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1 PREMESSA

Gentile cliente, desideriamo innanzitutto ringraziarLa per la preferenza che ha voluto accordarci acquistando il nostro
prodotto e ci congratuliamo con Lei per la scelta.

Per consentirle di utilizzare al meglio la sua nuova Formatrice, la invitiamo a seguire attentamente quanto descritto nel
presente manuale.

Le formatrici a cui fa riferimento il presente manuale, sono state progettate esclusivamente per soddisfare le esigenze di
lavorazione di impasti per pizza e di prodotti similari.

La destinazione d’uso sopra riportata e le configurazioni previste per queste apparecchiature sono le uniche ammesse
dal Costruttore: non utilizzare I'apparecchiatura in disaccordo con le indicazioni fornite.

Linstallazione deve essere fatta esclusivamente da personale qualificato, in grado di garantire le migliori condizioni di
funzionamento e sicurezza.

2 AVVERTENZE PER LA SICUREZZA

Avvertenze per I’installatore

Verificare che le predisposizioni all’accoglimento della formatrice siano conformi ai regolamenti locali, nazionali ed
europei.

Osservare le prescrizioni indicate nel presente manuale.

Non effettuare collegamenti elettrici volanti con cavi provvisori o non isolati.

Verificare che la messa a terra dellimpianto elettrico sia efficiente.

Usare sempre i dispositivi di sicurezza individuale e gli altri mezzi di protezione previsti per legge.

Avvertenze per l'utilizzatore
Le condizioni ambientali del luogo dove viene installata la formatrice devono avere le seguenti caratteristiche:

Essere asciutto;

Fonti idriche e di calore adeguatamente distanti;

Ventilazione ed illuminazione adeguata e rispondenti alle norme igieniche e di sicurezza previste dalle leggi vigenti;
Il pavimento deve essere piano e compatto per favorire una pulizia accurata;

Non devono essere posti nelle immediate vicinanze della formatrice, ostacoli di qualunque natura che possano
condizionare la normale ventilazione della stessa.

Inoltre I'utilizzatore deve:
Fare attenzione che i bambini non si avvicinino con la formatrice in funzione;
Osservare le prescrizioni indicate nel presente manuale;
Non rimuovere o manomettere i dispositivi di sicurezza della formatrice;
Prestare sempre la massima attenzione, ovvero osservare il proprio lavoro e non utilizzare il forno quando si e
distratti;
¢ Rispettare le istruzioni e gli avvertimenti evidenziati dalle targhette esposte sulla formatrice.
Le targhette sono dispositivi antinfortunistici, pertanto devono essere sempre perfettamente leggibili. Qualora
risultassero danneggiate ed illeggibili & obbligatorio sostituirle, richiedendone il ricambio originale al Costruttore.
¢ Allafine di ogni utilizzo e prima delle operazioni di pulizia e di manutenzione togliere I'alimentazione elettrica.

Avvertenze per il manutentore
Osservare le prescrizioni indicate nel presente manuale:

e Usare sempre i dispositivi di sicurezza individuale e gli altri mezzi di protezione.
e Prima diiniziare qualsiasi operazione di manutenzione assicurarsi che la formatrice, nel caso sia stata utilizzata, si
sia raffreddata.

e Qualora anche uno dei dispositivi di sicurezza risultasse starato o non funzionante, la formatrice & da considerarsi
non funzionante.

o Togliere 'alimentazione elettrica prima di intervenire su parti elettriche, elettroniche e connettori.



3 SPECIFICHE GENERALI

Caratteristiche

Qui di sequito le specifiche generali che caratterizzano la formatrice:

Dati Tecnici

Frontale comandi;

Leva regolazione spessore pasta;
Piatto inferiore

Piatto superiore;
Griglia/protezione di azionamento;
Griglia di protezione posteriore;

Etichetta dati tecnici.

i)
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e . Modello
Caratteristiche tecniche PF33-PF33 L PEA5-PEASL
Peso pasta or. 130+250 250+500

Diametro piatto cm Sup. 33 +Inf. 36 Sup. 45 + Inf. 45
Alimentazione elettrica 230 1+N+T 230 3+T
(50 Hz) Volt 230 3+T 400 3+N+T
400 3+N+T
Frequenza Hz 50 060
Potenza ma_133|ma KW 375 51
assorbita
230 1+N+T 16,3 26,2
Ampere Max 230 3+T 10,7 14,7
400 3+N+T 6,5 10,2
Dimensioni esterne
(LxPxH) cm 47x65x83 63x73x89
Peso netto Kg 96 127
Dimensioni imballo
(LxPxH) cm 72x80x99 72x93x102
Peso lordo Kg 114 150
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4 INSTALLAZIONE

Scarico e movimentazione della formatrice

Lo scarico e la movimentazione della formatrice deve essere fatta tramite un carrello elevatore da personale qualificato.

