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UTILISATION ET MAINTENANCE

INTRODUCTION

CastelMAC vous remercie de I'intérét que vous portez a ses produits. Nous sommes
slirs que vous en obtiendrez les performances nécessaires au déroulement de votre
activité. Dans la mesure ou vous avez tout intérét a faire durer I'efficacité et les
performances de cette machine, nous avons préparé la présente notice afin de vous
faire connaitre les régles nécessaires a une utilisation correcte et a une maintenance
rationnelle.

DESTINATION D’USAGE ET RESTRICTIONS

Cet appareil a éé concu pour la réfrigération et la conservation de la nourriture: il
fait baisser rapidement la température des plats cuits, pour conserver leurs qualités
d'origine au cours du temps et garantir leur durée pendant plusieurs jours. Tout autre
usage est contre-indiqué.

La machine ne convient pas aux ingtallations en plein air ni aux habitats exposés aux
intempéries.

Le congtructeur décline toute responsabilité en cas d'usages non prévus de la
machine.

RECEPTION TECHNIQUE

Le produit est expédié une fois qu'il a satisfait aux tests (réception technique de visu
- réception technique éectrique - réception technique du fonctionnement). La
réception technique est garantie et certifiée dans des annexes spéciales.

NORMES DE SECURITE GENERALE

La congtruction de I'appareillage est conforme aux directives européennes de basse
tension 73/23-93/68/CEE, compatibilité électromagnétique 89/336/CEE; EN60335-
1, EN60335-2-24, EN55014/1, EN61000-3-2, EN61000-3-3, EN55014/2.
CONFIGURATIONS A LA CHARGE DU CLIENT

Préparez une prise de courant équipée d’ une ingtallation de terre ayant une capacité

appropriée a |’ absorption indiquée sur la plague et un digoncteur magnétothermique
dont les contacts ont une distance d’ ouverture d’au moins 3 mm.
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ATTENTION: La machine T3 doit é&re alimentée par une tenson monophasée
(230V- 50H2). Vérifiez que la machine est d aplomb. Servez-vous de personnel
qualifié pour I’ingtall ation, la maintenance et le service aprés-vente.

SERVICE APRES-VENTE

Le service aprésvente et garanti par CastelMAC grace a son propre réseau de
concessionnaires et d'installateurs agréés.

MAINTENANCE ORDINAIRE

PRECAUTIONS

Les opérations de maintenance ordinaire peuvent ére exécutées par du personnel
non spécialisé, en suivant scrupuleusement les instructions ci-dessous indiquées.
Avant d'effectuer toute opération de nettoyage e de maintenance, débranchez
I’apparell du réseau d’alimentation éectrique. Pour les opérations de maintenance
ordinaireil est interdit d’ enlever les dispositifs de sécurité.

NETTOYAGE DU MEUBLE ET DES ACCESSOIRES

Avant I’ utilisation nettoyez toutes les parties internes et les accessoires a |’ eau tiede
€t au savon neutre, puis rincez et essuyez bien. N’ utilisez ni de détersifs a base de
solvants ni de poudres abrasives pour le nettoyage. Protégez les toles par de la cire
aux silicones.

NETTOYAGE PERIODIQUE DU CONDENSATEUR

Le nettoyage périodique de I'appareil dépend de la fréquence d'utilisation de ce
dernier.

ATTENTION: pour accéder au condensateur (voir catalogue des piéces détachées
page 16) il faut retirer les protecteurs de sécurité. Cette opération doit étre exécutée
par du personnel gualifié.

Le nettoyage périodigue du condensateur est nécessaire pour garantir le bon
fonctionnement de |’ appareil et la continuité des performances au cours du temps.
Nous vous conseillons de nettoyer soigneusement les fentes des condensateurs de
I’ unité de réfrigération au moins une fois par mois dans les locaux poussiéreux, ou
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UTILISATION ET MAINTENANCE

une fois tous les trois mois dans les milieux fermés et propres. Pour enlever la saleté,
utilisez une brosse ou un aspirateur. N'utilisez pas d’ objets pointus qui_pourraient
endommager |e condensateur. Ne lavez pas|'appareil au jet d eau.

