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1.0 BESCHREIBUNG DES PRODUKTS

Das Produkt mit der Handelsbezeichnung S :
DigitalMeltinchoc ist ein Elektrogerdat zum Mod: Cap[?]uta PoteanAIlE]Iettrlca
Schmelzen von fester Schokolade und zur

Aufrechterhaltung des geschmolzenen oder MCD101 3,6 >0
flissigen Zustands fur die Verwendung in | MCD102 6 100
Konditoreien, Backereien sowie bei der | MCD103 9 150
Herstellung von Speiseeis. Das Gerét gestattet die | \cp104 13.7 200

Programmierungder Modalitatder Schmelzungder
Schokolade und die Messung der Temperatur mit
einer spezifischen, indie Schokolade eingetauchten
Sonde.

Dieses Gerat ist fur Haushaltsanwendung und dhnliche Anwendungen bestimmt, wie:
Klchenbereiche flr das Personal von Geschaften, Blros und Arbeitsumgebungen;
im Haushalt;

zur Nutzung durch die Gaste von Hotels, Motels und sonstigen Wohneinrichtungen;
Bed&Breakfast.

Kap. 3,6 Lt Kap. 6 Lt Kap. 9 Lt Kap. 13,7 Lt
code MCD101 Code MCD102 Code MCD103 code MCD104
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2.0 HINWEISE ZUR SICHERHEIT

Vor der Benutzung von DigitalMeltinchoc muss der Benutzer aufmerksam die Bedienungsanlei-
tung lesen, insbesondere die mit den Symbolen gekennzeichneten Teile:

Das Gerét kann unter Uberwachung oder nach Einweisung in die sichere Benutzung des Gerats und
dem Verstandnis der betreffenden gefahren von Kindern im Alter von nicht unter 8 Jahren sowie
von Personen mit eingeschrankten korperlichen, sensoriellen oder geistigen Fahigkeiten, oder ohne
Erfahrung oder die erforderliche Kenntnis benutzt werden.

m zu lesende Informationen
& Achtung

Das Gerat weist im Wesentlichen zwei Risikotypen auf:

thermisches Risiko aufgrund der Heizwirkung, die zum Verflissigen der Schokolade erforderlichist;
elektrisches Risiko aufgrund der Verwendung von elektrischem Strom mit 230Vac / 50-60 Hz zur
Erzielung der thermischen Wirkung und fur die Thermostatsteuerung.

VorsichtsmafBnahmen gegen das thermische Risiko

Wahrend des Betriebs kdnnen die internen Bauteile innerhalb des Kunststoffgehduses und die
Stahlwanne gefahrliche Temperaturen erreichen.

ne befindet. Die Metallwanne vorzugsweise erst nach dem AbkUhlen des
Gerats entnehmen oder anderenfalls Ofenhandschuhe verwenden und
die Wanne so abstellen, dass die seitlichen und die unteren Teile nicht
versehentlich mit den Handen oder den Armen berthrt werden kénnen.

j Das Geratnichteinschalten,wennsich keine Schokolade inder Metallwan-

VorsichtsmafBnahmen gegen das elektrische Risiko

Taglich sicherstellen:
CE -dassdas Anschlusskabelin gutem Zustand ist und keine Beschadigungen

der Isolierung aufweist;
- die dulere Isolierung des Kabels keine mechanischen oder thermischen
Beschadigungen aufweist.

Fir Eingriffe zur Reparatur oder Ersetzung von Bauteilen einen professionellen Elektriker oder
den Kundendienst von Martellato srl beauftragen.
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3.0 STRUKTUR UND GRUNDSATZE DES BETRIEBS

Das Gerat besteht aus einem Gehaduse aus geformtem Kunststoffmaterial, in das ein Behalter
aus Edelstahl eingesetzt wird. Der Boden des Gehause wird von einem elektrischen Widerstand
erhitzt und Ubertragt die Warme an den Metallbehélter. Der Strom des Heizgerats wird von einem
(digitalen) Regelkreislauf geregelt.

Die Temperatur, auf die die Schokolade gebracht werden soll, wird eingestellt, indem auf dem Display
der Sollwert mit Tastatur und digitaler Anzeige eingestellt wird.