La macchina viene fornita in un apposito imballo (gabbia di legno) e fissata con regge al pallet di legno. All'interno dell'imballo,
oltre alla macchina, vi sono le istruzioni per l'uso.

Per il trasporto della macchina fino al luogo d'installazione, utilizzare un carrello a ruote di portata adeguata. Dopo aver tagliato
le regge, togliere l'imballo e la protezione di plastica, poi con l'ausilio di cinghie di portata adeguata inserite sotto la base e di
un mezzo di sollevamento idoneo (manuale o a motore) sollevare la macchina, togliere il pallet sottostante e posizionarla nella
dislocazione prevista.

P—\
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Posizionamento della formatrice

Linstallazione della formatrice deve essere fatta da personale qualificato secondo i regolamenti locali, nazionali ed europei.
Assicurarsi che il piano d’'appoggio della formatrice abbia un’adeguata capacita portante e che sia in piano.

Utilizzare possibilmente il supporto fornito come optional dalla ditta. Dopo aver estratto la macchina dall’ apposito imballo,
posizionarlo dove previsto tenendo conto delle distanze minime di sicurezza dai muri e/o altre attrezzature.

Per fare in modo che la macchina sia ben areata la distanza minima dai muri e/o altre attrezzature non deve essere inferiore

alle misure indicate nellimmagine seguente.

50cm

L]

SN

50 cm A

50 cm

LR

{

Rimuovere eventuali protezioni in polistirolo ed asportare il film protettivo evitando di usare utensili che possono
danneggiare le superfici.



Allacciamento agli impianti (collegamento elettrico)

La formatrice viene fornita con il cavo di alimentazione, senza spina. Il collegamento alla rete elettrica deve essere eseguito
interponendo un interruttore magnetotermico differenziale con caratteristiche adeguate, nel quale la distanza d’ apertura
minima tra i contatti sia di almeno 3 mm.

PRESSE 230V MONOFASE:

Per ovviare ai fenomeni che generano transitori sbalzi di corrente ed in presenza di variatore di velocita (inverter), del
guale la macchina é dotata nella versione 230V monofase, & necessario che I'impianto elettrico abbia un interruttore
differenziale in Classe A super immunizzato, tipo “SI”, che garantisce la disponibilita continua della corrente elettrica
in piena sicurezza.

SEGUIRE INOLTRE LE SEGUENTI DISPOSIZIONI:

La presa della rete elettrica deve essere facilmente accessibile e non deve richiedere alcun spostamento.
Il collegamento elettrico deve essere facilmente accessibile anche dopo l'installazione del forno.

e Ladistanza tra la formatrice e la presa deve essere tale da non provocare la tensione del cavo di alimentazione.
Inoltre, il cavo stesso non deve trovarsi sotto il basamento del forno.

o Seil cavo di alimentazione risulta danneggiato deve essere sostituito dal servizio di assistenza tecnica o da un
tecnico qualificato in modo da prevenire ogni rischio.

5 COMANDI

Descrizione del quadro comandi

A = Interruttore generale;

B = Termostato piatto inferiore;

C = Termostato piatto superiore; . E E @

D = Timer di sosta in fase di compressione;

E = Pulsante di emergenza O
D

Impostazioni Termostato

Il termostato (vedi figura) si avvia automaticamente quando
viene acceso l'interruttore (A).

Durante il normale funzionamento il display visualizzera la
temperatura del piatto.

Per impostare il termostato, premere il tasto set, il Led out 1
lampeggera. Premere, entro 15 secondi, i tasti A (su) o ¥ (giu) ed
impostare la temperatura desiderata del piatto.

Una volta impostata la temperatura desiderata premere set oppure
non operare per 15 secondi.

La temperatura impostata al momento dell’'accensione € di 150° C, quella massima impostabile & di 170° C.

Nel caso il display visualizzi la sigla Pr1 (errore sonda) verificare I'integrita della sonda oppure il collegamento tra strumento
e sonda.



Impostazioni Timer

tempo impostato a zero (0).

Il tempo di schiacciamento impostabile € compreso in un intervallo che va da 0 a 1,5 secondi,
con step di 0,1 secondi.

