale.

Die einzelnen Stick sind mit dem Knochen auf das Regal zu legen.

10. Achten Sie bei der Reifung einzelner Schnitte in den Regalen auf eine schiitzende
Fettschicht, die zu viel Verlust verhindert und nach Mdéglichkeit am Knochen reifen
kann. Ideale GroR3e ca. 2-4 kg / Schnitt.
Durch die Trocknung (Wasserverdunstung) entsteht ein Gewichtsverlust von ca. 30% je
nach Reifezeit, Restfeuchte und Umgebungsfeuchte.
Durch diesen Wasserverlust erhalten wir Aroma auf kleinerer Flache, Glutaminsaure
sorgt fur einen intensiveren Geschmack.
Enzyme lassen das Fleisch wahrend des Reifeprozesses (durch das Aufspalten der
EiweilRe) zart werden.

11. Bitte tragen Sie bei jedem Kontakt mit dem Fleisch Schutzhandschuhe,

niemals sollte das Fleisch ohne Handschuhe berthrt werden.

OUHE04-19/1.V.NK11-19/3.V.IH04-2020
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12. Die perfekte Reifezeit liegt zwischen 25-28 Tagen,
aber auch mehr als 4 Wochen sind maéglich.

13. In den erst 4 Wochen erfolgt der starkste (steilste) Reifeprozess, durch die Protease in
den folgenden Wochen erfolgt eine weitere Geschmacksintensivierung durch
Gewichtsverluste.

14. Das UV-Licht entkeimt die Luft im Gerat mit Hilfe des Umluftsystems (2 bis 3 Lifter je
nach Modellgrofie).

Eine Direktbestrahlung durch das UV-Licht ist zu vermeiden, dieses ist ab Werk durch
eine Edelstahlbox gewahrleistet.

15. Ein Reifen bei einer Temperatur von 0 bis +2 °C bietet die grof3te Kontrolle Gber den
Reifeprozess.

16. Bitte offnen Sie die TUr nur wenn es unbedingt nétig ist.

Warme Luft nimmt mehr Feuchtigkeit auf als kalte und kondensiert am Fleisch, somit
wird der Reifeprozess extern beeinflusst.

17. Bei Bedarf kdnnen Saltsteine benutzt werden. Hier muss aber mindestens eine Luft-
feuchtigkeit von 76% erreicht werden.

AulBerdem ist hier die Hygiene ganz besonders zu beachten, da Fleischsaft auf den
Salzstein tropfen kdnnte. Daher wird die Benutzung von Salzsteinen durch uns nicht
unbedingt empfohlen.

18. Sollte das Fleisch im Reifeschrank anfangen suf3lich zu riechen, muss es entnommen
werden.

Dann stimmt hier etwas nicht, es wird schlecht und kann nicht mehr verzehrt werden.
Auch bei Schmierbildung muss es sofort raus. Dann mussen alle Aul3enseiten grof3-
zUgig beschnitten werden.

Bei extrem langer Reifezeit kann das Fett ranzig werden.

19. Nach Beendigung des Reifeprozesses mussen alle &u3eren Abschnitte (Trocken-
flachen bzw. schimmelbesetzte Flachen) beschnitten werden und sind nicht mehr zum
Verzehr geeignet.

19. Temperatureinstellungen

Wichtig:

Das Display zeigt standardmanRig die aktuelle Innenraumtemperatur an.

Die Temperatureinstellungen sind werkseitig wie folgt voreingestelit.

Im Falle einer Stromunterbrechung werden alle vorherigen Temperatureinstellungen auto-
matisch geléscht und es werden die voreingestellten Temperaturen wiederhergestelit.

Die Steuerung aller Modelle ist mit einer Speicherfunktion ausgestattet.

Es ist wichtig zu verstehen, dass es einen Unterschied zwischen der Lufttemperatur im
Inneren des Geréates und der tatséchlichen Temperatur gibt:

Sie mussen etwa 12 Stunden warten, bevor Sie die Auswirkungen der Temperaturan-
passung aufgrund der Masse in einem vollen Reifeschrank bemerken.

Sobald die Temperatur eingestellt ist, wird dringend empfohlen, nicht mit ihr zu spielen oder
sie haufig anzupassen.

Das Thermostat halt die Innentemperatur des Geréates in einem Bereichvon +/- 2,5 °C. Aber
die thermische Tragheit des Reifeschrankes und des Glases ist so grol3, dass innerhalb
dieses Temperaturbereichs die tatsachliche Temperatur nur um 0,5 °C bis 1 °C schwankt.

20. Bedienung der Temperaturanzeige:
Anweisungen fir die Bedienung des LED-Panels der Modelle DA

¢ ¢ TTTTT

| |
Y 1 ) Y
O X, |

i
-

S
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1. Funktion-Umschalttaste:

Drucken Sie einmalig die Taste @ und die Taste @
um die Temperatur- und Feuchtigkeitsfunktion zu wechseln,

und drticken Sie die Taste oder @
um Temperatur und Feuchtigkeit zu erhdhen oder zu senken.

