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RACCOMANDAZIONI PER IL LETTORE

Prima di mettere in esercizio I'apparecchiatura, & necessario leggere e
comprendere tutto il contenuto del manuale di istruzioni.
Si raccomanda di leggere le disposizioni di sicurezza e di rispettarle

rigorosamente.

La prudenza & comunque insostituibile. La sicurezza & anche nelle mani
di tutti coloro che interagiscono con I'apparecchiatura nell'arco della vita

prevista.

Conservare questo manuale in un luogo noto per averlo sempre a
disposizione qualora sia necessario consultarlo.

RECOMMENDATIONS FOR THE READER

Before running the appliance, carefully read the entire
instruction manual.

Please read the safety instructions and strictly follow
them.

However, discretion is invaluable. Safety is also in the
hands of all those who use the appliance during its
expected working life.

Keep this manual in a known place so its is always
available for consultation when needed.

EMPFEHLUNGEN FUR DEN LESER

Vor der Inbetriebnahme des Geréts ist der gesamte Inhalt
der Bedienungsanleitung zu lesen und zu verstehen.

Es wird empfohlen, die Sicherheitsvorgaben zu lesen und
diese strikt zu befolgen.

Umsichtiges Arbeiten ist in jedem Fall unverzichtbar. Die
Sicherheit liegt auch in den Handen derjenigen, die mit
dem Gerat wahrend der vorgesehenen Lebensdauer
interagieren.

Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung an einem
bekannten Ort auf, um sie bei Bedarf stets greifbar zu
haben.

RECOMENDAGOES PARA O LEITOR

Antes de p6r a maquina a funcionar, é necessario ler e
compreender o conteddo do manual de instrugdes.
Recomenda-se a leitura das disposicdes de seguranga
e 0 rigoroso respeito das mesmas.

De qualquer modo, a prudéncia é insubstituivel. A
seguranga também esta nas maos de todas as pessoas
que interagem com a maquina no arco da sua vida
prevista.

Conserve este manual num lugar conhecido para o ter
sempre a disposi¢édo quando for necessario consulta-lo.

RECOMMANDATIONS POUR LE LECTEUR

Avant de mettre I'appareil en service, il est nécessaire
de lire et comprendre I'ensemble du contenu du mode
d'emploi.

Il est recommandé de lire les dispositions de sécurité et
de les respecter rigoureusement.

La prudence est de toute fagon irremplacable. La
sécurité se trouve entre les mains de chaque personne
qui interagit avec l'appareil au cours de sa vie prévue.
Conserver ce mode d'emploi en un lieu connu pour
I'avoir toujours a portée de main s'il est nécessaire de le
consulter.

RECOMENDACIONES PARA EL LECTOR

Antes de poner en funcionamiento la maquina, es
necesario leer y comprender todo el contenido del
manual de instrucciones.

Se recomienda leer las disposiciones de seguridad y
respetarlas taxativamente.

La prudencia no puede sustituirse. La seguridad esta
también en manos de quienes utilizan la maquina
durante la vida util prevista.

Conservar este manual en un lugar conocido para
disponer del mismo en caso de ser necesaria su
consulta.

PEKOMEHOALUU YUTATENIO

Mepen BBOAOM B akcnnyaTauuo o6opyaoBaHus
Heo6X0AMMO NpounTaTh U YCBOUTL BCE COAEPXXUMOe
HacTOSILLEro PYKOBOACTBA.

MpounTaTh 1 cTporo cobnogaTb MHCTPYKLMK NO
TexHuke 6e3onacHocTu.

OCTOpOXHOCTbL He3aMeHUMa. besonacHocTb
HaxoAMTCst B pyKax BCEX TeX, KTO B3aMMOAENCTBYET C
obopyaoBaHMeM Ha NPOTSXKEHUN BCEro cpoka ero
aKCnnyaTaumu.

XpaHuTb JaHHOE PYKOBOACTBO B XOPOLLO U3BECTHOM U
[OCTYNHOM MecTe, 4To6bl obpallaTbest K HeMy no
Mepe HeobXoaMMOCTU.
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INFORMAZIONI GENERALI E SICUREZZA

SCOPO DEL MANUALE

— Il manuale d'uso e manutenzione, che & parte integrante dell'apparecchiatura, & stato
realizzato dal costruttore nella propria lingua originale per fornire le informazioni neces-
sarie a coloro che sono autorizzati ad interagire con |'apparecchiatura nell'arco della
sua vita prevista.

— Un po' di tempo dedicato alla lettura delle informazioni permettera di evitare rischi alla
salute e alla sicurezza delle persone e danni economici.

— Il costruttore si riserva il diritto di apportare modifiche alle informazioni riportate nel ma-
nuale senza I'obbligo di comunicarlo preventivamente, purché esse non influiscano sul-
la sicurezza.

— Alcune parti di testo sono state evidenziate in modo da sottolineare I'importanza del
messaggio.

| & Importante

Indica informazioni tecniche di particolare importanza da non trascurare.

Cautela - Avvertenza

Indica che & necessario adottare comportamenti adeguati per non mettere a rischio
la salute e la sicurezza delle persone e non provocare danni economici.

y/— :
B Pericolo - Attenzione

Indica situazioni di grave pericolo che, se trascurate, possono mettere seriamente a
rischio la salute e la sicurezza delle persone.

IDENTIFICAZIONE COSTRUTTORE E APPARECCHIATURA
La targhetta di identificazione raffigurata & applicata direttamente sull'apparecchiatura. In
essa sono riportati i riferimenti e tutte le indicazioni indispensabili alla sicurezza di esercizio.

Identificazion.e costruttore Marcatgra CE di conformita

*

Modello apparecchiatura--4--« = e=m---mm-see- --Anno di costruzione
Numero matricola-----+ ¥
Dati tecnici !
1ed-=e
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INFORMAZIONI GENERALI E SICUREZZA

MODALITA DI RICHIESTA ASSISTENZA
Per ogni richiesta di assistenza tecnica, indicare la versione dell'apparecchiatura ed il tipo
di difetto riscontrato.

DISPOSIZIONI DI SICUREZZA

Il costruttore, in fase di progettazione e costruzione, ha posto particolare attenzione agli
aspetti che possono provocare rischi alla sicurezza e alla salute delle persone.

Il costruttore ha adottato tutte le "regole della buona tecnica di costruzione" e ha realiz-
zato l'apparecchiatura con materiali appositamente selezionati per garantire l'igiene ali-
mentare e la funzionalita d'esercizio.

Scopo di queste informazioni € quello di sensibilizzare gli utilizzatori affinché prestino
attenzione per prevenire qualsiasi rischio di tipo operativo e alimentare. La prudenza &
comunque insostituibile. La sicurezza € anche nelle mani di tutti coloro che interagisco-
no con l'apparecchiatura (installatori e utilizzatori).

Leggere attentamente le istruzioni riportate nel manuale in dotazione e quelle applicate
direttamente sull'apparecchiatura, in particolare rispettare quelle riguardanti la sicurez-
za.

Effettuare la movimentazione dell'apparecchiatura nel rispetto delle informazioni ripor-
tate direttamente sull'imballo, sull'apparecchiatura e nelle istruzioni per I'uso.

Durante le fasi di trasporto, movimentazione e installazione, non urtare o far cadere I'ap-
parecchiatura per evitare di danneggiare i suoi componenti.

Il personale autorizzato ad effettuare I'allacciamento elettrico deve verificare che le ca-
ratteristiche della linea di alimentazione corrispondano a quanto riportato nella targhet-
ta, che essa sia equipaggiata con interruttore differenziale e con componenti conformi
alle leggi e alle norme vigenti.

Non manomettere, non eliminare o bypassare, in nessun caso, i dispositivi di sicurezza
installati sull'apparecchiatura.

Si raccomanda all'utilizzatore di leggere attentamente tutto il manuale e di accertarsi di
averlo compreso in ogni sua parte e in particolare di aver capito tutte le informazioni che
riguardano la sicurezza.

Al primo uso dell'apparecchiatura, se necessario, effettuare alcune simulazioni per in-
dividuare i comandi, in particolare quelli relativi all'accensione e allo spegnimento.

Utilizzare I'apparecchiatura solo per gli usi previsti. L'impiego dell'apparecchia-
tura per usi impropri e diversi da quelli consentiti puo causare rischi per la sicu-
rezza e la salute delle persone e danni economici.
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INFORMAZIONI GENERALI E SICUREZZA

Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali danni causati dall'uso im-
proprio dell'apparecchiatura, dal mancato rispetto delle indicazioni contenute nel
manuale d'uso e da manomissioni o modifiche apportate senza la sua formale au-
torizzazione.

Tutti gli interventi che richiedono una precisa competenza tecnica o particolari capacita
(installazione, collegamento alimentazioni, ecc.) devono essere effettuati esclusiva-
mente da personale autorizzato e con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore
specifico di intervento.

Non utilizzare I'apparecchiatura con i cavi di alimentazione elettrica non integri ed effi-
cienti. Appena si riscontra una difettosita, arrestare immediatamente |'apparecchiatura
in condizioni di sicurezza e far sostituire i cavi da parte di personale autorizzato e qua-
lificato.

Prima di effettuare qualsiasi intervento di pulizia, manutenzione, ecc., DISINSE-
RIRE L'ALIMENTAZIONE ELETTRICA GENERALE (oppure scollegare la presa
elettrica) e assicurarsi che la zona di trattamento sia completamente raffreddata.

Pulire I'apparecchiatura alla fine di ogni utilizzo o quando si riscontra una ragionevole
necessita, anche in funzione del tipo di prodotto alimentare trattato.

Pulire accuratamente tutte le parti dell'apparecchiatura (comprese le zone limitrofe),
che possono venire in contatto diretto o indiretto con i prodotti alimentari, per preservarli
dal rischio di contaminazione e mantenere l'igiene.

Pulire I'apparecchiatura esclusivamente con prodotti detergenti per uso alimentare. Non
usare mai prodotti di pulizia corrosivi e infammabili o prodotti che possono contenere
e/o rilasciare sostanze nocive.

Pulire ed igienizzare I'apparecchiatura con I'uso di dispositivi di protezione individuali,
in particolare quando si usano prodotti detergenti.

Non effettuare la pulizia dell'apparecchiatura con getti d'acqua per non danneggiare i
componenti, in particolare quelli elettrici ed elettronici.

E assolutamente vietato versare acqua nella vasca impastatrice per la sua pulizia
perché puo causare danni o malfunzionamenti all'apparecchiatura.

In caso di inattivita prolungata dell'apparecchiatura, pulire ed asciugare accuratamente
tutte le sue parti (interne ed esterne).

Scollegare il cavo di alimentazione e assicurarsi che le condizioni ambientali siano ido-
nee per preservare l'apparecchiatura nel tempo.
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INFORMAZIONI GENERALI E SICUREZZA

L'elenco riporta le condizioni necessarie per il corretto funzionamento dell'equipaggiamento
elettrico in funzione dell'ambiente circostante.

Temperatura ambiente non inferiore a 5°C.
Umidita relativa tra il 50% (rilevata a 40 °C) e il 90% (rilevata a 20 °C).

L'ambiente deve essere privo di zone con concentrazione di gas e polveri potenzial-
mente esplosivi e/o a rischio di incendio.

L'attivita pud influire sull'ambiente, e a tale scopo bisogna tener conto delle emissioni
nell'atmosfera, degli scarichi dei liquidi e della contaminazione del suolo, dell'uso di ma-
terie prime e di risorse naturali e della gestione dei rifiuti.

Durante il trasporto e I'immagazzinamento, la temperatura ambientale deve essere
compresa fra -25 °C e 55 °C con un massimo di 70 °C, purché il tempo di esposizione
non sia superiore a 24 ore

| componenti dell'imballo vanno smaltiti secondo le leggi in vigore nel paese di utilizzo.

Durante le fasi di dismissione e rottamazione dell'apparecchiatura, selezionare tutti i
componenti in funzione delle loro caratteristiche e provvedere allo smaltimento differen-
ziato. In particolare, i componenti elettrici ed elettronici, contrassegnati con un apposito
simbolo, vanno smaltiti negli appositi centri di raccolta autorizzati oppure riconsegnati
al venditore all'atto di un nuovo acquisto.

Le Apparecchiature Elettriche ed Elettroniche contengono sostanze pericolose
con effetti potenzialmente nocivi sulla salute delle persone e sull'ambiente. Si
raccomanda di effettuare il loro smaltimento in modo corretto.

SEGNALI DI SICUREZZA E INFORMAZIONE

Sull'apparecchiatura, in corrispondenza della zone in cui esistono dei RISCHI RESIDUI,
sono applicati dei segnali di sicurezza che informano sul rischio corrispondente.

Le illustrazioni raffigurano i segnali di sicurezza e informazione applicati sull'apparecchia-
tura.

Pericolo di shock elettrico: segnala che & necessario disinserire I'ali-
mentazione elettrica generale (oppure scollegare la presa elettrica)
prima di intervenire sui collegamenti elettrici.
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INFORMAZIONI GENERALI E SICUREZZA

DISPOSIZIONI PER DISIMBALLO, MOVIMENTAZIONE E INSTALLAZIONE

L'apparecchiatura viene consegnata imballata in un apposito contenitore e, se necessario,
viene opportunamente stabilizzata con materiale antiurto per assicurare la sua integrita.

In funzione delle caratteristiche dell'apparecchiatura, del luogo di destinazione e del mezzo
di trasporto da utilizzare, per facilitare la movimentazione I'imballo pud essere pallettizzato.
Tutte le informazioni necessarie per effettuare la movimentazione (carico e scarico) in con-
dizioni di sicurezza sono riportate direttamente sull'imballo.

La movimentazione dell'imballo deve essere effettuata in funzione delle sue caratteristi-
che (peso, dimensioni, ecc.). Se le dimensioni e il peso sono contenuti, la movimenta-
zione puo essere effettuata manualmente, in caso contrario & necessario utilizzare un
dispositivo di sollevamento di portata adeguata.

Al ricevimento dell'apparecchiatura, verificare l'integrita di tutti i componenti. In caso di
danni 0 mancanza di alcune parti, contattare il rivenditore di zona per concordare le pro-
cedure da adottare.

L'installazione va effettuata da personale esperto ed autorizzato, che deve accertarsi
preventivamente che la linea di alimentazione elettrica sia rispondente alle leggi vigenti
in materia, alle norme e alle specifiche in vigore del paese di utilizzo.

Prima di installare I'apparecchiatura, verificare che la zona scelta sia idonea, sufficien-
temente arieggiata ed illuminata, stabile e che abbia uno spazio circostante sufficiente
per effettuare agevolmente la pulizia e la manutenzione. Verificare, inoltre, che il piano
di appoggio sia stabile, livellato e che la sua superficie sia facilmente pulibile dai residui
per evitare il rischio di accumulo di sporco e di contaminazione dei prodotti alimentari.

Il personale autorizzato ad effettuare I'allacciamento elettrico deve assicurarsi della
perfetta efficienza della messa a terra dell'impianto elettrico e deve verificare che la
tensione di linea e la frequenza corrispondano ai dati riportati nella targhetta di iden-
tificazione.

Per le apparecchiature con caratteristiche morfologiche particolari (forma, peso, dimensio-
ni, ecc.), le informazioni riportate in questo paragrafo potrebbero non essere esaustive.
Eventuali informazioni supplementari sono riportate nel paragrafo "Modalita di sollevamen-
to" di ogni singola apparecchiatura.
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PASTA FRESCA

DESCRIZIONE GENERALE APPARECCHIATURA

— La "macchina per pasta fresca" € un'apparecchiatura progettata e costruita per impa-
stare ed estrudere impasti all'uovo, in diversi formati, destinati all'alimentazione delle
persone.

— L'apparecchiatura & di tipo professionale e va installata in ambienti di tipo commerciale
(bar, pizzerie, ristoranti, ecc.). Non richiede un particolare addestramento, ma € comun-
que necessario che gli utilizzatori abbiano capacita e competenze specifiche nel settore
della ristorazione.

Qualsiasi utilizzo diverso da quello indicato dal costruttore & da considerarsi USO
IMPROPRIO.

— L'apparecchiatura é realizzata con materiali selezionati e tecniche di costruzione appro-
priate per garantire la massima igiene, la resistenza all'ossidazione, un notevole rispar-
mio energetico e la sicurezza di esercizio.

— Tutti i componenti dell'apparecchiatura che vengono a contatto con il prodotto alimen-
tare sono realizzati con materiali idonei.

L'illustrazione raffigura i componenti principali dell'apparecchiatura e I'elenco riporta la loro
descrizione e funzione.

IDM-34606300101.pdf
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PASTA FRESCA

A) Quadro comandi: & equipaggiato con i dispositivi di comando necessari per far funzio-
nare I'apparecchiatura (vedi "Descrizione comandi").

B) Vasca: contiene il prodotto da impastare.

C) Utensile impastatore: serve per impastare i prodotti alimentari.

D) Protezione vasca: € associata ad un dispositivo di interblocco (microinterruttore ).
All'apertura della protezione I'apparecchiatura si arresta.

E) Bocca di estrusione: puo essere equipaggiata con trafile di vario tipo in funzione del
tipo di pasta da realizzare.

F) Coltello elettrico: taglia la pasta (In dotazione per i modelli MPF80N - MPF40N; optio-
nal per il modello MPF25N; non disponibile per il modello MPF15N).

CARATTERISTICHE TECNICHE
Tabella 1: Dati tecnici dell'apparecchiatura

Descrizione unita di MPF15N MPF25N MPF40N MPF8ON
Potenza kW (Hp) 0,3 (0,4) 0,37 (0,5) 0,75 (1) 1(1,3)
Alimentazione elettrica V/Ph/Hz 230V/1IN/50Hz 230-400V/3/50Hz
Capacita vasca kg 1,5 2,5 4 8
Prodgzions oraria kg/h 5 8 13 25
massima (*)
Diame_tro trafila di SiliE 50 @57 378
estrusione
Dimensioni . . . .

] mm 250x480x290+460 260x600x380+560 350x780x450+640 450x740x750+990

apparecchiatura (LxSxH)
Dimensioni imballo mm 590x320x410 720x370x580 740x460x670 850x670x920
Peso netto kg 18 29 42 87
Tipo di installazione Installazione a banco
Livello di rumorosita dB (A) <70

(*) Dato indicativo, variabile in base al tipo di trafila ed alla farina utilizzata.
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PASTA FRESCA

DESCRIZIONE COMANDI
L'apparecchiatura & equipaggiata con i dispositivi di comando elencati, necessari per atti-
vare le sue funzioni principali.

-H

---L
o " <--C O Solo per modello MPF25N
A-->[1] E< con coltello elettrico
MPF40N - MPF8ON
@ O D
L--> i T
o 5] o /
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A) Pulsante: serve per attivare il funzionamento dell'apparecchiatura.

B) Pulsante: serve per disattivare il funzionamento dell'apparecchiatura.

C) Selettore: serve per selezionare la modalita di lavoro dell'apparecchiatura.

— Ciclo impasto (1)
— Arresto lavorazione (0)
— Ciclo estrusione (2)

D) Pulsante arresto emergenza: serve per arrestare immediatamente, in condizioni di ri-
schio imminente, ogni organo dell'apparecchiatura. Dopo aver normalizzato le condizio-
ni di esercizio, sbloccare il pulsante per autorizzare la sua rimessa in funzione.

E) Pulsante: serve per attivare il ciclo di impastatura.

F) Pulsante: serve per attivare il ciclo di estrusione.

G) Selettore: serve per attivare la ventilazione forzata nella zona di estrusione.

H) Interruttore: serve per attivare e disattivare il coltello elettrico.

L) Regolatore: serve per regolare la velocita di taglio del coltello elettrico.

M) Spia luminosa: accesa segnala che l'apparecchiatura & alimentata elettricamente.
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PASTA FRESCA

CAMBIO TRAFILA DI ESTRUSIONE
1. Svitare la ghiera (N). OO
2. Sostituire la trafila di estrusione (P) con .)@

quella adatta la tipo di lavorazione da ef-
fettuare.
3. Riavvitare la ghiera (N).

B
.
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CONSIGLI PER L'USO
1. Montare gli utensili adatti alla lavorazione da eseguire (compresa la trafila ).
2. Sollevare la protezione della vasca.
3. Introdurre in sequenza la farina e poi la parte liquida (non introdurre prima la parte liqui-
da perché uscirebbe dai fori della trafila ).
4. Richiudere la protezione della vasca (solo per modello MPF15N - MPF25N).
5. Attivare il ciclo di impasto dei prodotti alimentari.

— Per modello MPF15N - MPF25N: ruotare il selettore (C) su "1" (impasta) e premere il
pulsante (A) per iniziare il ciclo di impasto. Per fermare I'apparecchiatura premere il pul-
sante (B).

— Per modello MPF40N - MPF80N: posizionare l'interruttore (A) su "1" e premere il tasto
(E) (impasta) per iniziare il ciclo di impasto. Per fermare I'apparecchiatura premere il
pulsante (B).

Tale ciclo ha una durata indicativa di 6+8 minuti.

6. Se necessario correggere la consistenza
dell'impasto aggiungendo farina o liquido,
in modo da ottenere un impasto in forma
granulare, idoneo all'estrusione (vedi fi-
gura).
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PASTA FRESCA

7. Alla fine del tempo di impasto attivare il ciclo di estrusione dei prodotti alimentari.

— Per modello MPF15N - MPF25N: ruotare il selettore (C) su "2" (estrude) e premere il
pulsante (A) per iniziare il ciclo di estrusione. Per fermare I'apparecchiatura premere il

pulsante (B).

— Per modello MPF40N - MPF80N: premere il pulsante (F) (estrude) per attivare il ciclo di
estrusione e ruotare il selettore (G) su "1" per attivare la ventilazione forzata nella zona
di estrusione. Per fermare |'apparecchiatura premere il pulsante (B).

8. Nel caso di presenza del coltello elettrico,
posizionarlo sul volantino della trafila (N),
inserire lo spinotto (Q) nel connettore (R),
posizionare l'interruttore (H) su "1" per
attivare la rotazione ed agire sul regolato-
re (L) per variare la velocita di taglio.

9. Premere il pulsante (B) per arrestare il
funzionamento dell'apparecchiatura a
fine lavoro.

Se I'apparecchiatura é al primo uso, prima
di attivare il funzionamento togliere
I'eventuale pellicola protettiva di rivesti-
mento ed effettuare una pulizia accurata
in modo da eliminare gli eventuali residui
del materiale di costruzione.

DOSI PER 1,5 KG DI IMPASTO
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1 kg di farina tipo 00 + 7+8 uova (un uovo corrisponde circa a 50 g o 50 ml), oppure 380+400
ml di liquido fra uova e acqua (utilizzare almeno 3 uova per conferire consistenza all'impa-

sto).
Il ciclo di impasto dura circa 6+8 minuti.

