DRY AGE — BEDIENUNGSANLEITUNG

Diese ausfiihrliche Anleitung enthalt wichtige Informationen fiir den effektiven und sicheren Einsatz von DRY AGE. Bei Problemen sollten Sie sich an einen Fachtechniker wenden.



1. sicherheit;

12 Stunden vor der Inbetriebnahme.

Benutzer sollten die Informationen in dieser Bedienungsanleitung sehr sorgfaltig lesen. 1- Nehmen Sie das Gerat aus der Verpackung und stellen Sie sicher, dass alle Schutzfolien von

allen Oberfldchen entfernt sind.

an seinem vorgesehenen Platz aufstellen.

Die folgenden MaRnahmen sind unbedingt zu beachten. Stellen Sie das Gerét auf eine
ebene und stabile Oberflache. Verwenden Sie zur Reinigung des Gerats keine
Hochdruckreiniger.

2- Stellen Sie das Gerat auf eine ebene und feste Oberflache.

1.5 DOKUMENTE;

Das Betriebssystem des Produkts DRY AGE wird gem&R den europaischen Normen (CE)
hergestellt und dokumentiert.

Verwenden Sie dieses Gerit nicht zur Aufbewahrung von medizinischen Hilfsmitteln. Achten Sie darauf, dass kein Ol

oder Fett im Inneren des Gerdts mit Kunststoffteilen oder der Turdichtung in Kontakt
kommen. Schalten Sie das Gerat vor der Reinigung immer aus und trennen Sie es vom
Stromnetz.

1.1. Allgemeine Informationen;

Fur ein neues Produkt gilt eine Garantie von 2 Jahren.

Achtung: Vor jeglichen Eingriffen am Produkt mussen der Benutzer und der Techniker diese
Bedienungsanleitung sorgfaltig lesen. Andernfalls erlischt moglicherweise die Garantie fur
das Produkt.

Dieser Abschnitt bietet einen Uberblick tiber alle wichtigen Sicherheitsthemen. 2. UV-C-Sterilisation:

Bei Beachtung der Sicherheitshinweise ist ein optimaler Schutz
und Bakterien zu verhindern. Diese Lampe ist an einer Stelle positioniert
an einer Stelle, an der der Benutzer nicht in direkten Kontakt damit kommen kann.

Bei unsachgemaRer Verwendung oder Einsatz fir andere als die vorgesehenen
Zwecke kénnen jedoch Gefahren entstehen. Schiitzen Sie sich vor Gefahren

Im Gerét befindet sich eine UV-C-Lampe, um die Bildung von schadlichem Schimmel

Das Gerat fuhrt wahrend des Abtauvorgangs auch einen Sterilisationsprozess durch. Dieser
Vorgang findet 5 Mal am Tag statt und dauert etwa 10 Minuten.

Es ist wichtig, den Inhalt der Bedienungsanleitung zu kennen, um Fehler zu vermeiden und das Gerit sicher und fehlerfrei zu bedienen.

Fehler zu vermeiden und das Gerét sicher und fehlerfrei zu bedienen. Um Gefahren zu
vermeiden und eine optimale Leistung zu gewéhrleisten, diirfen keine Anderungen oder
Modifikationen am Gerat vorgenommen werden, die nicht ausdricklich vom Hersteller
genehmigt wurden.
1.2. Einleitung;
Bitte nehmen Sie sich ein paar Minuten Zeit, um diese Anleitung sorgfaltig durchzulesen.
Die ordnungsgemaRe Wartung und Bedienung dieses Gerats gewahrleistet die
bestmogliche Leistung Ihres Produkts.
1.3. Lieferumfang;
1.3.1. Verpackung, Lagerung und Entsorgung von Elektro- und Elektronikgeriten;
Entfernen Sie vor der Installation das dufere und innere Verpackungsmaterial vollstandig
vom Gerat. Uberprifen Sie, ob das Gerét vollstandig ist, und wenden Sie sich bei
fehlenden Teilen umgehend an den Kundendienst.
Beachten Sie bei der Entsorgung der Verpackung die in Ihrem Land geltenden
Vorschriften. Recyceln Sie wiederverwertbare Verpackungsmaterialien. OrdnungsgemaRe
Entsorgung dieses Produkts (Elektro- und Elektronikaltgerite)
(Giiltig in der Européischen Union und anderen europaischen Lindern mit getrennten
Sammelsystemen)
Diese Kennzeichnung auf dem Produkt oder in der
Produktliteratur weist darauf hin, dass es am Ende seiner
Lebensdauer nicht mit dem Hausmiill entsorgt werden darf.
Um maogliche Schéaden fur die Umwelt oder die menschliche
<ontrollierte Abfallentsorgung zu vermeiden, trennen Sie es bitte
von :en und recyceln Sie es verantwortungsbewusst, um die nachhaltige
Wiederverwendung von Materialressourcen zu férdern.