2. ON/OFF des Netzschalters:

> o8

Dricken Sie die Taste 3 Sekunden lang um sie auszuschalten.
Anmerkung: Die anderen Funktionen werden ausgeschaltet,
auf3erdem Lichtschalter,
wenndas Geratausgeschaltet wird.
Dricken Sie erneut (ohne Verzdgerung), das Gerat schaltet sich ein.

3. Lampe und UVC-Licht-Taste:

Driicken Sie die Taste 3 Sekunden (ohne Verzégerung), zum Einschalten;
dricken Sie sie 3 Sekunden lang, um das UVC-Licht einzuschalten
und das Desinfektionssystem beginnt zu arbeiten.

4. Anzeigefenster Temperatur:
a
Zeigt die aktuelle Temperatur an.

5. Anzeigefenster Luftfeuchtigkeit:

> 6%

Zeigt die aktuelle Luftfeuchtigkeit an.

6. Taste fir Einstellungserhéhung:

Einmal driicken
Temperatur steigt um 1 °C / Luftfeuchtigkeit steigt um 1%RH.
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7. Taste fur Einstellungssenkung:

> o

Einmal driicken
Temperatur sinkt um 1 °C / Luftfeuchtigkeit sinkt um 1%RH.

8. C/F Funktionstasten zur Displaykonvertierung:

- o

Stellen Sie die Umrechnungsgradanzeige Celsius/Fahrenheit ein.
Dricken Sie jeweils die gewiinschte Taste.
Das An-zeigefenster wird somit auf Grad Celsius oder Fahrenheit eingestellt.

21. Anweisungen fur die Bedienung des LCD-Panels (als mogliche
Anderungsvariante)
Z| ©
C) ® @ ®
oO— (& & -~
‘ o
Y =
Y v v Sa E
~ . i@ uve A v -~
=z L] ©— E
c 1 | o
%RH | % -'
N ..
@9 i @ £ @g <?I>
E— (')36 uve ~—©
O % -1 9
> 0O e %Ly o
< @ 3 ONJ/OFF Taste: o — B
Driicken Sie die Taste 3 Sekunden, um das sie auszuschalten.

Anmerkung: Die anderen Funktionen werden ausgeschaltet, >
aufRer dem Lichtschalter, wenn das Gerat ausgeschaltet wird.
Dricken Sie erneut (ohne Verzdgerung), das Gerat schaltet sich ein.

> @1k
Funktions-Taste:

Dricken Sie einmalig die Taste @ und die Taste @
um die Temperatur- und Feuchtigkeitsfunktion zu wechseln.
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> @ M
CFy, | | | )
S Licht-Taste / Celsius/Fahrenheit Konvertierungsschl Ussel:
@2

Klicken Sie auf das Fenster und 2 um zwischen Temperatur und Luftfeuchtigkeit

umzuschalten und um mit den Tasten @ und @ die Werte zu erh6hen oder zu senken.

> ®VQH

Einmal driicken
Temperatur steigt um 1 °C / Luftfeuchtigkeit steigt um 1%RH.

> @AE

Einmal driicken
Temperatur sinkt um 1 °C / Luftfeuchtigkeit sinkt um 1%RH.

> ©®UVC

UVC-Desinfektionssystem:

Taste fur Einstellungserh6hung:

Taste fur Einstellungssenkung:

UVC-Licht-Taste:

3 Sekunden driicken, die UVC-Lampe ist an oder aus. UVC-Lampe an = Desinfektionssystem an.

> @
el Befeuchtungssystem

Zeigt an, dass die Befeuchtungsfunktion aktiviert ist.

> ® 8
Entfeuchtungssystem

Zeigt an, dass die Entfeuchtungsfunktion aktiviert ist.

> O o=
i Entfeuchtungssystem

Zeigt an, dass die Entfeuchtungsfunktion aktiviert ist.

> @ g~
Display Temperatureinstellung — Soll

Gibt die eingestellte Temperatur an.

‘:.___ nc
> @ g
Display Temperaturanzeige — Ist

Gibt die aktuelle Innentemperatur an.

> @10
AR Display Luftfeuchtigkeit

Zeigt die eingestellte und tatsachliche Luftfeuchtigkeit im Gerét an.
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22. Die LED-Innenbeleuchtung

kann tber einen Tlrschalter oder manuell gesteuert werden.

Wenn keine Beleuchtung verwendet werden soll, schalten Sie bitte auf die manuelle Ab-
schaltung um.

23. Abtauen / Kondensieren / Hygrometrie / Luftung
Ihr Dry-Aging Reifeschrank ist mit dem Abtausystem ,Auto-Cycle" ausgestattet.

Wahrend des , Off-Cycle” tauen die Kuhlflachen automatisch auf.

Das Tauwasser lauft automatisch ab und ein Teil davon gelangt in einen Entwéasserungsbehélter,
der sich auf der Rickseite des Geréates neben dem Kompressor befindet.

Die Warme wird vom Kompressor Ubertragen und verdampft das Kondensat, das sich in dem
Behalter angesammelt hat.

Ein Teil des Restwassers wird flr Feuchtigkeitszwecke gesammelt.