PRECAUTIONS EN CASD’'INACTIVITE
Pendant les périodes de longue inactivité, observez |es précautions suivantes

- débranchez lafiche de la prise de courant;

- retirez tous les aliments contenus dans la chambre froide et nettoyez
I"intérieur et les accessoires;

- passez énergiquement sur toutes les surfaces en acier inox un chiffon
|égérement imbibé d huile de vasgline comme film protecteur;

- laissez la porte entrouverte pour favoriser la circulation dair afin d’ éviter la
formation d' odeurs désagréables;

- aérez périodiquement leslocaux.

MAINTENANCE EXTRAORDINAIRE

ATTENTION: la maintenance extraordinaire doit ére effectuée par du personne
specialist!

IDENTIFICATION DES PANNES SIMPLES

Souvent les difficultés de fonctionnement que I’on peut constater sont dues a des
causes banales auxquelles on peut presque toujours trouver des solutions sans
I'intervention d'un technicien spécialisé, par conséquent avant de signaler une panne
anotre entreprise, procédez aux veérifications suivantes:

L'appareil ne s allume pas:
a. Asaurez-vous que la fiche est correctement introduite dans la prise de
courant;
b. Assurez-vousque le courant arrive ala prise.

L'appareil n' atteint pas |a température interne prévue
a. Vérifiez les programmations de la carte;
b. Vérifiez quelasonde est en parfait état.
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L'appareil est excessivement bruyant:
a.  Asaurez-vous que I'appareil est d'aplomb. Une postion instable pourrait
provoquer des vibrations.
b. Assurez-vous que le meuble ne touche pas d autres appareils ou pieces qui
pourraient former une caisse de résonance.

Si I'inconvénient persiste une fois que vous avez procédeé a ces vérifications, veuillez
contacter notre entreprise en vous rappelant de signaler:
- Lanature du défaut;
- Lecode et le numéro de série de |’ appareil qui sont indiqués sur la plaque
positionnée sur la face arriére de cet équipement.

ELIMINATION DESDECHETSET DEMOLITION

Sockage des déchets:

Un stockage provisoire de déchets spéciaux en vue de leur dlimination par traitement
et/ou stockage définitif est admis. |l faut observer leslois en vigueur dans le pays de
I utilisateur en matiéere de protection del’ environnement.

Macro — opérations de désassemblage de |’ appareil:

Les légidations en vigueur dans les divers pays sont différentes, par conséquent il
faut observer les prescriptions imposées par les lois et par les organismes désignés
des pays ol la démolition a lieu.

D’habitude, il faut redonner la machine qui abaisse la température aux centres
spécialisés dans la récupération.

Désassembl ez cette machine et regroupez les composants selon leur nature chimique
en vous rappelant que dans le compresseur, il y a de I'huile lubrifiante et du fluide
réfrigérant qui peuvent &re récupérés et reutilisés, et que les composants de la
machine qui abaisse la température sont des déchets spéciaux assmilables aux
déchets urbains.

ATTENTION: de toute maniére, les opérations de désassemblage doivent étre
exécutées par du personnel qualifié!
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INSTRUCTIONS POUR L'INSTALLATION

CONSIDERATIONS PRELIMINAIRES

La présente notice sert a fournir tous les renseignements nécessaires afin d' effectuer
correctement I'installation de I’ appareil.

Avant toute opération il faut lire attentivement les instructions contenues dans la
présente notice.

Le congtructeur décline toute responsabilité pour toute opération effectuée sur
I’ appareil sans tenir compte des indications données dans la présente notice.

MATERIAUX ET FLUIDESUTILISES

Les zones qui sont en contact avec le produit sont réalisées en acier inox.

Dans les groupes réfrigérés nous utilisons un fluide réfrigérant autorisé par les
Iégidations actuelles, du type HFC. Le type et la qualité du gaz utilisé sont indiqués
sur la petite plague.

REGLES DE SECURITE ELEMENTAIRES - RISQUES

L'apparell ne présente pas d'arétes dangereuses, ni de surfaces coupantes ou
d' ééments qui débordent des cotes d’ encombrement. Les protecteurs des pieces en
mouvement ou sous tension sont fixés au meuble par des vis, pour empécher I’ acces
accidentel a des points dangereux. Nous vous conseillons vivement de respecter les
regles de sécurité principales.
- Ne touchez pas la machine quand vous avez les mains ou les pieds
humides ou mouillés;
- N’ opérez pas sur la machine s vous ées pieds nus;
- N’introduisez ni tournevis, ni ustensiles de cuisine ni autres objets entre
les protecteurs des piéces en mouvement;
- Avant deffectuer toute opération de nettoyage ou de maintenance
ordinaire, déconnectez la machine du réseau d’ alimentation éectrique.
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INSTALLATION

Pour assurer un fonctionnement correct de I’ appareil et le maintien des conditions de
sécurité pendant I'utilisation, suivez scrupuleusement les instructions indiquées ci-
dessus.

