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Wij danken u voor het vertrouwen dat u heeft gesteld in CARPIGIANI door de aankoop van deze machine.

Om u de beste garanties te kunnen bieden, heeft CARPIGIANI sinds 1993 haar producten voorzien van het
Kwaliteitscertificaat volgens de international norm ISO 9001-94.

Daarnaast voldoen de machines van CARPIGIANI aan de volgende richtlijnen:

Richtlijn "Machines": 89/392/EEC, 91/368/EEC, 93/44/EEC;

Richtlijn "Laagvoltage materialen": 73/23/EEC;

Richtlijn "EMC": 89/336/EEC, 91/263/EEC, 92/31/EEC, 93/97/EEC;

Richtlijn "Levensmiddelen hygiéne": 93/43/EEC,;

Richtlijn "Drukapparaten (PED)": 97/23/EEC, (76/67/EEC);

Richtlijn "Bouwproducten": 89/106/EEC;

Richtlijn "Levensmiddelencontact materialen™: 89/109/EEC;

Richtlijn "Levensmiddelencontact materialen en plastic materialen": 90/128/EEC, 92/39/EEC,
93/9/CEE, 95/3/EEC, 96/11/EEC.
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CARPIGIANI GROUP

Via Emilia, 45 - 40011 Anzola Emilia (Bologna) - Italy

Tel. 051-6505111 - Fax 051-732178

Niets uit deze handleiding mag gereproduceerd, gepubliceerd, gekopieerd, gearchiveerd of vertaald worden
zonder voorafgaande schriftelijke toestemming van CARPIGIANI.

De koper heeft enkel bevoegdheid deze uitgave te kopiéren voor intern gebruik.

CARPIGIANI voert een beleid van permanente ontwikkeling en onderzoek en behoudt zich daarom het recht
voor deze uitgave te wijzigen en bij te werken wanneer ze dat nodig acht, zonder voorafgaand bericht.
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VOORWOORD

HANDLEIDING
Bij het maken van deze handleiding is rekening gehouden met de Europese richtlijnen over de harmonisatie
van de veiligheidsnormen en over het vrije verkeer van industriéle goederen in de E.U.

DOELSTELLING

Deze handleiding is opgesteld om de gebruiker goed te informeren over de werking van de machine.

Alle delen zijn nauwkeurig geanalyseerd om een correct gebruik van de machine te kunnen garanderen en
er dus voor te zorgen dat de kwaliteitskenmerken die de producten van CARPIGIANI onderscheiden
ongewijzigd te houden.

Een groot deel van deze handleiding verwijst naar de voorwaarden voor machinegebruik en de benodigde
procedure voor reiniging en het gewone en speciale onderhoud.

De handleiding kan niet ingaan op alle details; in geval van twijfel of gebrek aan informatie kunt u contact
opnemen met:

CARPIGIANI NEDERLAND i Beatrix de Rijkweg 7 i 5657 EG Eindhoven (Nederland) i Tel. 040-2353535 i
Fax. 040-2353530

OPBOUW VAN DE HANDLEIDING
De handleiding is ingedeeld in delen, hoofdstukken en paragrafen om het opzoeken van de gewenste
informatie te vergemakkelijken.

Deel
Een deel is een gedeelte van de handleiding dat een bepaald gedeelte van de machine behandelt.

Hoofdstuk
Een hoofdstuk is een deel dat de verschillende onderdelen van één bepaald gedeelte of een concept
daarvan belicht.

Paragraaf (8)
Een paragraaf is een deel van een hoofdstuk dat een gedetailleerde uitleg geeft over een
specifiek onderdeel van de machine. Het is van belang dat iedereen die met de machine werkt de
handleiding goed gelezen en begrepen heeft en in het bijzonder dat:
91 de gebruiker van de machine de hoofdstukken over het opstarten van de machine en de werking van
verschillende onderdelen goed gelezen heeft
1 de bevoegde technicus die de machine installeert, onderhoudt, hersteld etc., de handleiding
helemaal gelezen heeft.

AANVULLENDE DOCUMENTATIE

Samen met deze handleiding wordt bij elke machine ook de volgende informatie geleverd:
1 Reserveonderdelen: een lijst van onderdelen die bij de machine geleverd worden voor het gewone
onderhoud.
1 Schema van het elektrische circuit: een schema van de elektrische aansluitingen in de machine.

