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DE Produktname

Fermentationsbehalter 60|

Fermentationsbehalter 70l

EN Product name

Fermentation container 60l

Fermentation container 70l

PL Nazwa produktu

Pojemnik fermentacyjny 60I

Pojemnik fermentacyjny 70l

cz Nazev vyrobku

Fermentacni nadoba 60l

Fermentacni nadoba 70l

FR Nom du produit

Cuve de fermentation 60I

Cuve de fermentation 70I

IT Nome del prodotto Contenitore di fermentazione | Contenitore di fermentazione 70l
60l

ES Nombre del producto Recipiente de fermentacion Recipiente de fermentacién 70l
60l

HU Termék neve ErjesztGtartaly 60l ErjesztGtartaly 70l

DA Produktnavn Geeringstank 60l Gaeringstank 70l

Fl Tuotteen nimi Kaymisastia 60| Kaymisastia 70l

NL Productnaam Fermentatiecontainer 60| Fermentatiecontainer 70l

NO Produktnavn Gjaeringstank 60l Gjeaeringstank 70l

SE Produktnamn Jasningstank 60l Jasningstank 70l

PT Nome do produto

Recipiente de fermentagdo
60I

Recipiente de fermentagdo 70l

SK Nazov produktu

Fermentacna nadoba 60I

Fermentacna nadoba 70I

BG Mme Ha npoaykTta

depmeHTaumnoHeH cbg 60l

depmeHTaymoHeH cbg 70|

EL ‘Ovopa mpoidvtog Aoyeio Lpwong 60\ Aoxelo TOpwong 70

HR Naziv proizvoda Fermentacijski spremnik 60l Fermentacijski spremnik 70l
LT Produkto pavadinimas Fermentacinis indas 60| Fermentacinis indas 70l

RO Numele produsului Recipient de fermentare 60| Recipient de fermentare 70l
SL Ime izdelka Fermentacijska posoda 60l Fermentacijska posoda 70l

DE Modell | EN Product model |

PL Model produktu |

CZ Model vyrobku | FR Modeéle |

IT Modello | ES Modelo | HU Modell |
DA Model | FI Tuotteen malli |

NL Productmodel | NO Produktmodell |
SE Produktmodell | PT Modelo do produto
| SK Model | BG Mogaen Ha npoaykT |
EL Movtélo npoiovtog | HR Model
proizvoda | LT: Gaminio modelis | RO:
Model de produs | SL: Model izdelka

RCBM-60ICF

RCBM-70ICF

DE Hersteller | EN Manufacturer |
PL Producent | CZ Vyrobce |

FR Fabricant | IT Produttore |

ES Fabricante | HU Termeld |

DA Producent | FI Valmistaja |
NL Producent | NO Produsent |
SE Tillverkare | PT Fabricante |
SK Vyrobca | BG NpoussoguTten |
EL Kataokevaotrig | HR Proizvodac |
LT Gamintojas | RO Producator |
SL Proizvajalec

expondo Polska sp. z 0.0. sp. k.

DE Anschrift des Herstellers |

EN Manufacturer Address | PL Adres
producenta | CZ Adresa vyrobce |

FR Adresse du fabricant | IT Indirizzo del
produttore | ES Direccidn del fabricante |
HU A gyarté cime | DA Producentens
adresse | Fl Valmistajan osoite |

NL Adres producent | NO Produsentens
adresse | SE Tillverkarens adress |

PT Endereco do fabricante | SK Adresa
vyrobcu | BG Agpec Ha npoussoauTens |
EL: AleUBuvon kataokevaotr | HR Adresa
proizvodaca | LT Gamintojo adresas |

RO Adresa producatorului | SL Naslov
proizvajalca

ul. Nowy Kisielin — Innowacyjna 7, 66-002 Zielona Goéra | Poland, EU
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Diese Bedienungsanleitung wurde fiir Sie maschinell Gibersetzt. Wir arbeiten kontinuierlich daran,
A eine akkurate Ubersetzung zu liefern. Allerdings ist keine maschinelle Ubersetzung perfekt. Die
offizielle Bedienungsanleitung ist die englische Version. Etwaige Abweichungen oder
Unterschiede in der Ubersetzung sind weder bindend noch haben sie eine rechtliche Wirkung fiir
die Einhaltung oder Durchsetzung von Vorschriften. Sollten Fragen zur Genauigkeit der
Informationen in der Bedienungsanleitung aufkommen, beziehen Sie sich bitte auf die englische

Version dieser Inhalte. Sie ist die offizielle Version.

Technische Daten

Beschreibung des Parameters Parameterwert
Produktname Garbehalter 60l Garbehalter 70l
Modell RCBM-60ICF RCBM-70ICF
Volumen [I] 60 70
Abmessungen (Breite x Tiefe x Hohe) [mm] 460 x 460 x 725 460 x 460 x 860
Gewicht [kg] 7,2 7,8

Bitte befolgen Sie die folgenden Anweisungen, um das Beste aus lhrem Gerat herauszuholen.

- Der Fermenter ist fur die erste Maischegarung ausgelegt.

- Der Benutzer haftet fir alle Schaden, die durch eine nicht bestimmungsgemaRe Verwendung des
Gerats entstehen.

Sicherheitshinweise

Bitte lesen Sie alle Anweisungen sorgfaltig durch und bewahren Sie diese Anleitung zum spateren
Nachschlagen auf.

- Bringen Sie kein Wasser oder schweres Material auf, bevor die AusziehfiiRe fertig sind, da sonst
Wasser durch Druck auf den Wasserauslass austreten kénnte.

- Bevor Sie die Verlangerungsfiie anbringen, denken Sie daran, kein Wasser aufzutragen oder
schwere Gegenstdande abzustellen, um zu vermeiden, dass Wasser aus dem Druckauslass auslauft.
- Die Luftschleuse sollte nach Zugabe des Wassers eingeschaltet werden.

Beschreibung des Gerats

Schleuse
Klemmen:
Deckel
Thermometer
AuReres Ventil
Hefeventil
Standbeine

Nouhs~wNRE
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Luftschleuse mit Silikon

Arbeit
Betrieb des Thermometers

Befestigen Sie die Teile
nacheinander (Silikonring / Erledigt
Unterlegscheibe / Mutter)

Hinweis: Bitte stellen Sie sicher, dass das Thermometer ausgerichtet ist und ziehen Sie es mit einem
Werkzeug (z. B. einem Schraubenschliissel) fest. Andernfalls kommt es wahrend der Garung zu
Leckagen.

Stecken Sie das Thermometer
in die Offnung

Betrieb des Ventils

Ventil EIN Ventil AUS

Garung
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Vorbereitung

1.

Vor der Garung mussen der Garbehalter und sein Zubehor unbedingt sterilisiert werden. Sie
kénnen den Fermenter mit einem lebensmittelechten Desinfektionsmittel reinigen oder den
Fermenter 20-30 Minuten lang in Wasser mit Sterilisationstabletten einweichen.

Bitte fiillen Sie den Tank bis zum oberen Rand mit Wasser und vergewissern Sie sich, dass
keine undichten Stellen vorhanden sind, bevor Sie die Wiirze einfillen.

Fillen Sie den Tank nicht mit mehr als 60 Litern Wiirze. Achten Sie darauf, dass genligend
Platz vorhanden ist, um die Luftblasen abzupusten.

Setzen Sie die Wasserdichtung in den Deckel ein und geben Sie etwas Wasser in die
Wasserdichtung.

Sichern Sie den Deckel mit Klammern.

Stellen Sie das Gargefal auf einen stabilen Tisch.

Nach der Garung

1.

Reinigen und sterilisieren Sie den Fermenter und das Zubehor (einschlieRlich der Ventile)
nach dem Gebrauch.

Verwenden Sie keine scharfen Metallwerkzeuge, um Schmutz zu entfernen. Verwenden Sie
ein weiches Tuch oder einen weichen Scheuerschwamm, um das Innere des Behalters zu
reinigen.

Es kdnnen geeignete Reinigungsmittel wie Geschirrsplilmittel, Essig oder Soda verwendet
werden.

Lagern Sie das Gargefall an einem trockenen Ort.

Vergewissern Sie sich, dass der Tank und alle Zubehérteile vor dem nachsten Gebrauch
sauber und sterilisiert sind.
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This User Manual has been translated for your convenience using machine translation. Reasonable

A efforts have been made to provide an accurate translation; however, no automated translation is
perfect nor is it intended to replace human translators. The official User Manual is the English
version. Any discrepancies or differences created in the translation are not binding and have no
legal effect for compliance or enforcement purposes. If any questions arise related to the accuracy
of the information contained in the User Manual, please refer to the English version of those
contents which is the official version.

Technical data

Parameter description Parameter value
Product name Fermentation container 60l | Fermentation container 70|
Model RCBM-60ICF RCBM-70ICF
Capacity [l] 60 70
Dimensions [width x depth x height; mm] 460 x 460 x 725 460 x 460 x 860
Weight [kg] 7.2 7.8

Please follow below instructions to get the best of your equipment.
* The fermenter is designed for initial mash fermentation.
* The user is liable f or any damage resulting from unintended use of the device.

Safety instructions

Please read all the instructions carefully and keep this manual for future reference.

¢ Do not apply water or heavy stuff before the extend feet is completed in case of water leakage by
pressuring the water outlet.

e Before installing extend feet, remember do not apply water or put heavy things to avoid water
leaking out of the pressurised outlet.

¢ The airlock should be turned on after adding the water.

Description
1. Airlock
2. Clamps
3. Lid
4. Thermometer
5. Outer valve
6. Yeastvalve
7. Feet

@
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Airlock with silicone

Work
Thermometer Operation

Fix the parts in sequence
(Silicone ring / flat washer / Done

nut)
Note: please make sure the thermometer is aligned and tightened it with a tool (such as wrench).
Otherwise there will be leakage during fermentation.

Insert the thermometer into
the opening

Valve operation

Valve ON Valve OFF

Fermentation
Preparation
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1. Before fermentation, it is essential to sterilize the fermenter as well as its accessories. You
can clean the fermenter with a food- grade disinfectant or soak the fermenter in water with
sterilization tablets for 20-30 minutes.

2. Please fill the tank up to the top with water and make sure that there are no leaks before
adding the wort.

3. Do not fill the tank with more than 60 litres of wort. Make sure there is enough room to blow
off the air bubbles.

4. Insert the water seal into the lid and add little water to the water seal.

Secure the lid with clamps.

6. Place the fermentation vessel on a stable table.

v

After fermentation
1. Clean and sterilize the fermenter and accessories (including the valves) after use.
2. Do not use sharp metal tools to remove debris. Use a soft cloth or a soft scouring pad to
clean the inside of the container.
3. Suitable detergents can be used, such as dish washing detergent, vinegar or soda.
Store the fermentation vessel in a dry place.
5. Make sure the tank and all accessories are clean and sterilized before next use.

E
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Niniejsza instrukcja obstugi zostata przettumaczona dla Twojej wygody za pomocg ttumaczenia
A maszynowego. Dotozono wszelkich staran, aby zapewnic¢ doktadne ttumaczenie. Nalezy jednak
pamietad, ze zadne ttumaczenie automatyczne nie jest doskonate i nie ma na celu zastgpienia
ttumaczy-ludzi. Oficjalng instrukcja obstugi jest wersja angielska. Wszelkie rozbieznosci lub réznice
powstate w ttumaczeniu nie sg wigzace i nie majg skutkéw prawnych dla celéw zgodnosci lub
egzekwowania przepiséw. W razie jakichkolwiek pytan co do doktadnosci informacji zawartych w

Instrukcji obstugi prosimy zapoznad sie z wersjg angielskg tej instrukcji, ktéra jest wersjg oficjalng.