L'impasto ottenuto si presenta in forma gra-
nulare (vedi figura).
Se verso la fine del ciclo I'impasto non si pre-
sentasse granulare & possibile aggiungere li-
quido o farina in piccole dosi per ottenere la
giusta consistenza.
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PASTA FRESCA

Con l'apparecchiatura si possono utilizzare diversi tipi di farina (farina 00, farina di grano
duro, di farro, di kamut, integrale); in questi casi potrebbe essere necessario modificare il
dosaggio della sopra indicata parte liquida (uova o uova e acqua) in modo che la consisten-
za dell'impasto sia quella corretta (granulare).

Il dosaggio consigliato & puramente indicativo anche se testato durante le fasi di col-
laudo.

PULIZIA APPARECCHIATURA
Prima di effettuare la pulizia dell'apparecchiatura (a fine giornata o quando necessario), di-
sinserire |'alimentazione elettrica generale (oppure scollegare la presa elettrica).

— Sollevare la protezione della vasca.
— Pulire la vasca e la sua protezione.
— Lavare l'utensile impastatore e la coclea, risciacquarli ed asciugarli accuratamente.

— Smontare le trafile utilizzate ed immergerle in acqua calda per facilitare I'eliminazione
dei residui di impasto.

— Rimontare l'utensile impastatore.

— Richiudere la protezione della vasca.

— Pulire accuratamente il piano di lavoro e tutte le zone circostanti.

— Pulire le superfici esterne dell'apparecchiatura con un panno umido o con una spugna.

Cautela - Avvertenza

Effettuare le operazioni di pulizia esclusivamente con prodotti detergenti idonei. Non
usare nel modo piu assoluto prodotti di pulizia corrosivi, infiammabili o che conten-
gono sostanze nocive alla salute delle persone.

Se si prevede di non utilizzare I'apparecchiatura per un lungo periodo, dopo aver effettuato
la pulizia e disinserito I'alimentazione elettrica generale (oppure scollegato la presa elettri-
ca), proteggerla in modo adeguato per mantenerla pulita.
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RICERCA GUASTI

Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare l'identificazione e correzione
di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.

Alcuni guasti possono essere risolti dall'utilizzatore; altri richiedono una precisa competen-
za tecnica o particolari capacita, e devono essere eseguiti esclusivamente da personale
qualificato con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore specifico di intervento.

/i\ Importante

Non smontare parti interne dell'apparecchiatura.
Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali danni causati da manomissio-

ni.
Tabella 2: Anomalie di funzionamento
Inconveniente Cause Rimedi
Interruttore generale disinserito. Inserire l'interruttore generale.
Mancanza di tensione sulla linea di  Contattare il rivenditore o un centro
L'apparecchiatura non si avvia. alimentazione elettrica. di assistenza autorizzato.

La protezione della vasca non & Verificare la corretta chiusura della
chiusa correttamente. protezione

IDM  C234606302.fm
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GENERAL AND SAFETY INFORMATION

PURPOSE OF THE MANUAL

— The use and maintenance manual, which is an integral part of the appliance, was written
by the manufacturer in his mother tongue to provide the information needed by those
authorised to use the appliance during its expected working life.

— Time dedicated to reading this information will prevent personal health and safety risks
and economic damages.

— The manufacturer reserves the right to modify the information in the manual without pri-
or notice provided these changes do not affect safety.

— Some parts of the text are highlighted to emphasise their importance.

/i\

This indicates particularly important technical information that should not be ig-
nored.

Caution - Precaution

This indicates that adequate actions must be taken to avoid harm to personal safety
and health and economic damages.

A\ :
This indicates potentially hazardous situations which, if ignored, could cause seri-
ous harm to personal health and safety.

MACHINE AND MANUFACTURER IDENTIFICATION
The illustrated identification plate is applied directly on the equipment. Itincludes references
and all indications required for working safety.

Manufacturer identification CE mafkings

Equipment model--4--=¢ ~—  smmeee------- - - Manufacturing year

Serial number----=¢ *
. o . [l 4
Technical specifications !
1ed-=e

IDM-34601606200.tif
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GENERAL AND SAFETY INFORMATION

CONTACTING CUSTOMER SERVICE
Indicate the appliance version and type of defect found when contacting customer service.

SAFETY DEVICES

During design and construction the Manufacturer has carefully considered all aspects
that could cause possible hazards and personal risks.

The manufacturer has adopted all the "rules of good construction practice" and con-
structed the machine with specifically selected materials to guarantee food hygiene and
working operability.

The purpose of this information is to inform the user to pay attention to prevent any type
of operating and food risk. However, discretion is invaluable. Safety is also in the hands
of all those who use the appliance (installation technicians and users).

Carefully read the instructions in this manual and those applied directly on the equip-
ment; in particular, observe those that pertain to safety.

Handle the appliance following the information on the packaging, on the appliance and
in the instructions for use.

During transport, handling and installation, do not hit or drop the appliance to avoid dam-
aging its parts.

Personnel authorised to perform power connections must make sure the mains specifi-
cations match those on the plate, that the mains has a circuit breaker and components
in accordance with current laws and regulations.

Do not tamper with, remove or bypass the safety devices installed on the appliance for
any reason.

The user should carefully read the entire manual and make sure all parts are under-
stood, especially all the information concerning safety.

Upon first appliance use, if necessary, simulate use to identify controls especially power
on and off controls.

Only use the appliance as intended. Improper appliance use or use other than
that admitted may cause personally safety risks and injuries and economical
damages.
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GENERAL AND SAFETY INFORMATION

The manufacturer is not liable for any damages due to improper appliance use,
failure to follow the instructions in the user manual and appliance tampering or
changes without official authorisation.

All work that requires specific technical skills or abilities (installation, power connections,
etc.) must only be performed by authorised personnel with recognised experience in the
specific field.

Do not use the appliance with broken or inefficient power wires. When a defect is found,
immediately stop the appliance in safety conditions and have authorised and qualified
personnel replace wires.

Before cleaning, maintenance, etc., TURN OFF THE POWER (or unplug the power
cord) and make sure the processing area is fully cooled.

Clean the appliance after every use or when reasonably needed, also according to the
type of food product processed.

Accurately clean all appliance parts (including surrounding areas) that can come into di-
rect or indirect contact with food products to avoid the risk of contamination and maintain
hygiene.

Only clean the appliance with food safe detergents. Never use corrosive and flammable
cleaning products or products that may contain and/or emit harmful substances.

Clean and disinfect the appliance wearing personal safety devices especially when de-
tergents are used.

Do not clean the appliance under running water to avoid damaging parts, especially
electric and electronic parts.

It is absolutely forbidden to pour water into the kneading tank for clearing it in or-
der to avoid damage or failure of the equipment.

In the event of prolonged appliance disuse, clean and thoroughly dry all its parts (inter-
nal and external). Unplug the power cord and make sure the room conditions are suited
to preserve the appliance in time.
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GENERAL AND SAFETY INFORMATION

Conditions necessary for correct electrical equipment operations are listed according to the
surrounding environment.

Room temperature not under 5°C.
Relative humidity between 50% (at 40°C) and 90% (at 20°C).

The room must be free of areas with gas concentrations and potentially explosive pow-
ders and/or fire hazards.

The activity may affect the environment and, for this reason, take air emissions, liquid
discharges and ground contamination, the use of raw materials, natural resources and
waste disposal into account.

During transport and storage, environmental temperature must be between -25°C and
55°C with a maximum of 70°C as long as exposure is no longer than 24 hours.

Packaging components must be disposed according to current laws in the country of
use.

When decommissioning and scrapping the appliance, divide all parts according to their
features and dispose accordingly. Specifically, electrical and electronic components
marked by a specific symbol must be taken to authorised recycling centres or returned
to the dealer when purchasing a new appliance.

Electrical and Electronic equipment contain hazardous substances, potentially
harmful to health and the environment. Please dispose of them correctly.

SAFETY AND INFORMATION SIGNS

Safety signals are affixed to the appliance areas with RESIDUAL RISKS to inform the user
of their existence.

The illustrations depict the safety and information signs affixed on the equipment.

Electrical shock hazard: this indicates the need to turn power off (or
unplug the power cord) before working on electrical connections.

-6- English language



IDM  C134606302.fm

GENERAL AND SAFETY INFORMATION

UNPACKING, HANDLING AND INSTALLATION INSTRUCTIONS

The appliance is delivered packaged in a specific container and, if necessary, suitably
stabilised with shockproof material to ensure its integrity.

Packaging may be on a pallet according to appliance features, destination and transport
means to facilitate handling.

All information required for handling (loading and unloading) in safe conditions is indi-
cated directly on the packaging.

The package must be handled according to its specifications (weight, dimensions, etc.).
For limited dimensions and weights, the package may be handled manually. Otherwise,
use a lifting device with suitable capacity.

Upon receiving the appliance, make sure all components are integral. In the event of
damages or missing parts, contact your local dealer to arrange for future procedures.

Installation must be performed by expert and authorised personnel who must previously
ensure that the electrical mains meet specific current laws, regulations and standards
in effect in the country of use.

Before installing the appliance, make sure the selected site is suitable, sufficiently ven-
tilated and lit, stable and with surrounding areas sufficient for easy cleaning and main-
tenance. Also make sure the support surface is stable, level and easy to clean to avoid
the risk of dirt accumulations and food product contamination.

Personnel authorised to perform electrical connections must make sure the mains
grounding system is efficient and that the mains voltage and frequency match the
data listed on the appliance identification plate.

For appliances with special features (shape, weight, dimensions, etc.) the information in-
cluded in this paragraph may not be thorough. Any additional information is listed in the par-
agraph on "Lifting Procedures" for each single appliance.
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PASTA FRESCA appliance

GENERAL APPLIANCE DESCRIPTION

— The "fresh pasta machine" is an appliance designed and manufactured for kneading
and extruding differently shaped egg dough for human consumption.

— The professional appliance is designed to be installed in catering environments (bars,
pizzerias, restaurants, etc.). Special training is not required. However, users should
have skills and abilities specific to the catering sector.

Any use other than that indicated by the manufacturer is considered IMPROPER.

— The appliance is constructed with selected materials and appropriate techniques to
guarantee maximum hygiene, rust resistance, significant energy savings and operating
safety.

— All appliance components that come into contact with the food product are made with
suitable materials.

E The illustration depicts main appliance parts and the list includes their descriptions and fun-
ctions.

IDM-34606300101.pdf

IDM  C234606302.fm
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PASTA FRESCA appliance

A) Control panel it is equipped with the control devices needed to operate the appliance
(see "Control descriptions").:

B) Container: contains the product to be kneaded.

C) Kneading tool: is for kneading food products.

D) Container guard: itis associated with an interlock device (micro switch ). The appliance
stops when the guard is opened.

E) Extruding mouth: it can be equipped with extruders of different kind according to the
kind of dough to be prepared.

F) Electric cutter: it cuts the dough (Supplied for models MPF80N - MPF40N; optional for
model MPF25N; not available for model MPF15N).

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Table 1: Technical appliance specifications
Unit of

Description R MPF15N MPF25N MPF40N MPF8ON
Power kW (Hp) 0,3(0,4) 0,37 (0,5) 0,75 (1) 1(1,3)
Power supply V/Ph/Hz 230V/1IN/50Hz 230-400V/3/50Hz
Container capacity kg 15 25 4 8
Maximum hourly
production (*) kg/h 5 8 13 25
Diameter of extruder mm 50 a57 78
':‘L’:(ps“flj;’e dimensions mm  250x480x290+460 260xB00x380+560 350x780x450+640 450x740x750+990
Packaging dimensions mm 590x320x410 720x370x580 740x460x670 850x670x920
Net weight kg 18 29 42 87
Installation type Counter installation
Noise level dB (A) <70

(*) Indicative data, which varies depending on the type of dies and flour used.
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CONTROL DESCRIPTIONS

PASTA FRESCA appliance

The appliance is equipped with the listed control devices, required to run its main functions.

E4----H
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B--> @4-@ Only for model MPF25N with
B electric knife
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- @
A--> o G s 2
: D @ ©
- B 0
i F

@

!

E %-FEGE“C‘/

Do / m.,}:;\

D

|
/

IDM-34606300201.pdf

A) Pushbutton used to turn on the appliance.

B) Pushbutton used to turn off the appliance.

C) Selector: used to select the working mode of appliance.
— Kneading cycle (1)
— Working stop (0)
— Extruding cycle (2)

D) Emergency stop button: used to stop appliance parts immediately in the event of im-
minent risk. After having normalized the operating conditions, unblock button to allow

machine operation again.
E) Pushbutton: used to activate the kneading cycle.
F) Pushbutton: used to activate the extruding cycle.

G) Selector: used to activate the forced air ventilation in the extruding area.

H) Switch: used to activate and deactivate electric cutter.
L) Regulator: used to adjust the cutting speed of electric cutter.

M) Indicator light: when on, the appliance is electrically powered.

-10 -
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PASTA FRESCA appliance

CHANGE OF EXTRUDER

1.
2.

3.

Loosen ring nut (N). e.)\b
Replace extruder (P) with a piece suitable
for the kind of processing to be carried out
Screw ring (N).
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RECOMMENDATIONS FOR USE

1.
2.
3.

. If necessary, correct the mixture's consi-

Assemble the appropriate tools for the process to be carried out (including dies ).

Lift the container guard.

Introduce the flour and then the liquid part respectively (do no introduce the liquid part

first because it will leak out of the die ). a

. Close the tank protection.
. Activate the food products kneading cycle.

For model MPF15N - MPF25N: rotate selector (C) to "1" (kneading) and press the (A)
button to start the kneading cycle. To stop the appliance press the (B) button.

For model MPF40N - MPF80N: position the (A) switch to "1" and press the (E) key
(kneading) to start the kneading cycle. To stop the appliance press the (B) button.
This cycle has an indicative duration of 6+8 minutes.

stency by adding flour or liquid, in order to
obtain a granular mixture, suitable for ex-
trusion (see figure).
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PASTA FRESCA appliance

7. At the end of the kneading time, activate food products extrusion cycle.

— For model MPF15N - MPF25N: rotate the selector (C) to "2" (extrusion) and press the
(A) button to start the extrusion cycle. To stop the appliance press the (B) button.

— For model MPF40N - MPF80N: press the (F) button (extrusion) to activate the extrusion
cycle and rotate the (G) selector to "1" to activate forced ventilation in the extrusion
area. To stop the appliance press the (B) button.

8. If electric knife is present, position it on
the die handwheel (N), insert the plug (Q)
into the connector (R), positioning the
switch (H) to "1" to activate rotation and
use regulator (L) to vary the die speed.

9. Press the button (B) to stop the appliance
when finished.

Wiy
IR
Wi

remove any protective linings and accura-
tely clean to remove any construction ma-
terial residue before starting it.

DOSES FOR 1,5 KG OF MIXTURE

1 kg of flour type 00 + 7+8 egg (an egg corre-
sponds to approx 50 g or 50 ml), or 380+400
ml of liquid among eggs and water (use at least 3 eggs to give the mixture consistency).
The kneading cycle lasts approx 6+8 minutes.
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The mixture obtained appears in granular
form (see figure).

If towards the end of the kneading cycle you
have not obtained a granular form, you can
add liquid or flour in small doses to obtain the
correct consistency.
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PASTA FRESCA appliance

The appliance allows using different types of flour (flour 00, durum wheat flour, spelt flour,
kamut flour, whole grain flour); in these cases it may be necessary to modify the dosage of
the above indicated liquid part (egg or egg and water) in order for the mixture consistency
to be correct (granular).

The recommended dosage is purely indicative although it has been tested.

APPLIANCE CLEANING
Before cleaning the appliance (at the end of the day or when necessary) turn the power off
(or unplug the power cord).

— Lift the container guard.
— Clean the container and its guard.
— Wash the kneading tool and the auger, rinsing and drying them accurately.

— Disassemble the used dies and soak them in hot water to eliminate any mixture residues
more easily.

— Remount the kneading tool.
— Close the container guard.
— Accurately clean the work surface and all surrounding areas.

— Clean external appliance surfaces with a damp cloth or sponge.

Caution - Precaution

Only clean with suitable detergents. Never use corrosive or flammable cleaning pro-
ducts or products that contain substances harmful to human health.

For long periods of disuse, after cleaning and turning off appliance power (or unplugging
the power cord), adequately cover it to keep it clean.
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PASTA FRESCA appliance

TROUBLESHOOTING

The purpose of the following information is to help the operator to identify and correct any
anomalies or malfunctions that may occur during use.

Some faults may be resolved by the user, others require specific technical skills or abilities
and must only be performed by qualified personnel with recognised experience in the spe-

cific sector.
/i\
Do not remove internal appliance parts.
The manufacturer is not liable for any machine tampering!

Table 2: Operating malfunctions

Problem Causes Solutions
Main switch off. Turn on main switch.

Contact your dealer or authorised
service centre.

The container guard is not correctly ~Make sure the guard is correctly
closed. closed

The equipment does not start. e s (poen
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INFORMATIONS GENERALES ET SECURITE

BUT DU MODE D'EMPLOI

— Ce mode d'emploi, qui est partie intégrante de la machine, a été réalisé par le fabricant
dans sa langue pour fournir les informations nécessaires a tous ceux qui sont autorisés
a interagir avec l'appareil pendant la durée de sa vie.

— Le peu de temps consacré a la lecture de ces informations permettra d'éviter des ris-
ques pour la santé et la sécurité du personnel ainsi que des dommages économiques.

— Le fabricant se réserve le droit d'apporter des modifications aux informations du mode
d'emploi sans obligation de le communiquer préalablement, pour autant qu'elles n'in-
fluencent pas la sécurité.

— Certaines parties du texte ont été mises en évidence afin de souligner l'importance du
message.

/i\

Signale des informations techniques particulierement importantes a ne pas négliger.

@ Précaution - Avertissement

Signale qu'il est nécessaire d'adopter un comportement approprié afin d'éviter tout
risque pour la sécurité et la santé du personnel et ne pas causer de dommages éco-
nomiques.
A\ i
B Danger — attention
Signale des situations de grave danger qui risqueraient de mettre sérieusement a ris-
que la santé et la sécurité du personnel.

IDENTIFICATION DU FABRICANT ET DE LA MACHINE
La plaque signalétique représentée est appliquée directement sur I'appareil. Elle contient
les références et toutes les indications indispensables a la sécurité d'exploitation.

Identification du fabricant Marquage CE de conformité
| c E
Modéle d'appareil --{-- ¢ smemmeeeen -- tA_nnée de construc-
; ion .
Numéro de série ---|--+ & s
Données techniques + — g
tadane S
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INFORMATIONS GENERALES ET SECURITE

PROCEDURE DE DEMANDE D'ASSISTANCE
Pour toute demande d'assistance technique, communiquer la version de la machine et le
type de probléme constaté.

MESURES DE SECURITE

Lors de la conception et de la fabrication, le fabricant a porté une attention particuliére
aux aspects comportant des risques pour la sécurité et la santé du personnel.

Le fabricant a suivi toutes les « régles de bonne technique de construction » et a fabri-
qué l'appareil avec des matériaux spécialement sélectionnés pour garantir I'nygiéne ali-
mentaire et le fonctionnement.

Ces informations visent a sensibiliser les utilisateurs afin qu'ils veillent a prévenir tout
risque de type opérationnel et alimentaire. La prudence est quoi qu'il en soit irrempla-
gable. La sécurité se trouve entre les mains de chaque personne qui interagit avec I'ap-
pareil (installateurs et utilisateurs).

Lire attentivement les instructions du mode d'emploi en dotation et celles qui sont appli-
quées directement sur I'appareil ; respecter tout spécialement les instructions concer-
nant la sécurité.

Effectuer la manutention de I'appareil dans le respect des informations spécifiées direc-
tement sur I'emballage, sur I'appareil et dans le mode d'emploi.

Durant les phases de transport, manutention et installation, ne pas heurter ou faire tom-
ber I'appareil pour éviter d'endommager ses piéces.

Le personnel agréé au branchement électrique doit vérifier que les caractéristiques de
la ligne d'alimentation correspondent a ce qui figure sur la plaquette, qu'elle soit équipée
d'interrupteur différentiel et avec des piéces conformes aux lois et régles en vigueur.

Ne pas manipuler frauduleusement ou fausser en aucun cas les dispositifs de sécurité
installés sur l'appareil.

Il est recommandé a I'utilisateur de lire attentivement tout le mode d'emploi et de vérifier
de I'avoir compris entierement, notamment les informations portant sur la sécurité.

Au premier emploi de l'appareil, si cela s'avére nécessaire, effectuer des simulations
pour repérer les commandes, notamment celles de la mise en marche et de l'arrét.

Utiliser I'appareillage uniquement pour les emplois prévus par le fabricant. L'uti-
lisation impropre de I'appareil peut entrainer des risques pour la sécurité et la
santé des personnes ainsi que des dommages économiques.

-4- Langue francaise



IDM  C134606302.fm

INFORMATIONS GENERALES ET SECURITE

Le fabricant décline toute responsabilité en cas de dommages dus a l'usage im-
propre de I'appareil, au non respect des indications de ce mode d'emploi et a des
manipulations frauduleuses ou des modifications sans autorisation formelle.

Toutes les opérations exigeant une compétence technique précise ou des aptitudes
spéciales (installation, branchement aux alimentations, etc.) doivent étre effectuées ex-
clusivement par du personnel qualifié ayant une expérience acquise et attestée dans le
secteur d'intervention spécifique.

Ne pas utiliser I'appareil avec des cables d'alimentation électrique qui ne sont pas en
parfait état et efficaces. Dés que I'on constate un probléme, arréter immédiatement I'ap-
pareil en condition de sécurité et faire remplacer les cables par du personnel agréé et
qualifié.

Avant tout nettoyage, entretien, etc., DEBRANCHER L'ALIMENTATION ELECTRI-
QUE GENERALE (ou débrancher la prise électrique) et vérifier que la zone de trai-
tement soit totalement refroidie.

Nettoyer I'appareil a la fin de chaque utilisation ou quand on constate une nécessité rai-
sonnable, en fonction du type de denrée alimentaire traitée.

Nettoyer minutieusement toutes les parties de I'appareil (y compris les zones limitro-
phes) qui peuvent entrer en contact direct ou indirect avec les aliments, pour les préser-
ver du risque de contamination et maintenir le niveau d'hygiéne approprié.

Nettoyer I'appareil uniguement avec des produits détergents a usage alimentaire. Ne
jamais utiliser de produits de nettoyage corrosifs et inflammables ou de produits sus-
ceptibles de contenir et/ou libérer des substances toxiques.

Nettoyer et désinfecter I'appareil a I'aide d'équipements de protection individuelle, no-
tamment quand on emploie des produits détergents.

Ne pas nettoyer I'appareil avec des jets d'eau pour ne pas abimer ses piéces, notam-
ment les piéces électriques et électroniques.