Geslt

3.1. Erstinbetriebnahme:

Reinigen Sie das Innere des Gerats, bevor Sie es in Betrieb nehmen. Verwenden Sie zur
Reinigung chemiefreie Reinigungsmittel, die fir den Kontakt mit Lebensmitteln
geeignet sind. Lassen Sie den Kiihlschrank 24 Stunden lang leer laufen. Dieser Vorgang
ist notwendig, damit sich das Gerét stabilisiert.

3.2 Aligemeine Beschreibung:

Wissenschaftlich gesehen sind in der Molekularkiiche , Fleischgarmethoden und
Zartmachung” die Hauptthemen, zu denen Grundlagenstudien durchgefiihrt werden. Nach
der Schlachtung eines Tieres beginnt sein Fleisch zu verharten. Diese Verhartung, die als
Rigor mortis bezeichnet wird, kann durch einen mehrtégigen Reifungsprozess um 80 %
reduziert werden.

Die Grundlage der Dry-Age-Anwendung ist wie folgt:

Das Fleisch wird in einer sehr sauberen, geruchsneutralen Umgebung bei einer Temperatur
von 1 °C und einer Luftfeuchtigkeit von 65 + 10 % gelagert und Gberwacht. Wenn sich die
konstante Temperatur dndert, beispielsweise wenn es warmer wird, kann das Fleisch
verderben; wenn die Temperatur unter 0 °C fallt, gefriert das Fleisch und der
Reifungsprozess endet. Die Veranderungen am Fleisch im Laufe des Reifungsprozesses sind
wie folgt:

1- Durch die Enzyme bildet sich an der AuRenseite des Fleisches eine dunkelbraune und
harte Schicht. Im Inneren setzen die Enzyme ihre Arbeit fort, und das Fleisch wird heller, da
es etwas Feuchtigkeit verliert. Durch diese Entwicklung wird der Geschmack des Fleisches
intensiver. Darliber hinaus bauen die Enzyme im Laufe der Reifezeit das Bindegewebe in
den Muskeln ab und machen das Fleisch zarter. Wenn man die dunkelbraune Schicht an der
AuRenseite aufschneidet, sieht man das hellrote Fleisch im Inneren. Dieses Fleisch ist das
kostlichere und zartere, gereifte Fleisch.

2- Kurz gesagt ist der Dry-Age-Prozess das Reifen des Fleisches im Kuhlschrank in einer

gesunden Umgebung, in der keine Bakterien entstehen, um es dem Kunden auf kostliche
Weise zu prasentieren. Damit Dry-Age-Schrédnke ein gesundes Produkt liefern, muss

Dieses Produkt darf nicht mit anderen gewerblichen Abfallen vermischt werden, muss frisch sein und die Temperatur des Fleisches muss

hicht zur Entsorgung bestimmt, sondern muss zu einer Abfallsammelstelle gebracht werden. IM KUIraum o¢ mayimal 2 “C bis 5 °C gacenkt werden, Pevor

1.4. Installation;
Hinweis: Wenn das Gerat nicht in aufrechter Position gelagert oder transportiert wurde,
stellen Sie sicher, dass es etwa

es in den Schrank gelegt wird.

Diese ausfiihrliche Anleitung enthalt wichtige Informationen fiir den effektiven und sicheren Einsatz von DRY AGE. Bei Problemen sollten Sie

bei einem Fachtechniker eingeholt werden.
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Stellen Sie sicher, dass die Fleischstiicke nicht miteinander in Kontakt kommen. Ein
Kontakt kann die Luftzirkulation behindern und die Reifungsqualitédt beeintrachtigen.
Wenn Sie verschiedene Fleischsorten gemeinsam reifen lassen, Gberpriifen Sie

die optimalen Reifetemperatur- und Luftfeuchtigkeitsanforderungen fur Salt Care:
jeder Fleischsorte.

3.4. Einstellung von Temperatur und Luftfeuchtigkeit:

Temperatur: Die ideale Temperatur des Kihlschranks sollte zwischen 0 und 1 °C liegen.
Sie kdnnen die Temperatur lber das Bedienfeld des Kiihlschranks einstellen. Je nach
Fleischsorte kénnen Temperaturanderungen erforderlich sein.

Luftfeuchtigkeit: Stellen Sie sie auf 65 % bis 85 % ein. Die Luftfeuchtigkeit ist fur die
ordnungsgemaRe Reifung von Fleisch sehr wichtig. Sie ist ein entscheidender Faktor, um
ein Austrocknen des Fleisches zu verhindern und den Reifungsprozess zu optimieren.
Sollte die Luftfeuchtigkeit zu niedrig sein, Gberprifen Sie das Befeuchtungssystem des
Gerats. Lesen Sie den Abschnitt zur Steuerung des Befeuchters.

3.5. Luftzirkulation:

und Schmutzansammlungen. Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch, um diese
Ansammlungen zu verhindern. Uberpriifen Sie die Feuchtigkeitskammer und fiillen Sie
bei Bedarf Wasser nach.

Salze im Gerat kdnnen mit der Zeit schmelzen und weilRe Flecken bilden. Reinigen Sie
diese Flecken mit Sandpapier und wischen Sie die Salzriickstande im Inneren des Schranks
mit einem feuchten Tuch ab.