Dane techniczne

Opis parametru Wartos¢ parametru

Nazwa produktu Pojemnik fermentacyjny Pojemnik fermentacyjny
60l 70l

Model RCBM-60ICF RCBM-70ICF

Pojemnosé [L] 60 70

Wymiary (szerokosc¢ x gtebokos¢ x wysokos¢) A60xA60x725 A60%A60x860

[mm]

Ciezar [kg] 7,2 7,8

Aby w petni wykorzysta¢ mozliwosci swojego sprzetu, postepuj zgodnie z ponizszymi instrukcjami.

e Fermentor przeznaczony jest do wstepnej fermentacji zacieru.

e Uzytkownik ponosi odpowiedzialnos¢ za wszelkie szkody powstate na skutek niewtasciwego uzycia
urzadzenia.

Instrukcje bezpieczenstwa

Przeczytaj uwaznie wszystkie instrukcje i zachowaj te instrukcje na przysztosc.

¢ Nie nalezy stosowac¢ wody ani ciezkich materiatéw przed zakoriczeniem montazu przedtuzonych
nozek, aby unikng¢ wycieku wody poprzez wywieranie nacisku na odptyw wody.

® Przed zamontowaniem przedtuzonych nézek pamietaj, aby nie polewaé woda ani nie stawia¢
ciezkich przedmiotdéw, aby unikngé wycieku wody z otworu pod cisnieniem.

* Po dodaniu wody nalezy wiaczyé rurke fermentacyjna.

Opis urzadzenia
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Sluza powietrzna
Klamry zaciskowe:
Pokrywa
Termometr

Zawoér zewnetrzny
Zawoér drozdzowy
Nozki

Nou,swWNRE

Rurka fermentacyjna z
silikonem

Praca
Dziatanie termometru

A

Zamontuj czesci w kolejnosci
Wtéz termometr do otworu (pierscien silikonowy / Gotowe
podktadka ptaska / nakretka)
Uwaga: upewnij sie, ze termometr jest wyréwnany i dokre¢ go narzedziem (np. kluczem). W
przeciwnym razie podczas fermentacji dojdzie do wycieku.

Dziatanie zaworu
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Zawor WL  Zawér wytaczony

Fermentacja
Przygotowanie

1.

b4

Przed rozpoczeciem fermentacji konieczne jest wysterylizowanie fermentatora i jego
akcesoriéw. Fermentator mozna czyscic¢ srodkiem dezynfekujgcym przeznaczonym do
kontaktu z zywnoscig lub moczy¢ go w wodzie z tabletkami sterylizujgcymi przez 20-30
minut.

Przed dodaniem brzeczki napetnij zbiornik wodg az po brzegi i upewnij sie, ze nie ma zadnych
przeciekéw.

Nie napetnia¢ zbiornika wiekszg iloscig brzeczki niz 60/70 litrow w zaleznosci od modelu.
Upewnij sie, ze masz wystarczajgco duzo miejsca, aby wydmuchac pecherzyki powietrza.
W18z uszczelke wodng do pokrywy i dodaj do niej odrobine wody.

Zabezpiecz pokrywe zaciskami.

Umies¢ naczynie fermentacyjne na stabilnym stole.

Po fermentacji

1.
2.

Ea

Po uzyciu nalezy wyczyscic i wysterylizowac fermentator i akcesoria (w tym zawory).
Nie uzywaj ostrych narzedzi metalowych do usuwania zanieczyszczen. Do czyszczenia
wnetrza pojemnika nalezy uzywac miekkiej Sciereczki lub miekkiego czyscika.

Mozna stosowac odpowiednie detergenty, np. ptyn do mycia naczyn, ocet lub sode.
Przechowuj naczynie fermentacyjne w suchym miejscu.

Przed kolejnym uzyciem nalezy upewnic sie, ze zbiornik i wszystkie akcesoria sg czyste i
wysterylizowane.
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Tento navod k poutZiti byl preloZen strojové. Vzdy se snaZime o poskytnuti presného prekladu.

A Zadny strojovy preklad viak neni dokonaly. RovnéZ neslouzi k nahrazeni piekladu lidskou osobou.
Oficidlni ndvod k pouziti je dostupny v anglické verzi. Pripadné nesrovnalosti nebo rozdily v
prekladu nejsou zdvazné a nemaji Zadny pravni Ucinek pro Ucely dodrZzovani predpisli nebo jejich
vymahani. V pripadé jakychkoli otazek ohledné spravnosti informaci uvedenych v navodu k pouZziti
se fidte anglickou verzi tohoto obsahu. Jedna se o oficidlni verzi.

Technické udaje
Popis parametru Hodnota parametru
Stal pro horni frézku Fermentacéni nddoba 60l Fermentacni nddoba 70l
Model RCBM-60ICF RCBM-70ICF
Objem [L] 60 70
Rozméry (Sifka x hloubka x vyska) [mm] 460 x 460 x 725 460 x 460 x 860
Hmotnost [kg] 7,2 7,8

Chcete-li ziskat to nejlepsi ze svého vybaveni, postupujte podle nize uvedenych pokynd.
e Fermentor je uréen pro pocatecni kvaseni rmutu.
e UZivatel je odpovédny za jakékoli Skody zptsobené neimysinym pouzitim zafizeni.

Bezpecnostni pokyny

Prectéte si prosim peclivé vSechny pokyny a uschovejte tento ndvod pro budouci pouziti.

¢ Neaplikujte vodu nebo téZzké predméty pred dokonéenim vysunuti nohou v pfipadé uniku vody
tlakem na vystup vody.

¢ Pfed instalaci prodluZovacich noZicek pamatujte, Ze nepouZzivejte vodu ani nepokladejte tézké véci,
aby se zabranilo Uniku vody z tlakového vystupu.

® Po pridani vody by mél byt vzduchovy uzavér zapnuty.

Popis zafizeni

1. Pfechodova komora
2. Kabelové svorky:

3. Vicko

4. Teplomér

5. Vnéjsiventil

6. Kvasinkovy ventil

7. Notzicky
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Vzduchovy uzavér se
silikonem

Prace
Provoz teploméru

A T

T

Upevnéte dily v poradi
VlozZte teplomér do otvoru (silikonovy krouzek / plocha Hotovo
podlozka / matice)
Poznamka: Ujistéte se, Ze je teplomér vyrovnan a utahnéte jej nastrojem (napf. klicem). Jinak dojde
béhem fermentace k uniku.

Obsluha ventilu

‘Ventil ZAPNUTY Ventil VYP

Kvaseni
Ptiprava
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1. Pred fermentaci je nezbytné fermentor i jeho prislusenstvi sterilizovat. Fermentor mlzete
vycistit potravinarskym dezinfekénim prostfedkem nebo namocit fermentor do vody se
sterilizacnimi tabletami na 20-30 minut.

2. Pred pfidanim mladiny naplrite nadrz az po vrch vodou a ujistéte se, Ze nedochazi k Uniku.

3. Neplnte nadrz vice nez 60 litry mladiny. Ujistéte se, Ze je dostatek mista pro vyfouknuti
vzduchovych bublin.

4. Vlozte vodni uzavér do vika a pfidejte do vodniho uzavéru trochu vody.

Zajistéte viko svorkami.

6. Fermentaéni nddobu postavte na stabilni stdl.

v

Po fermentaci
1. Fermentor a prislusenstvi (v€etné ventil(l) po pouZiti vyCistéte a sterilizujte.
2. Kodstranovani necistot nepouzivejte ostré kovové nastroje. K ¢isténi vnittku nadoby pouzijte
mékky hadfik nebo mékkou draténku.
3. Lze pouZit vhodné Cistici prostiedky, jako je prostfedek na myti nadobi, ocet nebo soda.
Fermentacni nadobu skladujte na suchém misté.
5. Pfed dalSim pouzitim se ujistéte, Ze nddrz a veskeré pfrisluSenstvi jsou Cisté a sterilizované.

bl
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Ce manuel d’utilisation a été traduit a I'aide d’une traduction automatique pour votre confort.
A Des efforts raisonnables ont été faits pour vous fournir une traduction précise ; cependant,
aucune traduction automatique n’est parfaite et ne pourra jamais remplacer les traducteurs
humains. La version anglaise est la version officielle de nos manuels d’utilisation. Toute divergence
ou différence créée par la traduction n'est pas contraignante et n'a aucun effet juridique a des fins
de conformité ou d'application. En cas de questions relatives a I'exactitude des informations
contenues dans le manuel d'utilisation, veuillez-vous référer a la version anglaise de ces contenus

en tant que version officielle.

Caractéristiques techniques

Description du paramétre Valeur du parameétre
. Conteneur de fermentation | Conteneur de fermentation
Nom de produit
60| 70l
Modéle RCBM-60ICF RCBM-70ICF
Capacité [L] 60 70
Dimensions (largeur x profondeur x hauteur) 460 x 460 x 725 460 x 460 x 860
[mm]
Poids [kg] 7,2 7,8

Veuillez suivre les instructions ci-dessous pour tirer le meilleur parti de votre équipement.

e Le fermenteur est congu pour la fermentation initiale du mo(t.

e |'utilisateur est responsable de tout dommage résultant d’une utilisation non conforme de
I"appareil.

Consignes de sécurité

Veuillez lire attentivement toutes les instructions et conserver ce manuel pour référence ultérieure.

* N'appliquez pas d'eau ou de produits lourds avant que |'extension des pieds ne soit terminée en cas
de fuite d'eau en pressurisant la sortie d'eau.

¢ Avant d’installer les pieds extensibles, n’oubliez pas de ne pas appliquer d’eau ni de placer des
objets lourds pour éviter que I'eau ne s’échappe de la sortie sous pression.

e Le sas doit étre ouvert aprés avoir ajouté I'eau.

Description de I'appareil
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Sas

Pinces crocodiles :
Couvercle
Thermometre
Soupape extérieure
Vanne a levure
Pieds

NouhswWNRE

Sas avec silicone

Travail
Fonctionnement du thermometre

A

Fixer les piéces dans I'ordre
(bague silicone / rondelle plate Fait
/ écrou)
Remarque : assurez-vous que le thermomeétre est aligné et serré avec un outil (comme une clé).
Sinon, il y aura des fuites pendant la fermentation.

Insérez le thermometre dans
I'ouverture

Fonctionnement de la vanne
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Vanne ON ' Vanne OFF

Fermentation
Préparation

1.

Avant la fermentation, il est indispensable de stériliser le fermenteur ainsi que ses
accessoires. Vous pouvez nettoyer le fermenteur avec un désinfectant de qualité alimentaire
ou faire tremper le fermenteur dans de I’eau avec des comprimés de stérilisation pendant 20
a 30 minutes.

Veuillez remplir le réservoir jusqu'en haut avec de |'eau et assurez-vous qu'il n'y a pas de
fuites avant d'ajouter le moQt.

Ne pas remplir la cuve avec plus de 60 litres de mo(t. Assurez-vous qu'il y a suffisamment
d'espace pour souffler les bulles d'air.

Insérez le joint hydraulique dans le couvercle et ajoutez un peu d'eau dans le joint
hydraulique.

Fixez le couvercle avec des pinces.

Placez le récipient de fermentation sur une table stable.

Aprés la fermentation

1.
2.

Nettoyer et stériliser le fermenteur et les accessoires (y compris les vannes) apres utilisation.
N’utilisez pas d’outils métalliques tranchants pour éliminer les débris. Utilisez un chiffon
doux ou un tampon a récurer doux pour nettoyer I'intérieur du récipient.

Des détergents appropriés peuvent étre utilisés, tels que du liquide vaisselle, du vinaigre ou
du soda.

Conservez le récipient de fermentation dans un endroit sec.

Assurez-vous que le réservoir et tous les accessoires sont propres et stérilisés avant la
prochaine utilisation.
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perfetta, né intende sostituire la traduzione umana.