Per impostare il tempo di schiacciamento e sufficiente premere il tasto A (su) per incrementare
e V (giu) per decrementare il tempo di schiacciamento. . .

Il timer (vedi figura) si avvia automaticamente quando viene acceso l'interruttore (A), con [-I

6 MODALITA D’USO

Verifica funzionale

Prima di accendere la formatrice verificare:

o Diaver asportato il film protettivo dove presente;

e Diaver inserito correttamente la spina nella presa d’alimentazione elettrica;

e Che la tensione d’alimentazione, la frequenza e la potenza dell'impianto siano compatibili con i valori riportati
nella targhetta apposta sul lato posteriore della formatrice;

Accensione della formatrice

Per accendere la formatrice procedere nel modo seguente:

e Ruotare linterruttore generale in posizione 1;

¢ Ruotare il pulsante di emergenza “E”, se attivato (con pulsante attivo il timer & spento);

e Impostare la temperatura agendo sui termostati (settaggio di fabbrica consigliato 150° C);
e Impostare il tempo di schiacciamento agendo sul timer;

Fase di lavoro

Una volta accesa la macchina procedere come segue:
¢ Attendere che i piatti raggiungano la temperatura impostata;
¢ Impostare il tempo di schiacciamento tra 0,7 e 1 secondi;
o Tramite I'apposita maniglia di regolazione impostare lo spessore desiderato (vedi foto);

“+” spessore pil grosso; “-” spessore piu sottile;

e Abbassare la protezione per avviare il ciclo di salita e discesa del
disco inferiore.
La durata della compressione dei dischi necessaria per la formatura
della pasta € regolata dal temporizzatore “D” in relazione al valore
precedentemente impostato.

Tee. - un
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Terminata la compressione il disco inferiore scende fino alla
posizione iniziale di riposo.

A conclusione del ciclo la pasta avra assunto una forma piatta e
circolare, pronta per essere prelevata con I'apposita paletta.

ATTENZIONE

La griglia di protezione deve essere alzata solo quando il piatto inferiore ha completato lo schiacciamento e sta
tornando nella posizione di partenza.

Se la griglia viene alzata prima che si concluda il ciclo di salita del piatto inferiore, automaticamente si inverte il
movimento facendo scendere il piatto.

Consigli per l'utilizzo
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E sempre consigliabile effettuare preventivamente alcune prove di schiacciamento, al fine di comprenderne al meglio le
caratteristiche ed il funzionamento della formatrice.
Qui di seguito alcuni consigli per utilizzare al meglio la formatrice:

Impostare i termostati ad una temperatura non inferiore ai 150° C;
Impostare un tempo di schiacciamento tra i 0,7 e 1 secondi;

La pasta deve essere ben lievitata e utilizzata a temperatura ambiente;
Infarinare la pallina di pasta prima dell’utilizzo nella formatrice;
Posizionare la pallina al centro del piatto;

NON UTILIZZARE MAI OLIO SUI PIATTI.

Spegnimento della formatrice

Per spegnere la formatrice seguire la seguente procedura:
e Premere il pulsante di emergenza “E”;
o Portare l'interruttore generale “A” in posizione 0.

/ MANUTENZIONE E PULIZIA

Precauzioni di sicurezza

Prima di effettuare qualsiasi operazione di manutenzione, adottare le seguenti precauzioni di sicurezza:
Accertarsi che la formatrice sia spenta e completamente raffreddata;

Accertarsi che la formatrice non sia alimentata elettricamente;

Accertarsi che I'alimentazione non possa essere riattivata accidentalmente; staccare la spina dalla presa di
alimentazione elettrica;

Utilizzare i dispositivi di protezione individuale previsti dalla direttiva 89/391/CEE;

Non utilizzare agenti chimici sui piatti e le parti esterne della macchina;

Non utilizzare acqua tramite tubi o dispositivi di lavaggio ad alta pressione;

Non utilizzare materiali 0 spugne abrasive per pulire i piatti e le parti metalliche;

Installare tutte le protezioni e riattivare tutti i dispositivi di sicurezza una volta terminata la manutenzione o le
operazioni di riparazione, prima di rimettere il forno in servizio.

Manutenzione ordinaria rivolta all’utilizzatore

Prima di eseguire qualsiasi intervento di manutenzione interrompere I'alimentazione elettrica e seguire le “Precauzioni di
sicurezza”. Per mantenere la formatrice sempre pulita ed efficiente & necessaria una pulizia e manutenzione ordinaria da
effettuare ad intervalli regolari come segue:

Pulizia giornaliera

Pulire i piatti utilizzando un panno umido per togliere depositi di farina e residui formatura a caldo;

Non utilizzare spugne abrasive.