Dieses System ermdglicht es, die richtige Luftfeuchtigkeit zu erzeugen, die der Naturkork
bendttigt, um eine lang anhaltende Versiegelung zu gewéahrleisten.

Notizen:

Das durch Kondensation gesammelte Wasser wird somit auch recycelt.

Unter extrem trockenen Umgebungsbedingungen mussen Sie eventuell etwas Wasser in den
mitgelieferten Wasserbehalter geben.

Alle Einheiten sind mit einer doppelverglasten Glastir ausgestattet,
die eine dritte innere Acrylschicht aufweist, um die Kondensation an der Glastir zu minimieren.

Der Dry-Aging Reifeschrank ist nicht vollstdndig abgedichtet;

der Frischlufteintritt ist Gber das Ablaufrohr méglich.

Notizen:

Wahrend des Kaltekreislaufs wird Warme abgegeben und verteilt sich Uber die Au3enflachen.
Vermeiden Sie es, die Oberflachen der Kreislaufkomponenten wéahrend dieser Zyklen zu
beruhren.

24. Entfernen der Roste:
Rostentnahme:

Driicken Sie eine Seite der Regalbegrenzung - Pin A,
entfernen Sie den Rost Bvon der anderen Seite der Halterung,
nehmen Sie dann den Rost gemal3 der Pfeilmarkierung 2 ab.
Die Rostmontage erfolgt umgekehrt wie die Rostenthahme.

A = Regalbegrenzungsstift (Pin)

,
= == e —
e e

© % % — - ({ﬁ (_-—-/-””:S 9
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25. Beschreibung des Befeuchtungssystems:

Dieses Produkt verfligt Uber eine automatische Befeuchtungsfunktion.

Das Befeuchtungssystem (Lufter) befindet sichim Gerateinneren und unten hinter der
Blende.

Wenn keine Wartungsarbeiten erforderlich sind, ist das Offnen und Herausziehen verboten!

Dieses Produkt verfugt iber eine Bewédsserungserinnerungsfunktion.
Wennder Wassertank zu wenig Wasser hat, erfolgt eine Warnmeldung
und das Anzeigefenster zeigt,, E3* an (ab Baujahr 06/2019 ,E5"),

was auf einen Wassermangel hinweist und die Lampe blinkt,

wenn dieser Fehler auftritt:

1. Drucken Sie zunéchst den Pfeil, um die Wassertankabdeckung A zu 6ffnen;

2. Nach dem Offnen der Wassertankabdeckung sehen Sie den Wassertank,
nehmen Sie denWassertank gemalf3 der Pfeilrichtung heraus;

3. Drehen Sie dann die Wassertankverschlusskappe am Boden des Wassertanks auf.
Nach dem Offnen kann Wasser hinzufiigt werden.
Nachdem Sie Wasser hinzugefligt haben, drehen Sie den Verschluss wieder zu.
(Siehe nachfolgende Bilder!)
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ADD WATER

Hinweis:
Nach Abschluss des Wasserflllvorgangs verschwindet die Anzeige ,E3" (bzw. ,E5")
und die Leuchte blinkt nicht mehr.

Zu verwendenes Wasser:

Reines, sauberes Leitungswasser; Mineralwasser oder destilliertem Wasser.

Kein Schmutzwasser verwenden!

Keine Verunreinigungen um die Qualitat und den Geschmack der Lebensmittel im Reifeschrank
nicht zu beeintrachtigen!

Wenn die Luftfeuchtigkeit auf dem Bedienfeld weniger als 62% betragt, tberprifen Sie,

ob der Wasserstand im Tank unter dem Mindestpegel liegt

und geben rechtzeitig Wasser hinzu.

Wenn das Wetter trocken ist, sollten Sie 6fters nach dem Wasserstand im Tank schauen.

26. Turanschlag wechseln:
Lieferzustand: TUranschlag rechts

WARNUNG:

Um Unfélle wéhrend des Turwechsels zu vermeiden, empfehlen wir Ihnen, Hilfe zu holen!
Die Glastir ist schwer und kann bei einem Sturz Verletzungen verursachen.

Durch den verwendeten Turgriff ist es abhangig, ob die gleiche Tur durch eine 180-Grad-
Drehung gewechselt werden kann oder ob doch eine andere Tur nachbestellt werden muss
bzw. ein Wechsel gar nicht moéglich ist.

Bei dieser Griffart ist die Tur wechselbar [Siehe Zeichnung links!]:

Benotigte Werkzeuge: Messer, Sechskantschraubendreher fiur M5 innen,
Kreuzschlitzschraubendreher PH 2 (Phillips)

1. Mit mindestens zwei Personen stellen Sie den Reifeschrank frei zuganglich auf und
offnen die Tur bis zum maximalen Anschlag.

