		MOUNTAIN ICE-CREAM AG

 INBETRIEBNAHME / START UP EXLORER 750 / VERSION 1.1	

Alle Parameter Screen 1 + 2 auf Null	setzen
30lt Wasser 25°C in Milchkanne mit 0.1-0.3% Spülmittel	Zirkulationskreislauf
Pumpe 300l/h	starten 
Turbine 15 sec starten und 30 sec ausschalten	5 min. lang wiederholen
Pressure auf 4 bar einstellen und wieder zurück auf 1 bar	2-3 mal
Nach 5 min. Turbine und Pumpe	ausschalten

SPÜLEN
Kaltes Wassser	anschliessen
Pumpe 400l/h	starten
Spülen, bis im Innern die Temp. absinkt auf ca. 8°C	ca. 5 min
Nach 5 min. die Maschine stoppen mit STOP Schalter	drücken

 BEVOR DER PRODUKTION	

Kühlwasserhahnen	öffnen (Hebel nach hinten)
Kühlwasserleitung	in Rinne legen
R Knopf (re-set)	drücken
ON Knopf	drücken
R Knopf (re-set)	drücken
Parameter l/h auf 400l/h	setzen
(600l/h 100% Overrun / 400l/h 50% Overrun / 200 l/h min. / 800l/h max.)
Viskosität 16	setzen
Mixleitung	anschliessen
Pumpe	einschalten
Warte bis der Mix heraus kommt	überprüfen
Pressure 5 bar (normal 4-5 bar)	eingeben
Zuerst Turbine und sofort auch Compressor	einschalten
Temperatur Ice-Cream	-7°C eingeben (-5°C bis -9°C)
Overrun (50%)	eingeben
(Nach jeder Änderung des Overruns 4 min. warten vor der Überprüfung)

 PRODUKTION	

Zu harte Ice-Cream	auf 450l/h erhöhen
Zu softe Ice-Cream	auf 350l/h reduzieren
Viscosity, umso höher der Wert, desto harter die Ice-Cream	8-16
Wenn die Ice-Cream zu hart ist	l/h erhöhen
(Falls die l/h nicht erhöht werden kann	HOT GAS Parameter ändern

Ice-Cream Temperaturen:
Handgemachte Ice-Cream	-7°C bis -9°C
Ice-Cream zum Abfüllen in Gebinde & Becher	-5°C bis -6°C

Arbeiten mit der Option HOT GAS 
100% = Ventil ist immer OFFEN
75%   = Ventil ist 1.5 sec ON  0.5 sec  OFF
50%   = Ventil ist 1.0 sec ON  1.0 sec  OFF
23%   = Ventil ist 0.5 sec ON  1.5 sec  OFF
  0%   = Ventil ist immer geschlossen

Kalkulation des Ice-Cream Overruns
4 lt Gastro / 1.5 = 2.668 kg = 50% Overrun  4 lt Gastro / 1.42 = 2.817 kg = 42% Overrun


PRODUKTION BEENDEN	
Compressor	ausschalten
Pressure 	0 bar (langsam reduzieren!)
Overrun	0%

MASCHINE WASCHEN	

ACHTUNG: KEINE CHLORHALTIGEN SPÜHLMITTEL VERWENDEN!

Heisses Wasser 50°C-60°C	anschliessen
Pumpe 300l/h	starten 
Wenn klares Wasser, Pumpe	ausschalten
30lt Wasser 50°C in Milchkanne mit 5% Spülmittel	Zirkulationskreislauf
Pumpe 300l/h	starten 
Turbine 15 sec starten und 30 sec ausschalten	5 min. lang wiederholen
Pressure auf 4 bar einstellen und wieder zurück auf 1 bar	2-3 mal
Nach 5 min. Turbine und Pumpe	ausschalten

SPÜLEN
Kaltes Wassser	anschliessen
Pumpe 300l/h	starten
Turbine 15 sec starten und 30 sec ausschalten	5 min. lang wiederholen
Nach 5 min. die Maschine stoppen mit STOP Schalter	drücken

Turbine mit Messer in Spülmittel 0.1-0.3%	5 min. einlegen
Mit klarem Wasser 	abspülen und trocknen

AM ENDE DER WOCHE DIE DICHTUNGEN MIT VASELINE 	EINCREMEN

INBETRIEBNAHME / START UP FRUIT FEEDER	

R Knopf (re-set)	drücken
ON Knopf	drücken
F1 Mixer 55%*	einschalten
(Pumpe 40%*	einschalten)
Bis die Ice-Cream kommt	warten
F2 Rotor	einschalten nach ca. 15 sec
Bis die Ice-Cream in der richtigen Konsistenz kommt	warten
F3 Screw Conveyor, Speed 20%* (min.)	einschalten

Reinigung	C.I.P F4 drücken

*Die Einstellung basiert auf der Chocolat-Chips Produktion

F4 Starten und Stoppen des Mischers
Pfeil nach unten um ins Menü 2 zu gelangen
Pfeil nach oben um ins Menü 1 zu gelangen
2x ESC um ins Hauptmenü zu gelangen
Wert ändern ENTER drücken mit Pfeil ändern und mit ENTER bestätigen

Überprüfe, ob der Rotor den Schacht mit den Zutaten leert. 
Wenn nicht Rotor Geschwindigkeit 	erhöhen

Falls mit der Speed 20% immer noch zu viele Zutaten beigemischt werden, kann eine „stop and go“ Funktion gewählt werden

PARAMETER FREEZER FÜR MOCCA	
370 lt/h
42% Overrun
-6,7°C
Viskosität 16 (Viskosität wir bei ca. 10 liegen)

PARAMETER FREEZER FÜR ALPENCARAMEL	PARAMETER FRUIT FEEDER
400 lt/h	F1 Mixer 55%
55% Overrun	F2 Pump/Rotor 45%
-7°C	F3 Screw Conveyor, 20%
Viskosität 16 (Viskosität wir bei ca. 10 liegen)
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