4.0 TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

MCD101

MCD102

MCD103

MCD104

DigitalMeltinchoc

Abmessungen [cm] 24x40x13,5 33x40x13,5 39,5x45x13,5 | 39,5x62x13,5
Kapazitat [l] 3,6 6 9 13,7
Wanne EN 631-1 Gastronorm1/3 | Gastronorm1/2 | Gastronorm2/3 | Gastronorm1/1
Nominalspannung [Vac] 230 230 230 230
Leistung [W] 50 100 150 200
Nominalstrom [A] 0,22 0,43 0,65 0,87
Nominalfrequenz [Hz] 50/ 60 50/ 60 50/ 60 50/60
Gerateklasse Klasse Il Klasse Il Klasse I Klasse I
Schutzgrad IP20 P20 P20 P20
Gewicht [kg] 2,84 3,722 4,100 5,700
Material Wanne AlISI 304 AlISI 304 AlISI 304 AlISI 304
5.0 EINSATZBEREICH

Das Gerat wird ausschliefslich flr das Schmelzen und die Aufrechterhaltung des fllissigen Zustands
der Schokolade fur den professionellen Einsatz in den Markt eingefthrt.

EINSATZGRENZEN

Stromversorgung

230Vac / 50-60 Hz

Umgebungstemperatur beim Betrieb

0-40°C

Umgebungstemperatur aulser Betrieb

von -5 °C bis 40 °C

relative Feuchtigkeit

75% max

Eigenschaften des Bedienpersonals

allgemein
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6.0 EINSATZWEISE

Den Stecker in eine einphasige Netzsteckdose 230Vac einstecken

Den Schalter driicken und Gberprifen, ob das Display aufleuchtet.

Mit den Pfeilen eines der voreingestellten Programme (dark, milk oder
white) auswdahlen oder die manuelle Modalitat auswahlen.

A Y SET

Nach der Auswahl des verwendeten Schokoladenprogramms zum Be-
ginnen des Schmelzens Set driicken.

Ein Symbol auf dem Display und eine akustische Anzeige erinnern den
Bediener alle 10 Minuten daran, die Schokolade zu mischen.

Nach dem Mischen der Schokolade die Pfeile driicken, um die Operation
zu bestatigen und fortzufahren.

Wenn die Schokolade die Temperatur von 45 °C (oder die eingestellte
abweichende Temperatur) erreicht hat, zeigt ein Symbol an, dass der
Moment gekommen ist, die Schokolade zu inseminieren, indem eine wei-
tere Menge hinzugegeben wird.

Nach der Inseminierung Set drlcken, damit die Temperatur zu sinken
beginnt und die eingestellte Temperierungstemperatur erreicht
(31°C Schokolade Dark - 29 °C Schokolade Milk - 28 °C Schokolade
White).

In der manuellen Modalitat muss die Temperierungstemperatur von
Hand eingestellt werden.

Nach dem Erreichen der Temperierungstemperatur, das auf dem Display
angezeigt wird, halt das Schmelzgerat die Temperatur fUr die gesamte
Nutzungszeit konstant. Zur Erzielung einer besseren Homogenitat
empfehlen wir, die Schokolade wahrend der Nutzung zu mischen.

Fiir eine genauere Temperaturerfassung muss die Sonde fast vollstandig

in die Schokolade eingetaucht sein.

Wir empfehlen, das Schmelzgerat nach der Benutzung auszuschalten.
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PROGRAMME

PROGRAMM SCHMELZTEMPERATUREN AUFRECHTERHALTUNGSTEMPERATUR [°C]

[°C]
DARK 45 31
MILK 45 29
WHITE 45 28
MANUELL 45 EINZUSTELLEN

In der Phase der Auswahl des Programms ist es auf folgende Weise moglich, die voreingestellte
Temperatur der Schokolade manuell zu andern:

Wenn die Taste (erster Pfeil nach links) gedriickt gehalten wird, beginnt die Temperatur zu blinken;
mit den Pfeil aufwarts oder abwarts bis auf die gewlinschte Temperatur bewegen und die Taste Set
drlcken, um die Temperatur zu bestatigen.

Esist moglich, die Modalitat MANUELL auszuwahlen und die Parameter der Temperaturen den ei-

genen Anforderung gemafs einzugeben.
Bei jedem Neustarten des Schmelzgerats werden wieder die voreingestellten Defaulteinstellungen

eingestellt.

A\

Anm.: Das DigitalMeltinchoc nicht trocken verwenden, das heif3t, ohne
Schokolade in der Wanne.
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7.0 FEHLERDIAGNOSE

FUNKTIONSSTORUNG

MOGLICHE URSACHE

LOSUNG

Das Display wird nicht
eingeschaltet, wenn der
Schalter betéatigt wird.

Keine Spannung der Steckdose
230Vac

Eingriff des Schutzes

der elektrischen Anlage
(thermomagnetischer
Schutzschalter, automatischer
Differentialschalter)

1. Das Netzkabel aus der
Steckdose ziehen.

2.Sicherstellen, dass der Defekt
nicht am Schmelzgerat liegt.