ALVORENS DE MACHINE TE GEBRUIKEN, GELIEVE DEZE HANDLEIDING
AANDACHTIG DOOR TE NEMEN.
LEES OOK DE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES.

CARPIGIANI
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SYMBOLEN

OPGELET: ELECTRISCHE SCHOK GEVAAR
Dit teken waarschuwt de gebruiker voor het risico van een elektrische schok indien hij/zij de

handeling die in dat deel beschreven staat niet volgens de veiligheidsnormen uitvoert.

betrokken handeling uitvoert zonder de veiligheidsnormen in acht te nemen.

OPMERKING
Dit teken geeft aan dat de betrokken informatie belangrijk is voor de gebruiker.

OPGELET: ALGEMEEN GEVAAR
Dit teken waarschuwt de gebruiker dat hij/zij fysische letsels kan oplopen wanneer hij/zij de

Dit teken geeft aan dat er gegevens verloren kunnen gaan of dat de machine schade kan
oplopen indien de gebruiker geen rekening houdt met de inhoud van de betrokken informatie.

QPH:a WAARSCHUWINGEN

PERSOONLIJKE BESCHERMING
Wanneer dit symbool naast de beschrijving van een handeling staat dient de betrokken persoon

persoonlijke bescherming te dragen bij de handeling wegens het gevaar voor letsels.

CARPIGIANI
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BEVOEGD PERSONEEL

OPERATOR

Hij/zij is een niet-gekwalificeerd persoon, dus zonder specifieke bevoegdheden en dus alleen
* basishandelingen kan uitvoeren zoals: bediening van de machine via de commando's op het
OPGELEID TECHNICUS

toetsenpaneel, bijvulling of aftapping van de producten die tijdens de productie van het eindproduct
gebruikt worden, of gewoon onderhoud (reiniging en controle van de instrumenten, enz.).

Hij/zij is een persoon die de machine kan installeren, de machine in normale omstandigheden kan
bedienen, de mechanische gedeelten kan instellen en de machine kan onderhouden of herstellen.
Deze persoon heeft ook de bevoegdheid ingrepen te verrichten in de elektrische installatie of het
koelmechanisme.

=2 B

TECHNICUS VAN CARPIGIANI

Hij/zij is een technicus die door de fabrikant van de machine ter beschikking wordt gesteld voor het
_ARPIGIANI uitvoeren van ingewikkelde ingrepen in bepaalde situaties of na overleg met de gebruiker.

=
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VEILIGHEID
Als u industriéle uitrustingen en machines gebruikt, moet u zich ervan bewust zijn dat draaiende
mechanismen, hoog voltage componenten, alsmede onderdelen die verhit kunnen raken ernstige
verwondingen teweeg kunnen brengen aan personen en schade kunnen berokkenen aan zaken.

De persoon die de verantwoordelijkheid heeft over machineveiligheid moet er attent op zijn dat:
1 Eenincorrecte handeling of gebruik voorkomen wordt;
1 Veiligheidsvoorschriften niet verwijderd of afgeschermd worden;
1 Alleen originele onderdelen worden gebruikt in de daarvoor behorende plaatsen. Zeker als het gaat
om onderdelen met veiligheidsfuncties (zoals beveiligde schakelaars, thermostaten etc.).

Om bovenstaande te bereiken:
1 dient de handleiding bij de betrokken machine te liggen.
1 dient de documentatie zorgvuldig gelezen te worden en de voorschriften toegepast.
1 mogen alleen de daartoe opgeleide personen ingrepen verrichten aan de machine en de elektrische
onderdelen.
1 dient men erop toe te zien dat niemand handelingen verricht waarvan men geen kennis heeft en
waarvoor men niet verantwoordelijk is.

WAARSCHUWING
De machine moet geinstalleerd worden door een bevoegd monteur. Wanneer de machine
geinstalleerd wordt, plaats dan een zekering (van voldoende grootte voor de machine) volgens de
plaatselijke voorschriften. Elke wijziging van de stroomkabel moet gedaan worden door daartoe
bevoegde monteurs.