Il est absolument interdit de verser I'eau dans la cuve de pétrissage pour la net-
toyer, ce qui pourrait endommager I'appareil et compromettre ses performances.

En cas d'inactivité prolongée de I'appareil, nettoyer et sécher soigneusement toutes ses
piéces (intérieures et extérieures). Débrancher le cable d'alimentation et s'assurer que
les conditions ambiantes soient adaptées a la conservation de I'appareil a travers le
temps.
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INFORMATIONS GENERALES ET SECURITE

La liste indique les conditions nécessaires pour le fonctionnement correct de I'équipement
électrique en fonction du milieu environnant.

Température ambiante non inférieure a 5°C.

L'humidité relative doit étre comprise entre 50% (relevée a 40°C) et 90% (relevée a
20°C).

Le milieu ne doit pas présenter de zones a concentration de gaz et poussiéres poten-
tiellement explosives et/ou a risque d'incendie.

L'activité peut influencer le milieu. Il faut donc tenir compte des émissions dans I'atmos-
pheére, des effluents liquides et de la pollution du sol, de I'emploi de matieres premiéres
et de ressources naturelles et de la gestion des déchets.

Durant le transport et le stockage, la température ambiante doit se situer entre -25°C et
55°C avec un maximum de 70°C, pour autant que le temps d'exposition ne dépasse pas
24 heures.

Les déchets d'emballage doivent étre éliminés conformément aux lois en vigueur dans
le pays d'utilisation.

Durant les phases de mise a la ferraille de I'appareil, sélectionner toutes les piéces en
fonction de leurs caractéristiques et procéder a une élimination différenciée. Les com-
posants électriques et électroniques, marqués du symbole spécial, doivent notamment
étre éliminés dans les centres de collecte agréés ou remis au vendeur lors d'un nouvel
achat.

Les appareils électriques et électroniques peuvent contenir des substances dan-
gereuses aux effets potentiellement nocifs pour I'environnement et la santé. Il est
recommandé de les éliminer de fagon adaptée.

SIGNAUX DE SECURITE ET D'INFORMATION

Sur l'appareil, a hauteur des zones ou existent des RISQUES RESIDUELS, on a appliqué
des signaux de sécurité qui informent sur le risque correspondant.

Les illustrations représentent les signaux de sécurité et d'information appliqués sur I'appa-

reil.

Danger de choc électrique: Signale qu'il faut couper I'alimentation
électrique générale (ou débrancher la prise électrique) avant de tou-
cher aux branchements électriques.
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INFORMATIONS GENERALES ET SECURITE

DISPOSITIONS POUR LE DEBALLAGE, LA MANUTENTION ET L'INSTALLATION

— L'appareil est livré emballé dans une boite spéciale et, le cas échéant, est stabilisé avec
du matériel anti-choc pour garantir son parfait état.
En fonction des caractéristiques de I'appareil, du lieu de destination et du moyen de
transport a utiliser, I'emballage peut étre palettisé pour faciliter sa manutention.
Toutes les informations nécessaires pour effectuer la manutention (chargement et dé-
chargement) en conditions de sécurité figurent directement sur I'emballage.

— La manutention de I'emballage doit se faire en fonction de ses caractéristiques (poids,
dimensions, etc.). Siles dimensions et le poids sont limités, la manutention peut se faire
manuellement. Dans le cas contraire, il faut utiliser un dispositif de levage de portée
adaptée.

A la réception de l'appareil, vérifier le parfait état de toutes ses piéces. En cas de dom-
mages ou d'absence de pieces, contacter le fabricant de votre région pour décider des
procédures a suivre.

— L'installation doit étre confiée a un personnel expérimenté et agréeé, qui doit s'assurer
préalablement que la ligne d'alimentation électrique réponde aux lois en vigueur en la
matiére, aux normes et spécifications en vigueur dans le pays d'utilisation. @

— Avant d'installer I'appareil, vérifier que la zone choisie soit adaptée, bien aérée et éclai-
rée, stable et qu'elle ait un espace environnant suffisant pour permettre un nettoyage et
un entretien aisés. Vérifier également que le plan d'appui soit stable, nivelé et que sa
superficie soit facile a débarrasser des résidus pour éviter le risque d'accumulation de
saleté et de contamination des denrées alimentaires.

Le personnel agréé au branchement électrique doit s'assurer de la parfaite efficacité
de la mise a la terre de l'installation électrique et doit vérifier que la tension de ligne
et la fréquence correspondent aux données spécifiées sur la plaquette signalétique.
Pour les appareils de caractéristiques morphologiques particuliéres (forme, poids, dimen-
sions, etc.), les informations de ce paragraphe pourraient ne pas étre exhaustives. Les in-
formations supplémentaires éventuelles figurent dans le paragraphe « Mode de levage »
de chaque appareil.
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Appareil "PASTA FRESCA"

DESCRIPTION GENERALE DE L'APPAREIL

La "machine a pates fraiches" est un appareil congu et construit pour pétrir et extruder
les pates aux ceufs, dans différents formats, destinées a I'alimentation des personnes.

L'appareil est de type professionnel et doit étre installé dans des milieux commerciaux
(bars, pizzeria, restaurants, etc.). Il ne demande aucune formation particuliére mais les
utilisateurs doivent avoir les capacités et compétences spécifiques dans le secteur de
la restauration.

Tout autre emploi que celui indiqué par le constructeur est réputé INADAPTE.

L'appareil est fabriqué avec des matériaux sélectionnés et des techniques de construc-
tion appropriées pour garantir une hygiéne excellente, la résistance a I'oxydation, une
économie d'énergie importante et la sécurité d'exploitation.

Tous les composants de I'appareil qui sont en contact avec le produit alimentaire sont
réalisés avec des matériaux adaptés.

L'image illustre les pieces principales de l'appareil et |a liste contient leur description et leur
fonction.

1DM-34606300101.pdf
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Appareil "PASTA FRESCA"

A) Tableau de commandes : |l est équipé des dispositifs de commande nécessaires pour
faire fonctionner I'appareil (voir "Description des commandes").

B) Cuve : Contient le produit a pétrir.

C) Crochet pétrisseur: sert a pétrir les produits alimentaires.

D) Protection de cuve : Estassociée a un dispositif d'asservissement (micro-interrupteur
). Lors de I'ouverture de la protection, I'appareil s'arréte.

E) Orifice d'extrusion: il peut étre équipé de plusieurs types de filieres, selon le type de
pate a réaliser.

F) Couteau électrique: pour couper la pate (En équipement pour les modéles MPF80N -
MPF40N; en option pour le modéle MPF25N; non disponible pour le modéle MPF15N).

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Tableau 1: Données techniques de I'appareil
Unité de

Description e MPF15N MPF25N MPF40N MPF8ON
Puissance kW (Hp) 0,3(0,4) 0,37 (0,5) 0,75 (1) 1(1,3)
Alimentation électrique V/Ph/Hz 230V/1IN/50Hz 230-400V/3/50Hz
Contenance de la cuve kg 1,5 2,5 4 8
ProducEion maximum par kg/h 5 8 13 o5
heure (*)

D'iamétr_e de la filiere —_— @50 @57 378
d'extrusion

(EI’_i)r:‘S‘“;(”j)i"”s delappareil 0 250x480x290+460 260x600x380+560 350x780x450+640 450x740x750+990
Dimensions emballage mm 590x320x410 720x370x580 740x460x670 850x670x920
Poids net kg 18 29 42 87

Type d'installation Installation au comptoir

Niveau de bruit dB (A) <70

(*) Donnée indicative, variable selon le type de filiere et selon la farine utilisée.
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Appareil "PASTA FRESCA"

DESCRIPTION DES COMMANDES
L'appareil est équipé des dispositifs de commandes cités, nécessaires pour activer ses fon-
ctions principales.

---L
B--> @ --C @ Uniquement pour le modéle
A--> 7]

MPF25N avec couteau
§--

MPF40N - MPF80ON

- @

1 PR

. oo 2 @ﬁ’“ﬁ‘“‘"\
§Pe® 8T

B @""-FRGEﬂa/

IDM-34606300201.pdf

A) Bouton: Sert a activer le fonctionnement de I'appareil.

B) Bouton: Sert a désactiver le fonctionnement de I'appareil.

C) Sélecteur: pour sélectionner le mode de travail de I'appareil.

— Cycle de pétrissage (1)
— Arrét du cycle (0)
— Cycle d'extrusion (2)

D) Bouton d'arrét d'urgence: Sert a arréter immédiatement tout organe de I'appareil en
situation de risque imminent. Aprés avoir normalisé les conditions de service, débloquer
le bouton afin d'autoriser la remise en marche.

E) Bouton-poussoir: pour activer le cycle de pétrissage.

F) Bouton-poussoir: pour activer le cycle d'extrusion.

G) Sélecteur: pour activer la ventilation forcée dans la zone d'extrusion.

H) Interrupteur: pour activer et désactiver le couteau électrique.

L) Régulateur: pour régler la vitesse de coupe du couteau électrique.

M) Témoin lumineux: Lorsqu'il est allumé, il signale que I'appareil est alimenté en électric-
ité.
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Appareil "PASTA FRESCA"

CHANGEMENT DE FILIERE D'EXTRUSION
1. Desserrer I'embout (N). OO
2. Remplacer la filiére d'extrusion (P) par .)o\

une filiere conforme au type de travail a
effectuer.
3. Resserrer I'embout (N).

B
.

Ay
N-==7) ity
Hiy
Ji

IDM-34606300301.pdf

CONSEILS D'UTILISATION
1. Monter les ustensiles adaptés au travail a effectuer (y compris la filiére ).
2. Soulever la protection de la cuve .
3. Introduire, dans l'ordre, la farine, puis la partie liquide (ne pas introduire d'abord la partie
liquide, car elle sortirait hors de la filiere ).
4. Refermer la protection de la cuve.
5. Activer le cycle de pétrissage des produits alimentaires. ﬂ

— Pour modéle MPF15N - MPF25N: tourner le sélecteur (C) sur "1" (pétrir) et appuyer sur
le bouton (A) pour commencer le cycle de pétrissage. Pour arréter I'appareil, appuyer
sur le bouton (B).

— Pour modéle MPF40N - MPF80N: placer l'interrupteur (A) sur "1" et appuyer sur le bou-
ton (E) (pétrir) pour commencer le cycle de pétrissage. Pour arréter I'appareil, appuyer
sur le bouton (B).

Ce cycle a une durée indicative de 6+8 minute.

6. Si nécessaire, corriger la consistance de
la pate, en ajoutant de la farine ou du li-
quide, de fagon a obtenir une pate sous
forme granulée, adaptée a l'extrusion
(Voir figure).

B
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S
3
]
3
]
2
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]
3
@
=
a
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Appareil "PASTA FRESCA"

7. A la fin du temps de pétrissage, activer le cycle d'extrusion des produits alimentaires.

— Pour modéle MPF15N - MPF25N: tourner le sélecteur (C) sur "2" (extruder) et appuyer
sur le bouton (A) pour commencer le cycle d'extrusion. Pour arréter I'appareil, appuyer

sur le bouton (B).

— Pour modele MPF40N - MPF80N: appuyer sur le bouton (F) (extruder) pour activer le
cycle d'extrusion et tourner le sélecteur (G) sur "1" pour activer la ventilation forcée
dans la zone d'extrusion. Pour arréter I'appareil, appuyer sur le bouton (B).

8. En cas de présence du couteau électrig-
ue , le placer sur la manivelle de la filiere
(N), insérer la fiche (Q) dans le con-
necteur (R), placer l'interrupteur (H) sur
"1" pour activer la rotation et agir sur le
régulateur (L) pour changer la vitesse de
coupe.

9. Appuyer sur le bouton (B) pour arréter
I'appareil en fin de travail.

FR
. Si I'appareil en est a sa premiére utilisa-

IDM  C234606302.fm

tion, avant de le mettre en marche, retirer
la pellicule de protection de revétement et
le nettoyer soigneusement pour éliminer
toute trace de matériau de fabrication.

DOSES POUR 1,5 KG DE PATE

Wiy
Wiyt
T

B
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1 kg de farine type 00 + 7+8 oeufs (un ceuf correspond environ a 50 g ou 50 ml), ou bien
380+400 ml de liquide, avec ceufs et eau (utiliser au moins 3 ceufs pour donner de la con-

sistance a la pate).

Le cycle de pétrissage dure environ 6+8 minute.

La pate obtenue se présente sous forme gra-
nulée (Voir figure).

Si, vers la fin du cycle, la pate ne se présente
pas granulée, il est possible d'ajouter du li-
quide ou de la farine en petites doses, pour
obtenir la bonne consistance.
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Appareil "PASTA FRESCA"

Avec cet apparell, il est possible d'utiliser différents types de farine (farine 00, farine de blé
dur, d'épeautre, de kamut, intégrale); dans ces cas, il pourrait étre nécessaire de modifier
le dosage de la partie liquide indiquée ci-dessus (ceufs ou ceufs et eau), de fagon a ce que
la consistance de la pate soit correcte (granulée).

Le dosage conseillé est purement indicatif, méme s'il est testé pendant les phases
de test.

NETTOYAGE DE L'APPAREIL
Avant le nettoyage de I'appareil (en fin de journée ou lorsque cela s'avére nécessaire), déb-
rancher I'électricité générale (ou la prise électrique).

— Soulever la protection de la cuve .
— Nettoyer la cuve et sa protection.

— Laver le crochet pétrisseur et la vis sans fin, en les ringant et les séchant soigneuse-
ment.

— Démonter les filieres utilisées et les plonger dans de I'eau chaude pour faciliter I'élimin-
ation des résidus de pate.

— Remonter le crochet pétrisseur.

— Refermer la protection de la cuve .

— Nettoyer soigneusement le plan de travail et toutes les zones environnantes.

— Nettoyer les surfaces extérieures de I'appareil avec un chiffon humide ou une éponge.

Précaution - Avertissement

Les opérations de nettoyage ne doivent étre exécutées qu'en utilisant des nettoyants
adéquats. Il est absolument interdit d'utiliser des nettoyants corrosifs, inflammables
ou contenant des substances nuisibles a la santé.

Si on prévoit de ne pas utiliser I'appareil durant une longue période, aprés I'avoir nettoyé et
débranché de I'électricité générale (ou de la prise électrique), le protéger convenablement
pour le garder propre.
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Appareil "PASTA FRESCA"

RECHERCHE DES PANNES
Les informations qui suivent aident a identifier et a corriger les anomalies et dysfonctionne-
ments éventuels pouvant se présenter pendant l'utilisation.
Certaines pannes peuvent étre résolues par I'utilisateur. D'autres opérations exigent une
compétence technique précise ou des aptitudes spéciales doivent étre effectuées exclusi-
vement par du personnel qualifié ayant une expérience acquise et attestée dans le secteur
d'intervention spécifique.

/i\
Ne pas démonter les parties internes de I'appareil.
Le fabricant décline toute responsabilité pour les dommages éventuels causés par
des manipulations frauduleuses.

Tableau 2: Anomalies de fonctionnement

Inconvénient Causes Solutions
Interrupteur général déclenché. Enclencher l'interrupteur général.
Absence de tension sur la ligne Contacter le revendeur ou un centre
L'appareil ne se met pas en marche. d'alimentation électrique. d'assistance aprés-vente agréé.
La protection de la cuve n'est pas o )
2 . P Vérifier la fermeture de la protection.
bien fermée.
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN UND SICHERHEIT

ZWECK DER BEDIENUNGSANLEITUNG

— Die Bedienungs- und Wartungsanleitung ist ein Bestandteil des Gerats und wurde vom
Hersteller in seiner Originalsprache verfasst, um denjenigen alle notwendigen Informa-
tionen zu liefern, die befugt sind, mit dem Gerat im Laufe ihrer vorgesehenen Lebens-
dauer zu interagieren.

— Etwas Zeitinvestition in die Lekture der Informationen trat zur Vermeidung von Gesund-
heits- und Sicherheitsrisiken fir Personen und von wirtschaftlichen Schaden bei.

— Der Hersteller behélt sich das Recht vor, an den in der Bedienungsleitung gelieferten
Informationen Anderungen vorzunehmen, ohne zuvor irgendeine Mitteilung dazu zu
machen, wenn diese nicht die Sicherheit betreffen.

— Einige Textteile sind gekennzeichnet worden, um die Wichtigkeit der Mitteilung zu un-
terstreichen.

A :
) & Informationen

Weist auf technische Informationen von besonderer Wichtigkeit hin, die nicht ver-
nachlassigt werden diirfen.

Zeigt an, dass geeignete Vorkehrungen zu treffen sind, um die Gesundheit und die
Sicherheit von Personen keinem Risiko auszusetzen und wirtschaftliche Schiaden zu
vermeiden.

A\
B Gefahr - Achtung

Weist auf schwere Gefahrdungssituationen hin, die bei Nichtbeachtung ein ernsthaf-
tes Risiko fiir die Gesundheit und Sicherheit von Personen darstellen kénnen.

IDENTIFIKATION DES HERSTELLERS UND DES GERATS
Das abgebildete Typenschild wird direkt auf dem Gerat angebracht. Auf dem Schild finden
sich alle Verweise und Angaben, die fiir die Betriebssicherheit unverzichtbar sind.

Identifikation des Herstellers EG Kor]formitétszeichen

Geratemodell--4-=¢ | gmmmmee------ - - Baujahr
Seriennummer---[--+ ¥
Technische Daten (=
1ed-me
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN UND SICHERHEIT

KUNDENDIENSTANFORDERUNG
Geben Sie bei jeder Anforderung des Technischen Kundendiensts die Gerateversion und
die Art der aufgetretenen Stérung an.

SICHERHEITSVORRICHTUNGEN

Der Hersteller hat in der Entwicklungs- und Konstruktionsphase ein besonderes Augen-
merk auf die Aspekte gerichtet, die Risiken hinsichtlich der Sicherheit und Gesundheit
Personen verursachen kénnten.

Der Hersteller hat alle ,Regeln der guten Konstruktionstechnik" befolgt und das Gerat
mit speziell ausgewahlten Materialien ausgeflihrt, um Lebensmittelhygiene und Be-
triebsfunktionstiichtigkeit zu garantieren.

Diese Informationen haben zum Zweck, die Bediener fir die Vorbeugung jedes Be-
triebs- oder Lebensmittelrisikos zu sensibilisieren. Umsichtiges Arbeiten ist in jedem
Fall unverzichtbar. Die Sicherheit liegt auch in den Handen derjenigen, die mit dem Ge-
rat interagieren (Installateure und Bediener).

Lesen Sie sorgfaltig die in der mitgelieferten Bedienungsanleitung stehenden und die
unmittelbar am Gerat angebrachten Anweisungen und befolgen Sie insbesondere die
Sicherheitshinweise.

Fuhren Sie die innerbetriebliche Beférderung des Gerats unter Beriicksichtigung der di-
rekt auf der Verpackung, auf dem Gerat und in der Bedienungsanleitung angegebenen
Informationen durch.

Wahren der Transport-, Beférderungs- und Installationsphasen stoRen Sie nicht mit
dem Gerat an oder lassen Sie dieses nicht fallen, um die Beschadigung seiner Kompo-
nenten zu vermeiden.

Das mit dem elektrischen Anschluss beauftragte Personal muss die Ubereinstimmung
der Eigenschaften der Versorgungsleitung mit den Angaben auf dem Schild tberprifen
und sicherstellen, dass die Leitung mit einem Differenzialschalter und mit zu den gel-
tenden Gesetzen und Vorschriften konformen Komponenten ausgestattet ist.

Manipulieren, entfernen oder umgehen Sie auf keinen Fall die auf dem Gerat installier-
ten Sicherheitsvorrichtungen.

Dem Bediener wird empfohlen, die gesamte Bedienungsanleitung aufmerksam zu le-
sen und sicherzustellen, diese in allen ihren Teilen, insbesondere alle Informationen be-
zuglich der Sicherheit, verstanden zu haben.

Bei der Erstbenutzung des Geréats fuhren Sie, falls notwendig, einige Simulationen
durch, um sich mit den Bedienelementen, insbesondere mit denjenigen zur Ein- und
Ausschaltung, vertraut zu machen.
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN UND SICHERHEIT

Benutzen Sie das Gerat nur fiir die vorgesehenen Einsatzbereiche. Der unsach-
gemaBe Gebrauch und der Einsatz des Gerats fir nicht vorgesehene Zwecke
kann Risiken fiir die Sicherheit und Gesundheit von Personen sowie wirtschaftli-
che Schiden herbeifiihren.

Der Hersteller lehnt jede Haftung fiir Schaden ab, die durch unsachgeméaBen Ge-
brauch des Geriéts, durch Nichteinhaltung der Angaben in dieser Bedienungsan-
leitung und durch Manipulierung oder Anderungen am Gerit ohne seine formale
Genehmigung verursacht worden sind.

Alle Eingriffe, die eine prazise technische Kompetenz oder besondere Fahigkeiten (In-
stallation, Anschluss der Versorgungsleitungen, usw.) erfordern, sind ausschlieBlich
von autorisiertem Fachpersonal durchzuflihren, das im spezifischen Tatigkeitsbereich
erworbene und anerkannte Erfahrung vorweisen kann.

Benutzen Sie das Gerat nicht mit beschadigten oder unwirksamen Stromversorgungs-
kabeln. Sobald Sie einen Stérung feststellen, stoppen Sie unmittelbar das Gerat unter
Sicherheitsbedingungen und lassen Sie die Kabel durch autorisiertes und qualifiziertes
Fachpersonal auswechseln.

Vor der Durchfiihrung jedweder Art von Reinigungs-, Wartungsarbeiten, usw.,
SCHALTEN SIE DIE HAUPTSTROMVERSORGUNG AB (oder ziehen Sie den Netz-
stecker heraus) und stellen Sie sicher, dass der zu behandelnde Bereich komplett
abgekiihlt ist.

Reinigen Sie das Gerat am Ende jedes Gebrauchs oder wenn Sie es flir notwendig hal-
ten, je nach verarbeitetem Lebensmitteltyp.

Reinigen Sie sorgfaltig alle Gerateteile (angrenzende Bereiche inbegriffen), die in direk-
ten oder indirekten Kontakt mit Lebensmitteln kommen kdnnen, um diese vor Kontami-
nationsrisiko zu schiitzen und die Hygiene zu erhalten.

Reinigen Sie das Gerat ausschlieRlich mit fir Lebensmittel geeigneten Reinigungspro-
dukten. Verwenden Sie niemals korrosive oder entflammbare Reinigungsprodukte oder
Produkte, die schadliche Substanzen enthalten und/oder abgeben.

Reinigen und ,hygienisieren" Sie das Gerat unter Verwendung von individuellen
Schutzvorrichtungen, insbesondere bei der Verwendung von Reinigungsprodukten.

Reinigen Sie das Gerat nicht mit Wasserstrahl, um seine Komponenten, insbesondere
die elektrischen und elektronischen, nicht zu beschadigen.