Questo manuale di istruzioni & stato tradotto con la traduzione automatica. Ci sforziamo
costantemente di fornire una traduzione accurata. Tuttavia, nessuna traduzione automatica e
Il manuale di istruzioni ufficiale & nella

versione inglese. Eventuali discrepanze o differenze create dalla traduzione non sono vincolanti e

non hanno alcun effetto legale ai fini della conformita o dell'esecuzione. In caso di domande

relative all'accuratezza delle informazioni contenute nel manuale di istruzioni, consultare la

versione inglese dei contenuti, in quanto questa e la versione ufficiale.

Dati tecnici

Descrizione del parametro

Valore del parametro

Nome del prodotto

Contenitore di
fermentazione 60I

Contenitore di
fermentazione 70I

Modello Modello RCBM-60ICF Modello RCBM-70ICF
Capacita [L] 60 70
Dimensioni (larghezza x profondita x altezza) [ Dimensioni: 460 x 460 x Dimensioni: 460 x 460 x
mm] 725 860

Peso [kg] 7,2 7,8

Per sfruttare al meglio la vostra attrezzatura, vi preghiamo di seguire le istruzioni riportate di seguito.
e || fermentatore e progettato per la fermentazione iniziale del mosto.
e L'utente e responsabile per eventuali danni derivanti da un uso improprio del dispositivo.

Istruzioni di sicurezza

Si prega di leggere attentamente tutte le istruzioni e di conservare il presente manuale per

riferimento futuro.

* Non applicare acqua o oggetti pesanti prima che |'estensione dei piedini sia completata in caso di
perdite d'acqua tramite pressione sull'uscita dell'acqua.
e Prima di installare i piedini estensibili, ricordarsi di non applicare acqua o di appoggiare oggetti
pesanti per evitare perdite d'acqua dalla presa pressurizzata.

* Dopo aver aggiunto I'acqua, il gorgogliatore deve essere acceso.

Descrizione del dispositivo




Camera stagna
Morsetti a coccodrillo:
Coperchio
Termometro

Valvola esterna
Valvola del lievito
Piedini

Nou,swWNRE

Airlock con silicone

Lavoro
Funzionamento del termometro

-

o Fissare le parti in sequenza
Inserire il termometro L
. (anello in silicone / rondella Fatto
nell'apertura .
piana / dado)

Nota: assicurarsi che il termometro sia allineato e serrarlo con uno strumento (ad esempio una
chiave inglese). Altrimenti si verificheranno delle perdite durante la fermentazione.

Funzionamento della valvola



Valvola accesa Valvola OFF
Fermentazione
Preparazione
1. Prima della fermentazione & essenziale sterilizzare il fermentatore e i suoi accessori. E
possibile pulire il fermentatore con un disinfettante per uso alimentare oppure immergerlo
in acqua con compresse sterilizzanti per 20-30 minuti.
2. Riempire il serbatoio fino all'orlo con acqua e assicurarsi che non ci siano perdite prima di
aggiungere il mosto.
3. Non riempire il serbatoio con piu di 60 litri di mosto. Assicuratevi che ci sia abbastanza spazio
per eliminare le bolle d'aria.
4. Inserire la guarnizione idraulica nel coperchio e aggiungere un po' d'acqua.
Fissare il coperchio con i morsetti.
6. Posizionare il recipiente di fermentazione su un tavolo stabile.

o

Dopo la fermentazione
1. Dopo l'uso, pulire e sterilizzare il fermentatore e gli accessori (comprese le valvole).
2. Non utilizzare utensili metallici affilati per rimuovere i detriti. Utilizzare un panno morbido o
una spugnetta abrasiva morbida per pulire l'interno del contenitore.
3. Sipossono usare detergenti adatti, come detersivo per i piatti, aceto o bicarbonato di sodio.
Conservare il recipiente di fermentazione in un luogo asciutto.
5. Assicurarsi che il serbatoio e tutti gli accessori siano puliti e sterilizzati prima del successivo
utilizzo.

E
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Este manual de instrucciones ha sido traducido automaticamente. Nos esforzamos
A constantemente por ofrecer una traduccién precisa. Sin embargo, ninguna traduccién automatica
es perfecta. Tampoco pretende sustituir a la traduccidn realizada por un ser humano. El manual
de instrucciones oficial es la version inglesa. Cualquier discrepancia o diferencia en la traduccion
no es vinculante ni tiene ningln efecto legal a efectos de cumplimiento o ejecucidn. En caso de
duda sobre la exactitud de la informacidn incluida en las instrucciones de uso, consulte la version

inglesa de estos contenidos, ya que esta es la version oficial.

Caracteristicas técnicas

Descripcion del parametro Valor del parametro

Nombre del producto Contenec{or de Contened.or de
fermentacion 60l fermentacion 70l

Modelo RCBM-60ICF RCBM-70ICF

Capacidad [L] 60 70

Dimensiones (anchura x profundidad x 460 x 460 x 725 460 x 460 x 860

altura) [mm)]

Peso [kg] 7,2 7,8

Siga las instrucciones a continuacién para aprovechar al maximo su equipo.
¢ El fermentador esta disefiado para la fermentacion inicial del puré.
e El usuario es responsable de cualquier dafio resultante del uso no previsto del dispositivo.

Instrucciones de seguridad

Lea atentamente todas las instrucciones y conserve este manual para futuras consultas.

* No aplique agua ni objetos pesados antes de que la extension de los pies esté completa en caso de
fuga de agua al presionar la salida de agua.

¢ Antes de instalar los pies extensibles, recuerde no aplicar agua ni colocar objetos pesados para
evitar fugas de agua por la salida presurizada.

e La esclusa de aire debe activarse después de agregar el agua.

Descripcion del dispositivo

Burbuja de aire
Pinzas de cocodrilo:
Tapa

Termometro
Valvula exterior
Valvula de levadura
Patas

Nounhs~wbdNeE
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Esclusa de aire con silicona

Trabajar
Funcionamiento del termémetro

Fije las piezas en secuencia
(anillo de silicona / arandela Hecho
plana / tuerca)
Nota: asegurese de que el termdmetro esté alineado y apriételo con una herramienta (como una
llave). De lo contrario, se produciran fugas durante la fermentacion.

Inserte el termdmetro en la
abertura.

Funcionamiento de la valvula

Valvula ON Valvula cerrada

Fermentacion
Preparacion



ES

b

Antes de la fermentacion es imprescindible esterilizar el fermentador asi como sus
accesorios. Puede limpiar el fermentador con un desinfectante de grado alimenticio o
sumergirlo en agua con tabletas esterilizantes durante 20 a 30 minutos.

Llene el tanque hasta el tope con agua y asegurese de que no haya fugas antes de agregar el
mosto.

No llene el tanque con mas de 60 litros de mosto. Aseglrese de que haya suficiente espacio
para eliminar las burbujas de aire.

Inserte el sello de agua en la tapa y agregue un poco de agua al sello de agua.

Asegure la tapa con abrazaderas.

Coloque el recipiente de fermentacion sobre una mesa estable.

Después de la fermentacion

1.
2.

E

Limpie y esterilice el fermentador y los accesorios (incluidas las valvulas) después de su uso.
No utilice herramientas metdlicas afiladas para eliminar residuos. Utilice un pafio suave o un
estropajo suave para limpiar el interior del recipiente.

Se pueden utilizar detergentes adecuados, como lavavajillas, vinagre o soda.

Conservar el recipiente de fermentacién en un lugar seco.

Asegurese de que el tanque y todos los accesorios estén limpios y esterilizados antes del
préximo uso.
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Kérjlik, vegye figyelembe, hogy ez a hasznalati Utmutaté gépi forditassal készilt. Arra toreksziink,

A hogy a forditdsok a lehetd legpontosabbak legyenek, azonban egyetlen gépi forditds sem
tokéletes, és nem is célja, hogy helyettesitse az emberi forditast. A hivatalos hasznalati Utmutaté
az angol nyelvl valtozat. A forditdsban keletkezett eltérések vagy kilénbségek nem koételezd
érvénylek, és nincs jogi hatasuk a megfelelGség vagy a végrehajtas szempontjabodl. Ha barmilyen
kérdés meril fel a hasznalati Utmutatoban szereplé informdacidok pontossdgaval kapcsolatban,
kérjuk, hivatkozzon ezen tartalmak angol nyelvii valtozatara, amely a hivatalos valtozat.

MUszaki adatok

Paraméter leirasa Paraméter értéke
Preciziés mérleg Erjesztd tartaly 60l Fermentacios tartaly 70l
Modell RCBM-60ICF RCBM-70ICF
Urtartalom [l] 60 70
Méretek (szélesség x mélység x magassag) 460 x 460 x 725 460 x 460 x 860
[mm]
Suly [kg] 7,2 7,8

Kérjiik, kovesse az alabbi utasitasokat, hogy a leheté legtobbet hozhassa ki a berendezésbdl.
- Az erjeszt6t a kezdeti cefreerjesztéshez tervezték.
- A felhasznalé felel8s a késziilék nem rendeltetésszerl hasznalatabdl eredé karokért.

Biztonsagi utasitasok

Kérjiik, olvassa el figyelmesen az 6sszes utasitast, és Grizze meg ezt a kézikonyvet késébbi
hasznalatra.

- Ne alkalmazzon vizet vagy nehéz anyagot, miel6tt a labak kihtzasa befejez6d6tt volna, nehogy a
vizkivezetés nyomadsa miatt vizszivargas lépjen fel.

- A meghosszabbitott labak felszerelése elStt ne feledje, hogy ne alkalmazzon vizet vagy ne tegyen
nehéz dolgokat, hogy elkerilje a viz szivargasat a nyomas alatti kivezetésbdl.

- A zsilipet a viz hozzdadasa utan kell bekapcsolni.

A késziilék leirasa

‘4£-f\
' Légzsilip
Szoritd kapcsok:
Fedél
H6méré

Kils6 szelep
Eleszts szelep
Labak

Nouhs~wNRE
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Légzsilip szilikonnal

Munka
HEméré mikodése

Rogzitse az alkatrészeket
Helyezze a h6méré6t a nyilasba egymas utan (szilikongy(ird / Kész
lapos alatét / anya).
Megjegyzés: kérjik, gy6z6djon meg réla, hogy a h6méré egy vonalban van, és hlzza meg egy
szerszammal (példaul csavarkulccsal). Ellenkezé esetben az erjedés sordn szivargas kdvetkezik be.

Szelep mikodése

Szelep ON Szelep OFF

Erjesztés
El6készités
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1. Azerjesztés el6tt feltétlenl sterilizadlni kell az erjeszt6edényt és annak tartozékait. A
fermentalét tisztithatja élelmiszeripari fert6tlenitGszerrel, vagy 20-30 percig aztathatja a
fermentdlét sterilizalé tablettaval ellatott vizben.

2. Kérjlik, toltse fel a tartalyt vizzel a tetejéig, és gy6z6djon meg réla, hogy nincs szivargas,
miel6tt hozzaadna a sorlé.

3. Ne toltson a tartalyba 60 liternél tobb sért. Gy6z6djon meg rdla, hogy van elég hely a
légbuborékok kifujasahoz.

4. Helyezze be a vizzarét a fedélbe, és adjon kevés vizet a vizzaréhoz.

Rogzitse a fedelet bilincsekkel.

6. Helyezze az erjesztGedényt egy stabil asztalra.

v

Erjedés utdn
1. Hasznalat utan tisztitsa és sterilizdlja a fermentort és a tartozékokat (beleértve a szelepeket
is).
2. Ne haszndljon éles fémszerszamokat a tormelék eltavolitdsahoz. A tartaly belsejének
tisztitasahoz haszndljon puha ruhat vagy puha surolébetétet.
3. Megfeleld tisztitdszerek haszndlhaték, példaul mosogatdszer, ecet vagy szdda.
Az erjeszt6edényt szaraz helyen tarolja.
5. Gy6z8djon meg rdla, hogy a tartdly és minden tartozék tiszta és sterilizalt a kdvetkezd
hasznalat el6tt.