Pulire le parti esterne della formatrice come pannelli esterni, maniglie e frontale comandi con un panno
morbido e un detergente delicato. Non utilizzare spugne abrasive.

Pulizia settimanale
Pulire accuratamente tutte le parti esterne della formatrice con un panno morbido e un detergente
delicato. Non utilizzare spugne abrasive.

Manutenzione semestrale
Lubrificare I'albero verticale di spinta del piatto inferiore con un grasso alimentare.

Pulizia e manutenzione annuale

Togliere i pannelli laterali e posteriore e tramite un’aspirapolvere pulire linterno del vano motore e impianto
elettrico. Lubrificare 'albero verticale di spinta del piatto inferiore con un grasso alimentare.
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Manutenzione straordinaria rivolta a tecnici specializzati

Per qualsiasi operazione che non sia di competenza dell'utilizzatore, & necessario richiedere l'intervento di un tecnico
specializzato.

Rivolgersi quindi al proprio rivenditore e/o servizio di assistenza di zona.

Prima di eseguire qualsiasi intervento di manutenzione interrompere I'alimentazione elettrica e seguire le “Precauzioni di
sicurezza’.

Sostituzione dei piatti teflonati

Una volta eseguite le “Precauzioni di sicurezza” fare attenzione a:
¢ Non sostituire mai i piatti quando sono caldi;
o Aspettare che la formatrice si raffreddi.

Sostituire i piatti come segue:
e Svitare i dadi ciechi con una chiave fissa da 13 e togliere il piatto teflonato da sostituire;

¢ Inserire il nuovo piatto;
e Rimontare e serrare i dadi ciechi.

PIATTO INFERIORE - LOWER PLATE PIATTO SUPERIORE - UPPER PLATE

Q"’-‘, ~¢“>
[]« i
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P om =
~— T

ATTENZIONE
Durante la sostituzione del piatto verificare che la resistenza e la sonda rimangano posizionate correttamente
nellaloro sede.

Sostituzione delle resistenze

Una volta eseguite le “Precauzioni di sicurezza” sostituire la sonda come segue:

Togliere il pannello laterale sinistro;

Estrarre il termoregolatore (superiore o inferiore in base alla resistenza da sostituire);

Scollegare la fase della resistenza dal morsetto n° 1;

Scollegare cavo neutro della resistenza;

Togliere il piatto (superiore o inferiore in base alla resistenza da sostituire);

Estrarre la resistenza sfilando i relativi cavi di alimentazione;

Collegare i cavi fase e neutro alla nuova resistenza;

Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggio, facendo attenzione di collegare correttamente i cablaggi
(vedi schema elettrico).

Sostituzione della sonda di temperatura

Una volta eseguite le “Precauzioni di sicurezza” sostituire la sonda come segue:
¢ Togliere il pannello laterale sinistro;
Estrarre il termoregolatore (superiore o inferiore in base alla resistenza da sostituire);
Scollegare la sonda dai morsetti n° 11 (+) e n° 12 (-);
Togliere il piatto teflonato (superiore o inferiore in base alla sonda da sostituire);
Estrarre la sonda dal piatto e sfilare il cavo;
Riposizionare la nuova sonda nel piatto riportando il cavo fino al relativo termoregolatore;
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o Eseguire le operazioni inverse per il imontaggio, facendo attenzione di collegare correttamente i cablaggi
(vedi schema elettrico).
Sostituzione del termoregolatore

Una volta eseguite le “Precauzioni di sicurezza” sostituire il termoregolatore come segue:
Togliere il pannello laterale sinistro;
Estrarre il termoregolatore guasto;

Scollegare i cavi dai vari morsetti;

Collegare i cavi nel nuovo termoregolatore (vedi schema elettrico);
Riposizionare il termoregolatore nell’'apposito foro;

Chiudere il pannello laterale sinistro.

Indicazioni per ordinare le parti di ricambio

Per ordinare le parti di ricambio devono essere comunicati i seguenti dati, che si trovano nella targhetta argentata
posizionata sul lato destro del forno (vedi pag.6):

Modello della formatrice;

Quantita occorrente.