I Stop nooit uw hand in de machine tijdens productie of reinigingswerkzaamheden.

1 Voordat u begint met het onderhoud, wees er dan zeker van dat de machineini STOPO positi e
is en de spanning uitgeschakeld is.

1 Hetis verboden de machine te wassen met een waterstraal onder druk.

1 Wees er zeker van dat de spanning uitgeschakeld staat als de zij- of achterpanelen worden

verwijderd.

CARPIGIANI is niet verantwoordelijk voor ongevallen die gebeuren tijdens werking, reiniging en/of
onderhoud van de units als deze waarschuwingen niet geheel worden opgevolgd.

HYGIENE
BELANGRIJKE AANDACHTSPUNTEN TAV HYGIENE
Reiniging en desinfectie

1 De machine moet regelmatig gereinigd en gedesinfecteerd worden. Op die manier waarborgt u de
beste kwaliteit en respecteert u de hygiénenormen.

Spoel na reiniging en desinfectie altijd goed na met drinkwater.

De vette bestandsdelen in ijs zijn de ideale voedingsbodem voor schimmels en bacterién. Ter
voorkoming van besmetting, dient u alle onderdelen welke in contact komen met de mix en het ijs,
grondig te reinigen en te desinfecteren. Het roestvrije staal, de kunststoffen en het rubber waaruit de
onderdelen bestaan met de vormgeving van deze onderdelen; vergemakkelijken de reiniging maar
voorkomen zeker niet de vorming van schimmels en bacterién bij een niet-regelmatig onderhoud van
de machine.

f
f
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PROBLEEMANALYSE BACTERIELE BESMETTINGEN

Productmonsters moeten periodiek worden genomen door een gekwalificeerde expert opdat de hoeveelheid
bacterién gemeten kunnen worden in het product. De hoeveelheid bacterién in de monsters mogen niet de
onderstaande waarden overstijgen:

Standard Plate Count (SPC)ééééeééeéeée.....50.000

Als de hoeveelheid bacterién wel bovenstaande waarden overstijgt dan is er sprake van een bron van
bacteriéle besmetting. Deze bron moet worden achterhaald en verwijderd. Hoge hoeveelheden indiceren dat
het product niet veilig is voor consumptie. U moet de gebruikers van de machine op de hoogte stellen van de
preventie van bacteri€le besmettingen.

Opmerking: Soft serve yoghurt heeft in het algemeen hoge concentratie bacterién. Dit is normaal maar een
Coliform bacteriebesmetting is NIET TOELAATBAAR in welk voedselproduct dan ook. De informatie die
hieronder gegeven wordt kan u helpen met het voorkomen van een Coliform besmetting.

De volgende lijst bevat potentiéle bacteriéle besmettingsbronnen en de manieren om besmettingen te
voorkomen.

Besmettingsbron Preventie

1. Gebruikerscontact la. Was handen en onderarmen goed.
1b. Draag rubber handschoenen bij aanwezigheid van sneden in de handen.
1c. Was de handen frequent gedurende de dag.

2. Mix residu/afscheiding 2a. Gebruik goede borstels.
(melksteen ophoping) 2b. Borstel onderdelen en opperviakten grondig opdat de ophoping van
melksteen wordt voorkomen.

3. Gebruikte of versleten onderdelen 3a. Smeer alle rubber onderdelen die contact hebben met de mix met een
smeersel dat in contact mag komen met voedsel (bv. Carpilube).

3b. Inspecteer o-ringen op schade. Alleen vervangen met onderdelen
goedgekeurd door de fabrikant.

3c. Controleer regelmatig op lekkages.

4. Incorrecte reiniging en ontsmetting | 4a. Gootsteen moet schoon zijn en voldoende water bevatten om het
grootste onderdeel te kunnen onderdompelen. Borstel schoon en
ontsmet de machine regelmatig.

4b. Gebruik de juiste borstels, smeersels en wegwerpdoekjes.

4c. Gebruik de reiniging- en desinfectie middelen zoals de instructies
aangeven op de labels.

4d. Laat enkele goede werknemers de reiniging doen opdat het correct en
consistent gebeurd.

4 e. Laat het ontsmettingsmiddel gedurende 5 minuten in de mixtank en
vriescilinder staan.