Es ist absolut verboten, Wasser in die Knetwanne fiir die Reinigung zu gieBen, um
Beschadigungen oder Stérungen des Gerats zu vermeiden.

In Fall von langerer Nichtbenutzung des Gerats, reinigen Sie alle Gerateteile (Innen-
und AuRenteile) und trocknen Sie diese sorgfaltig ab. Ziehen Sie das Stromkabel her-
aus und stellen Sie sicher, dass die Umgebungsbedingungen fir die Iangere Aufbewah-
rung des Gerats geeignet sind.
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN UND SICHERHEIT

Die Liste enthalt die notwendigen Bedingungen fur die korrekte Funktionsweise der Elek-
troausstattung, je nach Umgebungsbedingungen.

Umgebungstemperatur nicht unter 5°C.

Relative Luftfeuchtigkeit zwischen 50% (bei 40°C gemessen) und 90% (bei 20°C ge-
messen).

Die Umgebung darf keine Bereiche mit potentiell explosionsgefédhrdeten und / oder
brandgefahrdeten Gas- oder Pulverkonzentrationen aufweisen.

Die Aktivitdt kann Auswirkungen auf die Umgebung haben, daher missen die Emissio-
nen in die Atmosphére, die Abwasserabfliisse und die Kontamination des Bodens, der
Einsatz von Rohstoffen und natiirlichen Hilfsquellen und die Abfallbeseitigung berlick-
sichtigt werden.

Wahrend des Transports und der Einlagerung muss die Umgebungstemperatur zwi-
schen -25°C und 55°C mit einem Maximalwert von 70°C (vorausgesetzt, dass die Aus-
setzungszeit 24 Stunden nicht Uberschreitet) liegen.

Die Verpackungskomponenten sind gemafR der im Anwenderland geltenden Gesetze
zu entsorgen.

Wahrend der Phasen der Gerateabriistung- und -verschrottung sind alle Komponenten
je nach ihren Eigenschaften einzuordnen und getrennt zu entsorgen. Insbesondere die
mit einem speziellen Symbol gekennzeichneten elektrischen und elektronischen Kom-
ponenten sind in speziellen autorisierten Sammelstellen zu entsorgen oder dem Ver-
kaufer bei einem Neukauf zuriickzubringen.

Die Elektrischen und Elektronischen Apparaturen enthalten gefahrliche Substan-
zen mit potentiell schadlichen Auswirkungen auf die Gesundheit von Personen
und die Umgebung. Es wird empfohlen, ihre Entsorgung auf korrekte Weise aus-
zufiihren.

SICHERHEITS- UND INFORMATIONSZEICHEN

Auf dem Gerét befinden sich Sicherheitszeichen in Ubereinstimmung mit den Bereichen, in
denen RESTRISIKEN bestehen, die Uber das entsprechende Risiko informieren.

Die Abbildungen zeigen die auf dem Gerat angebrachten Sicherheitszeichen und Informa-
tionen.

— Elektroschockgefahr: zeigt an, dass die Hauptstromversorgung ab-

geschaltet werden muss (oder der Netzstecker herausgezogen wer-
den muss), bevor Arbeiten an den Elektroanschliissen verrichtet
werden.
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN UND SICHERHEIT

VORGABEN FUR AUSPACKEN, BEFORDERUNG UND INSTALLATION

Das Gerat wird in einem speziellen Behalter geliefert und, falls notwendig, sachgeman
mit stosicherem Material stabilisiert, um seine Unversehrtheit zu gewabhrleisten.

Je nach den Gerateeigenschaften, dem Bestimmungsort und dem zu verwendenden
Transportmittel kann die Verpackung pallettisiert sein, um die Beférderung zu erleich-
tern.

Alle Informationen fiir die Beférderung (Be- und Entladen) unter Sicherheitsbedingun-
gen sind direkt auf der Verpackung angegeben.

Die Beférderung der Verpackung muss je nach ihren Eigenschaften (Gewicht, Abmes-
sungen, usw.) erfolgen. Falls Gewicht und Inhalt gering sind, kann die Beférderung ma-
nuell erfolgen, andernfalls ist ein Hebemittel von angemessener Nutzlast zu verwenden.
Beim Erhalt des Geréts ist die Unversehrtheit aller Komponenten zu Gberprifen. Im Fall
von Beschadigung oder Fehlen einiger Teile, nehmen Sie Kontakt mit dem Bereichsver-
kaufer auf, um die Vorgangsweise zu vereinbaren.

Die Installation ist von autorisiertem Fachpersonal auszufiihren, das vorab sicherstellen
muss, dass die Stromversorgungsleitung den diesbeziiglich geltenden Gesetzesvor-
schriften sowie den im Anwenderland geltenden Normen und spezifischen Vorgaben
entspricht.

Vor der Installation des Geréats ist sicherzustellen, dass der Aufstellbereich geeignet,
ausreichend belliftet und beleuchtet, stabil ist und dass dieser iber einen ausreichen-
den Umgebungsraum verfiigt, um die Reinigungs- und Wartungsarbeiten mihelos aus-
fuhren zu kénnen. Stellen Sie darlUber hinaus sicher, dass die Aufstellflache stabil,
nivelliert ist und dass seine Oberflache leicht von Rickstéanden zu reinigen ist, um das
Risiko von Schmutzansammlung und Kontamination der Lebensmittel zu vermeiden.

Das fiir die Elektroanschlussarbeiten autorisierte Personal muss die perfekte Wirk-
samkeit der Erdung der Elektroanlage tiberpriifen und sicherstellen, dass die Linien-
spannung und die Frequenz den auf dem Typenschild angegebenen Daten
entsprechen.

Fir die Gerate mit besonderen morphologischen Eigenschaften (Form, Gewicht, Abmes-
sungen, usw.) kdnnten die in diesem Abschnitt enthaltenen Informationen nicht ausreichen.
Zusatzliche Informationen sind gegebenenfalls im Abschnitt ,Hebemodalitaten" jedes ein-
zelnen Gerats zu finden.
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Gerit PASTA FRESCA

ALLGEMEINE BESCHREIBUNG DES GERATS

Die "Nudelmaschine" ist ein Gerat zum Kneten und Extrudieren von Eierteigwaren in
unterschiedliche Formate fir Lebensmittelzwecke.

Es handelt sich um ein Gerat professionellen Typs, das in kommerziellen Rdumen (Bar,
Pizza-Restaurants, Restaurants, usw.) zu installieren ist. Das Gerat bedarf keiner be-
sonderen Einweisung, aber die Bediener missen notwendigerweise Uber spezielle
Kenntnisse und Kompetenzen im Ristorationsbereich verfiigen.

Jeder nicht vom Hersteller vorgesehene Gebrauch ist als ,,UNSACHGEMAR" zu be-
trachten.

Das Gerat wurde mit ausgewahlten Materialien und geeigneten Konstruktionstechniken
ausgefihrt, um maximale Hygiene, Oxidationsbesténdigkeit, betrachtlicher Energie-
einsparung und Betriebssicherheit zu garantieren.

Alle Bauteile des Gerats, die mit Lebensmitteln in Berlihrung kommen, sind aus geeig-
neten Materialien hergestellt.

Die Abbildung zeigt die Hauptkomponenten des Gerats und die Liste enthalt Angaben zu
ihrer Beschreibung und Funktionsweise.

1DM-34606300101.pdf
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Gerat PASTA FRESCA

A) Schalttafel: mit den fur das Funktionieren des Gerats notwendigen Bedienelementen

ausgestattet (siehe "Beschreibung der Bedienelemente").

B) Behilter: enthalt das zu knetende Produkt.
C) Knetwerkzeug: dient zum Kneten der Zutaten.

D) Behilterschutzvorrichtung: mit einer Verblockungsvorrichtung (Mikroschalter ) ver-
bunden. Bei Offnung der Schutzvorrichtung stoppt das Gerét.
E) Extrudieréffnung: kann mit Extrudern verschiedener Art je nach dem herzustellenden

Teig ausgestattet werden

F) Elektromesser: schneidet den Teig (Im Lieferumfang enthalten bei den Modellen
MPF80N - MPF40N; optional beim Modell MPF25N; nicht erhaltlich flir das Modell

MPF15N).

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Tabelle 1: Technische Daten des Gerats

Beschreibung Messeinhei  wmpE15N MPF25N MPF40N MPF8ON
Leistung kW (Hp) 0,3 (0,4) 0,37 (0,5) 0,75 (1) 1(1,3)
Stromversorgung V/Ph/Hz 230V/1N/50Hz 230-400V/3/50Hz
Sshéilterfassungsvermbg kg 15 25 4 8
Maximale
Produktionsleistung pro kg/h 5 8 13 25
Stunde (*)

Durchmesser des - @50 378
Extruders

Eii’s"‘;aH‘;messunge” mm  250x480x290+460 260x600x380+560 350x780x450-640 450x740x750+990
Zﬁrpa"k””gsabmessung mm 590x320x410 720x370x580 740x460x670 850x670x920
Nettogewicht kg 18 29 42 87
Installationstyp Treseninstallation

Gerauschpegel dB (A)

(*) Richtwert, abhdngig von der Art des Formwerkzeugs und dem verwendeten Mehl.
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Gerat PASTA FRESCA

BESCHREIBUNG DER BEDIENELEMENTE
Das Gerat ist mit den aufgelisteten Bedienelementen, die zur Aktivierung der Hauptfunkti-
onen notwendig sind, ausgestattet.

-<--L
B> o .C @ Nur bei Modell MPF25N mit
A--> [1] E< H elektrischem Messer
MPF40N - MPF8ON

IDM-34606300201.pdf

A) Taster: zur Aktivierung des Geratebetriebs.

B) Taster: zur Deaktivierung des Geratebetriebs.

C) Wabhlischalter: zum Auswahlen der Betriebsart des Gerats.

— Knetzyklus (1)
— Bearbeitungsstopp (0)
— Extrudierzyklus (2)

D) Not-Aus-Taster: zum unverziglichen Stoppen jedes Gerateorgans bei drohender Ge-
fahr. Nach Normalisierung der Betriebsbedingungen entriegeln Sie den Taster, um sei-
ne Wiederinbetriebnahme zu autorisieren.

E) Taster: zur Aktivierung des Knetzyklus.

F) Taster: zur Aktivierung des Extrudierzyklus.

G) Wahlschalter: zur Aktivierung der Zwangsbeluftung im Extrudierbereich.

H) Schalter: zur Aktivierung und Deaktivierung des Elektromessers.

L) Regler: zur Einstellung der Schneidegeschwindigkeit des Elekiromessers.

M) Leuchtanzeige: ihr Leuchten zeigt an, dass das Gerat mit Strom versorgt wird.
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Gerat PASTA FRESCA

WECHSEL DES EXTRUDERS

1.
2.

3.

Die Nutmutter (N) ausschrauben. @@)b
Den Extruder (P) mit einem Stlick, das fur
die auszufihrende Bearbeitungsart ge-
eignet ist, auswechseln.

Die Nutmutter (N) wieder anziehen.

Wiy
Wiy
N

IDM-34606300301.pdf
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BEDIENUNGSHINWEISE

1.
2.
3.

4.
5.

.Wenn erforderlich die Konsistenz des

Fir die geplante Verarbeitungsweise geeignete Werkzeuge montieren (einschlieRlich
Formwerkzeug ).

Heben Sie die Schutzvorrichtung des Behalters:

Nacheinander zuerst das Mehl und dann den flissigen Teil zugeben (nicht zuerst den
flissigen Teil hineingeben, denn er wiirde durch die Locher im Formwerkzeug heraus-
flieRen).

Schutzabdeckung der Wanne schlie3en .

Zyklus zum Kneten der Zutaten einschalten.

Bei Modell MPF15N - MPF25N: Drehschalter (C) auf "1" (kneten) stellen und Taste (A)
driicken, um den Knetzyklus zu starten. Zum Anhalten des Gerat Taste (B) driicken.

Bei Modell MPF40N - MPF80N: Schalter (A) auf "1" stellen und Taste (E) (kneten) dri-
cken, um den Knetzyklus zu starten. Zum Anhalten des Gerat Taste (B) drlicken.
Dieser Zyklus hat eine ungefahre Dauer von 6+8 Minuten.

Teigs durch Hinzufiigen von Mehl oder
Flussigkeit korrigieren, so dass der Teig
eine kornige, fir das Extrudieren geeig-
nete Form erhalt (siehe Abbildung).

5
2
S
S
3
g
S
2
2
S
3
=
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Gerat PASTA FRESCA

7. Am Ende der Knetzeit den Zyklus zum Extrudieren des Teigs einschalten.

— BeiModell MPF15N - MPF25N: Drehschalter (C) auf "2" (extrudieren) stellen und Taste
(A) driicken, um den Extrudierzyklus zu starten. Zum Anhalten des Gerat Taste (B)
drucken.

— Bei Modell MPF40N - MPF80N: Taste (F) (extrudieren) driicken, um den Extrudierzyk-
lus einzuschalten, und Drehschalter (G) auf "1" stellen, um die Geblasellftung im Ex-
trusionsbereich einzuschalten. Zum Anhalten des Geréat Taste (B) dricken.

8. Ist das elektrische Messer vorhanden,
dieses auf das Handrad des Formwerk-
zeugs (N) stellen, Stecker (Q) in Buchse
(R) stecken, Schalter (H) auf "1" stellen,
um die Rotation einzuschalten, und mit
dem Regler (L) die Schnittgeschwindig-
keit einstellen.

9. Driicken Sie den Taster (B) zum Stoppen
des Geratebetriebs am Arbeitsende.

Wiy,
Wiy
i

Falls das Gerdat zum ersten Mal benutzt
wird, ist vor der Betriebsaktivierung gege-
benenfalls die Schutzfolienbeschichtung
zu entfernen und eine sorgfiltige Reini-
gung durchzufiihren, sodass eventuelle
Konstruktionsmaterialriickstande beseiti-
gt werden.

B
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MENGEN FUR 1,5 KG TEIG

1 kg Mehl Type 00 + 7+8 Eier (ein Ei entspricht etwa 50 g bzw. 50 ml) oder 380+400 ml
Flussigkeit aus Eiern und Wasser (mindestens 3 Eier verwenden, um dem Teig Konsistenz
zu geben).

Der Knetzyklus dauert etwa 6+8 Minuten.

Der so erhaltene Teig hat eine kdrnige Form
(siehe Abbildung).

Wenn gegen Ende des Knetzyklus der Teig
noch nicht kdrnig ist, kann Flissigkeit oder
Mehl in kleinen Mengen zugegeben werden,
um die richtige Konsistenz zu erreichen.

5
a
S
S
S
g
S
2
2
S
3
=
=)

-12- Deutsche Sprache



IDM  C234606302.fm

Gerat PASTA FRESCA

Mit dem Gerat kdnnen unterschiedliche Mehltypen verwendet werden (Weichweizenmehl,
Hartweizenmehl, Zweikorn-, Kamut-, Vollkornmehl); in diesen Féllen kann es nétig sein, die
Dosierung des oben genannten fliissigen Teils (Eier oder Eier und Wasser) so zu veran-
dern, dass die Konsistenz des Teigs richtig ist (kdrnig).

Die empfohlene Dosierung ist unverbindlich, obwohl sie bei der Endkontrolle getes-
tet wird.

GERATEREINIGUNG
Vor der Reinigung des Gerats (am Ende des Arbeitstags oder falls notwendig), schalten Sie
die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus).

— Heben Sie die Schutzvorrichtung des Behalters:
— Reinigen Sie den Behalter und seine Schutzvorrichtung.
— Knetwerkzeug und Schnecke waschen, sorgfaltig abspilen und abtrocknen.

— Verwendete Formwerkzeuge abmontieren und in heiles Wasser tauchen, um das Ent-
fernen von Teigresten zu erleichtern.

— Knetwerkzeug wieder anmontieren.
— SchlieRen Sie die Schutzvorrichtung des Behalters wieder:
— Reinigen Sie sorgfaltig die Arbeitsflache und alle Umgebungsbereiche.

— Reinigen Sie die Aulenoberflichen des Gerats mit einem feuchten Tuch oder mit
einem Schwamm.

Fuhren Sie die Reinigungsarbeitsschritte ausschlieBlich geeigneten Reinigungspro-
dukten aus. Verwenden Sie auf keinen Fall korrosive, entflammbare Reinigungspro-
dukte oder solche, die gesundheitsschadliche Substanzen enthalten.

Falls vorgesehen ist, das Gerat fiir langere Zeit nicht zu benutzen, reinigen Sie dieses,
schalten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus) und
schutzen Sie das Geréat auf geeignete Weise, um es sauber zu halten.
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Gerat PASTA FRESCA

STORUNGSSUCHE

Die nachstehenden Informationen dienen als Hilfe beim Erkennen und bei der Behebung
eventueller Stérungen und Fehlfunktionen, die im Betrieb auftreten kénnten.

Einige Stérungen kdnnen vom Bediener behoben werden, andere erfordern prazise tech-
nische Kompetenz oder besondere Fahigkeiten und sind ausschliellich von Fachpersonal
durchzufiihren, das im spezifischen Tatigkeitsbereich erworbene und anerkannte Erfah-
rung vorweisen kann.

Bauen Sie keine Innenteile des Geréts aus.
Der Hersteller iibernimmt keinerlei Haftung fiir durch Manipulationen verursachte
Schéaden.

Tabelle 2: Betriebsstérungen

Stérung Ursachen Behelfe
Hauptschalter ausgeschaltet. Schalten Sie den Hauptschalter ein.

Nehmen Sie Kontakt mit dem
Verkaufer oder mit dem
Kundendienst auf.

Die Schutzvorrichtung des Behélters  Uberpriifen Sie das korrekte
wurde nicht korrekt geschlossen. SchlieRen der Schutzvorrichtung.

Keine Spannung auf der
Das Gerat startet nicht. Stromversorgungsleitung.
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INFORMACION GENERAL Y SOBRE SEGURIDAD

OBJETIVO DEL MANUAL

— El'manual de uso y mantenimiento, que forma parte integrante del aparato, ha sido rea-
lizado por el fabricante en su idioma original para suministrar informaciéon necesaria
para quienes estén autorizados para el uso de la maquina durante su vida util prevista.

— Algo de tiempo dedicado a la lectura de la informacién permitira evitar riesgos para la
salud y la seguridad de las personas ademas de dafios econémicos.

— Elfabricante se reserva el derecho de aportar modificaciones a la informacién indicada
en el manual sin la obligacion de comunicarla previamente siempre que no afecte las
condiciones de seguridad.

— Algunas partes del texto se han subrayo dada la importancia de su contenido.

| & Importante
Indica informacion técnica de particular importancia que no se debe descuidar.

Cuidado - Advertencia

Indica que es necesario adoptar comportamientos adecuados para no poner en ries-
go la salud y la seguridad de las personas y no provocar dafios econémicos.
7/ \— .
B Peligro — Atencion
Indica situaciones de grave peligro, que si no se tienen en cuenta, pueden significar
un grave riesgo para la salud y la seguridad de las personas.

IDENTIFICACION DEL FABRICANTE Y DEL APARATO
La placa de identificacion reproducida se aplica directamente a la maquina. En ella se men-
cionan las referencias y todas las indicaciones indispensables para la seguridad de uso.

Identificacién .deI fabricante Marca (_'.)E de conformidad

Modelo de maquina--4--¢ = smmeee------- - - Afio de fabricacion

Numero de matricula----= *
. . [l 4
datos técnicos !
1e4-n0

IDM-34601606200.tif
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INFORMACION GENERAL Y SOBRE SEGURIDAD

MODALIDAD DE PEDIDO DE ASISTENCIA
Ante cualquier solicitud de asistencia técnica, indicar la versiéon de la maquina y el tipo de
defecto encontrado.

DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD

— Durante la fase de proyecto y de fabricacion, el fabricante ha dado especial importancia
a los aspectos que pudiesen ocasionar riesgos para la seguridad y la salud de las per-
sonas.

— Elfabricante ha adoptado todas las "reglas de buena técnica de fabricacion" y ha fabri-
cado la maquina con materiales especialmente seleccionados para garantizar la higie-
ne alimenticia y el funcionamiento.

— La finalidad de esta informacion es la de sensibilizar a los usuarios para que tengan
sumo cuidado a fin de evitar cualquier riesgo de tipo operativo y alimentario. La pruden-
cia no puede sustituirse. La seguridad esta también en manos de quienes utilizan la ma-
quina (instaladores y usuarios).

— Leer atentamente las instrucciones que se encuentran en el manual de la maquina, las
aplicadas directamente en el aparato y en particular las referidas a la seguridad.

— Mover la maquina respetando la informacion indicada directamente en el embalaje, en
la maquina y en las instrucciones para el uso.

— Durante las fases de transporte, desplazamiento e instalacién, no golpear o dejar caer
la maquina para evitar averiar sus componentes.

— El personal autorizado para realizar las conexiones eléctricas debe comprobar que las
caracteristicas de la linea de alimentacion estén en correspondencia con las indicadas
en la placa, que esté equipada con interruptor diferencial y con componentes en con-
formidad con las leyes y las normas vigentes.

— En ninguin caso forzar, eliminar o ignorar los dispositivos de seguridad instalados en la
maquina.

— Se recomienda al usuario leer con atencién todo el manual y asegurarse que se ha
comprendido en su totalidad y en especial toda la informacion referida a la seguridad.

— Cuando se utiliza por primera vez, es necesario realizar algunas simulaciones para fa-
miliarizarse los mandos, en especial aquellos relativos al encendido y al apagado.

— Utilizar la maquina solamente para aquellos usos previstos. El empleo de la ma-
quina para usos impropios y diferentes de aquellos permitidos puede ocasionar
riesgos para la seguridad y para la salud de las personas, ademas de provocar
dafnos econémicos.
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INFORMACION GENERAL Y SOBRE SEGURIDAD

El fabricante declina cualquier responsabilidad por dafios eventuales causados
por el uso impropio de la maquina, por el no respeto de las indicaciones conteni-
das en el manual de uso y por forzamientos o modificaciones aportadas sin la au-
torizacién formal.

Todas las intervenciones de mantenimiento que requieran una competencia técnica
precisa o una especial capacidad (instalacion, conexién a las alimentaciones, etc.), de-
ben ser realizadas exclusivamente por personal cualificado y con experiencia recono-
cida y adquirida en el sector especifico de la intervencion.

No utilizar el aparato con los cables de alimentacion eléctrica en mal estado o no efi-
cientes. Una vez detectado el defecto, detener inmediatamente la maquina en condi-
ciones de seguridad y hacer que personal autorizado y especializado cambie los
cables.

Antes de realizar cualquier intervenciéon de limpieza, mantenimiento, etc., DES-
CONECTAR LA ALIMENTACION ELECTRICA GENERAL (o bien desconectar la
toma eléctrica) y asegurarse que la zona de tratamiento esté totalmente fria.