Matricola della formatrice (Numero di Serie);
Codice del componente (vedi lista ricambi);

8 POSSIBILI ANOMALIE E ALLARMI

Anomalia

Possibile Causa

Possibile Soluzione

La macchina non si avvia

Mancanza di energia elettrica

Verificare l'interruttore generale, la presa,
la spina ed il cavo di alimentazione, la
morsettiera esterna al vano comandi

La manopola dell’interruttore
generale € in posizione “0”

Ruotare la manopola in posizione “1”

La griglia di protezione posteriore €
sollevata o tolta

Verificare il corretto posizionamento della
griglia di protezione posteriore

La pasta si attacca ai dischi

La pasta non & ben lievitata.

Fare lievitare maggiormente la pasta.

La temperatura dei dischi & troppo
bassa.

Regolare i termostati a 150°C-160°C

La forma del disco di pasta non &
perfettamente circolare

La pallina non é stata posizionata al
centro del piatto.

Posizionare la pallina al centro del piatto
inferiore.

La temperatura dei piatti & troppo
bassa.

Verificare la temperatura impostata sui
termostati e se € il caso alzarla fino a
150°/160° C

La forma della pallina non & sferica.

Non alterare la forma sferica della pallina
durante la manipolazione.

Il disco di pasta si ritira dopo lo
schiacciamento

La pallina di pasta non & abbastanza
lievitata.

Far lievitare maggiormente la pasta

Il disco di pasta non ha la
dimensione desiderata

La regolazione dello spessore dei
piatti non & corretta.

Diminuire o aumentare la distanza fra i
piatti.

La regolazione del timer non &
corretta.

Diminuire o aumentare il tempo di
chiusura dei piatti

Allarme

Causa

Soluzione

Pri1

Guasto sonda (superiore o inferiore)

Sostituire la sonda
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9 INFORMAZIONI PER LA DEMOLIZIONE E LO SMALTIMENTO

Ai sensi dell'art. 13 del Decreto Legislativo 25 luglio 2005 n.151 “Attuazione delle Direttive 2002/95/CE,
2002/96/CE, 2003/108/CE, relative alla riduzione delluso di sostanze pericolose nelle apparecchiature
elettriche ed elettroniche, nonché allo smaltimento dei rifiuti”.

Il simbolo del cassonetto barrato riportato sullapparecchiatura o sulla sua confezione indica che il prodotto alla fine della propria
vita utile deve essere raccolto separatamente dagli altri rifiuti.

La raccolta della presente apparecchiatura giunta a fine vita € organizzata e gestita dal produttore. L’'utente che vorra disfarsi
della presente apparecchiatura dovra quindi contattare il produttore e seguire il sistema che questo ha adottato per consentire
la raccolta separata dell'apparecchiatura giunta a fine vita.

L’adeguata raccolta differenziata per I'avvio successivo dellapparecchiatura dismessa al riciclaggio, al trattamento e allo
smaltimento ambientale compatibile contribuisce ad evitare possibili effetti negativi sul’ambiente e sulla salute e favorisce il
reimpiego e/o riciclo dei materiali di cui € composta I'apparecchiatura. Lo smaltimento abusivo del prodotto da parte del
detentore comporta I'applicazione delle sanzioni amministrative previste dalla norma vigente.

Iscr. Reg. Nazionale dei Produttori di AEE con il numero:
IT08020000000645
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1 AVANT-PROPOS

Cher client, nous souhaitons tout d’abord vous remercier de la préférence que vous avez bien voulu nous accorder en
achetant notre produit et souhaitons vous féliciter pour votre choix.

Pour vous permettre d’utiliser au mieux votre nouvelle Formeuse, nous vous invitons a suivre attentivement les
indications contenues dans ce manuel.

Les formeuses auxquelles ce manuel fait référence, ont été congus exclusivement pour satisfaire aux besoins de
production de pates a pizza et de produits similaires.

La destination d’'usage reportée ci-dessus et les configurations prévues pour ces équipements sont les seules admises
par le Fabricant : ne pas utiliser I'équipement en désaccord avec les indications fournies.

Linstallation doit étre faite exclusivement par du personnel qualifi€, en mesure de garantir les meilleurs conditions de
fonctionnement et sécurité.

2 MISES EN GARDE POUR LA SECURITE

Consignes pour I'installateur

Vérifier que les prédispositions pour la mise en service de la formeuse soient conformes aux réglementations locales,
nationales et
européennes.

e Observer les prescriptions indiquées dans ce manuel.

¢ Ne pas effectuer de connexions électriques aériennes avec des cables provisoires ou non isolés.

¢ Vérifier que la mise a la terre de l'installation électrique soit efficace.

e Toujours utiliser les équipements de protection individuelle et les autres moyens de protection prévus par la loi.