Jahrliche Wartung:

Lassen Sie die allgemeine Wartung des Gerats von einem autorisierten Kundendienst
durchfiihren. Dieser Vorgang verlangert die Lebensdauer des Gerats.

Verwendung der Befeuchtungseinheit:

Der Wasserstand im Gerét sollte regelméaRig einmal pro Woche tberprift werden.
Wenn die Luftfeuchtigkeit des Geréts niedrig ist, fiillen Sie Wasser Giber den manuellen
Einflllstutzen am Befeuchter nach.

Das Luftungssystem im Schrank sorgt fur die Luftzirkulation und verteilt das Fleisch gleichm&Rig auf allen Seiten.

das Fleisch gleichmé&Rig von allen Seiten verteilt. Stellen Sie sicher, dass der Ventilator
ordnungsgemaR funktioniert und nirgendwo an etwas reibt.

3.6. Reifungsdauer und Lagerungshinweise:

Je nach Fleischsorte und gewiinschtem Geschmacksgrad. Die Reifezeit kann zwischen 14
und 60 Tagen variieren. Offnen Sie die Kiihlschranktiir wahrend dieser Zeit so wenig wie
maoglich. Farbe, Konsistenz und Geruch des Fleisches sollten wahrend der gesamten
Reifezeit Uberprift werden. Wenn lhnen etwas Ungewdhnliches aufféllt, Gberpriifen Sie
die Gerateeinstellungen oder die Umgebungsbedingungen.

Zum Beispiel:

Rindfleisch: Es wird in der Regel 21-45 Tage lang gereift. Wahrend dieses Prozesses
dunkelt die Farbe des Fleisches nach, seine Konsistenz wird weicher und es entwickelt ein
einzigartiges Aroma.

Lammfleisch: Es kann 14-28 Tage lang gelagert werden. Lammfleisch erfordert einen
kurzeren Reifungsprozess und erreicht die gewiinschte Zartheit in kirzerer Zeit.
Wildfleisch: Es kann 30-60 Tage lang gereift werden. Wildfleisch hat eine festere Textur.
Es benotigt moglicherweise einen langeren Reifungsprozess.

WICHTIGE HINWEISE ZUR ERHALTUNG DER FLEISCHQUALITAT:

Farbverdanderung: Die Farbe des Fleisches verandert sich wahrend des Reifungsprozesses
von rot zu dunkel. Dies ist ein natirlicher Vorgang.

Schrédnke?
Die Wassermenge, die in den Wassertank von Trockenreifeschranken eingefiillt werden soll,
sollte im Allgemeinen unter Beriicksichtigung der folgenden Kriterien bestimmt werden:

1. Standard-Wassermenge
Im Allgemeinen reicht es aus, 1,5 bis 2 Liter Wasser hinzuzufiigen.

2. Kontrolle des Wasserstands

Im Wassertank des Trockenreifeschranks. Achten Sie beim Einfillen von Wasser darauf, dass
nichts tberlduft.

Die Luftfeuchtigkeit sollte konstant zwischen 55-75 % liegen. Wenn Sie ein digitales
Hygrometer in lhrem Schrank haben, passen Sie den Wasserstand entsprechend diesem
Wert an.

3. Wasserart und -qualitit

Es wird empfohlen, gereinigtes Wasser zu verwenden: Leitungswasser kann durch Kalk- und
Mineralablagerungen das interne System des Schranks beschadigen.

Das Wasser muss regelmaRig erneuert werden: Durch wochentlichen Wasserwechsel
mussen Hygiene gewahrleistet und Schimmelbildung verhindert werden.

4. Woran erkennen Sie, dass das Wasser zur Neige geht?
Wenn die Luftfeuchtigkeit im Schrank unter 55 % féllt,

Geruch: Der Geruch von gereiftem Fleisch ist intensiv und aromatisch. Sie mussen jedoch Wasser in den Wassertank nachftllen.

Wenn Sie einen stechenden oder unangenehmen Geruch bemerken, Gberprifen Sie das Fleisch, bevor Sie es verwenden. Wenn der Wasserstand sehr schnell sinkt, Gberprifen Sie die

Umgebungstemperatur
vor der Verwendung.

zu niedrig oder die Luftzirkulation im

Trockenheit der Oberflache: Wahrend der Reifung kann es zu Trockenheit auf der Oberflache des Fleisches kommen.

Luftzirkulation im Inneren des Schranks zu stark.

Luftfeuchtigkeit: Halten Sie die Luftfeuchtigkeit unter Kontrolle, um

5. was passiert, wenn zu viel Wasser hinzugefiigt wird? UbermaRige
Luftfeuchtigkeit (90 % und mehr) kann zur Bildung von Schimmel und Bakterien
fuhren.

zu verhindern, dass das Fleisch austrocknet. UberméRige Luftfeuchtigkeit kann dazu fiihren, dass sich eine unerwiinschte Schicht auf der AuRenfliche des Fleisches bildet.

Schimmelbildung. Daher ist eine regelmaRige Kontrolle wichtig.