E
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Bemaerk at denne brugervejledning er maskinoversat. Skgnt der er blevet gjort en stor

A arbejdsindsats for at fa oversaettelserne sa praecise som muligt, er ingen maskineoversattelser
perfekte, og er heller ikke ment som erstatning for en menneskelig oversattelse. Den officielle
brugervejledning er den engelske version. Vi hafter ikke juridisk for misforstaelser som fglge af
maskinelle fejloversattelser Safremt der opstar tvivi om meningen, henviser vi til den engelske
brugsanvisning da dette er den officielle version.

ekniske data

Parameterbeskrivelse Parametervaerdi
Produktnavn Fermenteringsbeholder 601 | Fermenteringsbeholder 70l
Model RCBM-60ICF RCBM-70ICF
Indhold [L] 60 70
Dimensioner (bredde x dybde x hgjde) [mm] 460 x 460 x 725 460 x 460 x 860
Vaegt [kg] 7,2 7,8

Folg nedenstaende instruktioner for at fa det bedste ud af dit udstyr.
- Fermentoren er designet til indledende maeskefermentering.
- Brugeren er ansvarlig for enhver skade, der opstar som fglge af utilsigtet brug af enheden.

Sikkerhedsinstruktioner

Laes alle instruktionerne omhyggeligt, og gem denne manual til senere brug.

- Pafgr ikke vand eller tunge ting, fgr udtreeksfgdderne er faerdige, i tilfeelde af vandlaekage ved at
trykke pa vandudigbet.

- Fgr du monterer forleengerfgdderne, skal du huske ikke at pafgre vand eller stille tunge ting for at
undga, at der Igber vand ud af trykudtaget.

- Luftslusen skal taendes efter tilsaetning af vand.

Beskrivelse af apparatet

Luftsluse
Klemmespaender:
Lag

Termometer
Udvendig ventil
Geer-ventil
Fgdder

Nounhs~wWNRE
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Luftsluse med silikone

Arbejde
Betjening af termometer

Fastggr delene i reekkefglge
(silikonering / flad skive / Feerdig
metrik)
Bemaerk: Sgrg for, at termometeret er justeret og spaendt fast med et veerktgj (f.eks. en skruenggle).
Ellers vil der vaere lazekage under gaeringen.

Saet termometeret ind i
abningen

Betjening af ventil

Ventil ON Ventil OFF

Fermentering
Forberedelse
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Fgr fermentering er det vigtigt at sterilisere fermentoren og dens tilbehgr. Du kan renggre
fermentoren med et desinfektionsmiddel af fgdevarekvalitet eller leegge fermentoren i blgd i
vand med steriliseringstabletter i 20-30 minutter.

Fyld tanken op til toppen med vand, og s@rg for, at der ikke er nogen laekager, fgr du
tilsaetter urten.

Fyld ikke tanken med mere end 60 liter urt. Sgrg for, at der er plads nok til at blaese
luftboblerne ud.

Seet vandforseglingen i laget, og tilseet lidt vand til vandforseglingen.

Fastggr laget med klemmer.

Placer fermenteringsbeholderen pa et stabilt bord.

Efter fermentering

1.
2.

E

Renggr og steriliser fermentoren og tilbehgret (inklusive ventilerne) efter brug.

Brug ikke skarpe metalvaerktgjer til at fjerne snavs. Brug en blgd klud eller en blgd
skuresvamp til at renggre beholderens inderside.

Man kan bruge egnede renggringsmidler som f.eks. opvaskemiddel, eddike eller soda.
Opbevar fermenteringsbeholderen pa et tgrt sted.

Serg for, at tanken og alt tilbehgr er rent og steriliseret fgr naeste brug.
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Tama kayttéopas on kadnnetty konekdantdjan avulla. Olemme pyrkineet tarjoamaan
A mahdollisimman tarkan kdanndksen. Automaattisten kddnnodsten laatu ei kuitenkaan ole
taydellinen, eika sen ole tarkoitus korvata ihmisten tekemia kdaannoksia. Virallinen kayttéopas on
englanninkielinen versio. Kddnnodksessa mahdollisesti esiintyvat ristiriitaisuudet tai erot viralliseen
versioon eivat ole sitovia, eikd niilla ole oikeudellista vaikutusta ohjeiden noudattamisen tai
taytantoonpanon osalta. Jos jokin kayttdohjeen sisdltamien tietojen tarkkuuteen liittyva seikka

askarruttaa sinua, kdanny kayttoohjeiden virallisen englanninkielisen version puoleen.

Tekniset tiedot

Parametrin kuvaus Parametrin arvo
Tuotteen nimi Kaymisastia 60l Kaymisastia 70l
Malli RCBM-60ICF RCBM-70ICF
Tilavuus [L] 60 70
Mitat [leveys x syvyys x korkeus; mm] 460 x 460 x 725 460 x 460 x 860
Paino [kg] 7,2 7,8

Noudata alla olevia ohjeita saadaksesi parhaan mahdollisen laitteestasi.
e Fermentori on suunniteltu maskikaymiseen.
e Kayttaja on vastuussa vahingoista, jotka johtuvat laitteen tahattomasta kaytosta.

Turvallisuusohjeet

Lue kaikki ohjeet huolellisesti ja sailyta tama ohje mybhempaa tarvetta varten.

o Al3 levit vetta tai raskaita esineitd ennen kuin pidennetyt jalat ovat valmiit, jos vesi vuotaa
painamalla vedenpoistoaukosta.

¢ Ennen kuin asennat jalkoja, muista, ettd ala laita vetta tai laita raskaita esineitd, jotta vesi ei vuoda
ulos paineistetusta ulostuloaukosta.

¢ [Imalukko on kytkettava paalle veden lisddmisen jalkeen.

Kuvaus
1. llmalukko
2. Puristimet
3. Kansi
4, Lampomittari
5. Ulompi venttiili
6. Hiiva venttiili
7. Jalat

@
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IImalukko silikonilla

Tyo
Lampomittarin toiminta

Kiinnita osat jarjestyksessa
Aseta [ampomittari aukkoon (Silikonirengas / litted aluslevy / Tehty
mutteri)
Huomautus: varmista, ettd [ampomittari on kohdistettu ja kirista se tyokalulla (kuten jakoavaimella).
Muuten kdymisen aikana tapahtuu vuotoa.

Venttiilin toiminta

Venttiili PAALLA Venttiili POIS

Kayminen
Valmistelu
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1. Ennen kdaymista on valttamatonta steriloida fermentori ja sen tarvikkeet. Fermentorin voi
puhdistaa elintarvikekayttoon tarkoitetulla desinfiointiaineella tai liottaa kdymisastiaa
vedessa sterilointitableteilla 20-30 minuuttia.

2. Tayta sailio ylaosaan asti vedelld ja varmista ennen vierteen lisdamista, ettei vuotoja ole.

3. Al3 tayts siilioon yli 60 litraa vierretta. Varmista, ettd ilmakuplien puhaltamiseen on
riittavasti tilaa.

4. Aseta vesitiiviste kanteen ja lisaa vesitiivisteeseen vahan vetta.

Kiinnita kansi kiinnikkeilla.

6. Aseta kdymisastia vakaalle poydalle.

o

Kadymisen jalkeen
1. Puhdista ja steriloi fermentori ja tarvikkeet (mukaan lukien venttiilit) kdyton jalkeen.
2. Al3 kayta terdvia metallitydkaluja roskien poistamiseen. Kiyta pehmeii liinaa tai pehmeaa
hankaustyynya sailion sisdpuolen puhdistamiseen.
3. Voidaan kayttaa sopivia pesuaineita, kuten astianpesuainetta, etikkaa tai soodaa.
Sailyta kaymisastia kuivassa paikassa.
5. Varmista, ettd sailio ja kaikki lisdlaitteet ovat puhtaita ja steriloituja ennen seuraavaa kayttoa.

bl



NL

Deze gebruikershandleiding is voor uw gemak vertaald met behulp van automatische vertaling. Er
A is redelijk wat inspanning geleverd voor het zo nauwkeurig verstrekken van een accurate vertaling;
alleen is geen enkele geautomatiseerde vertaling perfect en het is ook niet de bedoeling dat zij
menselijke vertalers gaan vervangen. De officiéle gebruikershandleiding is de Engelse versie.
Discrepanties of verschillen in de vertaling zijn niet bindend en hebben geen rechtsgevolgen voor
naleving of handhaving. Bij vragen over de juistheid van de informatie in de gebruikershandleiding

wordt verwezen naar de Engelse versie van die inhoud, die de officiéle versie is.

Technische gegevens

Beschrijving parameter Waarde parameter
Productnaam Fermentatiecontainer 60| Fermentatiecontainer 70l
Model RCBM-60ICF RCBM-70ICF
Inhoud [L] 60 70
Afmetingen [breedte x diepte x hoogte; mm] 460x460x725 460x460x860
Gewicht [kg] 7,2 7,8

Volg onderstaande instructies om uw apparatuur optimaal te benutten.
e De fermentor is ontworpen voor de eerste fermentatie van het maisch.
¢ De gebruiker is aansprakelijk voor schade die voortvloeit uit onbedoeld gebruik van het apparaat.

Veiligheidsinstructies

Lees alle instructies zorgvuldig door en bewaar deze handleiding voor toekomstig gebruik.

* Breng geen water of zware voorwerpen aan voordat de uitschuifbare voeten zijn voltooid, om
waterlekkage door druk op de wateruitlaat te voorkomen.

e Denk eraan dat u geen water op de verlengpoten mag gieten en er geen zware voorwerpen op mag
plaatsen, om te voorkomen dat er water uit de drukafvoer lekt.

¢ Nadat u het water hebt toegevoegd, moet u het waterslot openen.

Beschrijving

1. Luchtsluis

2. Klemmen

3. Deksel

4. Thermometer
5. Buitenklep

6. Gistklep

7. Poten
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Luchtsluis met siliconen

Werk
Thermometer werking

Bevestig de onderdelen in de

juiste volgorde (siliconenring / Klaar
platte ring / moer)

Let op: zorg ervoor dat de thermometer goed uitgelijnd is en draai deze vast met gereedschap

(bijvoorbeeld een sleutel). Anders ontstaat er lekkage tijdens de fermentatie.

Steek de thermometer in de
opening

Klepwerking

Klep AAN Klep UIT

Fermentatie
Voorbereiding
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VAéér de fermentatie is het van essentieel belang om de fermentor en de bijbehorende
accessoires te steriliseren. U kunt de fermentor schoonmaken met een ontsmettingsmiddel
dat geschikt is voor levensmiddelen, of de fermentor 20-30 minuten laten weken in water
met sterilisatietabletten.

Vul de tank tot de rand met water en controleer of er geen lekkage is voordat u het wort
toevoegt.

Vul de tank niet met meer dan 60 liter wort. Zorg ervoor dat er voldoende ruimte is om de
luchtbellen weg te blazen.

Plaats het waterslot in het deksel en voeg een beetje water toe aan het waterslot.
Bevestig het deksel met klemmen.

Plaats het fermentatievat op een stabiele tafel.

Na de fermentatie

1.
2.

E

Reinig en steriliseer de fermentor en de accessoires (inclusief de kleppen) na gebruik.
Gebruik geen scherpe metalen gereedschappen om vuil te verwijderen. Gebruik een zachte
doek of een zacht schuursponsje om de binnenkant van de container schoon te maken.