2. Mit einem kleinen Messer (2) die Zierkappen (1) auf der gegeniiberliegenden Seite
abnehmen. [Zeichnung 1]

3. Die Schrauben (4) der Fallschutzvorrichtung mit einem Sechskant-Schraubendreher 5 mm (5)
I6sen und die Vorrichtung somit entfernen. [Zeichnung 1 - unten]

4. Halten Sie die Tur fest (eine Person) und die andere schraubt mit dem Sechskant-Schrauben-
dreher 5 mm (5) den Turschaftkern (6) oben und unten an der Tur heraus. [Zeichnung 2]
Nehmen Sie gemeinschaftlich die Tur heraus und legen Sie diese sicher beiseite.
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5. Mit einem Kreuzschlitz-
schraubendreher PH 2 mon-
tieren Sie nun das Turmagnet
unten an der Tir ab (2 Schrau-
ben) und schrauben es an der
gegenuberliegenden Seite, also
oben an der Tur, wieder an.

6. Die obere und untere Tr-
Halterung (7) (8) am Rahmen
des Gerates mit einem Sechs-
kant-Schraubendreher fir M5
innen (5) entfernen,

dann wieder auf der gegenuber-
liegenden Seite montieren:

nun (8) nach oben und (7) nach

unten.

[Zeichnung 3 und 4]

7. Drehen Sie die Tur ge-
meinsam um 180 Grad,
[Zeichnung 5]

passen Sie diese in die Tur-
halterungen (7) (8) ein und
schrauben den Turschaftkern

(6) oben und unten mit dem
Sechskant-Schraubendreher flr
M5 innen (5) wieder ein.

8. Montieren Sie nun auf der
gegenuberliegenden Seite
wieder die Fallschutzvor-
richtung mit dem Sechskant-

Schraubendreher fur M5 unten
an. [Zeichung 6 unten]

9. Driicken Sie auf der gegenuberliegenden Seite die Ziernagel wieder in die Lécher der abmontierten

Tarhalterungen, oben und unten. [Zeichnung 6]

@ Ziernagel / decorative nails @ Messer / knife @ Fallschutzvorrichtung / Drop proof device
Rundkopfschrauben M5 mit Innensechskant / screws M5 six angle Sechskant-Schrauben-

dreher 5mm / M5 six angle screwdriver @TUrschaftkem oben oder unten / door spindle core

@ Turhalterung oben / upper door hinge @ Turhalterung unten / lower door hinge

27. Anbringen des Handgriffes:
Bendtigte Werkzeuge: Kreuzschlitzschraubendreher PZ 2 (Pozidriv)

Eine zweite Person zum Halten des Griffes ist von Vorteil, dann kann der andere schrauben
und die Tirdichtung fernhalten, damit diese bei der Montage nicht beschadigt wird.

1. Griff dem Gerat entnehmen und die 4 Schrauben 4*35 aus dem
Zubehorbeutel.

2. Tur 6ffnen, Turdichtung zur TUrauRenkante dricken und die Schrauben
durch die Bohrung jeweils einfiihren.

3. Griff auf die Schrauben von der Auf3enseite aufsetzen und dabei ent-
sprechend ausrichten.

4. Schrauben mit dem Kreuzschlitzschraubenzieher PZ 2 einschrauben,

. festziehen.
5 5. Sitz der Turdichtung prufen, eventuell nachrichten.
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28. Fleischqualitatsempfehlung

Das Beste flr die Trockenreifung anerkannte Fleischist das Rippenauge am Knochen.
Esistimmer am besten, bei einem Handler zu kaufen, der sein Fleisch von einem
Schlachthof guter Qualitat bezieht.

Jejunger das Tier, desto besser das Ergebnis.
Es wird immer empfohlen, ein Stuck Fleisch zu kaufen, das einen guten Fettgehalt und eine
hohe Rate an interner Marmorierung aufweist.

Esistratsam, das Fleisch am Knochen entweder hangend oder in moglichst grof3en Ab-
schnittsstiicken zu reifen.

Der Grund dafur ist, das reine Fleisch, das der Luft ausgesetzt ist, zu minimieren und so die
Gewichtsabnahme zu reduzieren.

Die Trockenreifungszeit wird fir mindestens 21 Tage empfohlen, nur der Geschmack wird
intensiver.
Bitte beachten Sie: Eine Reifezeit von bis zu 6 Wochen ist maglich.

Die hygienische Handhabung von Lebensmitteln sollte immerim Hinblick auf beste
Ergebnisse bericksichtigt werden.

Wenn der Reifeprozess abgeschlossen ist, wird die diinne Kruste abgeschnitten und kann
entbeint oder in Steaks geschnitten werden.

29. Reinigung

Gerateinnenraum mit einem milden handelsublichen Reinigungsmittel und einem weichen Tuch
nach der Fleischentnahme saubern, Reinigungsmittelreste mit klarem Wasser entfernen,
anschliel3end mit einem weichen Tuch gut abtrocknen, mit einem geeignetem Mittel desinfizieren.
Fleischhaken und Stange ebenfalls so reinigen.

1x wochentlich den Wassertank grundlich mit einem milden handelsiiblichen Reinigungsmittel
saubern und Reinigungsmittelreste entfernen. Bei nicht sofortigem Wiederbetrieb bitte gut trocknen
lassen.

Ca. 1x im Quartal sollte der Kondensator auf Staub tberpruft werden. Staub bitte absaugen.

30. Betriebsanomalien

Vergewissern Sie sich, dass der Netzstecker mit Strom versorgt wird, indem Sie ein anderes
Elektrogerat daran anschliel3en.

