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BEDIENUNGSFELD

1. Verwenden sie den Aufwärtspfeil zum Heraufsetzen der Temperatur

2. Verwenden sie den Abwärtspfeil zur Temperaturreduktion

3. Mit Hilfe der SET Taste kann man zwischen der tatsächlichen Temperatur und
der gewünschten Schokoladen Temperatur wählen (Bitte beachten sie, daß die
angezeigte Temperatur die Lufttemperatur in der Wanne und nicht die
Temperatur der Schokolade ist. Weitere Infos im FAQ-Abschnitt)

INBETRIEBNAHME
1. Entfernen sie alle Packungsmaterialien.

2. Fügen sie die Schokoladenschüssel/-schüsseln in die Wanne ein, Die Wanne ist
so konstruiert das jegliche Gastronorm Schüssel/Schüsseln hinein passen sollte.
Die Schüsseln/Deckel müssen separat gekauft werden.

3. Schließen sie die Maschine an die Stromversorgung an.

4. Die Wanne ist jetzt zum Gebrauch bereit.

ACHTUNG WARNHINWEIS

Füllen sie den Behälter NICHT mit Wasser. Die Wannen der „CH“ Serie werden
mit Luft geheizt. Es sind keine Wasserbäder und dürfen folglich auch nicht mit
Wasser gefüllt werden.

SCHMELZ ANWEISUNGEN

1. Schalten sie den Hauptschalter auf ON.

2. Um die gewünschte Schokoladen Temperatur einzustellen, drücken sie die
SET Taste (3) Das Display leuchtet auf. Mittels der Pfeiltasten (1 und 2) wählen
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sie die gewünschte Temperatur (normalerweise um 45°c). Dann drücken sie
die SET Taste wiederum, um die gewählte Temperatur zu bestätigen.

3. Füllen sie die Wanne mit der gewünschten Schokoladenmenge und lassen sie
diese schmelzen. Regelmäßiges Rühren beschleunigt den Schmelzvorgang..

MANUELLES TEMPERIEREN (Vorkristallisieren)

Die meistverbreiteste Temperiermethode ist das Zufügen einer kleinen Menge fester
temperierter Schokolade, der sog. Samen/Seed, Für 10 kg geschmolzene
Schokolade, müssen sie ca. 2-3 kg (20-30%) feste temperierte Schokolade
hinzufügen. Bitte beachten sie, daß das exakte Mischungsverhältnis von der
jeweiligen Schokolade und den Aussenbedingungen abhängt.

Der Samen hilft, die Temperatur der flüssigen Schokolade auf die Endtemperatur/
Arbeitstemperatur zu senken und fördert die Enstehung der V Kristalle, die für wohl
temperierte Schokolade erforderlich sind.

1. Schmelzen Sie die Schokolade wie oben beschrieben.

2. Sobald die Schokolade die programmierte Temperatur erreicht hat, rühren sie
die Masse gut durch, um eine gleichmäßige Temperatur sicherzustellen.
Stellen Sie dann die gewünschte Arbeitstemperatur ein. Empfohlene
Arbeitstemperaturen::

- Dunkle Schokolade wird auf 31-32°c,
- Vollmilchschokolade auf 29-30°c und
- weiße Schokolade auf 28-29°c temperiert.

3. Fügen sie zunächst 15-20% der `Seed' Schokolade, unter stetigem rühren, zu.
Benutzen sie ein digitales Thermometer um die Temperatur der Schokolade zu
überprüfen. Wenn sie auf 35°c abgekühlt ist und alle Schokoladenstücke
geschmolzen sind, fügen sie weitere 3-5% Seed Schokolade hinzu.

4. Rühren sie solange, bis alle Schokolade geschmolzen ist und die Temperatur
auf die Arbeitstemperatur abgesunken ist. Ihre Schokolade sollte jetzt wohl
temperiert sein, aber überprüfen sie die Temperatur zusätzlich und beobachten
sie die Konsistenz der Schokolade. Bitte beachten sie, das Schokolade die
korrekte Arbeitstemperatur aufweist, dennoch über temporiert sein kann.
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FEHLERSUCHE u. FAQ

- DIE SCHOKOLADE SCHEINT NUR LANGSAM ZU SCHMELZEN

Wenn sie die Wanne mit Schokoladenstücken füllen, brauchen diese ca. 8 Stunden, um
vollständig zu schmelzen und um die gewünschte Endtemperatur zu erreichen ohne
anzubrennen.. Deshalb empfehlen wir, die Schokolade über Nacht zu schmelzen, damit
sie dann am folgenden Morgen zum temperieren bereit steht . Regelmäßiges Rühren
beschleunigt den Schmelzprozeß.

Wenn sie jedoch nur wenig Zeit haben, können sie die Schokolade auch in der Mikrowelle
schmelzen, um sie dann in der Schokoladenwanne zum temperieren.