Consignes pour l'utilisateur
Les conditions environnementales du lieu ou est installé la formeuse doit avoir les caractéristiques suivantes :

e FEtresec;

e Sources hydriques et de chaleur suffisamment éloignées ;

e Ventilation et éclairage approprié et répondant aux normes hygiéniques et de sécurité prévues par les lois en
vigueur ;

e Le sol dot étre plat et compact pour favoriser un nettoyage soigné ;

e Aucun obstacle de quelque nature que ce soit ne doit étre placé a proximité immédiate de la formeuse, ce qui
pourrait affecter sa ventilation normale.

L'utilisateur doit en outre :

Veiller a ce que les enfants ne s'approchent pas de la machine en fonctionnement ;

Observer les prescriptions indiquées dans ce manuel ;

Ne pas retirer ni manipuler les dispositifs de sécurité de la formeuse ;

Faire toujours trés attention, a savoir étre concentré sur son travail et ne pas utiliser la presse lorsqu'on est distrait ;
Respecter les instructions et les mises en garde mises en évidence par les plaques sur la formeuse.

Les plaques sont des dispositifs pour la prévention des accidents, par conséquent elles doivent toujours étre
parfaitement lisibles. Au cas ou elles seraient endommageées et illisibles il faut les remplacer, en demandant la piece
de rechange originale au Fabricant.

e Alafin de chaque utilisation et avant les opérations de nettoyage et de maintenance couper l'alimentation électrique.

Consignes pour le technicien de maintenance
Observer les prescriptions indiquées dans ce manuel :

e Toujours utiliser les égquipements de protection individuelle et les autres moyens de protection.

¢ Avant de commencer toute opération de maintenance, s'assurer que la formeuse, au cas ou elle a été utilisée, a
refroidi.

e Siméme |'un des dispositifs de sécurité est éteint ou ne fonctionne pas, la formeuse doit étre considérée comme ne
fonctionnant pas correctement.

e Couper I'alimentation électrique avant d’intervenir sur des piéces électriques, électroniques et des connecteurs.



3 SPECIFICATIONS GENERALES

Caractéristiques

Ci-apres les spécifications générales qui caractérisent la formeuse :

8. Facgade commandes ;

9. Levier de réglage de I'épaisseur de la pate ;
10. Plateau inférieur

11. Plateau supérieur ;

12. Grille/protection d'actionnement ;

13. Grille de protection arriére ;

14. Etiquette données techniques.

ih)

EREEN N

(000000

Données techniques

Caractéristiques techniques Modéle
q q PF33-PF33 L PF45-PF45L
Poids péate or. 130+250 250+500
Diamétre plat cm Sup. 33 + Inf. 36 Sup. 45 + Inf. 45
Alimentation électrique 230 1+N+T 230 3+T
(50 Hz) Volt 230 3+T 400 3+N+T
400 3+N+T
Fréguence Hz 50 0 60
Puissance mrfwmum KW 375 51
absorbée
230 1+N+T 16,3 26,2
Ampéres 230 3+T 10,7 14,7
400 3+N+T 6,5 10,2
Dimensions
extérieures (LxPxH) cm 47%x65x83 63x73x89
Poids net Kg 96 127
Dimensions emballage cm 72x80x99 72x93x102
(LxPxH)
Poids brut Kg 114 150

Schémas électriques

'm
m
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4 INSTALLATION

Déchargement et manutention de la formeuse

Le déchargement et la manutention de la formeuse doit étre effectué au moyen d'un chariot élévateur par du personnel qualifié.
La machine est fournie dans un emballage particulier (cage en bois) et fixée au moyen de sangles a la palette en bois. A
lintérieur de 'emballage, en plus de la machine, se trouve le manuel d'emploi.

Pour le transport de la machine jusqu'au lieu d'installation, utiliser un chariot a roues d'une portée adéquate. Aprés avoir coupé
les sangles, retirer 'emballage et la protection plastique, puis a l'aide de courroies d'une capacité adéquate, insérées sous la
base et d'un dispositif de levage approprié (manuel ou a moteur), soulever la machine, retirer la palette dessous et la placer a
l'lemplacement prévu.

P—\

ponjit wenBase

Positionnement de la formeuse

L'installation de la formeuse doit étre effectuée par du personnel qualifié€ conformément aux réglementations locales, nationales
et européennes.

S'assurer que la surface d'appui de la formeuse ait une capacité de charge adéquate et qu'elle soit plate.