Sicherung prufen, falls vorhanden.

Vergewissern Sie sich, dass die Tur richtig geschlossen ist.

Wenn eine Fehlfunktion angezeigt wird, ziehen Sie den Netzstecker und wenden Sie sich an
Ihren Handler.

Alle Eingriffe in den Kaltekreislauf sollten von einem Kaltetechniker durchgefihrt werden,
der eine Inspektion des Dichtungssystems des Kreislaufs durchfihren sollte.

Ebenso sollten alle Eingriffe in den Stromkreis von einem qualifizierten Elektriker durchge-
fuhrt werden.

Notizen:

Jede Intervention eines nicht autorisierten Technikers fuhrt dazu, dass die Garantie als ungultig
angesehen wird.

31. Stromausfall

Im Falle einer Stromunterbrechung bleiben alle vorherigen Temperatureinstellungen auto-
matisch erhalten und werden auf eine voreingestellte Temperatur zurtickgesetzt. (Siehe vor-
eingestellte Tabelle)

Die meisten Stromausfélle werden innerhalb kurzer Zeit behoben.

Der Stromausfall von ein oder zwei Stunden hat keinen Einfluss auf die Temperaturen.
Um plotzliche Temperaturschwankungen bei ausgeschalteter Stromversorgung zu
vermeiden, sollten Sie das Offnen der Tur vermeiden.

Fleisch oder Ihre Lebensmittel zu schitzen.
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Fureinen langeren Zeitraum des Stromausfalls sollten Sie Mal3hahmen ergreifen, um Ihr
Unabhéngig von der Ursache,

wenn Sie entweder eine anormale Temperatur oder Luftfeuchtigkeit in Ihrem Reifeschrank
feststellen, seien Sie versichert, dass nur eine lange und haufige Exposition gegenltber
diesen anormalen Bedingungen eine schadliche Auswirkung auf Ihr Fleisch oder Ihre
Lebensmittel haben kann.

32. Anleitung zur Fehlerbehebung

Haufige Probleme lassen sich leicht [6sen, so dass Sie sich die Kosten fur einen moglichen
Serviceanruf sparen.

Bitte lesen Sie die Bedienungsanleitung sorgfaltig durch und gehen Sie zur Fehlerbe-
hebung zurtck.

Problem: Mogliche Ursache:

Das Gerat arbeitet nicht. Stecker ist nicht eingesteckt.
Gerat ist nicht eingeschaltet.
Sicherung ist defekt.
Schutzschalter hat ausgeldst, ist aus.

Das Gerat ist nicht kalt genug. Temperatureinstellung Uberprifen.
Fur die Ist-Umgebungstemperatur ist moglicher-
weise eine hdhere Temperatureinstellung des
Gerates notwendig.
Die Tur wird zu oft geotffnet.
Die Tur ist nicht richtig zu.
Die Turdichtung dichtet nicht richtig ab.

Schaltet sich héaufig ein und aus. Die Raumtemperatur ist héher als normal.
Die Tur wird zu haufig geoffnet.
Die Tur ist nicht richtig zu.
Die Turdichtung dichtet nicht richtig ab.
Die Temperatur ist nicht richtig eingestellit.

Das Licht funktioniert nicht. Die Lichttaste ist auf ,AUS".
Die Gluhbirne ist defekt.
Stecker ist nicht eingesteckt.
Gerat ist nicht eingeschaltet.
Sicherung ist defekt.
Schutzschalter hat ausgeldst, ist aus.

Starke Vibrationsgerausche. Geraden Stand utberprufen!

Das Gerét scheint zu viel Larm Ein Rasselgerausch kann von der Stromung des
zu machen. Kaltemittels herrihren und ist normal.
Am Ende eines Zyklus horen Sie mdglicherweise
gurgelnde Gerausche, die durch den Kaltemittel-
Fluss verursacht werden. Das ist normal.
Das Zusammenziehen und Ausdehnen der Innen-
wande kann zu einem Knacken und zu knisternde
Gerausche fuhren. Das ist normal.
Das Gerat steht nicht gerade, bitte beheben!

Die Tur schlief3t nicht richtig. Das Gerét steht nicht eben.
Der Turanschlag wurde geédndert und dies aber nicht
vorschriftsmalig, also nicht richtig.
Die Turdichtung ist defekt.
(Magnet oder Gummi ist defekt)
Die Regale sind nicht in richtiger Position.
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32.1 Fehlercodes:
Reifeschranke bis Baujahr Mai 2019:

E 1 = Ausfall des Temperatur- und Feuchtigkeitssensors.

Problem: Der Temperatur- und Feuchtigkeitssensor in der oberen rechten Ecke der
Luftkanalplatte ist beschéadigt oder das Kabel des Temperatur- und Feuchtigkeitssensors
hat keinen guten Kontakt.

E2 = Luftbefeuchterfehler.

Problem: Luftbefeuchterblatt

uftbefeuchterblatt und Luftbefeuchter-Steuerplatine am Boden des Wassertanks sind
beschadigt oder die Verbindung des Kabels hat keinen guten Kontakt.