Er kunnen geschikte reinigingsmiddelen worden gebruikt, zoals afwasmiddel, azijn of soda.
Bewaar het fermentatievat op een droge plaats.

Zorg ervoor dat de tank en alle accessoires schoon en gesteriliseerd zijn voordat u ze weer
gebruikt.
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Denne bruksanvisningen er oversatt ved hjelp av maskinoversettelse. Det er gjort rimelige
A anstrengelser for a gi en ngyaktig oversettelse, men ingen automatisk oversettelse er perfekt, og
det er heller ikke meningen at den skal erstatte menneskelige oversettere. Den offisielle
bruksanvisningen er den engelske versjonen. Eventuelle uoverensstemmelser eller forskjeller i
oversettelsen er ikke bindende og har ingen juridisk virkning med hensyn til overholdelse eller
handhevelse. Hvis det oppstar spgrsmal knyttet til ngyaktigheten av informasjonen i

brukerhandboken, henvises det til den engelske versjonen av innholdet, som er den offisielle

versjonen.

Beskrivelse av parameter Parameterverdi
Produktnavn Gjaeringsbeholder 60l Gjeeringsbeholder 70l
Modell RCBM-60ICF RCBM-70ICF
Kapasitet [L] 60 70
Mal [bredde x dybde x hgyde; mm]. 460 x 460 x 725 460 x 460 x 860
Vekt [kg] 7.2 7.8

Folg instruksjonene nedenfor for a fa det beste ut av utstyret ditt.
¢ Fermenteringsbeholderen er designet for innledende meskegjeering.
¢ Brukeren er ansvarlig for enhver skade som fglge av utilsiktet bruk av enheten.

Sikkerhetsinstruksjoner

Vennligst les alle instruksjonene ngye og ta vare pa denne handboken for fremtidig referanse.

e [kke bruk vann eller tunge ting fgr de forlengede fgttene er fullfgrt i tilfelle vannlekkasje ved a
trykke pa vannutlgpet.

e Fgr du installerer forlengende fgtter, husk ikke a pafgre vann eller legge tunge ting for a unnga at
vann lekker ut av trykkuttaket.

e Luftslusen skal slas pa etter at vannet er tilsatt.

Beskrivelse

Luftsluse
Klemmer
Lokk
Termometer
Ytre ventil
Gjeerventil
Bein

Nounh~wWNRE
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Luftlds med silikon

Arbeid
Termometerdrift

A T

T

Sett termometeret inn i Fest delene i rekkefglge

apningen (silikonring / flat skive / mutter)

Merk: sgrg for at termometeret er justert og stram det med et verktgy (som skiftengkkel). Ellers vil
det oppsta lekkasje under gjeering.

Ferdig

Ventildrift

Ventil PA Ventil AV

Fermentering
Preparat
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1. Fgr gjeering er det viktig a sterilisere gjeeringsbeholderen samt tilbehgret. Du kan rengjgre
gjeeringsbeholderen med et desinfeksjonsmiddel av naeringsmiddelkvalitet eller blgtlegge
gjeeringsbeholderen i vann med steriliseringstabletter i 20-30 minutter.

2. Fyll tanken opp til toppen med vann og sgrg for at det ikke er lekkasjer fgr du tilsetter
vgrteren.

3. Ikke fyll tanken med mer enn 60 liter vgrter. Sgrg for at det er nok plass til a blase av
luftboblene.

4. Sett vanntetningen inn i lokket og tilsett litt vann til vanntetningen.

Fest lokket med klemmer.

6. Sett gjaeringskaret pa et stabilt bord.

v

Etter gjaering
1. Rengjgr og steriliser fermenteringsbeholderen og tilbehgret (inkludert ventilene) etter bruk.
2. lkke bruk skarpe metallverktgy for a fjerne rusk. Bruk en myk klut eller en myk skuresvamp
for a rengjgre innsiden av beholderen.
3. Egnede vaskemidler kan brukes, som oppvaskmiddel, eddik eller brus.
Oppbevar gjaeringskaret pa et tgrt sted.
5. Segrg for at tanken og alt tilbehgr er rent og sterilisert fgr neste bruk.

E
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For din bekvamlighet har denna bruksanvisning oversatts med hjalp av maskindversattning.
A Rimliga anstrangningar har gjorts for att tillhandahalla en korrekt oGversattning, men ingen
automatiserad Oversattning ar perfekt och ar inte heller avsedd att ersdtta manskliga 6verséttare.
Den officiella bruksanvisningen ar den engelska versionen. Eventuella avvikelser eller skillnader
som kan ha uppstatt i 6versattningen ar inte bindande och har ingen rattslig verkan for
efterlevnads- eller verkstallighetsandamal. Om det uppstar fragor om huruvida informationen i
anvandarhandboken ar korrekt, hanvisar vi till den engelska versionen av innehallet, som &r den

officiella versionen.

ekniska data

Parameterbeskrivning Parametervarde
Produktnamn Jasningsbehallare 60l Jasningsbehallare 70l
Modell RCBM-60ICF RCBM-70ICF
Volym [L] 60 70
Matt [bredd x djup x hojd; mm] 460 x 460 x 725 460 x 460 x 860
Vikt [kg] 7,2 7,8

Folj instruktionerna nedan for att fa ut det basta av din utrustning.
* Fermentatorn ar designad for initial maskjasning.
e Anvandaren &r ansvarig for alla skador som uppstar pa grund av oavsiktlig anvandning av enheten.

Sdkerhetsinstruktioner

Vanligen |3s alla instruktioner noggrant och spara denna manual for framtida referens.

* Applicera inte vatten eller tunga saker innan de utdragna fotterna ar klara i handelse av
vattenlackage genom att trycka pa vattenutloppet.

e Innan du installerar forlangningsfotter, kom ihag att inte applicera vatten eller satta tunga saker for
att undvika att vatten lacker ut ur det trycksatta utloppet.

e Luftslussen ska slas pa efter att du har tillsatt vatten.

Beskrivning

Luftsluss
Kldammor
Lock
Termometer
Yttre ventil
Jastventil
Fotter

Nounhs~wWNRE
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Luftlds med silikon

Arbete
Termometerdrift

A T

T

Fixa delarna i sekvens
(silikonring / platt bricka / Gjort

mutter)
Obs: se till att termometern ar inriktad och dra &t den med ett verktyg (som skiftnyckel). Annars blir
det lackage under jasningen.

Satt in termometern i
Oppningen

Ventildrift

Ventil PA Ventil AV

Jasning
Forberedelse
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Innan jasning ar det viktigt att sterilisera jaskarlet och dess tillbehér. Du kan rengora jaskaren
med ett desinfektionsmedel av livsmedelskvalitet eller blotlagga jaskarlet i vatten med
steriliseringstabletter i 20-30 minuter.

Fyll tanken upp till toppen med vatten och se till att det inte finns nagra lackor innan du
lagger till vorten.

Fyll inte tanken med mer an 60 liter vort. Se till att det finns tillrackligt med utrymme for att
blasa bort luftbubblorna.

Satt in vattentatningen i locket och tillsatt lite vatten till vattentatningen.

Fast locket med kldammor.

Stall jaskarlet pa ett stabilt bord.

Efter jasning

1.
2.

pw

Rengor och sterilisera jaskarlet och tillbehoren (inklusive ventilerna) efter anvandning.
Anvand inte vassa metallverktyg for att ta bort skrap. Anvand en mjuk trasa eller en mjuk
skursvamp for att rengéra insidan av behallaren.

Lampliga tvattmedel kan anvdndas, sasom diskmedel, vinager eller ldsk.

Forvara jasningskarlet pa en torr plats.

Se till att tanken och alla tillbehoér ar rena och steriliserade fore nasta anvandning.



PT

Este Manual do Utilizador foi traduzido para sua conveniéncia através de traducdo automatica.
A Foram feitos esforgos razodveis para fornecer uma tradugdo exata; no entanto, nenhuma
traducdo automatica é perfeita nem se destina a substituir os tradutores humanos. O Manual do
Utilizador oficial é a versdo em inglés. Quaisquer discrepancias ou diferencas criadas na tradugdo
ndo sdo vinculativas e ndo tém qualquer efeito juridico para efeitos de cumprimento ou execugao.
Se surgirem questdes relacionadas com a exatiddo das informagGes contidas no Manual do

Utilizador, consulte a versdo inglesa desses conteldos, que é a versdo oficial.

Dados técnicos

Descri¢ao do parametro Valor do parametro

Nome do produto Recipiente de fermentagdo | Recipiente de fermentagdo
60l 70l

Modelo RCBM-60ICF RCBM-70ICF

Capacidade [L] 60 70

Dimensdées [largura x profundidade x altura; 460 x 460 x 725 460 x 460 x 860

mm]

Peso [kg] 7,2 7,8

Siga as instrugOes abaixo para aproveitar ao maximo seu equipamento.
¢ O fermentador é projetado para fermentacdo inicial do mosto.
e O usudrio é responsavel por quaisquer danos resultantes do uso nao intencional do dispositivo.

Instrugdes de seguranga

Leia todas as instrucdes cuidadosamente e guarde este manual para referéncia futura.

e N3o aplique dgua ou materiais pesados antes de terminar de estender os pés, pois pode haver
vazamento de 4dgua pressionando a saida de agua.

¢ Antes de instalar os pés extensiveis, lembre-se de ndo aplicar agua nem colocar objetos pesados
para evitar vazamento de dgua pela saida pressurizada.

¢ A camara de ar deve ser ligada apds adicionar a agua.

Descri¢ao

Camara de descompressao
Grampos

Tampa

TermOmetro

Valvula externa

Valvula de levedura
Pernas

Nounh,~wbdNeE
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Camara de ar com silicone

Trabalhar
Operacgao do termometro

Fixe as pegas em sequéncia
(anel de silicone / arruela plana Feito

/ porca)
Observacdo: certifique-se de que o termdmetro esteja alinhado e apertado com uma ferramenta
(como uma chave inglesa). Caso contrario, havera vazamento durante a fermentacao.

Insira o termdmetro na
abertura

Operacgao da vélvula

Valvula LIGADA Valvula desligada

Fermentacao
Preparagao



PT

b

Antes da fermentacdo, é essencial esterilizar o fermentador e seus acessérios. Vocé pode
limpar o fermentador com um desinfetante de qualidade alimentar ou deixa-lo de molho em
agua com pastilhas de esterilizacdo por 20 a 30 minutos.

Encha o tanque até o topo com agua e certifique-se de que ndo haja vazamentos antes de
adicionar o mosto.

Ndo encha o tanque com mais de 60 litros de mosto. Certifique-se de que haja espaco
suficiente para soprar as bolhas de ar.

Insira o selo d'dgua na tampa e adicione um pouco de agua.

Prenda a tampa com grampos.

Coloque o recipiente de fermentac¢do sobre uma mesa estavel.

Apds a fermentagao

1.
2.

E

Limpe e esterilize o fermentador e os acessorios (incluindo as valvulas) apds o uso.

N3o use ferramentas metdlicas afiadas para remover detritos. Use um pano macio ou uma
esponja macia para limpar o interior do recipiente.

Podem ser utilizados detergentes adequados, como detergente de louga, vinagre ou soda.
Armazene o recipiente de fermentac¢do em local seco.

Certifique-se de que o tanque e todos os acessoérios estejam limpos e esterilizados antes do
préximo uso.
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Tato pouzivatelska prirucka bola prelozend pomocou strojového prekladu. VynaloZili sme
A primeranu snahu o poskytnutie presného prekladu, avsak Ziadny automaticky preklad nie je
dokonaly a nema nahradit [udskych prekladatelov. Oficidlna pouzivatelska prirucka je v anglickom
jazyku. Akékolvek nezrovnalosti alebo rozdiely, ku ktorym doslo v procese prekladu, nie su zadvazné
a nemaju ziadny pravny ucinok na ucely dodrziavania alebo presadzovania predpisov. Ak mate
akékolvek otazky tykajuce sa presnosti informdcii obsiahnutych v pouzivatelskej prirucke, pozrite

si jej anglickd verziu, ktord predstavuje oficialnu verziu.