4f. Reinig en ontsmet de smeerseltube na elk gebruik.

4g. Machine onderdelen en borstels moeten een nacht aan de lucht drogen.
Nooit opslaan in een koele opslagruimte.

4h. Volg altijd de dagelijkse reinigingsprocedure. Maak de buitenkant van
de machine regelmatig schoon met een vochtige doek.

5. Niet goed opgeslagen mix 5a. Gebruik de oudste mix het eerst. Houdt houdbaarheidsdatum in de
gaten (FIFO).

5b. Plaats de mix direct in de koeling. Laat de mix nooit buiten of in direct
zonlicht staan voor het in de koeling te plaatsen.

5c. Laat altijd een paar cm open tussen de mix en andere producten zodat er
luchtcirculatie kan plaatsvinden.

5d. Mix mag niet lange tijd op kamertemperatuur staan.

5e. Mixtank opslag moet op 4 gr. Celsius zitten. Opslagruimte boven 7 gr.
Celsius maakt het mogelijk voor ba
te vermenigvuldigen binnen een uur.

5f. Zodra de mix in de mixtank is geplaatst, deze direct afsluiten met het
deksel.

CARPIGIANI
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GARANTIE?

De garantie dekt geen onderdelen en arbeidsuren om de defecten en slechte prestaties te repareren die te
wijten zijn aan het slecht/oneigenlijk gebruiken van de machine, misbruik van de machine of niet
gemachtigde serviceonderhoud of externe factoren.

Onderdelen Garantie
I Garantie is van toepassing op alle componentonderdelen behalve voor onderdelen die slijten door
normaal gebruik (zoals O-ringen, riemen, rubberen kleppen, pomptandwielen, etc.)voor 1 jaar vanaf
de dag van eerste installatie.
1 Garantie op roerwerkmotoren: 2 jaar vanaf de dag van eerste installatie.
1 Garantie op vriescompressor: 3 jaar vanaf de dag van eerste installatie.

1 Garantie op geisoleerde cilinder -mixtank assemblage: 5 jaar vanaf de dag van eerste installatie.

Op nieuw gemonteerde onderdelen (na reparatie) geldt 1 jaar garantie vanaf de dag van montage/reparatie.

Garantie op arbeidsuren
De arbeid die nodig is om de kapotte of slecht functionerende onderdelen te vervangen of te maken is
inbegrepen in de garantie voor il jaarovanaf de dag van eerste installatie.

! De beschreven garantie geldt voor een nieuwe machine
10
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DEEL 1. INLEIDING

1.1 ALGEMENE INFORMATIE
1.1.1 Fabrikant Identificatiedata

De machine heeft een dataplaat waarop het machinetype en het serienummer staan en waarop staat
vermeldt wanneer de machine is gemaakt. Hieronder ziet u een voorbeeld van een dataplaat.

8 [CARPICIANI
LEGENDA:;

AL oo v A I g. I\S/Ierlir)ur?mer
. Machinetype
= sl C. Voltage
b o ve — M D. Afzekerwaarde
C/ MAX EREAKER/FUSE SIZE AMP E. Gastype en gewicht
MINIMUM CIRCUIT AMPAQTY \D F. Frequentie
DESIGN PRES. | OPERATING PRES. |
Ballalsg
oW SOE P
RER CERANTY AMONT 0z
E BEATER | COMPRESSOR FAN
o7y
HP
FLA RLA
Ll )

1.2 INFORMATIE OVER DE MACHINE

1.2.1 Algemene data

Het betreft een elektrische machine, met een zelf-pasteurisatie, voor de productie en onmiddellijke distributie
van milkshake/softijs met de volgende hoofdkenmerken:

Gekoelde mixtanks.

Gepatenteerde tandwielpompen voor constante opslag.

Automatisch systeem om milkshake met 4 siroopsmaken te selecteren.

Twee containers voor hot topping met temperatuur controle.

Twee containers voor kamertemperatuur topping.