E3 = Wassermangelausfall
Problem: Im Wassertank ist Wassermangel oder der Wasserstandsensor am Tanksitz ist
beschadigt.

E4 = Defekt Verdampfertemperatursensor (Kurzschluss oder beschadigt)
Problem: Der Abtausensor am Verdampfer ist defekt oder das Kabel ist nicht angeschlossen.

E 5 = Defekt Verdampfertemperatursensor (offen oder beschadigt)
Problem: Der Abtautemperatursensor am Verdampfer ist defekt oder hat das
Verbindungskabel kurzgeschlossen.

32.2 Fehlercodes:
Reifeschranke ab Baujahr Juni 2019:

E 1 = Ausfall des Temperatur- und Feuchtigkeitssensors.

Problem: Der Temperatur- und Feuchtigkeitssensor in der oberen rechten Ecke der
Luftkanalplatte ist beschadigt oder das Kabel des Temperatur- und Feuchtigkeitssensors
hat keinen guten Kontakt.

E 2 = Luftbefeuchterfehler.

Problem: Luftbefeuchterblatt

uftbefeuchterblatt und Luftbefeuchter-Steuerplatine am Boden des Wassertanks sind
beschadigt oder die Verbindung des Kabels hat keinen guten Kontakt.

E 3 = Defekt Verdampfertemperatursensor (Kurzschluss oder beschadigt)
Problem: Der Abtausensor am Verdampfer ist defekt oder das Kabel ist nicht angeschlossen.

E 4 = Defekt Verdampfertemperatursensor (offen oder beschadigt)
Problem: Der Abtautemperatursensor am Verdampfer ist defekt oder hat das
Verbindungskabel kurzgeschlossen.

E 5 = Wassermangelausfall

Problem: Im Wassertank ist Wassermangel oder der Wasserstandsensor am Tanksitz ist
beschadigt.
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33. Technische Daten
Dry Aging Reifeschrénke -  Generation | (Bj 2019 bis 02/2020)
Modell DA 127 DA 127G DA 270 DA 270G DA 388 DA 388G
Bestell-Nr 446-2000 446-2001 |446-2005 446-2006 |446-2010 446-2011
Material - Gehause Stahl, matt- Stahl, matt- Stahl, matt- Stahl, matt- Stahl, matt- Stahl, matt-
schwarz, schwarz, schwarz, schwarz, schwarz, schwarz,

pulverlackiert pulverlackiert

pulverlackiert pulverlackiert

pulverlackiert

pulverlackiert

Material - Innenraum

HIPS HIPS HIPS HIPS HIPS HIPS
(High Impact (High Impact | (High Impact (High Impact | (High Impact (High Impact
Polystyrene) Polystyrene) | Polystyrene) Polystyrene) | Polystyrene) Polystyrene)
Material - TUr Glas mit Glastir Glas mit Glastiir Glas mit Glastiir
Metallrahmen Metallrahmen Metallrahmen
Tur abschlieRbar ja nein ja nein ja nein
Inhalt - netto 98 Liter 233 Liter 352 Liter
Inhalt - brutto 127 Liter 270 Liter 388 Liter
Temperaturkontrolle digital Gber PCB (Leiterplatte) digital Gber PCB (Leiterplatte) digital Uber PCB (Leiterplatte)
Thermostat f. Temperatur ohne ohne ohne
Temperaturbereich +1/+25°C +1/+25°C +1/+25°C

ACHTUNG: Als héchste Temperatur kann nur die Ung

ebungstemperatur erreicht werden!

Heizung ohne - somit nicht fiir ohne - somit nicht fir ohne - somit nicht fiir
Salamireifung geeignet Salamireifung geeignet Salamireifung geeignet
Humidity 60 - 85 % 60 -85 % 60 - 85 %
Lufter 1 2 2
Roste 1 3 3
Roste héhenverstellbar ja ja ja
Fleischerhaken
Salzbehélter
g]zgigéiuuﬂg:]rg geeignet 2 2 12
Tiir selbstschlieBend ja ja ja
Tir doppelverglast ja ja ja
Tiranschlag wechselbar ja ja ja
Klimaklasse N/T N/T N/T
Kéltemittel R 600a / 35¢ R 600a / 50g R 600a/50g
Isolation - Treibmittel Cyclopentan Cyclopentan Cyclopentan
Energieaufnahme ca. 1,9 kWh/24h 2,7 kKWh/24h 3,4 kWh/24h
220-240V /50Hz /1 Ph./
Anschluss
0,14 kKW 0,17 kW 0,17 kW
LED-Licht 0,8 W 0,8 W 0,8W
LED-Licht separat schaltbar ja ja ja
UV-Licht 3W 3W 3W
UV-Licht separat schaltbar ja ja ja

AuRenabmessungen B/T/H

595/570/820 mm

595/710/1270 mm

595/710/1720 mm

Innenabmessungen B/T/H

512 /443 /612 mm

485/551,5/ 1055 mm

485/551,5/1508 mm

Gewicht - netto 43 kg 68,5 kg 83 kg
Gewicht - brutto 45 kg 75 kg 97 kg
Schalldruckpegel ca. 46 - 51 dBA 46 - 51 dBA 46 - 51 dBA