Limpiar la maquina cuando se deja de utilizar o cuando se advierte una razonable ne-
cesidad, incluso debido al tipo de producto alimentario tratado.

Limpiar cuidadosamente todas las partes de la maquina (comprendidas las zonas de
alrededor), que pueden estar en contacto directo o indirecto con los productos alimen-
tarios, para preservarlos del riesgo de contaminacién y mantener asi la higiene.

Limpiar la maquina exclusivamente con productos detergentes para uso alimentario.
No utilizar productos de limpieza corrosivos e inflamables o productos que puedan con-
tener y/o liberar sustancias nocivas.

Limpiar y desinfectar la maquina utilizando dispositivos de proteccion individuales, en
especial cuando se utilizan productos detergentes.

No realizar la limpieza de la maquina con chorros de agua para no dafar los compo-
nentes, en especial aquellos eléctricos y electronicos.

Esta terminantemente prohibido verter el agua en la cuba mezcladora para la lim-
pieza, puesto que se podrian causar dafos al equipo o bien condiciones de mal-
funcionamiento.

En caso de inactividad prolongada de la maquina limpiar y secar con cuidado todas sus
partes (internas y externas). Desconectar el cable de alimentacién y asegurarse que las
condiciones ambientales sean idéneas para conseguir una prolongada vida util de la
maquina.
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INFORMACION GENERAL Y SOBRE SEGURIDAD

El listado indica las condiciones necesarias para el funcionamiento correcto la instalacion
eléctrica en relacion con el ambiente circundante.

— Temperatura ambiente no inferior a 5°C.
— Humedad relativa entre el 50% (medida a 40 °C) y el 90% (medida a 20 °C).

— Elambiente no debe poseer zonas con concentracion de gases y polvos potencialmen-
te explosivos y/o riesgos de incendio.

— La actividad puede influenciar el ambiente y con dicho objetivo es necesario tener en
cuenta las emisiones a la atmdsfera de las descargas de liquidos y de la contaminacion
del terreno, del uso de materias primas y de recursos naturales y de la gestion de los
desechos.

— Durante el transporte y el almacenamiento, la temperatura ambiental debe estar com-
prendida entre -25 °C y 55 °C con un maximo de 70 °C, siempre que el tiempo de ex-
posicion no supere las 24 horas.

— Los elementos del embalaje deben eliminarse cumpliendo con las leyes en vigor en el
pais de uso.

— Durante las fases de eliminacion y desguace del aparato, seleccionar todos los compo-
nentes en funcién de sus caracteristicas y realizar su eliminacion diferenciada. En es-
pecial, los componentes eléctricos y electrénicos marcados con un simbolo especifico,
deben llevarse a los centros de recoleccion autorizados o bien se deben entregar al
vendedor en el momento de una nueva compra.

— Los Aparatos Eléctricos y Electréonicos contienen sustancias peligrosas con
efectos potencialmente nocivos sobre la salud de las personas y del ambiente.
Se recomienda efectuar su eliminacién de modo correcto.

SENALES DE SEGURIDAD E INFORMACION
En el aparato, en correspondencia de las zonas en las cuales existen RIESGOS RESIDUA-
LES, se aplican sefiales de seguridad que informan sobre el riesgo correspondiente.
Las ilustraciones representan las sefiales de seguridad e informacién aplicadas al aparato.
— Peligro de shock eléctrico: indica que es necesario desconectar la

alimentacion eléctrica general (o bien desconectar la toma eléctrica)

antes de intervenir en las conexiones eléctricas.
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INFORMACION GENERAL Y SOBRE SEGURIDAD

DISPOSICIONES PARA EL DESEMBALAJE, DESPLAZAMIENTO E INSTALACION

El aparato se entrega embalado en un contenedor especial y, de ser necesario, se debe
estabilizar con material antigolpes para asegurar que no sea dafado.

En funcién de las caracteristicas del aparato, del lugar de colocacién y del medio de
transporte a utilizar, para facilitar el desplazamiento el embalaje puede colocarse sobre
pallet.

Toda la informacion necesaria para realizar el desplazamiento (carga y descarga) en
condiciones de seguridad se indica directamente en el embalaje.

El desplazamiento del embalaje debe realizarse en funcién de sus caracteristicas (pe-
so, dimensiones, etc.). Si las dimensiones y el peso son escasos, el desplazamiento
puede realizarse manualmente, en caso contrario, es necesario utilizar un dispositivo
de elevacion con la capacidad adecuada.

Al recibir el aparato, comprobar el buen estado de los componentes. En caso de dafios
o falta de algunas partes, contactar con el revendedor de zona para acordar el proce-
dimiento a seguir.

La instalacion es realizada por personal experto y autorizado, que debe asegurarse
previamente que la linea de alimentacion eléctrica esté en correspondencia con las le-
yes vigentes en el pais de uso.

Antes de instalar el aparato, comprobar que la zona elegida sea idonea, debidamente
aireada e iluminada, estable y que tenga el suficiente espacio alrededor para realizar
con facilidad la limpieza y el mantenimiento. Comprobar también que el plano de apoyo
sea estable, que esté nivelado y que la superficie sea facil de limpiar para evitar el ries-
go de acumulacién de suciedad y de contaminacion de los productos alimentarios.

El personal autorizado para realizar la conexién eléctrica debe asegurarse la eficien-
cia perfecta de la conexion a tierra de la instalacion eléctrica y debe comprobar que
la tensién de la linea y la frecuencia se corresponden con los datos indicados en la
placa de identificacion.

Para las maquinas con caracteristicas morfoldgicas particulares (forma, peso, dimensio-
nes, etc.) la informacién indicada en este parrafo podria no ser suficiente. Eventual infor-
macion suplementaria se indica en el parrafo "Modalidad de levantamiento" para cada
maquina.
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PASTA FRESCA

DESCRIPCION GENERAL EQUIPO

La "maquina para pasta fresca" es un aparato disefiado y fabricado para amasar y ex-
trudir masa al huevo, en diferentes formatos, destinada a la alimentacion de personas.

Es una maquina profesional que se instala en ambientes de tipo comercial (bares, piz-
zerias, restaurantes, etc.) No se requiere una formacion especial para su uso, pero es
igualmente necesario que los usuarios tengan capacidades y competencias idéneas re-
feridas al sector de la restauracion.

Cualquier uso diferente del indicado por el fabricante debe considerarse como USO
IMPROPIO.

La maquina se fabrica con materiales seleccionados y con técnicas de fabricacion apro-
piadas para garantizar la maxima higiene, la resistencia a la oxidacién, un importante
ahorro energético y la seguridad durante el funcionamiento.

Todos los componentes de los aparatos que entran en contacto con el producto alimen-
tario estan realizados con materiales idéneos.

La ilustracién representa los componentes principales de la maquinay el listado reproduce
su descripcién y funciones.

1DM-34606300101.pdf
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PASTA FRESCA

A) cuadro mandos: esta equipado con los dispositivos de mando necesarios para permitir
el funcionamiento de la maquina (ver "Descripcion mandos").

B) Cuba: contiene el producto a amasar.

C) Herramienta amasadora: sirve para amasar los productos alimentarios.

D) Proteccion cuba: va asociada a un dispositivo de interbloqueo (microinterruptor ). Al
abrir la proteccion, la maquina de detiene.

E) Boca de extrusion: puede estar equipada con extrusoras de varios tipos, segun el tipo
de pasta que se debe producir.

F) Cuchilla eléctrica: para cortar la pasta (Suministrada para los modelos MPF80N -
MPF40N; opcional para el modelo MPF25N; no disponible para el modelo MPF15N).

CARACTERISTICAS TECNICAS
Tabla 1: Datos técnicos de la maquina

Descripcion Umgggjge
Potencia kW (Hp)
Alimentacién eléctrica V/Ph/Hz
Capacidad de la cuba kg
Pr ion horari
mg)gumc;g) oraria kg/h
Diametro de la extrusora mm
Dimensiones de la
maquina (LxSxH) mm
Dimensiones embalaje mm
Peso neto kg
Tipo de instalacion
Nivel de ruido dB (A)

MPF15N MPF25N MPF40N MPF80N
0,3 (0,4) 0,37 (0,5) 0,75 (1) 1(1,3)
230V/1IN/50HzZ 230-400V/3/50Hz
15 25 4 8
5 8 13 25
@50 @57 @78

250x480x290+460 260x600x380+560 350x780x450+640 450x740x750+990

590x320x410
18

720x370x580 740x460x670
29 42
Instalacion sobre mostrador
<70

(*) Dato orientativo, variable segun el tipo de extrusora y de la harina utilizada.

850x670x920
87
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PASTA FRESCA

DESCRIPCION MANDOS
La méaquina esta equipada con los dispositivos de mando destallados, necesarios para ac-
tivar las funciones principales.

0.
B--> @--C Solo para el modelo MPF25N
| 1] ﬂ con cuchillo eléctrico
----H

MPF40N - MPF80ON

IDM-34606300201.pdf

A) Pulsador: permite activar el funcionamiento de la maquina.

B) Pulsador: permite desactivar el funcionamiento de la méaquina.

C) Selector: para seleccionar la modalidad de trabajo del aparato.

— Ciclo de amasado (1)
— Parada del ciclo de trabajo (0)
— Ciclo de extrusion (2)

D) Pulsador parada emergencia: sirve para detener de forma inmediata, bajo condicio-
nes de riesgo inminente, todos los 6rganos del aparato. Después de haber normalizado
las condiciones de ejercicio, desbloquear el pulsador para autorizar la puesta en fun-
cién.

E) Pulsador: para activar el ciclo de amasado.

F) Pulsador: para activar el ciclo de extrusion.

G) Selector: para habilitar la ventilacion forzada en la zona de extrusion.

H) Interruptor: habilita y deshabilita la cuchilla eléctrica.

L) Regulador: regula la velocidad de corte de la cuchilla eléctrica.

M) Indicador luminoso: encendido indica que el aparato esta conectado a la red eléctrica.
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PASTA FRESCA

CAMBIO DE EXTRUSORA
1. Destornillar la virola (N). OO
2. Sustituir la extrusora (P) con una pieza .)o\

idonea para el ciclo de trabajo que se
debe efectuar.
3. Volver a apretar la virola (N).

.
.

A g
N-==7) ity
iy
Ji

DM

CONSEJOS PARA EL USO

1. Monte las herramientas adecuadas para la elaboraciéon que debe realizar (incluyendo
la extrusora ).

2. Levantar la proteccion de la cuba.

3. Introduzca en secuencia la harina y después la parte liquida (no introduzca nunca la
parte liquida primero porque se saldria a través de los orificios de la extrusora ).

4. Cierre nuevamente la proteccion de la cubeta.

5. Active el ciclo de amasado de los productos alimentarios.

— Para el modelo MPF15N - MPF25N: gire el selector (C) a "1" (amasar) y presione el
pulsador (A) para iniciar el ciclo de amasado. Para detener el aparato, presione el pul-
sador (B).

— Para el modelo MPF40N - MPF80N: coloque el interruptor (A) en "1" y presione el pul-
sador (E) (amasar) para iniciar el ciclo de amasado. Para detener el aparato, presione
el pulsador (B).

Este ciclo tiene una duracion aproximada de 6+8 minutos.

6. Si fuera necesario, corrija la consistencia
de la masa agregando harina o liquido,
para obtener una masa granular, ideal
para la extrusion (vea la figura).

]
g
S
S
3
3
S
2
@
N S
2
<
&
=
=]
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PASTA FRESCA

7. Al finalizar el tiempo de amasado, active el ciclo de extrusién de los productos alimen-

tarios.

— Para el modelo MPF15N - MPF25N: gire el selector (C) a "2" (extrudir) y presione el
pulsador (A) para iniciar el ciclo de extrusion. Para detener el aparato, presione el pul-

sador (B).

— Para el modelo MPF40N - MPF80N: presione el pulsador (F) (extrudir) para activar el
ciclo de extrusion y gire el selector (G) a "1" para activar la ventilacién forzada en la
zona de extrusion. Para detener el aparato, presione el pulsador (B).

8. En el caso de presencia del cuchillo eléct-
rico , ubicado en el volante de la extrusora
(N), introduzca el espiga (Q) en el conector
(R), coloque el interruptor (H) en "1" para
activar la rotacion y accione el regulador (L)
para variar la velocidad de corte.

9. Pulsar el botén (B) para detener el fun-
cionamiento del aparato una vez finaliza-
do el trabajo.

Si la maquina se utiliza por primera vez,
antes de ponerla en funcionamiento qui-
tar la pelicula de revestimiento, si esta
presente, y realizar una limpieza cuidado-
sa para eliminar posibles residuos de ma-
terial de fabricacion.

DOSIS PARA 1,5 KG DE MASA

Wiy
Wiy
R

e

]
=3
S
S
S
=
3
]
@
3
2
4
&
=
a

1 kg de harina tipo 00 + 7+8 huevos (un huevo corresponde aproximadamente a 50 g o 50
ml), o bien 380+400 ml de liquido entre los huevos y el agua (use al menos 3 huevos para

dar consistencia a la masa).

El ciclo de amasado dura aproximadamente 6+8 minutos.

La masa obtenida se presenta en forma
granular (vea la figura).

Si hacia el final del ciclo la masa no fuera
granular, es posible agregar liquido o harina
en pequefias dosis para obtener la consis-
tencia correcta.
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PASTA FRESCA

Con el aparato pueden utilizarse diferentes tipos de harina (harina 00, harina de trigo duro,
de espelta, de kamut, integral); en estos casos, podria ser necesario modificar la dosis de
la parte liquida anteriormente indicada (huevos o huevos y agua) para que la consistencia
de la masa sea correcta (granular).

La dosis aconsejada es unicamente orientativa, si bien se haya probado en las fases
de verificacion.

LIMPIEZA DE LA MAQUINA
Antes de realizar la limpieza de la maquina (a final de la jornada de trabajo o cuando sea
necesario) desconectar la alimentacion eléctrica general ( 0 desconectar la toma eléctrica).

— Levantar la proteccion de la cuba.
— Limpiar la cuba y su proteccion.
— Lave la herramienta amasadora y el tornillo alimentador, enjuaguelos y séquelos bien.

— Desmonte las extrusoras utilizadas y sumérjalas en agua caliente para facilitar la elimi-
nacion de los restos de masa.

— Monte nuevamente la herramienta amasadora.

— Cerrar la proteccién de la cuba.

— Limpiar con cuidado la superficie de trabajo y todas las zonas cercanas.

— Limpiar las superficies externas de la maquina con un pafio himedo o con una esponja.

Cuidado - Advertencia

Llevar a cabo las operaciones de limpieza exclusivamente mediante productos de-
tergentes idoneos. Se recomienda no utilizar nunca productos de limpieza corrosi-
vos, inflamables o que contengan sustancias perjudiciales para la salud

Si se prevé no utilizar la maquina por un periodo prolongado, después de realizar la limpie-
za y de desconectarla de la alimentacion eléctrica general ( o bien desconectarla de la toma
eléctrica), protegerla de modo adecuado para mantenerla limpia.
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PASTA FRESCA

BUSQUEDA DE AVERIAS

La informacion siguiente tiene la finalidad de ayudar a identificar y corregir eventuales ano-
malias o mal funcionamiento que pudieran presentarse durante la fase de uso.

Algunas averias pueden ser resueltas por el usuario; otras requieren una precisa compe-
tencia técnica o especial capacidad y por lo tanto deben ser realizadas exclusivamente por
personal cualificado con experiencia reconocida y adquirida en el sector especifico.

/i\ Importante

No desmontar partes internas de la maquina.
El fabricante declina cualquier responsabilidad por eventuales dafos causados por
forzamientos.

Tabla 2: Anomalias de funcionamiento

Inconveniente Causa Soluciones
Idnet;r:r:rf)égzag:j%r.\eral il [preire Introducir el interruptor general.
La méaquina no se pone en Falta de tension en la linea de Contactar el revendedor o un centro
funcionamiento. alimentacion eléctrica. de asistencia autorizado.
La proteccion de la cuba no esta Comprobar el cierre correcto de la
completamente cerrada. proteccion

-14 - Idioma espafiol



IDM  346-063-2TOC.fm

iNDICE

INFORMACOES GERAIS E SOBRE A

SEGURANCA

Finalidade do manual ...............c.....ce.... 3
Identificagdo do construtor e

da maquing .......coceeveiiiie 3
Modalidade de pedido de assisténcia.....4
Disposigbes de seguranga...................... 4
Sinais de seguranca e informacéo.......... 6
Disposigdes para a desembalagem,
movimentagéo e instalagdo .................... 7
PASTA FRESCA

Descricdo geral aparelhagem................. 8
Caracteristicas técnicas..........cccccceeeueeeee. 9
Descricdo dos comandos...................... 10
trocar a fieira de moldagem .................. 11
Conselhos para 0 USO.......cceeviiveieeeennee 11
Doses para 1,5 kg de mistura............... 12
Limpeza da maquina .........c.c....cooooen. 13
Procura de avarias.........cccccccceeeeeeennen. 14

Lingua portuguesa




IDM  346-063-2TOC.fm

Lingua portuguesa



IDM  C134606302.fm

INFORMAGOES GERAIS E SOBRE A SEGURANGA

FINALIDADE DO MANUAL

— O manual de uso e de manutengdo que € parte integrante da maquina foi realizado pelo
construtor na prépria lingua original para fornecer as informagdes necessarias a todas
as pessoas autorizadas a interagir com a maquina no arco da sua vida prevista.

— Um pouco de tempo dedicado a leitura destas informagdes permitira evitar riscos a sau-
de e a seguranca das pessoas e danos econémicos.

— O construtor reserva-se o direito de modificar as informagdes contidas no manual sem
obrigagéo de as comunicar preventivamente, desde que n&o prejudiquem a seguranga.

— Algumas partes do texto foram evidenciadas de modo a realgar a importancia da men-
sagem.

| & Importante

Indica informagdes técnicas de particular importancia que nao devem ser ignoradas.

Cautela — Adverténcia

Indica a necessidade de adoptar um comportamento adequado para nao pér em ris-
co a saude e a seguranca das pessoas e para ndao provocar danos econémicos.

7 \— -

Indica situagdes de perigo grave que, se ignoradas, podem por seriamente em risco
a saude e a segurancga das pessoas.

IDENTIFICAGAO DO CONSTRUTOR E DA MAQUINA
A placa de identificagéo indicada é aplicada directamente na maquina. Contém todas as
referéncias e as indicagdes indispensaveis para a seguranga durante o uso.

Identificag&o do construtor Marca (_'.)E de conformidade

*

Modelo da maquina--4--¢ = mmeee------- --Ano de construgdo

Numero de matricula----= *
. . [l 4
Dados técnicos !
1e4-n0

IDM-34601606200.tif
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INFORMAGOES GERAIS E SOBRE A SEGURANGA

MODALIDADE DE PEDIDO DE ASSISTENCIA
Para qualquer pedido de assisténcia técnica, indique a versdo da maquina e o tipo de de-
feito encontrado.

DISPOSIGOES DE SEGURANGA

O construtor, em fase de projecto e construgdo, focalizou a prépria atengao nas situa-
¢Oes que possam ser fonte de risco para a seguranga e para a saude das pessoas.

O construtor adoptou todas as "regras de boa técnica de construgdo" e realizou a ma-
quina com materiais adequadamente seleccionados para assegurar a higiene alimen-
tar e a funcionalidade da maquina.

Objectivo destas informacgdes € o de sensibilizar os utilizadores para que prestem a ma-
xima atengédo para prevenirem qualquer risco de tipo operativo e alimentar. De qualquer
modo, a prudéncia é insubstituivel. A seguranga também esta nas maos de todas as
pessoas que interagem com a maquina (instaladores e utilizadores).

Leia com atencéo as instrugdes indicadas no manual que acompanha a maquina e as
que se encontram na propria maquina e, sobretudo, respeite as que se referem a se-
guranga.

Movimente a maquina respeitando as informagées indicadas directamente na embala-
gem, na maquina e nas instrucdes de uso.

Durante as fases de transporte, movimentagéo e instalagdo, ndo bata ou deixe cair a
maquina para evitar danos aos seus componentes.

As pessoas autorizadas a efectuarem a ligagao eléctrica devem verificar que as carac-
teristicas da linha de alimentagao correspondem a quanto indicado na placa, que a
mesma possua o interruptor diferencial e com componentes em conformidade com as
leis e as normas em vigor.

N&o altere, ndo elimine nem bypass em nenhum caso, os dispositivos de seguranca
instalados na maquina.

Recomendamos a leitura atenta de todo o manual e que se certifique de o ter compre-
endido, em particular, de ter entendido todas as informagdes relativas a seguranga.

Ao utilizar pela primeira vez a maquina, se necessario, efectue algumas simulagées
para identificar os comandos, em particular os que permitem ligar e desligar a maquina.

Utilize a maquina s6 para os usos previstos. O emprego da maquina para usos
improprios e diferentes dos permitidos pode comportar riscos para a seguranca
e a saude das pessoas e provocar danos econdmicos.
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INFORMAGOES GERAIS E SOBRE A SEGURANGA

O construtor declina qualquer responsabilidade por eventuais danos provoca-
dos pelo uso improprio da maquina, pelo desrespeito das indicagées contidas no
manual de utilizagao e por alteragées ou modificagoes efectuadas sem a sua for-
mal autorizagao.

Todas as intervengbes que requeiram uma especifica competéncia técnica ou particu-
lares capacidades (instalagédo, ligagéo alimentagéo, etc.) devem ser efectuadas exclu-
sivamente por pessoal qualificado e com experiéncia reconhecida e adquirida no sector
especifico de intervencgéo.

Nunca utilize a maquina com os cabos de alimentacgao eléctrica danificados e ineficien-
tes. Mal note algum defeito, pare imediatamente a maquina em condigbes de seguran-
¢a e mande substituir os cabos por pessoal autorizado e qualificado.

Antes de efectuar qualquer intervengao de limpeza, manutencgao, etc., DESLIGUE
A ALIMENTAGAO ELECTRICA GERAL (ou desligue a tomada) e certifique-se que
a zona de tratamento esteja totalmente arrefecida.

Limpe a maquina no fim de cada utilizagdo ou quando achar oportuno, também em fun-
¢ao do tipo de produto alimentar tratado.

Limpe cuidadosamente todas as partes da maquina (incluidas as zonas limitrofes) que
possam entrar em contacto directo ou indirecto com os produtos alimentares, para os
preservar do risco de contaminagdo e mantenha a higiene.

Limpe a maquina exclusivamente com produtos detergentes para uso alimentar. Nunca
utilize produtos de limpeza corrosivos e inflamaveis ou produtos que possam conter e/
ou libertar substancias nocivas.

Limpe e higienize a maquina utilizando produtos de protec¢ao individuais, em particu-
lar, quando se utilizam produtos detergentes.

Nao limpe a maquina com jactos de agua para nao danificar os componentes, em par-
ticular, os eléctricos e electrénicos.