4. Wartung und Reinigung
Reinigen Sie die Innen- und AuRenflachen des Schranks mit einem feuchten Tuch.

Achten Sie darauf, die Turdichtungen zu reinigen, da dieser Bereich staubanfillig ist

Wenn der Ventilator oder die Luftzirkulation im Schrank nicht ordnungsgemaR funktioniert,
kann es zu Kondenswasserbildung und Tropfen kommen.

Die Luftfeuchtigkeit sollte zwischen 55 und 75 % gehalten werden.

Verwenden Sie vorzugsweise gereinigtes Wasser.

Es wird empfohlen, das Wasser regelmaRig zu wechseln.

WARNUNG: WENN DAS NETZKABEL BESCHADIGT IST, DARF DIESES NETZKABEL NUR VOM HERSTELLER-KUNDENDIENST ODER VON QUALIFIZIERTEM

PERSONAL AUSGETAUSCHT WERDEN.

Diese ausfiihrliche Anleitung enthalt wichtige Informationen fiir den effektiven und sicheren Einsatz von DRY AGE. Bei Problemen sollten Sie

bei einem Fachtechniker eingeholt werden.
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Fehlerbehebung

Problem

Maogliche Ursache

Losung

Das Gerat funktioniert nicht.

Das Gerat ist moglicherweise nicht an eine
Steckdose angeschlossen.

Uberpriifen Sie, ob das Gerat angeschlossen ist.

Der Stecker oder das Kabel ist moglicherweise beschadigt.

Ersetzen Sie den Stecker oder das Kabel.

Die Sicherung, an die der Stecker angeschlossen ist, ist

moglicherweise

durchgebrannt.

Ersetzen Sie die Sicherung.

Moglicherweise liegt ein Ausfall der Hauptstromversorgung vor.

Uberpriifen Sie die Hauptstromversorgung.

Das Gerat ist eingeschaltet, aber die
Temperatur ist zu hoch/zu niedrig.

Moglicherweise befindet sich zu viel Eis am Verdampfer.

Tauen Sie das Gerat manuell ab.

Der Kondensator ist moglicherweise mit Staub verstopft.

Reinigen Sie den Kondensator.

Die Tur wurde moglicherweise nicht richtig geschlossen.

Uberpriifen Sie, ob die Tiir schlieRt und ob die Dichtungen
nicht beschadigt sind.

Die Umgebungstemperatur ist moglicherweise zu hoch.

Sorgen Sie fiir eine bessere Belliftung.

Es werden ungeeignete Lebensmittel im

Gerat gelagert.

Befinden sich tibermaRig heiRe Lebensmittel oder Verstopfungen im

Gerat befinden, entfernen Sie diese.

Das Gerat ist moglicherweise tberladen.

Reduzieren Sie die Menge der im Gerét gelagerten Lebensmittel

Gerat.

Aus dem Gerat tritt Wasser aus.

Das Gerat ist moglicherweise nicht auf einer ebenen Flache
aufgestellt.

Stellen Sie sicher, dass Sie das Gerat auf einer ebenen Flache
aufgestellt haben.

Der Abfluss ist moglicherweise verstopft.

Reinigen Sie den Abfluss.

Der Wasserabfluss zum Abfluss ist moglicherweise blockiert.

Uberpriifen Sie den Ablaufschlauch des Gerits; falls sich dort Eis
befindet, tauen Sie es auf. Sollte die Verstopfung weiterhin
bestehen, wenden Sie sich an den

Kundendienst.

Der Wassertank ist moglicherweise beschadigt.

Rufen Sie den Kundendienst an.

Das Gerat macht

ungewOhnliche Gerdusche.

Das Gerat ist moglicherweise nicht in einer Wohnung oder an einem

stabil aufgestellt.

Uberpriifen Sie die Aufstellposition und dndern Sie sie, falls

Wenn die Temperatur
nicht konstant bleibt

, kénnte dies an der Tiir oder den Dichtungen liegen.

Stellen Sie sicher, dass die Tiirdichtungen vollstéandig geschlossen
sind, und

tiberpriifen Sie das Gebldsesystem.

Niedrige Luftfeuchtigkeit

Moglicherweise ist kein Wasser mehr in der Befeuchtungskammer.

Uberpriifen Sie das Befeuchtungssystem und fiillen Sie Wasser in
die Befeuchtungskammer nach, falls

Schimmel oder ibler Geruch

Das Gerat wurde méglicherweise schon

Reinigen Sie das Innere des Gerdts griindlich.

HINWEIS: Bei Schrdanken mit einer stangenférmigen Befeuchtungseinheit befindet sich
an der auf dem hinteren Bild gezeigten Seite ein Wassertank, tiber den Sie Wasser

nachfiillen kdnnen.

HINWEIS: Bei Standgeraten verfiigt die Befeuchtungskammer iiber einen ausziehbaren
Deckel, wie auf dem Bild zu sehen. Auf dem Deckel befindet sich eine Einfulloffnung;
fiillen Sie das Wasser hier ein.