GTIN (EAN-Code)

4017337 044542 | 4017337 051021

4017337 044559 | 4017337 051038

4017337 044566

4017337 051045
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34. Explosionszeichnung DA 127

OUHE04-19/1.V.NK11-19/3.V.IH04-2020



Seite 23/27 DE - Original
®
lﬁro Bedienungsanleitung Dry-Aging Reifeschranke Modell e DA
34.1 Legende Dry-Aging Reifeschranke DA 127 (446-2000), DA 270 (446-2005), DA 388 (446-2010)
Nr. Besttzlar:gr_nmer Fir Modelle / only for: Description English Beschreibung Deutsch Stk. / Qty
1 Carton Karton 1
2 M5 screw M5 Schraube 4
3 446-5085 | fur alle DA-Modelle Upper right hinge (Sé::;:?s';gsﬁg q) 1
4 Doorstop Turstopper 2
5 446-5100 | fur DA 127 / DA 127G Display board Bedienplatine 1
6 446-5105 | fur alle DA-Modelle LED light (12 pcs set) LED Beleuchtung (12 St. Set) 1
7 446-5110 | fur alle DA-Modelle UV light UV Licht 1
8 UV light cover Fassung fur E14 1
9 446-5115 | fur DA 127 / DA 127G Evaporator Verdampfer 1
10 Suction tube Saugrohr 1
capillary tube Kapillarrohr 1
11 | 446-5120 |fur DA 127 /DA 127G Sensor Sensor 1
12 Fan motor Lufter 1
13| 446-5130 | fir alle DA-Modelle Humidity sensor Feuchtigkeitssensor 1
14 | 446-5140 | fir alle DA-Modelle Metal hooks Fleischerhaken (3er Set) 1
15 446-5135 | fur DA 127 /| DA 127G Bracket Fleisghstanqe 3
446-5205 | fur DA 270/270G / DA 388/388G (Aufhangebugel)
446-5145 | fur DA 127 / DA 127G
16 | 446-5210 | fir DA 270/ DA 270G Door gasket Turdichtung 1
446-5300 | fur DA 388 / DA 388G
17 | 446-5075 | fir alle DA-Modelle Door axis Turbolzen 2
18 Door Tur 1
19 | 446-5095 | fir alle DA-Modelle Handle Griff 1
20 The square magnet Magnet 1
Magnet mounting box Halterung fiir Magnet 1
21 Door bolt Turriegel 1
22 Tray Schale 1
446-5150 fur DA 127 | DA 127G . 1
23 " 4465215 | fur DA 270/270G / DA 38813886 | O Rost 3
24 Water box Wasser Box 1
25 Complete membrane komplette Membran 1
26 Photosensitive water level switch Wasser Sensor 1
27 DA 127/ DA 127G Fan motor Lufter 1
DA 270/270G / DA 388/388G 2
28 Humidity control PCB board E(I-:‘autlcnh?i:]ukreitskontrolle 1
29 Humidifier cover Aufnahme fur Luftbefeuchter 1
30 Humidifier Luftbefeuchter 1
31 | 446-5220 |fur DA 270/ DA 270G Panel Luftungsgitter/Blende unten 1
32 | 446-5090 | fir alle DA-Modelle Black right hinge (Sggfr:?s';g&?;g) 1
33 | 446-5225 | fir alle DA-Modelle Foot Fuss 4
34 Door sensor Sensor fur Turkontakt 1
35 Condenser Kondensator 1
36 T-type 3-way pipe T-Schlauch 1
37 Solenoid valve Magnetventil 1
38 Copper pipe Kupferrohr 1
39 Fan motor Lufter 1
40 | 446-5070 Door relief Tureintlastung (Trstitze) 1
41 Filter Filter 1
42 Lock latch Schlossfalle 1
43 Electrical power cord Zuleitung 1
44 3-way pipe 3-Wege Rohr 1
45 Water container \anrﬁ;féfs%?tamer unter 1
46 Water container Wasser Container auf Kompressor 1
47 | 446-5230 | fiir DA 270/270G / DA 388/388G Compressor Kompressor 1
48 Ballast Trafo fur LED 1
49 PCB board Steuerplatine 1
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35. Explosionszeichnung DA 127 G
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35.1 Legende Dry-Aging Reifeschréanke DA 127G (446-2001), DA 270G (446-2006), DA 388G (446-2011)