Si possible, utiliser le support fourni en option par I'entreprise. Aprés avoir extrait la machine de I'emballage spécial, la placer
ou cela est prévu en tenant compte des distances de sécurité minimum des murs et/ou des autres équipements.

Pour faire en sorte que la machine soit bien ventilée, la distance minimale des murs et/ou d'autres équipements ne doit pas

étre inférieure aux mesures indiquées sur l'image suivante.

50cm

50 cm '

50 cm

REERRLRNNN

OO

Enlever les protections en polystyrene et retirer le film protecteur, en évitant d'utiliser des outils qui pourraient
endommager les surfaces.
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Raccordement aux installations (connexion électrique)

La formeuse est fournie avec le cordon d'alimentation, sans prise. Le raccordement au réseau électrique doit étre effectué en
interposant un interrupteur magnétothermique différentiel avec des caractéristiques appropriées, dans lequel la distance
d’ouverture minimale entre les contacts soit d’au moins 3 mm.

PRESSES 230V MONOPHASEES :

Pour éviter les phénomenes qui génerent des surtensions transitoires et en présence d'un variateur de vitesse
(onduleur) dont la machine est équipée dans la version monophasée 230V, il est nécessaire que l'installation
électrique dispose d'un disjoncteur différentiel de classe A super-immunisé, de type "SI", qui garantit la disponibilité
continue de I'électricité en toute sécurité.

SUIVRE EN OUTRE LES DISPOSITIONS SUIVANTES :

La prise du réseau électrique doit étre facilement accessible et ne doit demander aucun déplacement.
La connexion électrique doit étre facilement accessible méme apres l'installation de la presse.

e Ladistance entre la presse et la prise doit étre telle qu'elle ne provoque pas de tension sur le cordon d'alimentation.
De plus, le cable lui-méme ne doit pas se trouver sous la base de la presse.

e Sile cable d’alimentation est endommage il doit étre remplacé par le service d’assistance technique ou par un
technicien qualifié de maniéere a prévenir tout risque.

5 COMMANDES

Description du tableau de commande
A = Interrupteur général ;
B = Thermostat plateau inférieur ;

C = Thermostat plateau supérieur ;

D = Temporisateur d'arrét en phase de compression ;

E = Bouton d'arrét d'urgence

Configurations Thermostat

Le thermostat (voir figure) s'active automatiguement quand
linterrupteur (A) est allumé.

Pendant le fonctionnement normal, I'écran affichera la température
du plateau.

Pour régler le thermostat, appuyer sur la touche set, le voyant out 1
clignotera. Appuyer dans les 15 secondes sur les touches A (haut)
ou ¥ (bas) et configurer la température désirée du plateau.

Une fois la température désirée configurée, appuyer sur set ou ne
pas utiliser pendant 15 secondes.

La température configurée au moment de l'allumage est de 150° C, la température maximale pouvant étre configurée est
de 170° C.

Si I'écran affiche le code Pr1 (erreur sonde), vérifier l'intégrité de la sonde ou la connexion entre l'instrument et la sonde.
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Configurations Temporisateur

allumé, avec temps réglé sur zéro (0).

Le temps de compression pouvant étre configuré est compris dans une plage de 0 a 1,5
secondes, par palier de 0,1 seconde.

Pour configurer le temps de compression, il suffit d'appuyer sur la touche A (haut) pour
augmenter et ¥ (bas) pour diminuer le temps de compression. . .

Le temporisateur (voir figure) s'active automatiquement quand linterrupteur (A) est [-I

6 MODE D'EMPLOI

Vérification fonctionnelle

Avant de mettre la formeuse en marche, vérifier :

e D’avoir 6té le film protecteur si présent ;

e Dravoir inséré correctement la fiche dans la prise d’alimentation électrique ;

¢ Que la tension d’alimentation, la fréquence et la puissance de l'installation soient compatibles avec les
valeurs reportées sur la plaque apposée sur le c6té arriere de la machine ;

Mise en route de la formeuse

Pour mettre la formeuse en route, procéder de la maniére suivante :

e  Tourner linterrupteur général en position 1 ;

o Tourner le bouton d'arrét d'urgence “E”, s'il est activé (avec le bouton activé, le temporisateur est éteint) ;
e Configurer la température en agissant sur les thermostats (réglage d'usine conseillé 150° C) ;
Configurer le temps de compression en agissant sur le temporisateur ;

Phase de travail

Une fois la machine en route, procéder comme sulit :
o Attendre que les plateaux atteignent la température configurée ;
e Régler le temps de compression entre 0,7 et 1 seconde ;
o Alaide de la poignée de réglage, configurer I'épaisseur désirée (voir photo) ;
“+” épaisseur plus grosse ;

“w

épaisseur plus fine ;

e Baisser la protection pour lancer le cycle de montée et de descente
du disque inférieur.
La durée de la compression des disques nécessaire pour la mise
en forme de la pate est régulée par le temporisateur “D” par rapport
a la valeur préalablement réglée.