3. Bei Defekt der elektrischen
Anlage einen professionellen
Elektriker mit der Reparatur
beauftragen.

4. Den Stecker wieder
einstecken und das gerat
wieder einschalten.

5. Falls der Eingriff des
Schutzes der elektrischen
Anlage vom Schmelzgerat
verursacht wird, fur die
eventuelle Ersetzung oder
Reparatur an den Hersteller
wenden.

Steuerungskarte

Far die eventuelle Ersetzung
oder Reparatur anden
Hersteller wenden.

Das Schmelzgerat und die
|<Otl)ters.eite des Geréts bleiben
alt.

Keine Netzspannung

Wie in Punkt A vorgehen.

Eingestellte | Die Temperatureinstellung des
Betriebstemperatur zu niedrig | Thermostats Uberprufen.
Unterbrechung des FUr die eventuelle Ersetzun

elektrischen Widerstands

Unterbrechung des
Anschlusskabels

oder Reparatur an den Handler
oder
den Hersteller wenden.

Das Schmelzgerat erreicht
nicht die erforderliche Tempe-
ratur.

Wackelkontakt
In der Verbindung Steckdose/
Stecker

Den Stecker richtigin die
Steckdose einstecken.

Wackelkontakt im Inneren des
Gerats

Sofort den Stecker aus der
Steckdose ziehen.

FUr die eventuelle Ersetzung an
den Hersteller wenden

Die von der Sonde erfasste
Temperatur entspricht nicht der
Ist-Temperatur

Sonde ist nicht vollstandigin die
Schokolade eingetaucht.

Sonde mindestens zu 2/3 in die
Schokolade eintauchen

DPLMCD -DEUTSCH
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8.0 REINIGUNG

Vor der Reinigung des Gerats in der angegebenen Reihenfolge:
1. Das Gerat mit dem Hauptschalter ausschalten;
2.den Netzstecker aus der Netzsteckdose 230 Vac ziehen;
3.sicherstellen, dass kein noch heil3en Bauteile vorhanden sind;
anderenfalls abkthlen lassen.

FUr die Reinigung der Stahlwanne heilses Wasser und Geschirrsptlmittel verwenden. Reinigung
des aulseren Gehauses aus Kunststoff:

1. einen mit warmem Wasser angefeuchteten Schwamm verwenden;

2. Wasserspritzer auf die zuganglichen elektrischen Bauteile vermeiden.

9.0 VERPACKUNG, LAGERUNG UND TRANSPORT

Das Gerat wird mit einer Verpackung aus dem folgenden Material geliefert:
e Karton

e Anweisungshandbuch

o CE-Konformitatserklarung

Lagerungsbedingungen

In der vollstandigen Verpackung kann DigitalMeltinchoc gelagert werden an:
e einem trockenen Ort

e Temperaturen zwischen -5 °C und 40 °C.
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10.0 STILLLEGUNG/ENTSORGUNG

Das Produkt enthilt die folgenden Hauptmaterialkategorien:
o Kunststoffmaterialien
e Stahl

e elektrische Komponenten

Bei ihrer Entsorgung mussen die geltenden Umweltschutzbestimmun-
gen beachtet werden.

Wie angegeben die der CE-Konformitatserklarung,

entspricht das DigitalMeltinchoc der EU-Richtlinie RoHS 2011/65.

Das DigitalMeltinchoc fallt unter die Produkte der EU-Richtlinie 2012/19 und es weist daher das
folgende Symbol auf:

Es muss unter Beachtung der spezifischen Bestimmung zur Entsorgung
der Klasse <grol3e elektrische Haushaltsgerate> und <kleine elektrische
I

Haushaltsgerate> entsorgt werden.

Alle dazu erforderlichen Informationen sind bei den zustandigen Behorden erhiltlich.

11.0 KONFORMITAT UND KENNZEICHNUNG DES PRODUKTS

4 N\
oWOMartellato

Via Rovigo, |/B - 35010 Vigonza PD - Italy
tel. +39 049 7800155 - fax +39 049 8087744

230V ~50/60Hz 1P20 w A
DigitalMeltinchoc xLt
MADE IN ITALY

| XXD1001 DECG/

Die oben beschriebenen Schilder mussen flr die Sicherheit des Produkts unversehrt gehalten
werden.
Falls sie beschadigt oder unleserlich werden, zur Ersetzung an den Hersteller wenden.
Dem vorliegenden Handbuch wird eine Kopie der CE-Konformitatserklarung beigelegt .