Diese ausfiihrliche Anleitung enthalt wichtige Informationen fiir den effektiven und sicheren Einsatz von DRY AGE. Bei Problemen sollten Sie

bei einem Fachtechniker eingeholt werden.
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So verwenden Sie das Gerat:

3. Manuelles Abtauen: Driicken Sie

v

die Aufwartspfeiltaste A.Wahlen Sie auf dem angezeigten Bildschirm
,Manuelles Abtauen” aus und driicken Sie die Taste ,SET".

1. Bedienung des Bildschirms und der Tastatur
4. Alarmeinstellungen und -verwaltung:

Das Gerat ist mit einem Alarmsystem ausgestattet, um ungewohnliche
Situationen im Innenraum zu erkennen und zu melden. Tiir-offen-Alarm:

Die folgenden Tasten dienen zur Steuerung des Gerats:
So schalten Sie das Gerit ein:

O Sie kénnen das Gerit ein- und ausschalten, indem Sie die Ein-/Aus-Taste
3 Sekunden lang gedriickt halten.

a E
2. Andern des Sollwerts |7 5 Eu‘
Die Sollwerte fiir Luftfeuchtigkeit und Temperatur konnen wie folgt gedndert
werden. Door Dpen

1. Driicken Sie einmal die SET-Taste. Der Temperatur-Sollwert wird
angezeigt. Die minimalen und maximalen Werte, die
eingegeben werden konnen, werden darunter angezeigt. Innerhalb
dieser Grenzen kann der gewiinschte Wert eingestellt werden.

Wenn die Schranktir langere Zeit offen bleibt, gibt das Gerét einen
optischen und akustischen Alarm aus.

_ Sie kdnnen den Alarm durch SchlieBen der Tiir ausschalten.

Alarm bei Temperaturabweichung:

175"

High temperature Low temperature

10/99%

Wenn die Schranktemperatur 120 Minuten lang mindestens 10 °C Gber oder
unter dem eingestellten Temperaturwert liegt, wird ein Alarm ausgelst.
Dies kann passieren, wenn die Tiir offen gelassen wird, plotzlich heiBe Produkte

2. Der Wert wird mit den Auf- und Ab-Pfeiltasten auf den hineingestellt werden oder ein Fehler im Kiihlsystem vorliegt.
gewiinschten Wert eingestellt. Die SET-Taste wird gedriickt. Sobald Sie das Problem behoben haben, wird der Alarm automatisch
3. Der Feuchtewert (SET2) wird angezeigt. zuriickgesetzt.

4.  Er wird mit den Auf- und Ab-Pfeiltasten auf den gewiinschten Wert 9. Fehlerbehebung:

eingestellt. Die SET-Taste wird gedriickt und der Vorgang wird  Alarm bei gedffneter Tiir:

beendet. Sie kénnen den Alarm durch SchlieRen der Tir ausschalten.
»Wenn das Problem weiterhin besteht, wenden Sie sich an den autorisierten
Kundendienst.” Alarm wegen Temperaturabweichung:
Stellen Sie sicher, dass keine heiRen Gegenstdnde in den Schrank gestellt
werden und die Tir nicht Gber ldngere Zeit offen bleibt.
Sobald das Gerat abgekihlt ist, verschwindet die Fehlermeldung vom Display.
»Wenn das Problem weiterhin besteht, wenden Sie sich an den autorisierten
Kundendienst.

Vermeidung von Temperatur- und Feuchtigkeitsschwankungen: Haufiges
Offnen und SchlieRen der Tiir kann zu Schwankungen der Temperatur- und
Feuchtigkeitswerte flihren. Achten Sie darauf, die Tur nur bei Bedarf zu 6ffnen.
Um plotzliche Temperaturschwankungen zu vermeiden, stellen Sie sicher, dass
die in den Kihlschrank einzubringenden Produkte auf eine Temperatur von 2-5
°C gebracht werden.

3. Abtauvorgang

Regelmafiges Abtauen ist notwendig, um die Effizienz zu steigern und Vereisung
im Kihlschrank zu verhindern. Das Gerat bietet sowohl automatische als auch
manuelle Abtaufunktionen.

Diese ausfiihrliche Anleitung enthalt wichtige Informationen fiir den effektiven und sicheren Einsatz von DRY AGE. Bei Problemen sollten Sie

bei einem Fachtechniker eingeholt werden. 5



Verwendung des Gerdts fiir SY150, SY250 und DR250;

EMERSON

Dixell XRO6CH (Temperaturregler) Dixell XT110C (Feuchteregler)

1. Andern des Temperatur-Sollwerts
Die Temperatur-Sollwerte kdnnen wie folgt geéndert werden.

1. Driicken Sie einmal die SET-Taste. Der Temperatur-Sollwert
wird angezeigt.

2. Der Wert wird mit den Aufwirts- und Abwirtspfeiltasten auf den
EE-fewUnschten Wert eingestellt. Die Set-Taste wird gedrickt.

: Zeigt den Sollwert an. Sie dient auch als Bestatigungstaste.

: 3 Sekunden lang gedrtickt halten, um auf manuelles Abtauen
umgyschalten.