ATTENTION: au cours des déplacements, ne poussez pas |'appareil et ne le trainez
pas, pour éviter gu'il se renverse, mais utilisez un chariot. Levez |'appareil puis
amenez-le sur le site d'installation.

POSITIONNEMENT

Placez cet apparell dans un endroit ventilé, loin des sources de chaleur du genre
radiateurs, installations de climatisation, friteuses ou fours.

Assurez-vous que la distance entre le meuble et le mur est égale a au moins 10 cm,
ce qui permet aux composants du groupe réfrigérant de refroidir correctement.

La température du local ne doit pas dépasser +32°C pour maintenir les températures
internes prévues.

Réglez la hauteur et e nivellement en agissant sur les patins de nivellement, et en
contrOlant simultanément la fermeture de la porte. Si la machine n'est pas
parfaitement d’'aplomb, le fonctionnement et I’ écoulement des condensats peuvent
subir des difficultés.

Retirez le film protecteur en PVC de tous | es cotés.

BRANCHEMENT ELECTRIQUE

La machine T3 fonctionne en tension monophasée 230V- 50Hz.

Pour le branchement, introduisez la fiche du céble d'alimentation dans la prise
correspondante de I'installation éectrique ou branchez I'appareil au tableau
électrique, mais assurez-vous avant que:

- lapriseauneingallation de terre et que sa fréquence et sa tension de réseau
correspondent a celles qui sont indiquées sur la petite plaque. En cas de
doute sur I'efficacité de I'ingtallation de terre, faitesla contrler par du
personnel qualifié.

- Undigoncteur magnétothermique est interposé entre le cable d’ alimentation
et laligne électrique. |l est convenablement dimensionné, et ses contacts ont
une distance d’ ouverture égale a au moins 3 mm.

CastelMAC 7



UTILISATION ET MAINTENANCE

- Une fois que le branchement et exécuté, assurez-vous que lorsgue la
machine est en marche, la tension d’ alimentation ne s écarte pas de +/- 10%
delavaleur delatension nominale.

ATTENTION: le fabricant décline toute responsabilité en cas de dommages ou
d’ accidents éventuels qui découleraient de la violation des régles susmentionnées ou
des normes de séeurité électrigue en vigueur dans le pays d' utilisation de la machine.

CONSEILSPOUR UNE UTILISATION CORRECTE DE LA MACHINE

Avant d'utiliser la machine, il faut retirer la colle avec une solution déergente étant
donné qu’'a I'intérieur, il peut y avoir des résidus de condensats dus a la réception
technique finale effectuée auprés du constructeur.

Le bon fonctionnement de la machine pendant les cycles d abaissement et de
surgélation, dépend des facteurs suivants:

Type de conteneurs utilisés.

Nous vous conseillons d' utiliser des conteneurs bas (ou dont les bords ne dépassent
pas 65 mm.) pour permettre une bonne circulation de I'air sur le produit (plus la
surface du produit exposée a I’air froid est é&endue, plus le temps d’ abaissement est
court). Pour éviter la contamination des produits nous vous conseillons de nettoyer
soigneusement les conteneurs et les surfaces d’ appui de ces derniers. Nous vous
conselllons également de laisser le produit dans son récipient de cuisson avant de
I"introduire dans la machine pour abaisser |a température.

Utilisation de couvercles sur les conteneurs:

Ne couvrez pas les aliments avec des couvercles pendant |es phases d’ abai ssement et
de surgélation. Vous pouvez couvrir les plats ou la nourriture confectionnée quand
lescyclesont d§aeu lieu ou avant le démarrage de la phase de conservation.
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DESCRIPTION DESCYCLES

ABAISSEMENT RAPIDE

L 'abaissement rapide permet d'amener rapidement les aliments a une température
minimum de +3 °C.

On soumet au cycle d' abaissement rapide les aliments qu’on prévoit de consommer
dans peu de jours.