Die Materialien und die Gegenstande, die fur den Kontakt mit Lebensmitteln bestimmt sind,
entsprechen den Vorschriften der EU-Verordnung 1935/2004.
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DICHIARAZIONE DI CONFORMITA CE

Martellato Srl - Via Rovigo, 1/B - 35010 Vigonza PD - Italy
Dichiara che i prodotti:

DigitalMeltinchoc Mod: MCD101; MCD102; MCD103; MCD104.

apparecchiature professionali per la liquefazione del cioccolato
sono conforme alle seguenti direttive europee:

Direttiva Bassa Tensione 2014/35/UE
e norme armonizzate: EN 60335-2-12 :2003 + A1 :2008
EN 60335-1:2012 + AC:2014 + A11:2014 + A13:2017

Direttiva Compatibilita Elettromagnetica 2014/30/UE
e norme armonizzate EN 55014-1:2006 + A1:2009 + A2:2011
EN 61000-3-2:2014 / EN 61000-3-3:2013 / EN 55014-2:2015

Sidichiarainoltre che le apparecchiature sono conformi alla direttiva europea RoHS 2011/65/UE

Vigonza, Dicembre 2018 ' Martellato Alessandro
Amministratore Unico

EC DECLARATION OF CONFORMITY

Martellato Srl - Via Rovigo, 1/B - 35010 Vigonza PD - Italy
Declares that the products:

DigitalMeltinchoc Mod: MCD101; MCD102; MCD103; MCD104.

professional appliances used to melt chocolate
Comply with the following European directives:

Low Voltage Directive 2014/35/UE

and harmonised regulations: EN 60335-2-12:2003 + A1:2008
EN 60335-1:2012 + AC:2014 + A11:2014 + A13:2017

Directive on Electromagnetic Compatibility 2014/30/UE
and harmonised regulations EN 55014-1:2006 + A1:2009 + A2:2011
EN 61000-3-2:2014 / EN 61000-3-3:2013 / EN 55014-2:2015

It also declares that the appliances comply with European Directive RoHS 2011/65/UE

Vigonza, Decembre 2018 ' Martellato Alessandro
Sole Director
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DECLARATION DE CONFORMITE CE

Martellato Srl - Via Rovigo, 1/B - 35010 Vigonza PD - Italy - On déclare que les produits :
DigitalMeltinchoc Mod: MCD101; MCD102; MCD103; MCD104.
Appareils professionnels pour la fonde du chocolat sont conformes aux directives européennes suivantes :
Directive Basse Tension 2014/35/UE
Et normes harmonisées: EN 60335-2-12:2003 + A1:2008
EN 60335-1:2012 + AC:2014 + A11:2014 + A13:2017

Directive Compatibilité Electromagnétique 2014/30/UE
Et normes harmonisées EN 55014-1:2006 + A1:2009 + A2:2011
EN 61000-3-2:2014 / EN 61000-3-3:2013/EN 55014-2:2015

Nous déclarons que les appareils sont conformes a la directive européenne RoHS 2011/65/UE

Vigonza, décembre 2018 Martellato Alessandro
Administrateur unique

DECLARACION DE CONFORMIDAD DE LA CE

Martellato Srl - Via Rovigo, 1/B - 35010 Vigonza PD - Italy - Declara que los productos:
DigitalMeltinchoc Mod: MCD101; MCD102; MCD103; MCD104.
aparatos profesionales para fundir chocolate cumplen con las siguientes directivas europeas:
Directiva de baja tension 2014/35/UE
y normas armonizadas: EN 60335-2-12:2003 + A1:2008
EN 60335-1:2012 + AC:2014 + A11:2014 + A13:2017

Directiva de compatibilidad electromagnética 2014/30/UE
y normas armonizadas EN 55014-1:2006 + A1:2009 + A2:2011
EN 61000-3-2:2014 / EN 61000-3-3:2013 / EN 55014-2:2015

También se declara que el equipo cumple con los requisitos a la Directiva Europea RoHS 2011/65/UE

Vigonza, diciembre de 2018 Martellato Alessandro
Director Unico

CE-KONFORMITATSERKLARUNG

Martellato Srl - Via Rovigo, 1/B - 35010 Vigonza PD - Italien erklart, dass die Produkte:
DigitalMeltinchoc Mod: MCD101; MCD102; MCD103; MCD104.

professionelle Gerate flur die Verflussigung von Schokolade, den folgenden EU-Richtlinien entsprechen:
Niederspannungsrichtlinie 2014/35/UE (LVD)
sowie harmonisierten Normen: EN 60335-2-12:2003 + A1:2008
EN 60335-1:2012 + AC:2014 + A11:2014 + A13:2017
Richtlinie zur elektromagnetischen Kompatibilitdt 2014/30/UE (EMC) sowie harmonisierten Normen EN
55014-1:2006 + A1:2009 + A2:2011
EN 61000-3-2:2014 / EN 61000-3-3:2013 / EN 55014-2:2015
AufBerdem wird erklart, dass die Gerate der RoHS 2011/65/UE entsprechen.

Vigonza, Dezember 2018 ' Martellato Alessandro
Geschaftsfuhrer
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