- DIE ANGEZEIGTE TEMPERATUR SCHWANKT

Bitte bachten Sie, daß sich die angezeigte Temperatur auf die Lufttemperatur innerhalb
der Wanne bezieht (siehe figure 1) - sie ist nicht ein Maß der Schokoladen Temperatur. Um
die tatsächliche Schokoladen Temperatur zu messen, verwenden sie ein digitales
Prüfthermometer. Rühren Sie die Masse zunächst um, um eine gleichmäßige Temperatur
sicherzustellen. Sie werden sehen, dass die tatsächliche Schokoladentemperatur immer
sehr nah an der von Ihnen programierten Temperatur liegt.

Dieses ist eine charakteristische und notwendige Eigenschaft luftgeheizter Wannen. Die
sich aus der Tatsache ergibt, das sich die Luft in der Wanne schneller erwärmt als die
Schokolade. Wannen mit analoger Temperaturüberwachung, funktionieren identisch,
jedoch bleibt es unbemerkt, da es keinen Temperaturleser gibt.

Figure 2 stellt einen typischen Temperaturverlauf dar. Die angezeigte Temperatur

(Lufttemperatur im Behälter) bleibt für eine Weile hoch, obwohl sich die tatsächliche

Temperatur der Schokolade bereits verringert. Sobald die Temperatur der Schokolade

unverändert bleibt, nähern sich die beiden Kurven aneinander an.
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- DIE SCHOKOLADE IST übertemperiert

Schokolade überkristallisiert wenn zuviel Schokoladen Seed (Samen) in den
Temperierungsprozess eingefügt wird oder wenn der Temperierungsprozess zu lange
andauert.

Ist die Schokolade nur leicht übertemperiert, reicht es gewöhnlich die Schokolade mit
einem Brenner, unter Rühren, zu erhitzen und damit einer gute Temperierung zu
erreichen.

TECHNISCHE SPEZIFIKATIONEN

CH04 CH08 CH18

Maximale

Kapazität
4 Kilogramm 8 Kilogramm 18 Kilogramm

Heiztyp Heißluft Heißluft Heißluft

Heizleistung 250 W 300 W 350 W

Energie
Einphasiges,

220-240V
Einphasiges,

220-240V
Einphasiges,

220-240V

Konstruktion
Körper - 304 Grad

rostfreier Stahl
Körper - 304 Grad

rostfreier Stahl
Körper - 304 Grad

rostfreier Stahl

Maße
(L) 240mm x (W)

295mm x (H) 230mm
(L) 410mm x (W)

295mm x (H) 230mm
(L) 605mm x (W)

350mm x (H) 230mm

Leergewicht 6.3 Kilogramm 9 Kilogramm 14.3 Kilogramm

Totales

Gewicht
6.7 Kilogramm 9.6 Kilogramm 15.2 Kilogramm
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GARANTIE- INFORMATIONEN

BRITISCHE Kunden

Aller `CH' Reihe Wannen unterliegen einer vollen 12 Monate Rücknahmegarantie (für
Materiale und Arbeitsausführung).

Im Fall einer Störung, setzen Sie sch bitte mit uns in Verbindung, bevor Sie die Wanne an
uns zurückschicken. Möglicherweise sind wir in der Lage das Problem zu beheben, ohne
dass die Wanne an uns zurückgeschickt werden muss.

Bitte beachten Sie, dass die Rücksendekosten zu Ihren Lasten gehen, wobei KeyChoc
die Kosten des Rücktransport zu Ihnen übernimmt. Entsteht jedoch ein Transportschaden
während der Erstauslieferung so übernehmen wir sämtliche Transportkosten.

Kunden außerhalb Großbritanniens

Aller `CH' Reihe Behälter unterliegen einer 12 Monate Garantie (ausschliesslich Teile).

Im Fall einer Störung, kontaktieren Sie uns bitte per Telefon oder email. Wir schicken
Ihnen umgehend die passenden Ersatzteile zusammen mit detailerten
Reparaturanweisungen . Sobald Sie das neue Teil montiert haben, müssen Sie uns das
fehlerhafte Teil innerhalb von 15 Tage zurückschicken. Stellen wir fest das das Teil nicht
fehlerhaft war oder erhalten wir es nicht innerhalb von 15 Tagen zurück, behält sich
KeyChoc das Recht vor, Ihnen das Teil wie auch die Transportkosten in Rechnung zu
stellen.

Ausschlüsse

1. Die Garantie umfaßt nicht die versehentliche Beschädigung oder Beschädigung,
durch

1.1. unsachgemäßen Gebrauch

1.2. unerfahrene Reparaturen

1.3. Nachlässigkeit

2. KeyChoc ist unter keinem Umstand verantwortlich für Einzel, Folge- oder
Nebenschäden jeglicher Art (einschliesslich, ohne Beschränkung, Einkommens- oder
Betriesverluste oder jegliche anderen wirtschaftlichen Schäden)

3. Jegliche KeyChocs Verbindlichkeiten sind auf die Garantiedauer und auf den Wert
der gelieferten Wanne begrenzt.

Technische Unterstützung

KeyChoc Ingenieure sind jederzeit bereit technische Fragen (auf Englisch, per Telefon) zu
lösen. Bitte entschuldigen Sie etwaige Unannehmlichkeiten, die daraus entstehen. Unsere
Kontaktdaten finden Sie unter: www.keychoc.com
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TEILLISTE