Erwemgazeigten Wert. Verringert den

angezeigten Wert.

7 (DOWN)

2. Andern des Sollwerts fiir die Befeuchtung
Die Einstellwerte fiir die Befeuchtung kdnnen wie folgt gedandert werden.

1- Halten Sie die SET-Taste 3 Sekunden lang gedrtickt.
2. Der eingestellte Wert wird auf dem Display angezeigt.

3. Wihlen Sie den gewiinschten Sollwert mit den Auf- und Ab-
Pfeiltasten aus und driicken Sie die SET-Taste.

4., Warten Sie 10 Sekunden, bis Sie zum Hauptbildschirm zuriickkehren.

Taste ,,Glaswiderstand”

1. Funktion und Verwendungszweck

Die Glasheizungs-Taste steuert ein Heizsystem, das das
Beschlagen oder Vereisen der Glasoberflachen des Gerats
verhindert. In Geraten wie Industriekuhlschranken sorgt
sie fUr ein besseres Sichtfeld, indem sie das Glas
transparent halt. Insbesondere

bei pl6tzlichen Temperaturunterschieden zwischen kalter und
Glasoberflachen zu Kondensation (Beschlagen) kommen. Wen'
ist, verhindert sie das Beschlagen, indem sie eine leichte Wari
erzeugt.

2. Anwendung;

Die Verwendung der Taste ,Glasheizung” ist sehr einfach: Taste ein

(grunes Licht leuchtet):

Der in die Glasoberfldche integrierte Heizwiderstand wird aktiviert. Beschlag und
Feuchtigkeit, die auf dem Glas auftreten kdnnen, werden verhindert.

Das Sichtfeld bleibt frei, sodass die Produkte klar zu sehen sind.

Taste aus (keine Beleuchtung):

Der Glaswiderstand ist deaktiviert.

Der Energieverbrauch wird reduziert und es werden Einsparungen erzielt. Je nach
Arbeitsumgebung kann es zu Beschlag auf dem Glas kommen.

3. Anwendungsbereiche:

Diese Taste sollte insbesondere in den folgenden Fallen aktiv genutzt werden:
Umgebungen mit hoher Luftfeuchtigkeit: Wenn sich auf den Glasflachen haufig
Kondenswasser bildet, kann die Funktion jederzeit aktiviert bleiben.

Bei Temperaturwechseln: Wenn das Gerat sehr hdufig ein- und ausgeschaltet wird oder sich
die Umgebungstemperatur standig andert, kann die Funktion eingeschaltet werden, um ein
sofortiges Beschlagen der Scheiben zu verhindern.

Wenn solche Situationen nicht auftreten, wird empfohlen, den Fensterwiderstand
ausgeschaltet zu lassen, um Energie zu sparen.

4. zu beachtende Punkte:
Vermeiden Sie unnétigen Gebrauch:

Wenn die Scheibenheizung standig eingeschaltet bleibt, kann sie unnétig Energie
verbrauchen. Daher sollte sie nur bei Bedarf verwendet werden.

Vor Wartung und Reinigung ausschalten:
Bei der Wartung oder Reinigung des Gerats ist es aus Sicherheitsgriinden wichtig, die
Stromversorgung zu unterbrechen und den Glasheizwiderstand auszuschalten.

Priifen Sie, ob das Glas iiberhitzt:
Normalerweise ist die Glasoberflache leicht warm, doch wenn eine ibermaRige
Erwarmung festgestellt wird, sollte der technische Kundendienst kontaktiert werden.

Bei Fehlfunktionen den technischen Kundendienst konsultieren:

Wenn der Glasheizkorper nicht funktioniert, die Tastenbeleuchtung nicht leuchtet oder
sich bermaRige Feuchtigkeit auf dem Glas ansammelt, sollte der technische Kundendienst
kontaktiert werden.

Diese ausfiihrliche Anleitung enthalt wichtige Informationen fiir den effektiven und sicheren Einsatz von DRY AGE. Bei Problemen sollten Sie

bei einem Fachtechniker eingeholt werden.
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Wartungs- und Reparaturanweisungen fiir die Effizienz und den sicheren Betrieb des Gerits;

UM DIE EFFIZIENZ UND DEN KORREKTEN BETRIEB DES GERATS ZU GEWAHRLEISTEN, MUSSEN REPARATUREN GEMASS DEN ANWEISUNGEN DES HERSTELLERS DURCHGEFUHRT UND
REGELMASSIGE WARTUNGEN VON FACHMANNISCH QUALIFIZIERTEM PERSONAL VORGENOMMEN WERDEN. (GESETZLICHE VERPFLICHTUNG ZUR VERHUTUNG VON
ARBEITSUNFALLEN UND ZUR INSTALLATION VON ELEKTRISCHEN GERATEN) ES MUSS DEN VORSCHRIFTEN FUR STROMVERSORGUNGEN ENTSPRECHEN. DIE EFFIZIENZ WIRD DURCH
DIE EINHALTUNG DER IN ABSATZ 3.2 BESCHRIEBENEN ANWEISUNGEN ZUR LAGERUNG VON LEBENSMITTELN SOWIE DURCH DIE IN DEN ABSATZEN 3.4, 3.5 UND 3.6 BESCHRIEBENE
REGELMASSIGE WARTUNG GEWAHRLEISTET.