E absolutamente proibido colocar agua no tanque da amassadeira para efetuar a
sua limpeza pois pode causar danos ou irregularidades no funcionamento do
equipamento.

No caso de prolongada inactividade da maquina, limpe e enxugue cuidadosamente to-
das as suas partes (internas e externas). Desligue o cabo de alimentagao e certifique-
se que as condigbes ambientais sejam adequadas para conservar a maquina no tem-

po.

-5- Lingua portuguesa



IDM  C134606302.fm

INFORMAGOES GERAIS E SOBRE A SEGURANGA

A lista indica as condigbes necessarias para o correcto funcionamento do equipamento
eléctrico em funcdo do ambiente circunstante.

Temperatura ambiente nao inferior a 5°C.
Humidade relativa entre 50% (relevada a 40 °C) e 90% (relevada a 20 °C).

O ambiente ndo deve apresentar zonas com concentragéo de gas e de poeiras poten-
cialmente explosivos e/ou a risco de incéndio.

A actividade pode influenciar o ambiente e, por isso, € necessario prestar atencéo as
emissdes atmosféricas, as descargas de liquidos e a contaminagéao do solo, ao uso de
matérias primas e de recursos naturais e a gestéo dos lixos.

Durante o transporte e a armazenagem, a temperatura ambiental deve estar compre-
endida entre os -25 °C e os 55 °C com um maximo de 70 °C, desde que o tempo de
exposicdo ndo seja superior as 24 horas.

Os componentes da embalagem devem ser eliminados conforme as leis em vigor no
pais de utilizagao.

Durante as fases de desactivacdo e destruicdo da maquina, seleccione todos os com-
ponentes em fungdo das suas caracteristicas e providencie a sua eliminagao diferen-
ciada. Em particular, os componentes eléctricos e electronicos, marcados com um
especifico simbolo, devem ser eliminados nos apropriados centros de recolha autoriza-
dos ou entregues ao vendedor no momento de uma nova compra.

Os Aparelhos Eléctricos e Electronicos contém substancias perigosas com efei-
tos potencialmente nocivos para a saide das pessoas e sobre o ambiente. Reco-
mendamos a sua correcta eliminacgao.

SINAIS DE SEGURANGA E INFORMAGAO

Na maquina, em correspondéncia das zonas onde existem OUTROS RISCOS, sao aplica-
dos sinais de seguranga que informam sobre o respectivo risco.

As figuras mostram os sinais de seguranga e informagao que sao aplicados na maquina.

Perigo de choque eléctrico: assinala que & necessario desligar a ali-
mentagéo eléctrica geral (ou a tomada) antes de intervir nas ligages
eléctricas.
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INFORMAGOES GERAIS E SOBRE A SEGURANGA

DISPOSIGOES PARA A DESEMBALAGEM, MOVIMENTAGAO E INSTALAGAO

A maquina é entregue embalada numa caixa apropriada e, se necessario, é oportuna-
mente estabilizada com material anti-choque para assegurar a sua integridade.
Conforme as caracteristicas da maquina, do local de destino e do meio de transporte a
utilizar, para facilitar a movimentagdo, a embalagem pode ser paletizada.

Todas as informacdes necessarias para efectuar a movimentagao (carga e descarga)
em condi¢des de segurancga estdo indicadas directamente na embalagem.

A movimentacao da embalagem deve ser efectuada em funcéo das suas caracteristi-
cas (peso, dimensoes, etc.). Se as dimensdes e o peso forem contidos, a movimenta-
¢do pode ser efectuada manualmente, caso contrario, € necessario utilizar um
dispositivo de levantamento de capacidade apropriada.

Ao receber a maquina, verifique a integridade de todos os componentes. No caso de
danos ou de falta de algumas partes, contacte o revendedor de zona para concordar
0S passos a seguir.

A instalagéo deve ser feita por pessoal qualificado e autorizado que se deve certificar
preventivamente que a linha de alimentagao eléctrica responda as leis em vigor em ma-
téria, as normas e as especificagdes em vigor no pais de utilizagao.

Antes de instalar a maquina, verifique que o local escolhido seja apropriado, suficien-
temente arejado e iluminado, estavel e que tenha um espacgo a volta suficiente para
efectuar facilmente a limpeza e a manutengéo. Além disso, verifique que o plano de
apoio seja estavel, nivelado e que a sua superficie possa ser limpa com facilidade de
modo a evitar o risco de acumulagao de sujidade e de contaminagao dos produtos ali-
mentares.

O pessoal autorizado a efectuar a ligagao eléctrica deve verificar a perfeita eficiéncia
da ligacao de terra da instalagao eléctrica e que a tensao de linha e a frequéncia cor-
respondam aos dados indicados na placa de identificagao.

Para as maquinas com caracteristicas morfoldgicas particulares (forma, peso, dimensdes,
etc.), as informagdes contidas neste paragrafo podem nao ser exaustivas. Eventuais infor-
magdes suplementares estdo indicadas no paragrafo "Modalidade de levantamento" de
cada maquina.
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PASTA FRESCA

DESCRIGAO GERAL APARELHAGEM

A "maquina para massa fresca" € uma aparelhagem projetada e fabricada para amas-
sar e expelir massas feita com ovos, em diferentes formatos, e destinados a alimen-
tagdo humana.

A maquina é de tipo profissional e deve ser instalada em ambientes de tipo comercial
(bar, pizzarias, restaurantes, etc.). Nao requer uma preparacéo particular, mas de qual-
quer modo, € necessario que os utilizadores possuam capacidade e competéncia es-
pecificas no sector da restauragao.

Qualquer utilizagdo diferente da indicada pelo construtor deve ser considerada
como USO IMPROPRIO.

A maquina é realizada com materiais seleccionados e técnicas de construgéo apropria-
das para assegurar a maxima higiene, a resisténcia a oxidagéo, uma notavel poupanca
energética e a seguranga de funcionamento.

Todos os componentes da aparelhagem que estdo em contacto com o produto alimen-
tar sdo fabricados com materiais idéneos.

A figura apresenta os principais componentes da maquina e a lista contém a respectiva de-
scricdo e fungao.

IDM-34606300101.pdf
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PASTA FRESCA

A) Quadro de comandos ¢ equipado com os dispositivos de comando necessarios para
fazer funcionar a maquina (ver "Descricdo dos comandos").

B) Recipiente: contém o produto que devera ser amassado.

C) Utensilio amassador: Utilizado para amassar os produtos alimentares.

D) Proteccgao recipiente: esta associada a um dispositivo de interbloqueio (microinterrup-
tor ). Ao abrir a protecgdo, a maquina para.

E) Boca de moldagem: pode ser equipada com fieiras de varios tipos em funcéo do tipo
de massa a preparar.

F) Faca eléctrica: corta a massa (Fornecido de série para os modelos MPF80N -
MPF40N, opcional para o modelo MPF25N e nao disponivel para o modelo MPF15N).

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabela 1: Dados técnicos da maquina
Unidade de

Descrigdo medida MPF15N MPF25N MPF40N MPF8ON
Poténcia kW (Hp) 0,3(0,4) 0,37 (0,5) 0,75 (1) 1(1,3)
Alimentagao eléctrica V/Ph/Hz 230V/1N/50Hz 230-400V/3/50Hz
Capacidade do
recipiente kg = 25 v ¢
Produgédo maxima
horaria (¥) kg/h 5 8 13 25
Diametro da fieira de
moldagem mm @50 57 78
(Dlj)’:‘sf(”j)"es da maquina mm  250x480x290+460 260x600x380-560 350x780x450:640 450x740x750+990
Dimensdes da
embalagem mm 590x320x410 720x370x580 740x460x670 850x670x920
Peso liquido kg 18 29 42 87
Tipo de instalagéo Instalagcdo na banca
Nivel de ruido dB (A) <70

(*) Dado indicativo, variavel de acordo com o tipo de formato e farinha utilizada.
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PASTA FRESCA

DESCRIGAO DOS COMANDOS
A maquina esta equipada com os dispositivos de comando listados, necessérios para ac-
tivar as suas fungdes principais.

-<--L
B--> @--C O Somente para o modelo

MPF25N com faca elétrica.
<----H

MPF40N - MPF80ON

IDM-34606300201.pdf

A) Botao: serve para activar o funcionamento da maquina.

B) Botao: serve para desactivar o funcionamento da maquina.

C) Selector: serve para seleccionar o modo de funcionamento da maquina.

— Ciclo de mistura da massa (1)
— Paragem do ciclo (0)
— Ciclo de moldagem (2)

D) Botao de Paragem de emergéncia: serve para parar imediatamente, em condi¢des
de risco iminente, todos os 6rgédos do aparelho. Depois de ter normalizado as con-
dicdes de exercicio, desbloqueie o botdo para autorizar a reactivagao.

E) Botao: serve para activar o ciclo de mistura da massa.

F) Botéao: serve para activar o ciclo de moldagem.

G) Selector: serve para activar a ventilagcdo forcada na zona de moldagem.

H) Interruptor: serve para activar e desactivar a faca eléctrica.

L) Regulador: serve para regular a velocidade de corte da faca eléctrica.

M) Indicador luminoso: aceso, indica que o equipamento esta a ser alimentado electrica-
mente.
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PASTA FRESCA

TROCAR A FIEIRA DE MOLDAGEM
1. Desaparafuse a anilha (N). @O)b
2. Substitua a fieira de moldagem (P) pela

adequada ao tipo de produto a preparar.
3. Aperte a bucha (N).

B
.
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IDM-34606300301.pdf

CONSELHOS PARA O USO

1. Instalar os utensilios adequados para a elaboragéo a efetuar (inclusive o disco de for-
matos ).

2. Levante a proteccao do recipiente.

3. Introduzir, em sequéncia, a farinha e, em seguida, a parte liquida (ndo inserir primeiro
a parte liquida porque sairia pelo disco de formatos ).

4. Fechar a protegéo da cuba .

5. Ativar o ciclo de mistura dos produtos alimentares.

— Para o modelo MPF15N - MPF25N: Girar o seletor (C) para "1" (amassar) e premir o
botéo (A) para iniciar o ciclo de mistura. Para parar a aparelhagem, premir o botéo (B).

— Para o modelo MPF40N - MPF80N: Posicionar o interruptor (A) para "1" e premir o
botdo (E) (amassar) para iniciar o ciclo de mistura. Para parar a aparelhagem, premir o
botéo (B).

Este ciclo possui uma duragao indicativa de 6+8 minutos.

6. Se necessario, corrigir a consisténcia da
mistura adicionando farinha ou liquido a
fim de obter uma mistura de forma granu-
lar e ideal a expelir (Ver a figura).
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PASTA FRESCA

7. No final do tempo de mistura, ativar o clico de expulsdo dos produtos alimentares.

— Para o modelo MPF15N - MPF25N: Girar o seletor (C) para "2" (expelir) e premir o
botdo (A) para iniciar o ciclo de expulsdo. Para parar a aparelhagem, premir o botdo

(B).
— Para o modelo MPF40N - MPF80N: Premir o botéo (F) (expelir) para ativar o ciclo de

expulsdo e girar o seletor (G) para "1" para ativar a ventilagdo forgada na area de
expulsdo. Para parar a aparelhagem, premir o botéo (B).

8. Em caso de presenga de faca elétrica ,
posiciona-la no disco de formatos (N), in-
serir o pino (Q) no conector (R), posicio-
nar o interruptor (H) em "1" para ativar a
rotagdo e atuar no regulador (L) para mo-
dificar a velocidade de corte.

9. Prema o botédo (B) para parar maquina
no fim da laboragao.

Wiy
Wiyt
T

Se estiver a utilizar a maquina pela primei-
ra vez, antes de a por a funcionar, retire a
eventual pelicula de revestimento de pro-
teccido e limpe-a cuidadosamente, de
modo a eliminar os eventuais residuos do
material de construgao.
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DOSES PARA 1,5 KG DE MISTURA

1 kg de farinha tipo 00 + 7+8 ovos (um ovo corresponde cerca 50 g ou 50 ml) ou 380+400
ml de liquido entre ovo e agua (utilizar menos 3 ovos para dar mais consisténcia a mistura).
O ciclo de mistura dura aproximadamente 6+8 minutos.

A mistura obtida apresenta forma granular
(Ver a figura).

Se durante o final do ciclo a mistura ndo pos-
suir forma granular, adicionar liquido ou fa-
rinha em pequenas doses para obter a
consisténcia adequada.
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PASTA FRESCA

Com a aparelhagem é possivel utilizar tipos diferentes de farinha (farinha 00, farinha de
grao duro, de farro, de kamut, integral). Nestes casos, pode ser necessario modificar a do-
sagem da parte liquida acima citada (ovos ou ovos e agua) para que a consisténcia da mi-
stura seja correta (granular).

A dose aconselhada é meramente indicativa, mesmo se testada durante as fases de
prova.

LIMPEZA DA MAQUINA
Antes de limpar a maquina (no fim do dia de trabalho ou quando necessério), desligue a
alimentagao eléctrica geral (ou entdo desligue a tomada).

— Levante a protecgao do recipiente.
— Limpe o recipiente e a sua protecgao.

— Lavar o utensilio misturador e o parafuso sem fim, enxagua-los e seca-los cuidadosa-
mente.

— Desmontar os discos de formatos utilizados e mergulha-los na agua fria para facilitar a
eliminagéo dos residuos de mistura.

— Montar novamente o utensilio misturador.

— Volte a fechar a protecgdo do recipiente.

— Limpe cuidadosamente o plano de trabalho e todas as zonas a volta.

— Limpe as superficies externas da maquina com um pano humido ou com uma esponja.

Cautela — Adverténcia

Realizar as operacdes de limpeza exclusivamente com produtos detergentes apro-
priados. Nao utilize de forma alguma, produtos de limpeza corrosivos, inflamaveis
ou que contenham substancias nocivas a saude das pessoas.

Se prevé nao utilizar a maquina por um longo periodo de tempo, depois de a ter limpo e
desligado da alimentagao eléctrica geral (ou desligado da tomada) protege-a adequada-
mente para a manter limpa.
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PROCURA DE AVARIAS

As informagdes a seguir indicadas tém o objectivo de ajudar a identificar e corrigir even-
tuais anomalias e maus funcionamentos que se podem verificar durante a fase de utili-
zagao.

Alguns tipos de avarias podem ser resolvidas pelo préprio utilizador; outras requerem com-
peténcias técnicas especificas ou particulares capacidades, devendo estas serem resolvi-
das exclusivamente por pessoal qualificado possuidor de experiéncia reconhecida e
adquirida na area especifica de intervengéo.

| & Importante

Nao desmonte as partes interiores da maquina.
O construtor declina qualquer responsabilidade por eventuais danos provocados
por interven¢ées nao autorizadas.

Tabela 2: Anomalias de funcionamento

Inconveniente Causas Solugées
Interruptor geral desligado. Insira o interruptor geral.
Falta de tenséo na linha de Contacte o revendedor ou um centro
A maquina ndo funciona. alimentacgao eléctrica. de assisténcia autorizado.
A proteccéo do recipiente ndo estd  Verifique se a protecgao esta bem
fechada correctamente. fechada
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OBLWAA UH®OPMALINA N NPABUITA TEXHUKUA BE3OMNMACHOCTHU

LIESIb PYKOBOACTBA

— [JaHHoe pyKoBOACTBO MO 3KCMnyaTauumn U TeXOBCNYKMBaHMI0, ABNSIOWEECSH HEOTHEM-
nemol YacTbto 06opyaoBaHus, BbINIo COCTaBMNEHO MPOM3BOAMTENEM HA €ro POAHOM
A3bIKe B LIeNsX NPefoCTaBneHnst Bcel Heobxoanmon nHgopmaumm nepcoHany, fonyc-
KaemMomy k paboTe ¢ obopyaoBaHMEM Ha NPOTSHKEHUM BCEFO CPOKA €ro Cryxobl.

— HeMHoro BpemeHu, yAeneHHOro YTEHUO AAaHHON MHpopMaumMK, NO3BONUT U3bexaTtb
onacHbIX Ans 300p0oBbs M 6Ge30MaCHOCTM MoAel CUTYaUMia, a Takke HaHECEHN MaTe-
puaneHoro ywepba.

— [MpousBoguTtenb ocTaBnsieT 3a co6OW NPaBO BHOCUTb U3MEHEHUSI B COOEPXKUMOE Ha-
cTosILLEero pykoBoacTBa 6e3 npeABapUTENbHOrO YBEAOMEHUS, ECIIN TAKUE U3MEHEHMS
He BNUSAT Ha obecrneyeHne 6e30MacHOCTU.

— HekoTopble YacTu TekcTa BblAeneHbl B LIENSX NPUBIEYEHUss BHUMaHUS K BaXKHOCTU CO-
obLeHus.

) B BaxxHo
Yka3biBaeT Ha TeEXHW4YECKYyH MH(OpMaLM0 0COBEHHON BaXXHOCTU, KOTOPOW Hernb3s
npeHebperarb.

|>

@ OcTopoxxHo - NpeaynpexaeHue

Yka3biBaeT, 4TO He0GXO0AUMO NPUHATL COOTBETCTBYHOLME Mepbl NPeAOoCTOPOXKHOC-
T, YTOGbI He NOBEPrHYTh Yrpo3e 340POBbLe M 6e30MacHOCTb NepcoHana, a Takke He
NPUYUHUTBE MaTepuanbHoOro yuwep6a.

]
I OnacHocTb - BHuUmaHue

YkasbiBaeT Ha 0co60 onacHble CUTYyaLuun, KOTopsble, B cllyvae npeHe6pexuTenibHOro
OTHOLLEHMUSs!, MOryT NOABEPrHyTbL CEPLE3HOM Yrpo3e 300pOBLE U 6e30nacHOCTL nep-
coHana.

OAHHbIE NPOU3BOAUTENA U OBOPYOOBAHUA
MN306paxkeHHasn 3gecb nacnopTHasi Tabnuuka noMelleHa Ha oGopyaoBaHuu. Ha Helt npu-
BefeHbl BCE OCHOBHblE AaHHblE U Yka3aHusi, Heobxoaumble Ans GesonacHol paboTh.

[aHHble nponaBoanTens MapkupoBka CE cooTBeTCTBUSA

*

Mopenb o6opyaoBaHUsi--4-=¢ | zmsmmsess-se- --loa BbInycka

3aBofCKOM HOMEp:---|--+

-F-e
TEeXHNYECKNE OaHHbIe |
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OBLWAA UH®OPMALINA N NPABUINA TEXHUKUA BE3OMNMACHOCTHU

NOPAAOK OPOPMITIEHUA 3AABKU HA TEXOBCINY>KUBAHUE
B kaxxpgow 3asBke Ha TexobcnyxunsaHve HeobxoamMmo ykasatb Mogenb obopyaoBaHus U
TUMN HENCMPABHOCTWN.

MHCTPYKLUWU MO TEXHUKE BE3OMNMACHOCTU

Mpn NpoOEKTUPOBaHNM U U3rOTOBMNEHMU O0DOPYyAOBaHUSA NPOM3BOAMTENb YAENUIT OCO-
GeHHOoe BHMMaHue TeM acrnektam, KOTopble MOryT NMpeacTaBnsaATb puck ans 6esonac-
HOCTW 1 300POBbS NMOAEN.

Mpu U3roToBNEHUN 060PYAOBaHUS NPOM3BOAUTENb NMPUMEHWUIT BCE COOTBETCTBYHOLLME
NPOW3BOACTBEHHbIE CTaHZapTbl, a Takke MaTepuarnbl, BblOpaHHble TakuMm oGpasomM,
YTOGbI rapaHTMPOBaTL MULLIEBYHO TUTMEHY U 3DDEKTUBHOCTL PaBoThI.

Llenb gaHHOM nHdopmaumm — npussaTtb nonb3oBaTtenev yaenuTb BHUMaHWe npeao-
TBpAaLLEeHMIo NBbIX PUCKOB, CBA3aHHbLIX C paboTon n nuweson 6esonacHocTblo. OcTo-
POXHOCTb He3amMeHuma. be3onacHocTb HaxogWTCA B pykax Bcex TeX, KTo
B3avMogencTeyeT ¢ obopyaoBaHMeM (MOHTaXHWKM U NOnb3oBaTenu).

BHumaTenbHo npoynTaTtb U CO6J‘IPO}J,aTb WHCTPYKUUKN, NpuBeaeHHble B npunaraeMmom
PYKOBOACTBE 1 HaHECEHHbIE HEMOCPEACTBEHHO Ha 060PYA0BaHNM, B YACTHOCTM Te, KO-
Topble KacatTcst obecneyeHns 6e3onacHoOCTy.

Mpn nepemeLeHnn o6opyp,osaHm| cobnogaTb MHCTPYKUUKN, NnpuBeaEeHHbIEe Ha YNaKoB-
Ke, Ha OGODy,EI,OBaHI/II/I N B MHCTPYKLMAX NO 3KCnnyaTaunn.

Ha aTanax TpaHCNopTMPOBKX, NOTPY304HO-Pa3rpy304HbIX paboT U YCTAHOBKM 3aLUMTUTL
o6opynoBaHWe OT yAAPOB M NageHust BO M3bGexaHne NoBpexXaeH st ero YacTten.

PaboTHukn, B 06513aHHOCTH KOTOPbIX BXOAUT BbIMOJIHEHNE 3JTEKTPUYECKOIo MOHTaXxa,
AOJDKHbI y6e,CI,I/ITbC$|, YTO XapaKTEePUCTUKN CETU BNEKTPONUTaHNA COOTBETCTBYIOT AaH-
HbIM, NPMBEAEHHBIM Ha NacnopPTHOMN Tabnuyke; NUHUS ANeKTponnuTaHna OOoJNKHa ObITb
OCHalleHa avddepeHumnanbHbiM BbIKOYaTENEM Y KOMMNOHEHTaMK, OTBEYaloLLMMU
Tpe6OBaHVIﬂM OEeNnCcTBYIOLWMX 3aKOHOB M HOPMaTMBOB.

3anpeLiaeTca MoagMULMPOBATbL, CHUMATb UMM OTKMOYATb 3aLUMTHbIE YCTPOWUCTBA, YC-
TaHOBMEHHbIe Ha 06opyaoBaHUN.

lMonb3oBaTenb JOMKEH BHMMATENBHO NpoYUTaTh PYKOBOACTBO U y6e£l,VITbCF|, YTO OH
NpaBunbHO MOHSAN COAEPXKUMOE KaXK4OW ero YacTten u, B 0COOEHHOCTH, WHopmauuio
Nno TexHuke 6e30MacHoOCTu.

Ecnu notpebyeTcs, npyu nepBom Mcrnonb3oBaHWn 060pyaoBaHUSA MUMUTMPOBATh BbIMOS-
HEeHWMe HEKOTOPbIX onepauuii ANnsi pacrno3HaBaHWs OCHOBHbBIX OPraHoB U chyHKUMIA yn-
paBrieHusi, B 0COGEHHOCTU TeX, KOTOpble YNPaBsitoT NYCKOM Y OCTaHOBOM.