Nr. Best;ﬁﬂ'nmer Far Modelle / only for: Description English Beschreibung Deutsch Stk. / Qty
1 Carton Karton 1
2 M5 screw M5 Schraube 4
3 | 446-5085 fur alle DA-Modelle Upper right hinge Scharnier oben (Rechtsanschlag) 1
4 Doorstop Turstopper 2
5 | 446-5100 fur DA 127 / DA 127G Display board Bedienplatine 1
6 |446-5105 fur alle DA-Modelle LED light (12 pcs set) LED Beleuchtung (12 St. Set) 1
7 |446-5110 fur alle DA-Modelle UV light UV Licht 1
8 UV light cover Fassung fur E14 1
9 |446-5115 fur DA 127 / DA 127G Evaporator Verdampfer 1
Suction tube Saugrohr 1
10 Capillary tube Kapillarrohr 1
11 | 446-5120 fur DA 127 / DA 127G Sensor Sensor 1
12 Fan motor Lufter 1
13 | 446-5130 fur alle DA-Modelle Humidity sensor Feuchtigkeitssensor 1
14 | 446-5140 fur alle DA-Modelle Metal hooks Fleischerhaken (3er Set) 1
15 ijg:g;gg IS:[I)DAA;;z;O%A/ éi7§8/3886 Bracket Fleischstange (Aufhangebiigel) 3
446-5145 fur DA 127 / DA 127G
16 | 446-5210 fur DA 270 / DA 270G Door gasket Turdichtung 1
446-5300 fur DA 388 / DA 388G
17 | 446-5075 fur alle DA-Modelle Door axis Tirbolzen 2
18 Door Tur 1
19 | 446-5095 fur alle DA-Modelle Handle Griff 1
20 The square magnet Magnet 1
Magnet mounting box Halterung fiir Magnet 1
21 Tray Schale 1
446-5150 fur DA 127 | DA 127G . 1
22 446-5215 fir DA 270/270G / DA 388/388G Grid Rost 3
23 Water box Wasser Box 1
24 Complete membrane komplette Membran 1
25 Photosensitive water level switch Wasser Sensor 1
26 DA 127/ DA 127G Fan motor Lufter 1
DA 270/270 G / DA 388/388 G 2
27 Humidity control PCB board Platine fur Feuchtigkeitskontrolle 1
28 Humidifier cover Aufnahme fur Luftbefeuchter 1
29 Humidifier Luftbefeuchter 1
30 | 446-5220 fir DA 270 / DA 270G Panel Luftungsgitter/Blende unten 1
31 | 446-5090 fur alle DA-Modelle Black right hinge ?;Qfﬁgg;g?ﬁ?;g) 1
32 | 446-5225 fur alle DA-Modelle Foot Fuss 4
33 Door sensor Sensor fur Tlrkontakt 1
34 Condenser Kondensator 1
35 T-type 3-way pipe T-Schlauch 1
36 Solenoid valve Magnetventil 1
37 Copper pipe Kupferrohr 1
38 Fan motor Lufter 1
39 | 446-5070 Door relief Tureintlastung (Turstutze) 1
40 Filter Filter 1
41 Electrical power cord Zuleitung 1
42 3-way pipe 3-Wege Rohr 1
43 Water container Wasser Container unter Kompressor 1
44 Water container Wasser Container auf Kompressor 1
45 | 446-5230 fiir DA 270/270 G / DA 388/388 G Compressor Kompressor 1
46 Ballast Trafo fir LED 1
47 PCB board Steuerplatine 1
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36. Stromlaufplane

446-2000 / 446-2001 446-2005 / 446-2006 / 446-2010 / 446-2011
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37.  Konformitatserklarung

Das Gerat entspricht den aktuellen Normen und Richtlinien der EU.
Bei Bedarf lassen wir Ihnen die entsprechende Konformitatserklarung zukommen.

38. Entsorgung — Verpackung / Altgerat

Wird die Verpackung nicht mehr bendétigt oder kann nicht aufbewahrt
werden, bitte die Verpackungsmaterialien entsprechend trennen und den
zustandigen Sammelstellen zur Wiederverwertung und zur Umweltschonung
zufihren.

I

Hat das Gerat einmal ausgedient dann entsorgen Sie dieses ordnungsge-
maf an einer Sammelstelle fur Elektrogerate.
Elektrogerate gehoren nicht in den Hausmdll!

Uber Adressen und Offnungszeiten von Sammelstellen informiert Sie lhre
zustandige Verwaltung.

Nur so ist sichergestellt, dass Altgerate fachgerecht entsorgt und verwertet
werden. Vielen Dank!
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39. Schlusshinweise

Bei technischen Problemen wenden Sie sich bitte an lhren Handler.

Fur eine eventuell spatere Reparatur oder fir einen Garantieanspruch legen Sie vielleicht am
besten die Rechnung oder eine Rechnungskopie in die Bedienungsanleitung mit ein
bzw. fullen folgendes VOR AUFSTELLUNG des Gerates aus:

y . Dry-Agin
Geratebezeichnung ry-nging Modellname: DA
Reifeschrank

Bestell-Nummer Seriennummer

vom Typenschild 446-20_____ .
vom Typenschild

Wenn zutreffend Wenn separat ausgewiesen

Kaltemittel R600a/____ g Produktionsdatum

vom Typenschild vom Typenschild

Gekauft am: Telef_pnnummer des
Verkaufers

Gekauft wo: Falls vorhanden
E-Mail-Adresse des

(Name des Handlers) Verkaufers

Eventuell Weitere Notizen

Name des Verkaufers

Hergestellt in P.R.C fur: Saro Gastro-Products GmbH

Sandbahn 6

46446 Emmerich am Rhein — GERMANY
Tel: 02822-9258-0 Fax: 02822-18192
Mail: info@saro.de Internet: www.saro.de

Technische und Design-Anderungen, Irrtiimer und Druckfehler vorbehalten.
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