DR10; DR13;

Wie auf der Abbildung zu sehen ist, sollte die Beladung so erfolgen, dass der Wie auf dem Bild zu sehen ist, sollte die Beladung so erfolgen, dass der Reifungsprozess
Reifungsprozess des Fleisches gleichmaRig verlduft. Die Werte fiir Innentemperatur und des Fleisches gleichméRBig verlauft. Die Werte fiir Innentemperatur und Luftfeuchtigkeit
Luftfeuchtigkeit sind unten angegeben. sind unten angegeben.

o
DR13-G; Innentemperatur: 0/+1
DR13-G Luftfeuchtigkeit; 65 % — 85 %
Bruttovolumen: DR13-G 1300 | SY6-G-HM:
Wie auf dem Bild zu sehen ist, sollte die Beladung so erfolgen, dass der Reifungsprozess
des Fleisches gleichmaBig verlduft. Die Innen- und Luftfeuchtigkeit sind unten angegeben.

DR10; Innentemperatur: 0/+1 °

DR10 Luftfeuchtigkeit: 65 % — 85 %

Bruttovolumen: DR10-SY-G-HM 630 | DR10-G: 680 |

SPD11-217;

Wie auf dem Bild zu sehen ist, sollte die Beladung so erfolgen, dass der Reifungsprozess
des Fleisches gleichmaRig verlduft. Die Werte fiir Innentemperatur und Luftfeuchtigkeit
sind unten angegeben.

SY6-G-HM; Innentemperatur: 0/+1 °
SY6-G-HM; Luftfeuchtigkeit: 65 % — 85 %
Bruttovolumen: SY6-G-HM 600

SPD11-217; Innentemperatur: 0/+1 °
SPD11-217; Luftfeuchtigkeit: 65 % — 85 %
Bruttovolumen: SPD11-217 1350 LT

Diese ausfiihrliche Anleitung enthalt wichtige Informationen fiir den effektiven und sicheren Einsatz von DRY AGE. Bei Problemen sollten Sie

bei einem Fachtechniker eingeholt werden. 7



DR6-G;

Wie auf dem Bild zu sehen ist, sollte die Beladung so erfolgen, dass der
Reifungsprozess des Fleisches gleichmaRig verlduft. Die Werte fiir Innentemperatur
und Luftfeuchtigkeit sind unten angegeben

o
DR6-G; Innentemperatur: 0/+1

DR6-G; Luftfeuchtigkeit: 65 % — 85 %
Bruttovolumen: DR6-G 600 |

SY13-G-H\™;

Wie auf dem Bild zu sehen ist, sollte die Beladung so erfolgen, dass der
Reifungsprozess des Fleisches gleichmaRig verlduft. Die Kerntemperatur und die
Luftfeuchtigkeit sind unten angegeben.

SY13-G-HM; Innentemperatur: 0/+1 °
SY13-G-HM; Luftfeuchtigkeit: 65 % — 85 %
Bruttovolumen: SY13-G-HM 1300 |

SY150 -G-HM;

Wie auf dem Bild zu sehen ist, sollte die Beladung so erfolgen, dass der Reifungsprozess
des Fleisches gleichmaBig verlduft. Die Innentemperatur und die Luftfeuchtigkeit sind
unten angegeben

SY150-G-HM; Innentemperatur: 0/+1 °

SY150-G-HM Luftfeuchtigkeit; 65 % — 85 %

Bruttovolumen: SY150-G-HM 103 | SY250-G-HM;

Wie auf dem Bild zu sehen ist, sollte die Beladung so erfolgen, dass der Reifungsprozess
des Fleisches gleichmaBig verlduft. Die Innentemperatur und die Luftfeuchtigkeit sind
unten angegeben

SY250-G-HM; Innentemperatur: 0/+1 °

SY250-G-HM; Luftfeuchtigkeit: 65 % — 85 %

Bruttovolumen: SY250-G-HM 198 | DR250-G;

Wie auf dem Bild zu sehen ist, sollte die Beladung so erfolgen, dass der Reifungsprozess
des Fleisches gleichmaRig verlduft. Die Innentemperatur und die Luftfeuchtigkeit sind
unten angegeben

o
DR250-G; Innentemperatur: 0/+1
DR250-G; Luftfeuchtigkeit: 65 % — 85 %
Bruttovolumen: DR250-G

Diese ausfiihrliche Anleitung enthalt wichtige Informationen fiir den effektiven und sicheren Einsatz von DRY AGE. Bei Problemen sollten Sie

bei einem Fachtechniker eingeholt werden.
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ZU BEACHTENDE PUNKTE BEZUGLICH DER EISBILDUNG

1- Die Tirdichtungen sollten tberpriift werden, und es sollte sichergestellt werden, dass keine Luft in den Schrank eindringen kann. Wenn die Dichtung nicht
vollstandig geschlossen ist, bildet sich im Kiihlbereich und am Kunststoffprofil Eis.