SURGELATION RAPIDE

La surgéation rapide permet de conserver les aliments pendant des périodes plus
longues. Avec la surgéation rapide on obtient la microcristallisation de I'eau qui s2
trouve dans la nourriture. De cette maniere, quand le produit est décongelé, les tissus
ne sont pas abimés et par conséguent, la nourriture conserve son aspect e ses
principes nutritifs comme a |’ origine. Avec ce cycle, latempérature est égale a-18°C
au coeur des aliments.

CONSERVATION

Le cycle de conservation, c'est-a-dire le maintien de la température, sactive
automatiquement a la fin des cycles d'abaissement ou de congdation. La
conservation est continue. Pour interrompre le programme appuyez sur la touche
(ON-OFF) prévue a cet €ffet.

Etant donné la consommation d énergie, nous vous déconseillons d utiliser cet
appareil pour la conservation plongée des aliments, qui pourra en revanche étre
effectuée dans des réfrigérateurs ou des congélateurs.
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COMMANDE ELECTRONIQUE MACHINE POUR ABAISSER LA

TEMPERATURE
CLAVIER
__.—"”_ﬁ"\._‘ S
| L6 | (LS)
II\___.rf_\‘ \L___,.-
\\\‘
(p6) - i
et ( Ps
o
% o
— oM .?E
|’ L4\J-—h = N :
: Programa r/'_"-\j
(=)
® ()
a3
P o
(L2)—» 1 2°
- - -—lj:z Dl\
K b
s
(1) ——» e (P3)
o i h S
e ——\
(P1)—» = (+e—(P2)

10



CastelMAC T3

REF. FONCTION ETAT COULEUR
visud quantité produit /
D1 .
température
D2 visuel type produit / fonction
L1 alarme clignotant rouge
L2 ventilateur ON / dosage .t allumé/ clignotant vert
produit
L3 choix type de produit clignotant vert
machine pour abaisser la L
L4 température en "OFF" alumés OFF vert
L5 cycle surgélation en cours clignotant vert
L6 cycle abai ssement en cours clignotant vert
P1 touche sdection incrément - -
P2 touche sélection décrément - -
P touche SET (confirmation i i
introduction)
P4 touche "ON/OFF" - -
touche démarrage cycle
P5 s - .
surgéation
touche démarrage cycle
P6 i - .
abai ssement
Tableau 1: Description clavier T3. Voir Figure 1
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FONCTIONNEMENT DE LA MACHINE

ALLUMAGE / COUPURE

Des que la machine est alimentée, tous les voyants et les visuels du clavier (Figure 1)
s allument en exécutant un test des lampes pendant quelques secondes. Par la suitela
machine se remet dans |’ état ou elle se trouvait avant d' étre désalimentée.

Pour amener la machine en éat OFF, il suffit de maintenir le bouton-poussoir P4
enclenché pendant 3 secondes. Le message “off” apparait sur les deux visuds D1 et
D2, e le voyant L4 sallume. Pour revenir a I'éat “ON”" appuyez sur le bouton-
poussoir P4, et le voyant L4 S éteint.

SELECTION CYCLES DE FONCTIONNEMENT

Une fois que vous avez alimenté la machine, & |’ aide des boutons-poussoirs P1 et P2
vous sdectionnez le type de produit qui apparait sur le visud D2 (“liste des
produits’). Les fonctions sélectionnabl es sont listées ci-dessous:

- tg (Iégumes)

- FM (fruits)

- SF (poisson)

- Mb (viande de boeuf)

- MS (viande de porc)

- MP (volailles)

- cbt (platscuits a base de légumes)

- cbc (plats cuits a base de viande)

- PSc (pétisserie)

- icE (dlaces)

- Man (fonctionnement manuel)
Pendant la sélection des fonctions, le voyant L3 clignote. Pour confirmer le type de
produit chois appuyez sur P3 puis a I'aide des boutons-poussoirs P1 et P2
sdectionnez la quantité (0,5-1,0-1,5-2,0 - 2,5 - 3,0 kg) qui apparait sur le visud
D1 (“Qté kg”). Pendant cette phase le voyant L2 clignote. Réappuyez sur P3
pour confirmer et sortir de la programmation.
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DEMARRAGE CYCLES DE FONCTIONNEMENT