Ucnonb3oBaTb 060pyAoBaHMe TONLKO B NpeAyCcMOTPeHHbIX Uensx. Mcnonb3o-
BaHue 060pyJOBaHMs B HEHaAEXalMX N Hepa3peLLeHHbIX LiesfiAiX MOXeT nocTa-
BUTbL nop Yyrpo3dy 6e30MacHOCTb W 300pOBbe NOOen U npuBecTn K
3KOHOMUYECKMM NOTepsim.
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OBLWAA UH®OPMALINA N NPABUINA TEXHUKUA BE3OMNMACHOCTHU

MNpounsBoauTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a ylep6, NPMYMHEHHbIA B pe3yrnb-
TaTe MCMNONb30BaHUA 060pyAoOBaHUA B HeHaanexawmx Lensx, HecobnoaeHus
MHCTPYKLMUIA, NPUBEAEHHbIX B HaCTOSILLEM PYKOBOACTBE, HeCaHKLMOHUPOBaHHO-
ro peMOHTa UM BHeCEeHUs U3MEeHEHWI, He cornacoBaHHbIX C HUM oduLManbHO.

Bce paboTbl, TpebytoLime Hanuuns TOMHON TEXHUYECKOW KOMMNETEHLMKN UMK crieumarnb-
HbIX HaBbIKOB (YCTaHOBKA, 3MEKTPOMOHTAaX W T.M.), AOMKHbI BbIMOMHATLCA MCKIOYM-
TEMNbHO YMOSIHOMOYEHHbLIM MEPCOHANoM, obnagatLmMmM OnbITOM U KBanudgukaumen B
JaHHoM obnacTu.

He wncnonb3oBaTe 06OpPYAOBaHWS NPV HanmnuuyM MOBPEXAEHHBIX MIN HEWCNpaBHbIX
anekTpuyeckmx kabenen. MNMpu BbiSBNEHUN AeEKTOB HEMEANEHHO BbIKITOYMTL 000pY-
AoBaHue B 6e3onacHbIX ycroBusax n obecneunTtsb 3ameHy kabenemn ynornHOMOYEHHbIMN
1 KBanuLUUpOBaHHbIMK crieumannucTamu.

Mepen BbiINONMHEHMEM MOOLIX onepauui NO YUCTKEe, TEXOOCNYXUBaHUIO U T.N.
OTKNIOYUTb SNEKTPONMUTAHUE CETU (Mnu oTcoeanHUTL OT IneKTPUYECKon
po3eTKn) n ybeamnTbCs, YTO 30Ha, B KOTOPOM NPOBOAUTCA onepauus, NOSIHOCTbIO
ocTbina.

Ynctutb 06opy,u,0|3aHV|e KaXXabI pa3s Mo 3aBepLUEHNIO MCMONb30BaHNS UK MO Mepe Heob-
XOOMMOCTU, a Takke B 3aBUCUMOCTU OT TUna O6pa6aTblBaeMbIX nuLeBbIX NPOAYKTOB.

TwaTtenbHO YNCTUTL BCe YacTy 06opyaoBaHus (BKMYasa npuneratoLwme y4acTtku), Ko-
TOpbl€ MOTYT NPSAMbIM UM KOCBEHHLIM 06Pa30M KOHTaKTMPOBATh C NULLEBBLIMW NPOAYK-
Tamu, B Lensax cobnogeHns 6e30nacHOCTM U TMTUEHbI.

[na ynctn ucnonb3oBaTtb TOSBKO paspelleHHble OnAa npuMeHeHna B NnULLLEBOMN npo-
MbILLUNEHHOCTU YUCTALLMEe cpeacTea. Banpeu.l,aeTCﬂ Mcnonb3oBaTb arpeccmMBHbIE UK
BOCnnamMmeHdaeMble YUCTAalWne cpeancresa unmn cpeacrtea, cogepikawime nnum CMnoco6GHbIe
BblOenATb BpeAHble BelleCTBa.

Mpwn yncTke n gesmHdekunn 060py,D,OBaHMF|, B YaCTHOCTU, Npn Ncnonb3oBaHUN YNCTA-
Lnx cpencTs, UCnonb3oBaTtb cpeacTea VIH}J,VIBVI,EI,yaJ'IbHOVI 3awnTbl.

He unctutb o6opyaoBaHme cTpysimmn BoAbl BO M36exaHue NoBpeXaeHUst ero KOMMoHeH-
TOB, B YaCTHOCTU, ANIEKTPUYECKMX N INIEKTPOHHbIX.

KaTeropuyecku 3anpewjaeTcs HanMBaTb BOoAy B CMeCUTENbHYHO BaHHY npu eé
O4YUCTKe, ITO MOXKET NPUMBECTU K NOBPEXAEHUIO UM HEUCTIPABHOCTAM B paboTe
o6opyaoBaHus.

B cnyyae gnutensHoro 6e3gencrens obopygoBaHMsa NOYUCTUTL U TLLATENBbHO BbICY-
LUMTb BCE €ro YacTu (BHYTPEHHWE 1 HapyxHble). OTcoeanHUTb Kabernb aneKTponuTaHms
1 ybeauTbCs, YTO YCNOBUSI OKpYXKatoLLen cpeabl MO3BOMST obecneynTb COXpaHHOCTb
06opyaoBaHnNs B Te4EHUE ANNTENBLHOTO BPEMEHMU.
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OBLWAA UH®OPMALINA N NPABUINA TEXHUKUA BE3OMNMACHOCTHU

B nepeuHe npuseaeHbl ycnosusi, HeobxoanmMble AN KOPPEKTHON paboTbl anekTpoobopy-
AOBaHUS B 3aBMCUMOCTUN OT XapaKTepUCTUK OKpY>XatoLLen cpefbl.

TemnepaTypa okpyxatoLen cpeabl He Hxke 5°C.
OTHocuTenbHas BnaxHoCTb B npeaenax ot 50% (npwu 40 °C) go 90% (npm 20 °C).

B nomMmeLwleHnn He OOJHKHO ObITb 30H C coaepxaHnem B3pbiBOONACHbIX n/vunu Bocnname-
HAKLWKNXCA ra3oB UM nbinu.

PaGouas 0eaTenbHOCTb MOXeT HaHecTu yLepG oKpyxatolen cpeae. B Buay atoro HeoG-
XOAMMO KOHTPONMPOBaTb BO3MOXHbIE BbIGPOCHI B aTMOCHEpY, CNUB KMAKOCTe Un 3a-
rpsi3HEHMe NoYBbI, NOTpebneHne cbipbs M NPMPOAHBIX PECYPCOB, a Takke COOP OTXOAOB.

Bo Bpemsi TpaHCMOPTUPOBKM N XpaHEHUs1 TeMMepaTypa OKpyKatoLleln cpeabl 4OMKHa
HaxoauTbcsa B npegenax ot -25 °C go 55 °C, npy aToM MakcMMarnbHas TeMmneparypa
MoxeT gocturaTb 70 °C, ecnv BpeMsi BO3AENCTBUS HE MpeBbIaeT 24 4acos.

YnakoBo4Hble MaTepuarbl NoAnexaT yTUNn3aumMmn corfacHo 3akoHodaTenbCTBy, Aelc-
TBYIOLLEMY B CTPaHe UCMOMb30BaHUs.

Ha atanax BbiBegeHuns OGOpy,EI,OBaHVIﬂ M3 3Kcnnyatauum n cnoma oTCcopTMpoBaTb BCE
KOMMOHEHTLI B 3aBUCUMOCTM OT UX CBOWCTB M 0becneyntb npoBeAeHne pasaensHomn
yTunmsauuu. B yacTHocTM, 0603Ha4YeHHbIe cneunanbHbIM CUMBOSIOM ANeKTpuyeckne n
QNEKTPOHHbI€ KOMMOHEHTbI AO0JDKHbI YTUNNM3NPOBATbCA B CnelnarnbHbIX YNONTHOMOYEH-
HbIX LEeHTpax c6opa 0TX040B 1N caasaTbCA NpoaaBLy B MOMEHT np|/|o6peTeHV|9| HO-
BOro Toeapa.

AnekTpuyeckue u aneKTpoHHbIe NPUGOpPLI cogepXaT onacHble BellecTBa, Bped-
Hble ANnA 340POBbS NoAei U oKpyKatowler cpebl. UX yTunusauus gomkHa ocy-
LWeCTBNATLCA Haanexawum o6pa3om.

3HAKU NPEAYNPEXOAEHNA U BE3ONACHOCTHU

B 30Hax obopynoBaHus, rae cywectsytoT OCTATOYHBLIE PUCKW, nomelneHbl 3Hakn 6e-
30MacHOCTU, NpeaynpexaaLmne o COOTBETCTBYIOLLMX pUCKaX.

Ha pucyHke nokasaHbl 3HakvM 6e30nacHOCTN U UHADOPMALIMOHHbIE 3HAKWN, Ppa3MeLLEHHbIE Ha
obopygoBaHuu.

OnacHOCTb NopaXeHUs 3NeKTPOTOKOM: yka3biBaeT, YTO Heobxoau-
MO OTKIIOYUTb INEKTPONUTaHNE CeTU (UNN OTCOEANHUTL OT SMEKTPU-
YecKon po3eTKM) nepes BbiNOMHEHMEM Oonepauni C 3NeKTPU4EeCcKUMU
COeAVHEHNSIMU.
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MHCTPYKUWMM NO PACNAKOBKE, MEPEMELUEHUIO N YCTAHOBKE

— O6opynoBaHve NOCTaBNAETCA YNakoBaHHbLIM B CrieLanbHOM KOHTEWHEPE U MO Mepe
HeobxoaMMocTH, B Liensix obecneyeHns ero LenocTHOCTH, MKCUpyeTCcs amopTnsaum-
OHHbIMW MaTepuanamu.

B 3aBrcumocCTn OT XxapakTepucTuk 06opyaoBaHUs, Mecta Ha3HaYeHust 1 TPaHCMOPTHO-
ro cpeacTea, B Liensx obnerdeHns npoBeaeHns Norpy3o4HO-pasrpy3oyHbix paboT, o6o-
pyZooBaHue MOXeT OblTb YNakoBaHO Ha NOAA0HaX.

Bca Heobxoaumas nHdbopmauus no NpoBeAeHUI0 NMOrpPy304HO-Pa3rpy304HbIX paboT B
6e3onacHbIX yCrnoBusix NpuBeaeHa HEMOCPEACTBEHHO HA YNaKoOBKe.

— Morpyska u pasrpyska ynakoBaHHOro obopynoBaHns AOMKHbI OCYLLECTBNATLCH C y4ye-
TOM €ro xapakTepucTuk (Bec, paamepsl 1 T.1.). B cnyvyae HebonbLumx pasmepos 1 Beca
nepemeLleHne MOXeT OCYLLEeCTBNATLCA BPY4YHYIO, B MPOTUBHOM crny4vae, Heobxoammo
BOCMOSb30BaTbCA NOABEMHBIMU CPEACTBaMU COOTBETCTBYIOLLEN rPYy30NO4BEMHOCTH.
Mpu nonyyeHnn obopynoBaHNSA yOOCTOBEPUTLCH B LIENTOCTHOCTU KaX4oro ero Kommno-
HeHTa. B crniyyae obHapyxeHusi MOBpPeXAEHUA U HeJOCTaLMX YacTen obpaTuTbes
K MECTHOMY Aunepy ANS NONyYeHUs AanbHENLNX MHCTPYKLMA.

— YcTaHOBKa OOSKHA OCYLLECTBIATLCA OMbITHLIMU U YMOMHOMOYEHHBLIMU crieupanuera-
MW, KOTOPbIE JOIHKHbI NMPeaBapUTENbHO YBEaNTLCA, YTO NMUHUA 3MEKTPONUTaHWs oTBe-
YaeT TpeboBaHWAM 3aKOHOAATENbCTBA, [OEWCTBYIOWEro B [AaHHOM obnacTy,
cTaHZapTam 1 HopmaTuBaMm, AeCTBYIOWMUM B CTpaHe UCMOSb30BaHus.

— Tepeq Tem, Kak NPUCTYNUTL K YCTAHOBKE, NMPOBEPUTb BbIOPaHHbIN AMNs YCTAHOBKM yYac-
TOK (BOCTaTOYHOE OCBeLleHVe, NPOBETPMBAEMOCTb, YCTOMYNBOCTb, Hannyme cBoGoa-
HOrO  MpOCTpaHcTBa, no3sonswowero 6e3 Tpyda NPOBOAUTb  YUCTKY U
TexobcnyxuBaHue). Kpome Toro, npoBepuTb YCTOMYUBOCTb U FOPU3OHTANIbHOCTE OMOop-
HOW NMOBEPXHOCTU U yBeanTLCS, YTO 3Ta MOBEPXHOCTb NErko NoaAaaeTcs YMCTKe BO M3-
6exxaHve onacHOCTM CKannuBaHWs rPs3n U 3arps3HEHUs NULLEBLIX NPOAYKTOB.

MepcoHan, B 06513aHHOCTN KOTOPOro BXOAUT BbINOMHEHWE 3NIEKTPUYECKOrO MOHTa-
Xa, AorkeH ybeautbca B 6e3ynpeyHon achheKTMBHOCTU 3a3eMNeHUs aneKkTpuyec-
KOW MNpoOBOAKM M YAOCTOBEPUTBLCH, YTO HamnpshkeHMe WU YactotTa B CeTu
COOTBETCTBYIOT AAaHHbIM, NPUBEAEHHLIM Ha NACNOPTHOW Tabnuyke.

[ns obopynoBaHusi ¢ HeCTaHAAPTHLIMW KOHCTPYKTMBHBLIMW XapakTepucTukamm (dopma,
BeC, pasMepbl 1 T.Mn.) nHopmaums, NpuBedeHHas B HacTodAweM naparpade, MOXeT He
ObITb UcHepnbiBaoLen. B cnydyae HeobxognmocTu, AONONHUTENBbHAA MHOPMaLus nNpu-
BefileHa B naparpade "MeTtoabl noagbema" aAns kaxaoro KOHKPETHOro Braa o60opyA0BaHus.
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OBLLUEE ONMUCAHUE OBOPYOBAHUA

"MawmnHa ons N3roToBMEeHUs] CBEXNX MakapoHHbIX n3genuin" - aTto paspaboTaHHoe U
npounsBefeHHoe obopyaoBaHve A5 NPUroTOBIEHMS TecTa U BblAABNUBAHUSA pasnuy-
HbIX BUOOB MakapoH M3 SIMYHOro TecTa Anst ynoTpebneHns B nuLLy.

Mpunbop npegHasHayeH Ans NpodeCcCMoHanbHOro NPUMEHEHUS 1 MOANEXMNT YCTaHOBKE
B MOMELLEHMAX Ha NpeanpuaTusax obwecTeeHHoro nutanus (6apsl, nuuuepun, pectop-
aHbl 1 T.1.). Pabota ¢ npubopom He TpebyeT cneunansHOro obyyeHus, TeM He MeHee,
nonb3oBaTenu AOMKHbl 0bragaTtb COOTBETCTBYHOLUMMM HaBblikamun paboTbl B CEKTOpe
06LLEeCcTBEHHOro NUTaHus.

OkcnnyaTtaums B No6bIX LeNnsX, OTNUYHbIX OT NpeAyCMOTpeHHbIX, cumTaetcs HEHA-
ONEXALLMM UCNONb30OBAHUEM.

Mpn wmnsrotosneHumn an60pa Obinn NnpuUMEeHeHbl MaTtepuanbl U TeXHONOormu, rapa-
HTUPYIOLLME MaKCUMarbHbIN YPOBEHb MIMEHbl, CTOMKOCTb K PXKaBNEHWMo, 3HaYnTeNb-
HYHO 3KOHOMWIKO 3HEeprnn n ©6e3onacHoCTb npwn aKkcnnyaTtaunn.

Bce netanu oGopyaoBaHWsl, HEMOCPEACTBEHHO COMPUKAcaloLMecs C MULLEBLIMU
NMPOAYKTamW, BbIMOMHEHbI M3 COOTBETCTBYIOLLUX MaTepuaros.

Ha nnntocTpauumn nokasaHbl OCHOBHbIE KOMMOHEHTbI np|/|6opa, a B nNepeyHe npmneegeHbl nx
onuncaHue n HasHavyeHue.

IDM-34606300101.pdf

-8- Pycckuli si3bik



IDM  C234606302.fm

PASTA FRESCA (CBEXEE TECTO)

A) LT ynpaBneHusA: ocHallleH opraHamu Ans ynpasneHus paboTtoun npmbopa (CM.
"OnuncaHne opraHoB ynpasneHusa").

B) Oexa: cooepxuTt 3ameLlmMBaemblii NPOaYyKT.

C) MpucnocobneHue Ans 3ameca: CryxuT s 3aMmeca NuLLEBbIX NPOAYKTOB.

D) 3awmTHas KpbIlWKa AeXNU: COeaUHEHa C YCTPONCTBOM B3aMMHOWN BGOKMPOBKHM
(MykpoBbIktodaTens ). MNpu OTKPbIBaHWMM 3aLLMTHON KPbILLKW XU NpMbop ocTaHaBnu-
BaeTcs.

E) OTcapo4Hoe oTBepcTUE: MOXET OCHALLATLCS PasfMyHbIMU TUNaMu unbep B 3aBU-
CYMOCTY OT XXenaeMbiX BUA0B U3nenvn.

F) OnekTpuyeckunin Hox: pexeT Tecto (B komnnekte ¢ mogensmu MPF80N - MPF40N;
dakynbTaTneHo Anga mogenu MPF25N; He cywecTtByeT ana mogenvu MPF15N).

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU
Tabnuua 1: TexHnyeckme gaHHble npubopa

OnucaHue ufgg;’ggz  MPF15N MPF25N MPF40N MPFSON
MovHocTb kW (Hp) 0,3(0,4) 0,37 (0,5) 0,75 (1) 1(1,3)
OnekTpuyeckoe nutanne  V/Ph/Hz 230V/1N/50Hz 230-400V/3/50Hz
EmkocTb aexu: kg 1,5 2,5 4 8
MakcumanbHas
Npov3BOAUTENBHOCTb BO kg/h 5 8 13 25
BpemeHu (*)
gﬁi’:ﬁ;ﬁl"ma“°“‘”°” mm @50 @57 @78
fLaX?‘S")'(‘;p)b' npubopa mm  250x480x290+460 260xB00x380+560 350x780x450+640 450x740x750+990
Pasmepbl ynakoBku mm 590x320x410 720x370x580 740x460x670 850x670x920
Bec HeTTO kg 18 29 42 87
Twn ycTaHOBKM YcraHoBka Ha cTone
YpoBeHb Lyma dB (A) <70

(*) OpueHmMUpPOBOYHbIL MoKa3amersb, U3MEHSIeMCS 8 3agUCUMOCMU OmM mura huIbEPb! U UCMOMb3yeMol MyKu.
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OMNMUCAHUE OPIrAHOB YIMNPABJEHUA
Mpnbop ocHalleH nepevyncrieHHbIMM opraHamn YynpasneHus, HeobxoauMbIMKM Ans
BKIMIOYEHMNS €ro OCHOBHbIX (DYHKLIMIA.

A-->

.
B--> ..Cc Tonbko ans mogenu MPF25N ¢
1]

E 3NEKTPUYECKMM HOXOM
SIEEs

MPF40N- MPF8ON
L--> @ @

-8 e % S 0D

IDM-34606300201.pdf

A) KHonka: cnyxuvT ans BknoyeHus npmbopa.

B) KHonka: cnyxuTt ans BbiknodeHns npubopa.

C) Nepeknroyarenb: CNyxuT Ans Belbopa pexuma pabdoTsl npubopa.
— Lukn 3ameca (1)
— OcrtaHoBka paboTsl (0)
— Lukn otcagkm (2)

D) KHonka aBapuHOro octaHoOBa: CIY>WUT AJ19 MTHOBEHHOIO OCTaHOBA BCEX YacTewn
npubopa B criy4yae BHE3anHoro BO3HMKHOBEHMS onacHocTu. [ing Bo3o6HoBneHus pabo-
Thbl NOCNe HopManusauum pabo4vmx ycroBuin Heo6xoanMO pas3broKkMpoBaTh KHOMKY.

E) KHonka: cnyXuT Ans BKIIOYEHUS LMKIa 3aMeLLnBaHus.

F) KHonka: cryxvT ons BKIHOYEHUST LiMKNa OTCaaKu.

G) MNepeknoyaTenb: CAYXUT AN BKIIOYEHNA (POPCUPOBaHHON BEHTUNALMM B 30HE OTCa-
OKN.

H) BbikntoyaTenb: CNy>XuT AN BKITFOYEHWS Y OTKIIOYEHUS SMNEKTPUYECKOro HOXa.

L) PerynaTop: cnyuT Ans perynmpoBKU CKOPOCTU PE3KUN INEKTPUHECKOro HOXa.

M) CBeTOBOM MHAUKATOP: ECIM FOPUT, yKasblBaeT, YTO 3NeKTponMTaHne npubopa
BKITHOYEHO.
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3AMEHA OTCALJOYHOW ®UNBEPbI

1.
2.

3.

OTBepHyTb cTonopHoe KonbLo (N). @.\)&,
3ameHnUTb  oTcagouyHyl  dunbepy(P)
APYron, B COOTBETCTBMM C MPON3BOAUM-
bIM TUMOM U3OENNNA.

3aBepHyTb cTonopHoe konbLo (N).

B
.

. ‘“\\\
N-==7) ity
Iy
\ MO,

IDM-34606300301.pdf

PEKOMEHOALIUA MO 3KCIMJTYATALUU

1.

2.
3.

. Mpn HeobXoOAMMOCTU MOXHO W3MEHUTb

YcTaHoBUTb NpUcnocobneHnsi B COOTBETCTBUM C BbINOMHSEMbIMY OMepaumsiMu (B TOM
yucre u cunbepy ).

MoAHATL 3aLUMTHYIO KPbILLIKY AEXM.

MocnepoBaTtensHo [o06aBUTL MYKY, @ 3aTeM XMOKOCTb (He BbIMMBATb >XWAKOCTb A0
MYKU BO usbexaHue ee BblTEKAHWUS U3 punbepbl ).

. 3aKpbITb 3aLUUTHOE YCTPOWCTB.
. 3anycTuTb UMK 3aMeca NULLEBbIX NPOAYKTOB.

Ona mogenn MPF15N - MPF25N: nosepHyTb nepekntovatens (C) Ha "1" (3amec) n
HakaTb KHOMKY (A) ons Ha4Yana umkna 3ameca. [ins octaHoBkM paboTbl 060pyaoBaHUs
HaxaTb KHorky (B).