Technické udaje

Popis parametra Hodnota parametra
Nazov produktu Fermentacna nadoba 60I Fermentacna nadoba 70I
Model RCBM-60ICF RCBM-70ICF
Kapacita [I] 60 70
Rozmery [$irka x hibka x vyka; mm] 460 x 460 x 725 460 x 460 x 860
Hmotnost [kg] 7,2 7,8

Postupujte podla nizsie uvedenych pokynov, aby ste ziskali to najlepSie zo svojho zariadenia.
* Fermentor je urceny na prvotné kvasenie rmutu.

e PouZivatel je zodpovedny za akékolvek Skody sposobené pouZivanim zariadenia v rozpore s
uréenim.

Bezpecnostné pokyny

Pozorne si precitajte vsetky pokyny a tento navod si uschovajte pre budtce pouZitie.

¢ Neaplikujte vodu ani tazké predmety, kym nie st vysunuté noZicky dokoncéené v pripade Uniku vody
tlakom na vystup vody.

e Pred insStalaciou predlZovacich noZi¢iek nezabudajte, Ze nepouZivajte vodu ani nekladte tazké veci,
aby ste zabranili aniku vody z tlakového vystupu.

¢ Vzduchova komora by mala byt zapnuta po pridani vody.

Popis

Vzduchova komora
Svorky

Veko

Teplomer

Vonkajsi ventil
Kvasnicovy ventil
Nohy

Nouhs~wdheE
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Vzduchovy uzaver so
silikbnom

Praca
Prevadzka teplomeru

Upevnite diely v poradi
VlozZte teplomer do otvoru (silikénovy krazok / plocha Hotovo
podlozka / matica)
Poznamka: Uistite sa, Ze je teplomer zarovnany a dotiahnite ho pomocou nastroja (napriklad kltuca).
V opacnom pripade d6jde pocas fermentacie k uniku.

Prevadzka ventilu

Ventil ZAPNUTY Ventil VYP

Fermentacia
Priprava
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Pred fermentéciou je nevyhnutné fermentor ako aj jeho prislusenstvo sterilizovat. Fermentor
mozete vydistit potravinarskym dezinfekénym prostriedkom alebo namocit fermentor do
vody so sterilizacnymi tabletami na 20-30 minut.

Pred pridanim sladiny naplnte nadrZ az po vrch vodou a uistite sa, Ze nedochadza k uniku.
Neplnite nadrz viac ako 60 litrami mladiny. Uistite sa, Ze je dostatok miesta na vyfuknutie
vzduchovych bublin.

VloZte vodny uzaver do veka a pridajte trochu vody do vodného uzaveru.

Zaistite veko pomocou svoriek.

Umiestnite fermentacnud nadobu na stabilny stol.

Po fermentacii

1.
2.

Po pouziti vycistite a sterilizujte fermentor a prislusenstvo (vratane ventilov).

Na odstraniovanie necistdt nepouzivajte ostré kovové ndstroje. Na Cistenie vnutrajsSku nadoby
pouzite makkd handri¢ku alebo makku drotenku.

MobzZu sa pouzit vhodné Cistiace prostriedky, ako napriklad prostriedok na umyvanie riadu,
ocot alebo séda.

Fermentacnu nadobu skladujte na suchom mieste.

Pred dalSim pouzitim sa uistite, Ze nddrz a vSetko prislusenstvo su Cisté a sterilizované.
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ToBa pbKOBOACTBO 3a NOTPebUTENs e npeBeAeHO 3a Bawe ya06CTBO C NOMOLLTA HA MalUMHEH
npesoa. MONOXKEHN ca Pa3syMHU YCUAWA 33 OCUrypsiBaHe Ha TOYeH MpPeBod; HUTO eauH
aBTomaTuuyeH npesog obaye He e nepdeKTeH, HUTO e npegHasHadeH Aa 3aMeHW YOBELKU
npesogaun. OPULMANHOTO PHLKOBOACTBO 3a NOTpebuTeNs e aHriuickata Bepcua. Bcuuku
HeCbOTBETCTBMA WAM PAa3/NIMKKU, Cb34aAeHM B MpPeBoAa, He ca 06BbP3BalM M HAMAT MPaBHO
JAeicTBue 3a LeMTe Ha CbOTBETCTBMETO MM NPUAaraHeTo. AKO Bb3HWKHAT BbMPOCH, CBbP3aHU C
TOYHOCTTA Ha MHOOPMALMATA, CbAbPMKALLA Ce B PbKOBOACTBOTO 3a NOTPEOUTENA, MOASA, BUKTE
aHIIMACKaTa BEPCUA HA TOBA CbAbPrKaHMeE, KoATOo e oduuManHaTa Bepcus.

OnucaHue Ha napameTbpa CTOMHOCT HA NapameTbpa
Mme Ha npoaykTa Cba 3a bepmeHTauma 60n Cba 3a depmeHTauma 70n
Mogen RCBM-60ICF RCBM-70ICF
Kanauurer [I] 60 70
Pasmepu [WnpuHa x 4bA60YMHA X BUCOUMHa; 460 x 460 x 725 460 x 460 x 860
mm]
Terno [kg] 7,2 7,8

Mons, cneagaiTe MHCTPYKUUUTE NO-A0AY, 33 Aa NONyYUTe Hak-[06pOoTOo OT BaweTo obopyaBaHe.
e DepMeHTaToOPDBT e NpeHa3HavyeH 3a NbpBOHAYaAHa pepMeHTaLLMA Ha Kalla.

* [MoTpebuUTENAT € OTFOBOPEH 33 BCAKAKBU LLETU, NPOU3TMYALLM OT HenpeasuaeHa ynotpeba Ha
YCTPOMCTBOTO.

MHCcTpYKLuMM 32 6e3onacHOCT

Mons, npoyeTeTe BHUMATEIHO BCMYKMN MHCTPYKLMUKM 1 3anaseTe TOBa PbKOBOACTBO 3a 6baelum
CnpasKu.

e He HaHacalTe BOAa WM TEXKKU NpegMeTn, Npean yabAKaBaHeTo Ha KpaKaTa Aa e 3aBbpLieHo B
C/Nyyalt Ha U3TUYaHe Ha BOAa Ype3 HaTUCK BbpPXy M3XoAa 3a BoAa.

e peaun Aa MHCTaNMpaTe YAbAXKUTENHN KpaKa, He 3abpaBaiiTe, ye He HaHacANTe BOAA U He
NoCTaBANTE TEXKU NpeaMeTH, 3a Aa usberHete M3TMUYaHe Ha BoAa OT M3NYCKaTeNHUA OTBOP Noj,
HansraHe.

e Bb3ayLWHUAT Wto3 TpabBa Aa ce BKAOYM cnel AobaBaAHe Ha BoAaTa.

OnucaHue
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Bb3ayweH w3
Ckobu

Kanak
TepmomeTsbp
BbHLWeEH KnanaH
Knana 3a apoxam
Kpaka

NoupAWNRE

B'b3p,yLLIEH LW03 CbC
CUNINKOH

paborta
PaboTa c TepmomeTbp

®uKcnpalite yactute
MocTaBeTe TepMmomeTbpa B nocnefoBaTeNHo (CUANKOHOB FoToBO
oTBOpa npbcTeH / nnocka wainba /
rarika)

3abenexka: Mons, yBepeTe ce, Ye TEPMOMETBLPBT € NoApPaBHEH U ro 3aTerHeTe C MHCTPYMEHT (KaTo
raeyeH Kto4). B npoTuBeH cnyyai e Mma U3TMYaHe No Bpeme Ha pepmeHTaumaTa.

PaboTa Ha KnanaHa
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KnanaH BK/ KnanaHbT e N3KKOYEH

depmeHTaumA
MoarotoBKa
1. MNpean depmeHTaumATa € BaXKHO Aa cTepuamnsupaTe pepmeHTaTopa, KAKTO U HEroBuTe
npuvHagnexxHocTn. MoxeTe Aa nouncTuTe pepmeHTaTopa ¢ Ae3nHEKTaHT 3a XpaHa uau 4a
ro HaKUCHeTe BbB BOAA CbC CTEPUIM3MpPALLM TabneTKn 3a 20-30 MUHYTH.
2. Mons, HanbaHeTe pe3epBoapa 4Orope C BoAa U Ce yBepeTe, Ye HAMA Te4oBe, Npeaun 4a
[06aBUTE NMBHATa MbCT.
3. He nbnHeTte pesepsoapa ¢ noseye oT 60 AMTPa NMBHA MBCT. YBepeTe ce, Ye MMa A0CTaTbYyHO
MACTO 33 M34yXBaHe Ha Bb34yLUHUTE MexypyeTa.
4. TlocTtaBeTe BOAHMA 3aTBOP B Kanaka M AobaBeTe MaiKo BOAA KbM BOAHMA 3aTBOP.
5. 3akpeneTe Kanaka cbC CKOOMU.
6. [MocrtaBeTe cbaa 3a pepmeHTaLMa Ha cTabunHa maca.

Cnepn pepmeHTauma

1.

MouncreTe 1 cTepuansnpaliTe pepmeHTaTopa U akcecoapuTe (BKAKOYUTENHO KanaHuTe)
cnep ynotpeba.

He nanonseanTte ocTpu MeTasHM MHCTPYMEHTM 33 NPeMaxBaHe Ha ocTaTbLW. M3non3BaiTe
MeKa Kbpra UM MeKa NoAJ/0XKKa 33 NOYMCTBaHeE, 33 43 NOYUCTUTE BLTPELLUHOCTTA Ha
KOHTelHepa.

MoraT Aa ce n3noa3BaT NOAXOAAWM NPenapaTu, KaTo NpenapaT 3a MUEHE HA CbA0BE, OLLET
unu coaa.

CbxpaHsABaliTe cbaa 3a pepMeHTaLMA HA CYXO MACTO.

YBepeTe ce, e pe3epBoapbT M BCUUKKM aKCECOapM Ca YNCTU U CTEPUAU3MPAHN Npean
cnepBaua ynotpeba.
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AUTO TO gyxelpidlo xpnotn €xet petadpaotel yia tn SLEUKOAUVOT 0ag XPNOLLOTIOLWVTOC QUTOUATN

A petadpaaon. Exouv ylvel eUAoyeg TpooTABELEC yLa TNV Ttapo)Xr| aKpLlBoUg petadpaocnc. Qotooo,
KOO aUTOOTOTOLNUEVN HeTadpacn Sev gival TEAELQ OUTE MPOOPILETAL VA AVTIKATAOTOEL TOUG
avBpwrivoug petadpacteC. To emionpo eyxelpidlo xprotn eival n ayyAwkn ékdoaon. Tuxov
aocuudwvieg ) Stadopég mou dnuloupyouvtal otn petadppacn dev eival SEOUEUTIKEG Kol Sev
£€XOUV VOULKN LoV Yl oKoToU¢ GUUUOpdwonG R emBoAnG. Edv mpokUouv EpWTHOELG OXETIKA UE
Vv akpipela Twv mAnpodopLwyv mou TepLExovTaL oTto Eyxelpidlo xpriong, avatpé€te otnv ayyALkn
£€K600N AUTWV TWV MIEPLEXOUEVWV TTIOU €ival n emionun €kdoon.