Pour sdectionner le cycle de fonctionnement, appuyez sur le bouton-poussoir P5
pour la surgélation ou sur P6 pour |'abaissement. Tous deux comprennent la phase
de conservation a la fin du cycle. Pendant I’exécution, les voyants L5 ou L6
clignotent respectivement, la température interne de la chambre froide est affichée
sur le visue D1 en degrés celsius, tandis-que sur D2 on peut lire le temps qui
manque d'ici la fin du cycle en minutes. Le voyant L2 alumé indique le
fonctionnement des ventilateurs. Quand il manque 2 minutes a la fin du cycle, le
temps affiché sur D2 clignote. La fin du fonctionnement est signalée par un
avertisseur sonore intermittent pendant quelques secondes, et le message “end”
apparait sur le visud D2 (appuyez sur P4 pour arréter immédiatement |’ avertisseur
Sonore).

INTERRUPTION CYCLES DE FONCTIONNEMENT

Pour interrompre le cycle de fonctionnement a tout moment, appuyez sur le bouton-
poussoir P4 pendant 3 secondes. La machine va en état “ OFF’ & le message “off”
apparait sur les deux visuels D1 et D2, tandis-que le voyant L4 salume. Pour
revenir al’éat “ ON” , appuyez sur le bouton-poussoir P4; le voyant L4 S éteint.

FONCTIONNEMENT MANUEL

Dans la sdection des cycles de fonctionnement, il est possible de sdectionner le
fonctionnement manuel (faites défiler la liste des produits jusgu’a ce que le message
“Man” apparaisse, puis appuyez sur P3 pour confirmer). A ce stade, vous
sdlectionnez le temps (1 — 250 minutes) qui apparait sur le visud D2 a I'aide des
boutons-poussoirs P1 et P2, tandisque D1 reste éeint. Pendant cette phase, le
voyant L3 clignote. Appuyez sur P3 pour confirmer le temps introduit et sortir de la
programmation. 1l est maintenant possble de faire démarrer les cycles de
fonctionnement.

ALARMES

La machine est équipée d’ un dispositif d’alarme qui indique un dysfonctionnement
du systeme. Ce dispositif comprend un avertisseur sonore intermittent et un voyant
L1 rouge clignotant. Les messages suivants apparaissent sur les visuels D1 et D2,
suivant le type de panne qui a provoqué |’ alarme:;
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- ALL por = alarme porte. Elle s active en cas d ouverture accidentelle de
la porte pendant le fonctionnement de la machine. Au bout de 2 secondes
les ventilateurs s éeignent, puis ¢'est au tour du compresseur au bout de
10 secondes. Quand vous refermez |a porte, tout revient comme avant.

- All Son = alarme sonde ambiante. Elle s active en cas de panne au niveau
delasondeinterne.

- ALL cPr = alarme compresseur. Elle s active s |e klaxon du compresseur
intervient plus de 5 fois au cours du fonctionnement. Le compresseur
passe en état OFF. Pour remettre I’ alarme a zéro, appuyez sur P4.

SCHEMA CONNEXIONS CARTE
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Figure2: carte électronique T3
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CANAL FONCTION picot| couleur
CN2 |porte 5 nc
6 bleu
7 marron
CN3  |sonde ambiante 1 noir
2 noir
3 nc
4 nc
CN4 12 nc
13 nc
compresseur / ventilateur 14 |marron/noir
condensateur 15 | bleu/noir
ligne 16 bleu
17 marron
CN5  |ventilateurs bouilleur 8 marron
9 bleu
10 nc
11 nc
CN6  |Nc (non connecté)
CN7 [clavier

Tableau 2: Lesconnexionscarte T3 Voir Figure2.
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CATALOGUE DESPIECESDETACHEES

Figure 3; Vue T3 avec porte ouverte et grille porte-plats

Figure 4: Vuec6tédroit T3 habillagelatéral .
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REF. DESCRIPTION CODE
A ventilateurs bouilleur 18562538/0
B Clavier TEC 33489547/0

ICE 33489548/0
C grille porte - plats 26107730/0
D soupape thermostatique RE660VTIS001
E condensateur 19177075/0
F bac de décantation 19635350/0
G ventilateurs compresseur 18562538/0
H compresseur 19166041/0
I Carte de puissance 33580159/0

Tableau 3: Liste principal es pieces détachées T3 Voir Figure 3 et Figure 4.
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