Automatisch pasteurisatiesysteem voor de hittebehandeling van het product in de mixtank en in de
cilinder tijdens periodes waarin de machine niet
1 Elektrisch consistente contr ol e s-pmaeemofnhard

E R EEEE ]

1.2.2 Beoogd gebruik
De K3 machine mag alleen gebruikt worden voor de productie van softijs of milkshake, met inachtneming
van de beperkingen zoals hieronder beschreven:

1 Voedingsspanning: +10%
T  Minimumtemperatuur lucht: 10°C
1 Maximumtemperatuur lucht: 43°C
1 Maximum relatieve vochtigheid: 85%

Deze machine is ontworpen om binnen te gebruiken in ruimtes welke niet onderworpen zijn aan speciale
veiligheidsvoorschriften betreffende explosiegevaar.

11
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1.2.3 Geluidsniveau

Carpigiani GK3 GM

Het continu A-gewogen geluidsdrukniveau in de werkruimte ligt zowel voor de machines met
watercondensatie als voor de machines met luchtcondensatie; onder de 70 dB(A).

1.2.4 Technische specificaties

5.08cm
e 2
7‘ ’ 1
=
104.14cm <

101.60cm

5.08cm

10.16 cm

71.12cm

149.86cm

144.78cm

o . . Geinstalleerd Netto-
Model Uurproductie Uurp;c:ﬁizgtle n %;gilt(ael? Elektrische voeding vermogen gewicht
(kw) (kg)
soft | shake Spanning Fasen | Frequentie

2 soft | shake 100g | 400ml soft shake V) (aantal) (H2) soft shake 205

38 40 kg 380 160 1 4+. 208-230 3 60 4.8 4.8

kg basis
380-415 3 50 24 24

CARPIGIANI
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1.2.5 Beschrijving van de machine onderdelen

LEGENDA:

1. Sirooptank kabinet

2. Deksels mixtank

3. Warme topping

4. Topping ( ruimte temperatuur )
5. Tapkop milkshake zijde

6. Tapkop softijs zijde

7. Luchtcondensor

1.2.6 Digitaal scherm (alleen van toepassing op GK3T PSP DF 2D en GK3T PSP DF 2D+M)

Op het toetsenpaneel bevindt zich een digitaal frame dat de dagelijkse schoonmaak procedure bij opening
en sluiting van de zaak weer kan geven. Hieronder vindt u de gebruiksinstructies voor de afstandsbediening
bij te machine.

Knop Functie
O In- en uitschakelen i
¥ Het geluid dempen
SETUP Openen van het setup-menu
ENTER Terugkeren naar het hoofdmenu
ZOOM In- en uitzoomen tijdens het afspelen van een foto
SELECT Selecteren van een geheugenkaart
VOL+/VOL- | Het volume regelen
a Play / Pauze
PHOTO/ Direct naar de bestand afspeelmodus
MUsSIC /
MOVIE ‘
oooo Met de pijlen kiest u een bestand
& & Door- of terugspoelen
o Het volgende of vorige bestand selecteren

13
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1.2.7 Automatische hitte behandelingscyclus (pasteurisatie)
De machine is in de fabriek voorgeprogrammeerd om automatisch een pasteurisatiecyclus te starten om
02: 00 wuur O6s nachts (el ke nacht). Dit kan gewijzigd wo

1.2.8 Temperatuurregeling

Al s de mac hi madaowordfide tarktendperatuur gecontroleerd. Als deze hoger is dan of even

hoog is als 10°C dan zal automatisch een pasteurisatiecyclus beginnen. Ook bij het indrukken van de

APRODO toets zal de pasteurisatiecyclus automatisch st

Na de 2 wekelijkse reiniging is er na montage van de onderdelen gedurende ongeveer 1 uur de mogelijkheid
de machine te desinfecteren en op te starten. Na 1 uur zal de machine automatisch een pasteurisatiecyclus
uitvoeren. Dit gebeurt ook als de mixtemperatuur boven 10°C is.

1.2.9 Tankdekselhouder
Als u de mixtank moet bijvullen, til dan het deksel op en draai hem om. Leg het deksel met het handvat in de
houder van de andere deksel. U dient de houder niet te verplaatsen!

RESERVOIEDEESELHOUDEE

14
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DEEL 2. GEBRUIKSINSTRUCTIES

2.1 CONTROLE

Carpigiani GK3 GM

De GK3 is voorzien van twee toetsenpanelen voor op de machine. Eén paneel voor de Milkshake en één

voor de Softijs.