TeXVka oTOLKELDL
Nepypadn napapéTpwv TwA mapapéTpou
‘Ovopa mpoiovtog Aoyelo Wpwong 601 Aoyelo Wpwong 701
Movtého RCBM-60ICF RCBM-70ICF
Xwpntwotnta [l] 60 70
Alaotdoelg [mAdtog x Babog x UPog; mm] 460 x 460 x 725 460 x 460 x 860
Bapoc [kg] 7,2 7,8

AkoAouBnoTe TIC mapakatw odnyleg yLa va afLloTolNoeTe OTO £MAKPO TOV EEOTIALOUO OaG.
e O lupwtnpag £xeL oxedlaotel yia apxtkr) (OpPwaon moAtomnoinong.
¢ O xprnotnc euBuvetal yla omoladnmote {NuLd mpokUPEeL amod akouala XprHon TNg CUCKEUNAC.

0O6nyisc acdpaleiog

ALaBAOTE TPOCEKTLKA OAEG TLG 0ONYLEG KOl KPATHOTE AUTO TO €yXELPLSLO Yo LEAAOVTLKN avadopd.
* Mnv ebpapudlete vepo i Bapld avtikeipeva tply oAokAnpwOEL n eméxktaon Twv ModLwv o€
nepinmtwon Stappong vepoL miElovtag tnv €£060 vepou.

e Mpwv tonoBeTroete Ta MOSLA eMékTAoNG, BupnBeite va unv Balete vepod ) va Balete Bapla
QaVvTIKElpeva yLa va anmoduyete T dlappor) vepou amod tnv npila umod mieon.

e O aepaywyoc MPEMEL VA ELVOL EVEPYOTIOLNUEVOC ETA TNV TTPOCOKN Tou VEPOU.

Nepypadn

Airlock

I PLyKTpEG

Karmakt
OEPUOUETPO
E€wtepikn BaABiba
BaABida paylag
Nnoda

Nounhs~wWNRE
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AepokAelSwpa Le OLALKOVN

Epyaocia
Newtoupyla Beppopétpou

JTEPEWOTE TA EEAPTAUATA LIE TN
oelpd (6aktUAlog olhikdvng / Mvwpevog
eninedn podéha / mouadt)

Inueiwon: BeBalwBeite 6TL To BepuoUETPO elval euBUYpApULOUEVO Kal odifTe To e éva epyaleio

(6mwg kAeldi). Aladopetikd Ba umdpel Stappon Katd tn Luwon.

TomnoBetrote To BepUOUETPO
oTO Avolyua

Nettoupyla BaABidag

BaABida ON BaABiSa OFF

Z0pwon
Mapackeun
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Mpwv amnod tn Upwon, eival amapaitnto va anootelpwbel o upwTtrpog KobBwg Kat ta
g€aptrpotd tou. Mmopeite va koBapioete tov UPWTHPA LE QATTOAU LOVTLKO TIOLOTNTAG
TPOodiUwV A va LOUALAOETE TOV (UPWTAPA OE VEPO LE TAUMAETEC amoaoteipwon  yta 20-30
Aemra.

MapakaAoUpe yepiote tn de€opevr HEXPL TNV Kopudr Le vepO Kal PeBalwbdeite OTL Sev
uTapXouV SLappoEC TipLY poaBéaete To YAeUKOG.

Mnv yeuilete tn 6e€apevn pe meplocdtepa amnod 60 Aitpa povotou. BeBalwbeite 6TL UTIApXEL
QPKETOC XWPOG yLa va puonete Tig duoalideg agpa.

TomoBetnote Tn odpayida vepou oTo KATIAKL Kol tpocB£aote Alyo vepod othn adpaylon vepol.
JTEPEWOTE TO KOTAKL IE OPLYKTNPEC.

TomoBetnote To Soxelo LUpwong og £va otabepd TpamelL.

Metd tn {Opwon

1.

KaBapiote Kol amooTelpwoTte Tov (UUWTAPA Kal Ta e€apTAUaTo (OUUTEPIAQUBOVOUEVWY TWV
BaABidwv) peta tn xpnon.

MnvV XpNOLUOTIOLEITE aLXUNPA LETAAALKG EpYaAEia yia Vol adaLpECETE TA UTIOAELPHUOTA.
Xpnouomolnote éva LoAako mavi 1 éva paAako mavi yla va KaBaploeTe To ECWTEPLKO TOU
Soyeiou.

MrmopoUv va xpnotLuomnotnBouv KatdAAnAa amopPUTTAVTLKA, OTIWG OTOPPUTTOVTLKO TILATWY,
€udL N obba.

AmnoBnkevote to doxelo LUPwWONC og ENPO HUEPOG.

BeBawwBeite otLn efapevn kat OAa ta e€aptripata ival kabapad Kol AMooTEPWUEVA TIPLV
QTo TNV EMOUEVN XpHoN.
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Ovaj korisnicki priru¢nik je preveden radi vase udobnosti koristenjem strojnog prijevoda. UlozZeni
A su razumni napori da se osigura to¢an prijevod; medutim, nijedan automatizirani prijevod nije
savrsen niti mu je namjera zamijeniti ljudske prevoditelje. Sluzbeni korisnicki prirucnik je engleska
verzija. Sve nedosljednosti ili razlike nastale u prijevodu nisu obvezujuée i nemaju pravni ucinak u
svrhu uskladenosti ili provedbe. Ako se pojave bilo kakva pitanja vezana uz tocnost informacija
sadrzanih u korisnickom priru¢niku, pogledajte englesku verziju tih sadrzaja koja je sluzbena

verzija.
Tehnicki podaci
Opis parametra Vrijednost parametra
Naziv proizvoda Posuda za fermentaciju 60l | Posuda za fermentaciju 70l
Model RCBM-60ICF RCBM-70ICF
Kapacitet [I] 60 70
Dimenzije [Sirina x dubina x visina; mm] 460 x 460 x 725 460 x 460 x 860
Tezina [kg] 7,2 7,8

Slijedite upute u nastavku kako biste najbolje iskoristili svoju opremu.
* Fermentor je namijenjen za pocetnu fermentaciju kase.
¢ Korisnik je odgovoran za bilo kakvu stetu nastalu nenamjenskom uporabom uredaja.

Sigurnosne upute

PaZljivo procitajte sve upute i saCuvajte ovaj priruénik za buduéu upotrebu.

¢ Nemojte nanositi vodu ili teske stvari prije nego Sto se produzne noge dovrse u sluc¢aju curenja
vode pritiskom na izlaz za vodu.

e Prije postavljanja produznih noZica, nemojte nanositi vodu niti stavljati teSke predmete kako biste
izbjegli curenje vode iz otvora pod tlakom.

e Zracnu komoru treba ukljuciti nakon dodavanja vode.

Opis

Zraéna komora
Stezaljke
Poklopac
Termometar
Vanjski ventil
Ventil za kvasac
Stopala

Nouhs~wbNRE
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Zracna brava sa silikonom

Raditi
Rad termometra

Pri¢vrstite dijelove redom
Umetnite termometar u otvor (silikonski prsten / ravna Gotovo
podloska / matica)
Napomena: provjerite je li termometar poravnat i zategnite ga alatom (kao sto je kljuc). Inace ée
tijekom fermentacije dodi do curenja.

Rad ventila

Ventil UKLUUCEN Ventil ISKLJUCEN

Vrenje
Priprema
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Prije fermentacije neophodno je sterilizirati fermentor kao i njegove dodatke. Fermentor
mozete ocistiti dezinfekcijskim sredstvom za hranu ili potopiti fermentor u vodu s tabletama
za sterilizaciju 20-30 minuta.

Napunite spremnik vodom do vrha i provjerite da nema curenja prije dodavanja sladovine.
Ne punite spremnik s vise od 60 litara sladovine. Provjerite ima li dovoljno mjesta za
ispuhivanje mjehuriéa zraka.

Umetnite vodenu brtvu u poklopac i dodajte malo vode u vodenu brtvu.

Pricvrstite poklopac stezaljkama.

Stavite posudu za fermentaciju na stabilan stol.

Nakon fermentacije

1.
2.

bl

Ocistite i sterilizirajte fermentor i pribor (ukljucujuéi ventile) nakon upotrebe.

Ne koristite oStre metalne alate za uklanjanje krhotina. Koristite mekanu krpu ili mekanu
krpu za ribanje za ¢iS¢enje unutrasnjosti spremnika.

Mogu se koristiti prikladni deterdzenti, kao Sto je deterdzent za pranje posuda, ocat ili soda.
Posudu za fermentaciju ¢uvajte na suhom mjestu.

Provjerite jesu li spremnik i sav pribor Cisti i sterilizirani prije sljedeée uporabe.
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Sis vartotojo vadovas buvo idverstas jisy patogumui naudojant masininj vertima. Buvo dedamos

A pagrjstos pastangos siekiant pateikti tiksly vertima; taciau joks automatinis vertimas néra tobulas
ir néra skirtas pakeisti Zmoniy vertéjus. Oficialus vartotojo vadovas yra angly kalba. Bet kokie
vertime sukurti neatitikimai ar skirtumai néra jpareigojantys ir neturi teisinés galios atitikties ar
vykdymo tikslais. Jei kyla klausimy, susijusiy su vartotojo vadove pateiktos informacijos tikslumu,
Zr. to turinio versijg angly kalba, kuri yra oficiali versija.

echniniai duomenys

Parametry aprasymas Parametry reikSmé
Produkto pavadinimas Fermentacijos indas 60l Fermentacijos indas 70l
Modelis RCBM-60ICF RCBM-70ICF
Talpa [l] 60 70
Matmenys [plotis x gylis x aukstis; mm] 460 x 460 x 725 460 x 460 x 860
Svoris [kg] 7,2 7,8

Vadovaukités toliau pateiktomis instrukcijomis, kad gautuméte geriausig savo jranga.
* Fermentatorius skirtas pirminiam kosés fermentavimui.
* Naudotojas yra atsakingas uz bet kokig Zalg, atsiradusig dél prietaiso naudojimo ne pagal paskirt;.

Saugos instrukcijos

Atidziai perskaitykite visas instrukcijas ir iSsaugokite $j vadovg, kad galétumeéte pasinaudoti ateityje.
* Netepkite vandens ar sunkiy daikty, kol kojos néra istiestos, jei nutekéty vanduo paspaudus
vandens iSleidimo anga.

* PrieS montuodami iStiestas kojeles, nepamirskite, kad netepkite vandens ir nedékite sunkiy daikty,
kad vanduo neistekéty is slégio iSleidimo angos.

e Jpylus vandens, oro uZraktas turi bati jjungtas.

Aprasymas

Oro uzraktas
Gnybtai

Dangtis
Termometras
ISorinis voztuvas
Mieliy voZtuvas
Pédos

Nounhs~wWNRE
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Oro uZraktas su silikonu

Darbas
Termometro veikimas

Pritvirtinkite dalis i$ eilés
|kiskite termometrg j anga (silikono Ziedas / plokséia Atlikta
poverzlé / verilé)
Pastaba: jsitikinkite, kad termometras yra isSlygintas ir priverzkite jj jrankiu (pvz., verZliarakciu).
PrieSingu atveju fermentacijos metu bus nuotékis.

Voztuvo veikimas

Voztuvas JJUNGTAS Voztuvas ISJUNGTAS

Fermentacija
PasiruoSimas
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Pries fermentacijg batina sterilizuoti fermentatoriy ir jo priedus. Fermentatoriy galite valyti
maistine dezinfekavimo priemone arba 20-30 minuciy pamirkykite fermentatoriy vandenyje
su sterilizavimo tabletémis.

PriesS pildami misg, uzpildykite bakg vandeniu ir jsitikinkite, kad néra nuotékio.

Nepilkite j baka daugiau nei 60 litry misos. Jsitikinkite, kad yra pakankamai vietos oro
burbuliukams iSpasti.