Onst mogenn MPF40N - MPF80N: yctaHoBMTb nepekntoyatens (A) Ha "1" n HaxaTb
kHonky(E) (3amec) onsa Havana uukna 3ameca. [ins octaHoBku paboTbl 060pynoBaHus
HaxaTb KHorky (B).

MprMepHasa NPOJOMKNTENBHOCTbL 3TOrO LmKNa 6+8 MUHYT.

KOHCUCTEHUMIO TecTa, o6aBmnB MyKy unm
XWUOKOCTb Takmm obpasom, 4YTobbl nony-
YATb 3EePHUCTOE TECTO, MPUrOAHOE Aris
BblAaBNMBaHNS (CM. PUCYHOK).

5
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7. MNo okoHYaHuUM BpeMeHU 3amMeca 3anyCTuUTb UMK BblAaBnMBaHUA NULLEBBLIX MPOAYKTOB.

— [Ons mopgenn MPF15N - MPF25N: noeepHyTb nepekntodaTtens (C) Ha "2" (Bblaa-
BMUBaHWE) U HaxaTb Ha KHoMKy (A) Ans HaYana uvkna BbigaBnvBaHus. [ns ocTaHOBKM
paboTbl 060pyaoBaHMs HaxaTb KHOMKY (B).

— [ns mogenn MPF40N - MPF80N: HaxaTb Ha kHorky (F) (BblgaBnmBaHme) Ans 3anycka
LMKna BblaaBnNnBaHWs 1 NOBEPHYTb nepekntoyatens (G) Ha "1" ans 3anycka npuHya-
UTENbHOWM BEHTUNALMM B 30He BbigaBnuBaHus. [ns octaHoBKM paboTbl o6opyaoBaHust
HaxaTb KHorky (B).

8.Mpn HanMuMm 3neKkTpMYeckoro Hoxa,
pacnonoXuTb ero Ha MaxoBuyke unb-
epbl (N), BcTaBuThb WiTekep (Q) B pasbém
(R), pacnonoxuTb Bbikntoyatens (H) Ha
"1" ons 3anycka BpaLleHust 1 nNpu nomMo-
wm perynatopa (L) M3meHATb ckopocTb
pesku.

9. HaxaTb kHonky (B) ans BbikmtoyYeHUs
npubopa no 3aBepLUEHNM IKCMyaTaLun.

Wiy
LTI
TR

Mpu nepBoM ucnonb3oBaHuUM npubopa,
nepen ero BKIIOYEHWEM, CHATb 3alu-
THYIO MNAEHKY MOKPbITUSA W TLaTesNbHO
OYMCTUTbL NPUBOP OT BO3MOXHBLIX OCTa-
TKOB TEXHOJIOTMYECKUX MaTepuaros.

]
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S
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[O3UPOBKA ANA 1,5 KI TECTA

1 kr mykn Tna 00 +7+8 suy (ogHO ANULO cooTBeTCcTBYeT npumepHo50 r unu50 mn),
unn380+400 M XuUAKOCTM, BKIOYas siua 1 Bogy (Mcnonb3oBaTth Kak MUHUMYM3 siul, anst
NpUAAHNSA KOHCUCTEHLUN TECTY).

AnuTenbHOCTb UuKna 3ameca NpUMMepHO 6+8 MUHYT.

3aKOHYEHHOEe TeCTO B 3EPHUCTOM BuAae (CM.
PUCYHOK).

B cnyyae ecrnm no okoH4YaHUK 3ameca TeCTO
He 3epHUCTOE, MOXHO [06aBUTb KUAKOCTb
UM Myky B HebonbluMx KonuyecTBax Afis
MONyYeHUs: HYXXHON KOHCUCTEHLUMM.

B
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C 37O MalWunHOM MOTyT BbITb MCNOMb30BaHbl Pa3nunyHble TUMbl Mykn (Myka 00, myka un3
TBEpAOW NweHuLbl, Nonbbl, kamyTa, HenpocesHHas Myka); B 3TUX CryYasx MOXeT NOSBUT-
bCA HE0H6XOOUMOCTb B U3MEHEHMM BbiLLEYKa3aHHOW A03MPOBKU XUAKOCTU (Aua nnu anua
1 BOAA) ANs NonyyYeHnsi NpaBUIIbHOM (3€PHUCTOMN) KOHCUCTEHLUMK TecTa.

[o3npoBKka sIBNsieTCA OPUEHTUPOBOYHOM, Aaxe B cilyyae NpPoOHbIX 3amMecoB Ha
3JTane TeCTUPOBaHUA MaLUUHbI.

YUCTKA NPUBOPA

Mepea TeM, kak NPUCTYNNUTL K YncTKe Npubopa (B KoHLe paboyvero AHSA nnm no mepe Heob-
XOAMMOCTM), OTKIOYUTb 3MeKTponutaHue cetu (MM OTCOeAVMHUTb OT 3NEeKTPUYECKon
poseTkn).

— TMoHATb 3aLUMTHYIO KPbILLKY OEXW.
—  TMouncTnTb AEXY U 3alUMUTHYH KPbILLKY.

— [pombITb NpMCNocoBrieHne ans 3ameca U LHEK, 3aTeM OMOMOCHYTh UX U TLLATENbHO
npoTepeTh.

— CHSATb MCNonb3oBaHHbIe UNbepPbl U 3aMO4YUTb UX B ropsiyert Boae Anst bonee nerkoro
yaaneHus ocTaTKoB TecTa.

— CHoBa ycTtaHOBWTL NpucnocobnexHve ans sameca.

— 3aKpbiTb 3aLMUTHYIO KPbILLIKY AEXN.

— TwarenbHO NOYNCTUTL paboyyto MOBEPXHOCTL M BCE MPUIeratLLme 30HblI.
— [Mo4mcTutb HapyXHble YacTu NpMbopa BNaKHON TKaHbIO UM ryGKON.

OcTopo>xHo - NpeaynpexaeHue

Mpon3BoAUTL OUMCTKY TONBKO C UCMOSIb30BaHMEM NMPUroAHbIX MOKLUX CPeacTB.
KaTeropuuecku 3anpeljaeTca npMmMeHeHUe eAKuX, roproumx YUCTALUX NPOAYKTOB
Wnu c coaepkaHMeM BeLecTB onacHbIX ANA 340POBbs NoAeN.

Ecnn |'|p|/|6op He UCnonb3yeTca B Te4eHne OANMNTeNbHOro nepnoaa BpemMeHu, Heobxoanmo
OTKIMKYNTb 3JNIEKTPONUTaHne ceTun (I/IJ'IVI OTCcCoOeaANHUTb |'|p|/|6op OT 3NeKTpMUYECKom pOSeTKM),
NOYNCTUTbL €ro un 3aTemM OOJIKHbIM o6pasoM 3aWNTUTb ero oT nonagaHua rpAasu.

-13- Pycckuli si3bik
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PASTA FRESCA (CBEXEE TECTO)

OBHAPYXXEHUE HEMCNPABHOCTEN

MpuBeaeHHast HKe WMHOPMaLUS NpeAHa3HavyeHa AOrs OKasaHWs MOMOLUM B pacnos-
HaBaHWUM U YCTPaHEHUN BO3MOXHbIX OTKIIOHEHUI M Hemnonaaok B pabote o6opynoBaHus,
KOTOpbIE MOTYT UMETb MECTO BO BPEMSI 3KCTyaTaLlum.

HekoTopble HeucrnpaBHOCTM MOryT ObiTb YCTpaHEHbl Monb3oBaTeneM, Apyrve TpebyroT
HanMuus y3kom TEXHUYECKOW KBanmuKaLmMm Unm ocobbiX HaBbIKOB U OIMKHbI MPOBOANTL-
¢Sl KBanuuLUMpoBaHHbIMK cneupanucTaMu, obnaaatowymMm NpU3HaHHbIM OMbITOM B COOT-
BETCTBYIOLLEM CEKTOPE.

He cHMMaTb BHYTpeHHUe YacTu npubopa.
MpousBoauTens He HeceT KaKOW-NMGO OTBETCTBEHHOCTM 3a yLiep6, HaHeCeHHbIN B
pesynbTaTe HeCaHKLUMOHMPOBAHHOIO PEMOHTA.

Ta6bnuua 2: HencnpasHocTu B paboTte

HeucnpaeHocmb lMpuY4uHbl Cnocobbl ycmpaHeHusi
'maBHbI BbIKMOYaTEND B MprBecTV rmaBHbIl BbIKMOYaTENb B
nonoXxeHun "BbIkn.". nonoxexue "Bkn."

O6paTtnTbCs Kk NpofasLy Unn B

OTCyTCTBUE HANPSKEHUS B CETM =
YNOMHOMOYEHHbIA LEEHTP

MpuGop He BKroYaeTcs.

3NeKTPONUTaHNS.

P CEpPBUCHOrO 0GCMYXMBaHUS.
3allmTHas KpbILLKa AEXN He MpoBepuTb, 3aKpbiTa N 3aLUTHAS
3aKpbiTa NPaBUIbHO. KpbllLka Hagnexalm obpasom

-14 - Pycckuli si3bik
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CONDIZIONI DI GARANZIA

- La garanzia ha durata 12 mesi ed ¢ subordinata alla presentazione di una copia di idoneo documento
fiscale o fattura comprovante la data di acquisto.

- Il prodotto ¢ garantito contro vizi e difetti dei materiali, di fabbricazione e assemblaggio per 12 mesi
dalla data della fattura di acquisto. La garanzia consiste nella sostituzione o riparazione delle parti
componenti il prodotto che risultino difettose. Essa non comprende in alcun caso la sostituzione del
prodotto a seguito di intervento per guasto.

- La garanzia ¢ quindi limitata alla sostituzione o riparazione gratuita delle parti che, a giudizio del
costruttore, siano risultate mal funzionanti. Non rientrano in essa i materiali di consumo e gli utensili.

- Le prestazioni in garanzia saranno rese dal rivenditore presso cui ¢ stato effettuato I’acquisto del
prodotto, oppure in alternativa dalla casa costruttrice, restando inteso che il relativo trasporto avra
luogo a cura, spese e rischio del cliente.

- La garanzia decade qualora il prodotto sia stato manomesso o riparato da personale non autorizzato.
- La presente garanzia sostituisce ed esclude ogni altra garanzia dovuta dal rivenditore per legge o
contratto e definisce tutti i diritti del cliente in ordine a vizi e difetti e/o mancanza di qualita in ordine
ai prodotti acquistati.
- Per ogni eventual

ia legale € ri il Foro di residenza del costruttore.

WARRANTY CONDITIONS

- The warranty has duration of 12 months and is subject to the presentation of a copy of a suitable

fiscal document or invoice proving the purchase date.

- The product is guaranteed against flaws and defects of the materials,manufacturing and

assembly for 12 months from the date of the purchase invoice. The warranty consists in the

replacement or repair of defective product components. It does not include the replacement of the

product after breakdown repairs for any reason.

- Therefore the wmrmnty is lmnlud to the free replacement or repair of parts which, in the
’s opinion, fi C ble materials and tools are not included.

- Warranty services are rendered by the dealer where the product was purchased or, alternately,

by the manufacturer, it being understood that the relevant transport will be at the customer’s full

liability and expense.

- The warranty is invalidated if the product was tampered with or repaired by unauthorised

personnel.

- This warranty substitutes and excludes any other warranty due by the dealer by law or contract

and defines all the customer’s rights regarding purchased product defects and faults and/or quality

deficiencies.

- Any legal controversy will be submitted to the

*s Court of residence.

CONDITIONS DE LA GARANTIE

- La garantic a une durée de 12 mois et elle est subordonnée a la pi
document fiscal approprié ou de la facture prouvant la date d’achat.

- Le produit est garanti contre les vices et défauts de matiére premiére, de fabrication et d’assemblage
pendant 12 mois a compter de la date indiquée sur la facture lors de I’achat. La garantie consiste a
remplacer ou réparer les parties qui constituent le produit et résultent défectueuses. Elle n*inclut en
aucun cas le remplacement du produit suite a une intervention pour panne.

- La garantic s limite donc au remplacement ou  la réparation gratuite des parties qui, selon
I’évaluation du constructeur, font preuve de dysfonctionnements. Les matériaux de consommation et
les outils ne sont pas couverts.

- Les prestations sous garantie seront effectuées par le revendeur chez lequel I'achat a été effectué ou,
en alternative, par la maison constructrice, restant entendu que le port est pris en charge par le client,
ceci incluant 'organisation, les frais et les risques relatifs.

- La garantie est annulée en cas d’altération ou de réparation du produit par du personnel non agréé.

- La présente garantie remplace et exclut toute autre garantie due par le revendeur en vertu de la loi ou

ntation d’une copie du

GARANTIEBEDINGUNGEN

- Die Garantiezeit betriigt 12 Monate und hiingt von der Vorlage ciner Kopie cines geeigneten
Steuerdokuments oder einer Rechnung, die das Kaufdatum belegt.

- Die Garantie bezieht sich auf Méngel und Fehler in Bezug auf die Malena.llen, die Herstellung und

die Montage und gilt 12 Monate ab dem '+ Die i besteht in der
g der di Die Garantle umfasst in keinem Fall die

Auawcchsclun;, des Produkts mfolgc cines Eingriffs wegen Defekt.

- Die Garantie ist mithin dnkt auf die oder Reparatur der Teile, die

nach dem Urteil des Herstellers fehlerhaft arbeiten. Verbrauchsmaterialien und Werkzeuge sind von

dieser Garantie nicht abgedeckt.

- Die Garantie wird von dem Wiederverkéufer geleistet, bei dem das Produkt gekauft wurde oder als
Alternative von der Herstellerfirma. Dabei versteht sich, dass der entsprechende Transport in der
Verantwortung sowie auf Kosten und Risiko des Kunden erfolgt.

- Die Garantie verfillt, sobald das Produkt von unbefugtem Personal manipuliert oder repariert wird.

- Diese Garantie ersetzt und schliefit jede weitere vom Wledervefkaufer von Gesetzes oder Vertrags

du contrat et définit tous les droits du client en ce qui concerne les vices et les défauts et/ou le manque | wegen geschuldete Garantie und definiert alle Kund 2 Q oder —
de qualité en ce qui concerne les produits achetés. mingel an den gekauﬂen Produkten.

- Pour tout litige juridique est reconnue tribunal de la résidence du fabricant. - Fiir iten erkannt wird zustéindigen Gericht des Wohnsitzes des Herstellers.
CONDICIONES DE GARANTIA CONDICOES DE GARANTIA

- La garantia tiene una duracion de 12 meses y esta subordinada a la presentacion de una copia de un | -A garantia tem a duragdo de 12 meses e esta subordinada a apresentagéo de uma copia de idoneo
documento fiscal valido o de una factura que prucbe la fecha de compra. fiscal ou fatura comp da data da compra.

- El producto estd garantizado contra vicios y defectos de los materiales, de fabricacion y de
ensamblaje, porun plazo de 12 meses a partir de la fecha de la factura de compra.La garantia consiste

- O produto estd garantido contra vicios ¢ defeito dos materiais , de fabricagio ¢ montagem ou por
12 meses da data da fatura de compra. A garantia consiste na substitui¢do ou reparacdo das partes que

enla de las partes del producto que resulten d La
misma no comprende, en ningin, caso la sustitucion del producto posterior a una intervencion por
averia.

- La garantia se limita a la sustitucion o reparacion gratuita de las partes que, a juicio del fabricante no
funcionen correctamente. No entran dentro de la misma los materiales de consumo y las
‘herramientas.

- Las prestaciones bajo garantia serén realizadas por el revendedor al que se ha realizado la compra
del producto, o bien por la Casa Fabricante, dejando sobreentendido que el transporte, riesgos y
gastos quedard a cargo del cliente.

- La garantia caduca si el producto ha sido forzado o reparado por personal no autorizado.

o produto que resultem A garantia ndo prevé a substituicdo do produto devido
aintervengio por avaria.
- A garantia limita-se, portanto, & substitui¢io ou reparagdo gratuita das partes que, a juizo do
construtor, ndo funcionem bem. Nio reentram na mesma os consumiveis e 0s utens
- As prestagBes sob garantia serdo de competéncia do revendedor 1o qual foi efectuada 2 cormpra do
produto ou, em alternativa, pela firma construtora, ficando assente que o relativo transporte, despesas
e riscos sdo a cargo do cliente.
- A garantia decai se o produto for alterado ou reparado por pessoal no autorizado.
- A presente garantia substitui e exclui qualquer outra garantia devida pelo revendedor por lei ou por
contrato ¢ define todos os direitos do cliente em relagéo a vicios ¢ defeitos e/ou falta de qualidade

- La presente garantia sustituye y excluye cualquier otra garantia debida por el dedor por ley o
contrato y define todos los derechos del cliente con respecto a las imperfecciones, defectos y/o
faltantes en cantidad del ped)do de los productos comprados

- Para cualquier juridica es Tribunal
fabricantes.

de residencia de los

aos produtos
- Para qualquer litigio juridico ¢ reconhecida Tribunal competente da residéncia do fabricante.

VCJIOBUS TAPAHTUM
- Hacrosimasi rapanTis JeiicTBHTE/bHA B TeueHne 12 MecsieB 1 o0ycI/IOBIICHA MPEIbABICHHEM
HACTOSIIETO cepTH(hHKATa BMECTE C COOTBETCTBYIOLIMM JIOKYMEHTOM O TOKYIKe Win (aKTypoii,
TIOATBEPKIAIONIEH 1aTy NOKYTTKH.
- Ha m3zienie mpeiocTansiseTcst rapaHTis npomn HM3BSHOB H e()eKTOR MaTEPHATIOR, H3rOTORCHHS
1 COOPKH B TeueHHe CPOKa, re. Taparus B
TIPOBE/ICHHH 3aMEHBI HIIH PEMOHTA ,m]x.musuux YaCTeH, COCTARISONWX 3tenve. [apanTis e
BKJIOYACT B Ce0s 3aMeHy H3/IEJIHS! B PE3yJIBTATE PEMOHTA BCIIC/ICTBHE TOJIOMKH.
- Taxum 0GpasoM, TapaHTHs Orp: 3aMCHBI HIH PEMOHTA.
wacTeii, KoTopie 10 D Tapanmis He
Ha "

- TapasTHiiHBIe YCTYIH OKA3HIBAIOTCS JIICPOM, Y KOTOPOTO GbUTa COBEPUICHA TIOKYTIKE, WM, B
KayecTse pupmoii TpHYeM 10
opr " 34 CYET KIMEHTA H TIOJI €10 OTBETCTBEHHOCTHIO.

B Ciydac ro C M3IETMEM WM PEMOHTa,

CUMTAIOTCSt

- TapanTis yTpa:
0

- HacTostiast rapaHTys 3aveHsieT codoii 1 HCKITIOUACT THOGYI0 JIPYTYEO TaAHTHIO, TIONYEHHYIO OT

JIIIEPA TIO 3AKOHY WITH 110 KOHTPAKTY, H ONIPEJIC/IAET BCE IPaBa KIMEHTA B OTHOLICHHH H3BSHOB H

J1e()eKTOB W/H/IH HEJIOCTATKA KAYECTBA leIAOGpe’lellllle M3JIeNHii.

- Tpu THOGBIX 0 KOMITCTEHTHBIM

cyar. Puvusn — Viramas — E s moGoii npanonou CIIOP SIBISETCS! IPH3HAHHBIM KOMIICTEHTHBIM

cyom bCTBA H3TOTOBHTEIIS.

GARANTIVILLKOR

- Garantin varar i 12 manader och giller pa villkor att kunden kan visa upp ett kvitto eller|
faktura som bevis pé inkopsdatum.

- Produkten garanteras mot eventuella fel och defekter i materialet, fabrikationsfel och
monteringsfel i 12 manader fran inkdpsdatumet. Garantin bestar i byte eller reparation av
delarna som produkten bestar av och som eventuellt dr defekta. Den ticker aldrig byte av,
produkten efter eventuella forsok till reparationer.

- Garantin ér saledes begrinsad till ersittning eller gratis reparation av delarna som
tungerar dallgl enllgl tillverkaren. Detta giller inte forbruksartiklar och verktyg.

- na ska ges av aterforsilj som salt produk till kunden, eller a
tlllverkaren, forutsatt att kunden stér for transportkostnaderna och eventuella risker.

- Garantin forfaller om produkten manipuleras eller repareras av personal som inte ir
auktoriserad for detta.

- Denna garanti ersiitter och utesluter varje annan garanti frén aterforsiljaren, enligt la;
eller kontrakt, och anger alla kundens réttigheter vad giller fel och defekter och/eller
avsaknad av kvalitet i de produkter som inhandlats.

- For varje tvist ér erkand behérig domstol dar tillverkaren.

JOTALLASI FELTETELEK
- A jotéllds iddtartama 12 honap. A jotallds a vésirlds napjat igazolo szimla vagy blokk (annak
solaténak) felmutatésa ellenében vehetd igé

as az abol, gy: . i hibabol eredd ibasoda terjed ki,
zamlan feltiintetett vasarlds napjatol szamitott 12 honapig. A jotallas all a termek hibas
részeinek cserdjébél vagy ezek kijavitasabol. Nem foglalja viszont magaban az egész termék
cser¢jét a hiba javitasa kovetkezteben.
-A jotallas kizarolag a hibas részek dijmentes javitasara, cseréjére korlatozott, amik a gyarlo

OPOIEITYHEHE

~Heprinen 6 dupieia 12 ivec ke vrorsan oy g épov Tou

&yyplepov 1 Tokoy yphcper ) ’

~To mpoidv eiven eyyompévo it avéhenes; Kot Vv, — ey 12
i amd Ty Tpepoyvic k00T TV Tohoyiow, H eyydion KahITTE! Ty OVIKOTGTIoN T T ETOKEUH Tov
HEpov Tov TROOVIOS 7w Topovcniowy T hrEipee. Tia Kave 910, Sov mpofim My ol

TOU OO
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elblmlasa alapjan részben vagy egyaltalan nem m iikodnek. Nem érvényes &
felszerelesekre.

-A jotallas beliili szolgaltatast az eladd vegzi, ahol tortént a termék vasarlasa, vagy pedig kivnsag
szerint a gyartd cég, de ebben az esetben az aru szallitasi koltsége ¢s biztonsaga, kockazata a
vasarlot terheli.

-A jotallas érvényét veszti ha a terméken nem hozzaérts és nem meghatalmazott személy
barmilyen beavatkozast végzett.

-Ez a jotallas helyettesit ¢s kizar minden mas jotallast amire a gyarto koteles egy szerz 6dés vagy
jog alapjan és meghatarozza a vasarld minden jogat a vasarolt termékek hibaival, hianyossagaival,
minség hianyaval szemben viszonyitva.

K 61 TopovadLovv o Aev Keimee Ta. ik K
Twepyodsio.
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- Minden olyan jogvita elismert illctékes birdsdg lakohelye a gydrtétol.
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