- Witte basis uitgifte toets ( voor smooty)
- Open piston voor leegmaken

Milkshake uitgifte toetsen LCD achtergron(_j verlichting knlppert Controlelamp
voor waarschuwing A Lees de info op voor laag
het scherm mixniveau

Pasteurisatie LED

Brand van start pasto tot eind pasto Brand vanaf pasto eind
fito verhoogtoets | g5 verl aag toets

Bewaarstand LED

Reset voor alarm en waarschuwing.

Toetsen worden geactiveerd nadat

Standaard functies:

- Stop Toets voor draaien roerwerk /

- Productie vergrendelen bedieningspaneel
BELANGRIJK!

er met de vinger (niet met de nagel!) op gedrukt wordt

voor minimaal 0.5 seconde.

Om de slijtage van de cilinder

WAARSCHUWING!
roerwerkmes (POS. 430) te reduceren, gebruik de

draaifunctie alleen wanneer strikt noodzakelijk.

CARPIGIANI
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2.1.1 Milkshake functies

Stoptoets
Als de machine in werking is zal deze stoppen nadat er 2 seconden op de stoptoets gedrukt is. Vanuit
de draaifunctie zal de machine onmiddellijk stoppen na het drukken op de stoptoets.

Carpigiani GK3 GM

Display Opmerkingen

10.33.21 Fri Als de machine gestopt is staat er een tijd en datum op de display

10.33.21 Fri In geval van activering van een alarm zal de achtergrondverlichting van de display
knipperen. Op de display staat vervolgens om wat voor alarmering het gaat.

@

Productietoets
Opstartprogramma: Zodra deze toets wordt ingedrukt zal de LED oplichten en knipperen gedurende
15 minuten terwijl de machine het product aan het bevriezen is. Gedurende die werking is het tappen

niet mogelijk.

Productie (led blijft aan): Het product is klaar om getapt te worden en het Hard-o-tronic systeem houdt het
product op de gewenste temperatuur, dikte e.d. Als de machine in Productie-modus was en vervolgens in
Stop-modus zal de machine automatisch het opstartprogramma overslaan als de machine niet langer dan 60
minuten in de stopmodus heeft gestaan. Is dit wel het geval dan zal de machine automatisch het
opstartprogramma in werking stellen.

Als u deze toets indrukt na STOP zal het volgende op de display verschijnen;

| Toets

| Display

Commentaar

@

DO NOT SERVE!
Wash in 14 days

Als de shake nog niet gereed is geeft het display "NIET
SERVEREN" aan.

SHAKE ready!
Wash in 14 days

Als de shake de ingestelde waarde bereikt zal het display
"shake klaar" aangeven.

DO NOT SERVE!
Overload Beater

Als er een alarmmelding is zal dit op de 2e rij worden
weergegeven.

ORONOROI®

Hoppe
Cili z

r Z o+
nder

In de Productie-Modus kan door nogmaals op de
productietoets te drukken een volgende pagina geopend
worden. Temperaturen worden zichtbaar.

Set= 065 HOT=060

Bij nogmaals drukken verschijnt ingestelde HOT waarde en
de actuele consistentie.

Shakes today 1543 | Bij nogmaals drukken verschijnt dagelijkse getapte shakes.
TEV= +10eC

TGV = 22eC

TEC= 2 e C|Bij nogmaals drukken verschijnen alle temperaturen in hopper

TE1=-12¢C

en cilinder.

TET= + 60e

Bij nogmaals drukken verschijnt de actuele
toppingtemperatuur.

CARPIGIANI
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Carpigiani GK3 GM

Draaifunctie (agitation)
Door deze toets in te drukken (na stop), licht de led op en staat er vervolgens het volgende op het
display:

f}

| DISPLAY | Comments |

TEV=+13 TEC=+13 Bij 1x drukken op deze toets zullen de roerwerkmotor
en de pompmotor gaan draaien.

EE:T*LE IE%F+F1 3| Bij 2x indrukken van deze toets zal de roerwerkmotor
eater Motor stoppen en zal de pompmotor blijven draaien.