Jdékite vandens sandariklj j dangtelj ir jpilkite Siek tiek vandens j vandens sandariklj.
UZzfiksuokite dangtelj spaustukais.

Padékite fermentacijos indg ant stabilaus stalo.

Po fermentacijos

1.
2.

&

Po naudojimo isvalykite ir sterilizuokite fermentatoriy ir priedus (jskaitant voztuvus).
Nenaudokite astriy metaliniy jrankiy, kad pasalintuméte Siuksles. Naudokite minkstg Sluoste
arba minkstg Sveitimo Sluoste, kad iSvalytumeéte talpyklos vidy.

Galima naudoti tinkamus ploviklius, tokius kaip indy ploviklis, actas arba soda.
Fermentacijos indg laikykite sausoje vietoje.

Pries kitg naudojima jsitikinkite, kad bakas ir visi priedai yra Svards ir sterilizuoti.
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Acest manual de utilizare a fost tradus pentru confortul dumneavoastra, folosind traducerea

A automata. S-au facut eforturi rezonabile pentru a oferi o traducere corectd; cu toate acestea, nicio
traducere automata nu este perfecta si nici nu are scopul de a inlocui traducatorii umani. Manualul
de utilizare oficial este versiunea in limba engleza. Orice discrepante sau diferente create in
traducere nu sunt obligatorii si nu au niciun efect juridic in scopuri de conformitate sau de aplicare.
Daca apar intrebari legate de acuratetea informatiilor continute in Manualul de utilizare, va rugam
sa consultati versiunea in limba engleza a acelor continuturi, care este versiunea oficiala.

Date tehnice

Descrierea parametrilor Valoarea parametrului
. Recipient de fermentare Recipient de fermentare

Numele produsului

60l 70l
Model RCBM-60ICF RCBM-70ICF
Capacitate [l] 60 70
Dimensiuni [latime x adancime x inaltime; 460 x 460 x 725 460 x 460 x 860
mm]
Greutate [kg] 7,2 7,8

Va rugam sa urmati instructiunile de mai jos pentru a beneficia de echipamentul dvs.

e Fermentatorul este proiectat pentru fermentarea initiala a piureului.

e Utilizatorul este responsabil pentru orice daune rezultate din utilizarea neintentionata a
dispozitivului.

Instructiuni de siguranta

Va rugam sa cititi cu atentie toate instructiunile si sa pastrati acest manual pentru referinte
ulterioare.

¢ Nu aplicati apa sau obiecte grele inainte ca picioarele extinse sa fie finalizate in cazul unei scurgeri
de apa prin apasarea la iesirea apei.

« Tnainte de a instala picioarele extensibile, nu uitati s3 nu aplicati ap3 sau sd puneti obiecte grele
pentru a evita scurgerea apei din priza sub presiune.

* Blocul de aer trebuie sa fie pornit dupa addugarea apei.

Descriere
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Sas de aer

Cleme

Capac
Termometru
Supapa exterioara
Supapa de drojdie
Picioarele

Nou,swWNRE

Bloc de aer cu silicon

Lucru
Functionarea termometrului

A

Introduceti termometrul in Fixati piesele in ordine (inel de
deschidere silicon / saiba plata / piulita)
Nota: asigurati-va cd termometrul este aliniat si strans cu o unealtd (cum ar fi o cheie). In caz contrar,
vor exista scurgeri in timpul fermentatiei.

Facut

Functionarea supapei
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Supapa PORNITA Supapa OFF
Fermentatie
Pregatirea
1. Tnainte de fermentare, este esential s3 sterilizati fermentatorul, precum si accesoriile
acestuia. Puteti curata fermentatorul cu un dezinfectant alimentar sau puteti inmuia
fermentatorul in apa cu tablete de sterilizare timp de 20-30 de minute.
2. Varugam sa umpleti rezervorul pana la varf cu apa si sa va asigurati ca nu exista scurgeri
fnainte de a adauga mustul.
3. Nuumpleti rezervorul cu mai mult de 60 de litri de must. Asigurati-va ca exista suficient
spatiu pentru a elimina bulele de aer.
4. Introduceti sigiliul de apa Tn capac si adaugati putina apa la sigiliul de apa.
Asigurati capacul cu cleme.
6. Asezati vasul de fermentare pe o masa stabila.

b

Dupa fermentare
1. Curatati si sterilizati fermentatorul si accesoriile (inclusiv supapele) dupa utilizare.
2. Nu folositi unelte metalice ascutite pentru a indeparta resturile. Utilizati o carpa moale sau
un tampon de curatat moale pentru a curata interiorul recipientului.
Pot fi utilizati detergenti adecvati, cum ar fi detergentul de spalat vase, otetul sau sifonul.
Depozitati vasul de fermentare intr-un loc uscat.
5. Asigurati-va ca rezervorul si toate accesoriile sunt curate si sterilizate nainte de urmatoarea
utilizare.

pw
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Ta uporabniski prirocnik je bil za vase udobje preveden s strojnim prevajanjem. VloZeni so bili
razumni napori, da se zagotovi to¢en prevod; vendar noben avtomatiziran prevod ni popoln niti ni

namenjen nadomestitvi ¢loveskih prevajalcev. Uradni uporabniski priro¢nik je angleska razlicica.

Kakrsna koli neskladja ali razlike, ustvarjene v prevodu, niso zavezujoce in nimajo pravnega ucinka

za namene skladnosti ali uveljavljanja. Ce se pojavijo kakréna koli vprasanja v zvezi s to¢nostjo

informacij v uporabniskem priro¢niku, si oglejte anglesko razlicico te vsebine, ki je uradna razlicica.

Tehnicni podatki

Opis parametra Vrednost parametra
Ime izdelka Posoda za fermentacijo 60l | Posoda za fermentacijo 70l
Model RCBM-60ICF RCBM-70ICF
Prostornina [I] 60 70
Mere [Sirina x globina x viSina; mm] 460 x 460 x 725 460 x 460 x 860
Teza [kg] 7,2 7,8

Sledite spodnjim navodilom, da boste kar najbolje izkoristili svojo opremo.
* Fermentor je namenjen zacetni fermentaciji drozge.
e Uporabnik je odgovoren za morebitno $kodo, ki je posledica nenamenske uporabe naprave.

Varnostna navodila

Pozorno preberite vsa navodila in shranite ta priro¢nik za prihodnjo uporabo.

¢ Ne nanasajte vode ali tezkih predmetov, dokler niso podaljSane noge koncane, v primeru puscanja
vode s pritiskom na odprtino za vodo.

¢ Pred namestitvijo podaljSanih nog ne pozabite, da ne nanasate vode ali postavljate tezkih
predmetov, da preprecite iztekanje vode iz izhodne odprtine pod tlakom.

* Po dodajanju vode je treba zra¢no zaporo vklopiti.

Opis

Zracna zapora
Objemke
pokrov
Termometer
Zunanji ventil
Kvasni ventil
Stopala

Nounhs~wWNR
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Zracna zapora s silikonom

delo
Delovanje termometra

Pritrdite dele v zaporedju
V odprtino vstavite termometer (silikonski obro¢ / ploséata Koncano
podlozka / matica)
Opomba: preverite, ali je termometer poravnan in ga privijte z orodjem (kot je kljuc). V nasprotnem
primeru bo med fermentacijo prislo do puscanja.

Delovanje ventila

Ventil VKLOP Ventil IZKLOP

Fermentacija
Priprava
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Pred fermentacijo je nujno sterilizirati fermentor in njegove dodatke. Fermentor lahko
odistite z razkuzilom za Zivila ali pa ga za 20-30 minut namocite v vodo s sterilizacijskimi
tabletami.

Napolnite rezervoar do vrha z vodo in se prepricajte, da ne pusca, preden dodate pivino.
Ne napolnite rezervoarja z vec kot 60 litri pivine. Prepricajte se, da je dovolj prostora za
izpihovanje zra¢nih mehurckov.

Vstavite vodno tesnilo v pokrov in dodajte malo vode v vodno tesnilo.

Pokrov pritrdite s sponami.

Posodo za fermentacijo postavite na stabilno mizo.

Po fermentaciji

1.
2.

bl

Po uporabi odistite in sterilizirajte fermentor in dodatke (vkljuéno z ventili).

Za odstranjevanje smeti ne uporabljajte ostrih kovinskih orodij. Za ¢iS¢enje notranjosti
posode uporabite mehko krpo ali mehko Cistilno blazinico.

Uporabite lahko primerne detergente, kot so detergent za pomivanje posode, kis ali soda.
Posodo za fermentacijo hranite na suhem mestu.

Pred naslednjo uporabo se prepricajte, da so rezervoar in vsi dodatki Cisti in sterilizirani.
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catering

UMWELT - UND ENTSORGUNGSHINWEISE

Hersteller an Verbraucher

Sehr geehrte Damen und Herren,

gebrauchte Elektro — und Elektronikgerate diirfen gemaB europiischer Vorgaben [1] nicht zum unsortierten Siedlungsabfall
gegeben werden, sondern miissen getrennt erfasst werden. Das Symbol der Abfalltonne auf Radern weist auf die Notwendigkeit
der getrennten Sammlung hin. Helfen auch Sie mit beim Umweltschutz. Sorgen Sie dafiir, dieses Gerit, wenn Sie es nicht mehr
weiter nutzen wollen, in die hierfiir vorgesehenen Systeme der Getrenntsammlung zu geben.

In Deutschland sind Sie gesetzlich [2] verpflichtet, ein Altgerat einer vom unsortierten Siedlungsabfall getrennten Erfassung
zuzufiihren. Die offentlich — rechtlichen Entsorgungstrager (Kommunen) haben hierzu Sammelstellen eingerichtet, an denen
Altgerite aus privaten Haushalten ihres Gebietes fiir Sie kostenfrei entgegengenommen werden. Méglicherweise holen die
rechtlichen Entsorgungstrager die Altgerite auch bei den privaten Haushalten ab.

Bitte informieren Sie sich liber Ihren lokalen Abfallkalender oder bei Ihrer Stadt — oder Gemeindeverwaltung iiber die in Ihrem
Gebiet zur Verfiigung stehenden Moglichkeiten der Riickgabe oder Sammlung von Altgeraten.

[n RICHTLINIE 2002/96/EG DES EUROPAISCHEN PARLAMENTS UND DES RATES
UBER ELEKTRO — UND ELEKTRONIK — ALTGERATE
[2] Gesetz iiber das Inverkehrbringen, die Riicknahme und die umweltvertrigliche Entsorgung

von Elektro — und Elektronikgeriten (Elektro — und Elektronikgeritegesetz — ElektroG).

Utylizacja produktu

Produkty elektryczne i elektroniczne po zakonczeniu okresu eksploatacji wymagaja segregacji i oddania ich do wyznaczonego
punktu odbioru. Nie wolno wyrzuca¢ produktéw elektrycznych razem z odpadami gospodarstwa domowego. Zgodnie
z dyrektywa WEEE 2012/19/UE obowiazujaca w Unii Europejskiej, urzadzenia elektryczne i elektroniczne wymagaja segregacji
i utylizacji w wyznaczonych miejscach. Dbajac o prawidtowa utylizacje, przyczyniasz si¢ do ochrony zasobdéw naturalnych
i zmniejszasz negatywny wplyw oddziatywania na $rodowisko, cztowieka i otoczenie. Zgodnie z krajowym prawodawstwem,
nieprawidtowe usuwanie odpadow elektrycznych i elektronicznych moze by¢ karane!

For the disposal of the device please consider and act according to the national and local rules and regulations.

CONTACT

expondo Polska sp.z o.0.sp. k.

ul. Nowy Kisielin — Innowacyjna 7
66-002 Zielona Gora | Poland, EU

e-mail: inffo@expondo.com

expondo.com
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