2- Die Tirrdichtungen sollten {iberpriift werden, und es sollte sichergestellt werden, dass keine Luft in den Schrank eindringen kann. Wenn die Dichtung nicht
vollstéandig geschlossen ist, bildet sich im Kiihlbereich und am Kunststoffprofil Eis.

3- Beim Beladen des Schranks mit Produkten diirfen der rot markierte Ansaugkanal Nr. 1 und die rot markierten Ausblaskanle Nr. 2 nicht mit Produkten
verdeckt werden, und es sollte ein Abstand von mindestens 15 cm gelassen werden. Ein Beispiel fiir die maximale Beladungsanordnung sehen Sie auf dem
Bild.

Loading your refrigerator without obstructing airflow
will greatly enhance cocling efficiency and extend its
lifespan.
b 4
4- Die AuBentemperatur am Aufstellungsort des Kiihlschranks sollte maximal 38 °C bis 40 °C betragen. Bei hoheren Temperaturen nimmt die Kiihlleistung des

Kiihlschranks ab und es kann zu Vereisung kommen.

5- Die Produkte im Kiihlschrank sollten vorab auf eine Temperatur von 2-5 °C gebracht werden. Wenn ein ungekiihltes Produkt in den Kiihlschrank gestellt
wird, kommt es aufgrund der Feuchtigkeit des warmen Produkts zu Vereisung im Verdampfer, was die Kiihlung beeintrachtigt.

6- Wenn der Kihlschrank manuell abgetaut wird, sollte er mindestens 10 Minuten und héchstens 30 Minuten im Abtaumodus bleiben. Wahrend des
Abtauvorgangs sollte die Verdampfertemperatur 18 °C erreichen.

Informationen zum Abtauen finden Sie unter , 3. Manuelles Abtauen auf Seite 5.

7- Wenn der Kiihlschrank tagstiber aktiv genutzt wird (z. B. zum Ein- oder Ausrdumen von Produkten), sollte er am Ende jedes Abenddienstes manuell abgetaut
werden, um den am Verdampfer gebildeten Frost zu entfernen, und am Morgen vor Dienstbeginn erneut manuell abgetaut werden, falls sich im Laufe der Zeit
Eis im Kuhlschrank gebildet hat.

8- Wenn neue Produkte in den Kiihlschrank gestellt werden sollen, sollte der Kiihlschrank fiir das Befiillen ausgeschaltet und erst wieder eingeschaltet werden,
nachdem die Produkte eingelagert wurden. Auf diese Weise wird der Eintrag von warmer Luft in den Kihlschrank reduziert. Die Tur sollte wahrend des Beladens
maximal 3 Minuten offen bleiben. Wenn die Tir langer offen bleibt, schalten sich die Ventilatoren aus und der Kompressor lduft, was zur Bildung von Frost im
Kuhlschrank fihrt. Nachdem die Tiren ldnger als 3 Minuten offen standen, sollte der Kihlschrank manuell abgetaut werden.

Die Frostbildung im Kiihlschrank wird in der Regel durch den Benutzer verursacht; bei sachgemaBer Verwendung
besteht keine Gefahr der Frostbildung.

Diese ausfiihrliche Anleitung enthilt wichtige Informationen fiir den effektiven und sicheren Gebrauch von DRY AGE. Bei Problemen solite die Hilfe eines Fachtechnikers in Anspruch genommen

werden. 9



Wenn diese Punkte Gberprift wurden, kein Problem festgestellt wurde und die Vereisung dennoch anhalt;

9- Stellen Sie sicher, dass die Tiir geschlossen ist und die Dichtungen intakt sind.

10- Prifen Sie, ob die Heizelemente funktionieren, - Uberprifen Sie das Stabheizelement im Verdampfer und das Klebeheizelement
darunter,

Sollte das Vereisungsproblem nach all diesen MaBnahmen weiterhin bestehen, wenden Sie sich bitte an den Handler oder den technischen
Kundendienst, um das defekte Ersatzteil austauschen zu lassen.

Diese ausfiihrliche Anleitung enthilt wichtige Informationen fiir den effektiven und sicheren Gebrauch von DRY AGE. Bei Problemen sollte die Hilfe eines Fachtechnikers in Anspruch genommen
werden. 10
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Creating high heat sources around your To ensure your refrigerator operates
refrigerator will reduce its efficiency and efficiently, make sure the air vents and the top
increase electricity consumption. are not obstructed.

Cleaning the evaporator every 3 months to
S = =] o remove dust and dirt, while avoiding damage to its
Loading your refrigerator without obstructing airflow For efficient and energy-saving use, delicate metal components, will extend your
will greatly enhance cooling efficiency and extend its make sure the door is not left open refrigerator's lifespan and keep its cooling
lifespan. for more than 1 minute. performance like new.

To increase the efficiency of your cabinet at ﬂ
the end of the operation, it is recommended

to perform a Manual Defrost daily.

For Manual Defrost, press and hold the (%5,‘)
button until the defrost logo appears.
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