[BY Slotfunctie
@L" Om het druktoetspaneel te reinigen met een doek, wordt aangeraden om de toetsen te blokkeren.
Dit kan als volgt: Druk gedurende 3 seconden op de slotfunctie toets. De Led zal knipperen en de
activeren drukt u wederom 3 seconden op dezelfde toets (piep).

toetsenzin nu gebl okkeerd zodat u zonder risicobds het p
Pasteurisatiefunctie
@ De pasteurisatiefunctie kan alleen geactiveerd worden als de mix in de tank boven het midden-
niveau staat.( AADD MI X A bericht op de display ma
Automatische pasteurisatie cyclus: Terwijl de machine in productie is (PROD led aan) en de mix in de
tank boven het middenniveau is, zal de pasteurisatiecyclus automatisch starten op een aangegeven tijd (in
fabriek is dit ingesteld op 02.00 wuvur dagelijks). Gedu
TREATMENT CYCLEO verschijnen. De mi x i ne@pdatbbifrzk en de
gedurende 30 minuten om uiteindelijk afgekoeld te worden tot 3¢ CAan het einde van de cyclus komt er
APASTO ENDO in de display te staan gevolgd door datum

vervolgens automatisch in STORAGE functie. Wilt u hierna een milkshake maken, druk dan op STOP en
vervolgens op PROD. Na de opstartprocedure kan er weer getapt worden (+ 15 minuten).

BELANGRIJK!
Zodra de pasteurisatiecyclus is gestart kan deze niet meer onderbroken worden. De
pasteurisatiecyclus duurt ongeveer 3 tot 3,5 uur.
Tijdens de verhitting en pauze cycli is de mix in de machine erg heet. Houdt daar rekening
mee en laat de machine tijdens dit proces ongemoeid.
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Carpigiani GK3 GM

Bewaar (Storage)/verminderingsfunctie/ Reset Alarm

De Bewaar Led gaat aan zodra de pasteurisatie cyclus eindigt. De machine behoudt de mix
op 3 Cin de tank en in de cilinder.

1 Deze toets wordt tevens gebruikt om waardes in het Manager menu te verlagen.

1 Deze toets dient er tevens voor om de ALARM berichten te resetten.

MIX niveau signaal
In elke tank bevinden zich twee sensoren; Middenniveau of Laagniveau.
1 Als het MIX niveau led knippert betekent dit dat de mix hoeveelheid in de tank onder het
middenniveau zit.
1 Als het MIX niveau led aanblijft betekent dit dat de mix hoeveelheid het minimum heeft
bereikt.
1 Op de display ziet men ADD MIX (middenniveau) of MIX OUT (minimumniveau)

Als de LCD achtergrondlicht knippert betekent het dat er een alarm is afgegaan. Als
het aanblijft betekent het dat het alarm automatisch is gereset en de indicatie van de
display moet dan gereset worden door middel van de RESET toets.

Noteer de alarmmelding.

Milkshake keuzetoetsen . .

Elke kleur toets correspondeert met een bepaalde smaak.

In PRODUCTIE: milkshake kan worden getapt in de gekozen smaak door het indrukken van een van de
smaak keuzetoetsen.

Indien u, tijdens het tappen van het product, een andere functietoets indrukt op het toetsenpaneel stopt de
distributie meteen zonder haar automatisch niveau in de beker te bereiken; deze functie kan gebruikt worden
om kleine porties uit te proberen.

In STOP: met de witte toets wordt de piston geopend. De gekleurde toetsen geven de
overeenkomstige siroopleidingen aan voor het reinigen en kalibreren van de siroopleidingen.

Siroop hoeveelheid kalibreren en Siroop systeem reiniging

Als de machine op STOP staat:

1 Druk eenmaal op één van de gekleurde keuzetoetsen.

1 De peristaltische pomp zal gedurende 5 (of 7) seconden draaien.

1 Controleer de hoeveelheid van de siroop met behulp van de kalibratie cup.

1 Nab sec. draaien komt in de display een getal te staan terwijl de ﬁ en toetsen

knipperen. Verhoog of verlaag tijdens het knipperen het getal om de hoeveelheid siroop aan te passen.
1 Door tweemaal op de keuzetoets te drukken zal de pomp op maximale snelheid draaien om de
siroopleidingen te reinigen/spoelen.
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