Une fois la compression terminée, le disque inférieur descend a la
position de repos initiale.

Alafin du cycle, la pate aura pris une forme plate et circulaire, préte
a étre prélevée avec la palette appropriée.

ATTENTION

La grille de protection ne doit étre levée que lorsque le plateau inférieur a terminé la compression et revient a la
position de départ. Si la grille est relevée avant lafin du cycle d'élévation du plateau inférieur, le mouvement s'inverse
automatiquement en faisant baisser le plateau.

Conseils pour l'utilisation
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Il est toujours conseillé d'effectuer au préalable quelques essais de compression afin de mieux comprendre les
caractéristiques et le fonctionnement de la formeuse.
Ci-aprés quelques conseils pour tirer le meilleur parti de la formeuse :

Configurer les thermostats a une température non inférieure & 150° C ;
Configurer un temps de compression entre 0,7 et 1 seconde ;

La pate doit étre bien levée et utilisée a température ambiante ;
Fariner la boule de péate avant de I'utiliser dans la formeuse ;

Placer la boule au centre du plateau ;

NE JAMAIS UTILISER D'HUILE SUR LES PLATEAUX.

Extinction de la formeuse
Pour éteindre la formeuse, suivre la procédure suivante :

o Appuyer sur le bouton d'arrét d'urgence “E”;
o Régler linterrupteur général “A” en position 0.

/ ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Précautions de sécurité
Avant d’effectuer toute opération de maintenance, adopter les précautions de sécurité suivantes :

e S'assurer que la formeuse soit éteinte et complétement refroidie ;

e S'assurer que la formeuse ne soit pas alimentée électriquement ;

e S’assurer que I'alimentation ne puisse pas étre réactivée accidentellement ; débrancher la fiche de la prise
d'alimentation électrique ;

e Utiliser les équipements de protection individuelle prévus par la directive 89/391/CEE ;

o N'utilisez pas d'agents chimiques sur les plaques et les piéces externes de la machine;

e N'utilisez pas d’eau moyennant des tuyaux ou de dispositifs de lavage haute pression;

e N'utilisez pas de matériau ou d'éponges abrasives pour nettoyer les plateaux et les parties métalliques;

e Installer toutes les protections et réactiver tous les dispositifs de sécurité une fois I'entretien ou les opérations
de réparation terminés avant de remettre la presse en service.

Entretien ordinaire incombant a l'utilisateur

Avant d’effectuer toute intervention d'entretien, couper I'alimentation électrique et suivre les “Précautions de sécurité”.
Pour maintenir la formeuse toujours propre et efficace, un nettoyage et un entretien ordinaire doivent étre effectués a
intervalles réguliers comme suit:

e Nettoyage journalier

1. Nettoyer les plateaux a l'aide d'un chiffon humide pour éliminer les dépéts de farine et les résidus de la
mise en forme a chaud:
Ne pas utiliser d'éponges abrasives.

2. Nettoyer les parties externes de la formeuse comme les panneaux extérieurs, les poignées et le panneau
de commande a l'aide d'un chiffon doux et un détergent doux. Ne pas utiliser d'éponges abrasives.

e Nettoyage hebdomadaire
Nettoyer soigneusement toutes les parties externes de la formeuse a I'aide d'un chiffon doux et un
détergent doux. Ne pas utiliser d'éponges abrasives.

e Entretien semestriel
Lubrifier I'arbre vertical de poussée du plateau inférieur avec une graisse alimentaire.
e Nettoyage et entretien annuel

Retirer les panneaux latéraux et arriere et nettoyer l'intérieur du compartiment moteur et le systéme électrique a l'aide d'un
aspirateur. Lubrifier I'arbre vertical de poussée du plateau inférieur avec une graisse alimentaire.

Maintenance extraordinaire destinée a des techniciens spécialisés
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Pour toute opération qui n'est pas du ressort de I'utilisateur, il faut demander lintervention d’'un technicien spécialisé.
S’adresser donc a son revendeur et/ou service d’assistance de zone.
Avant d’effectuer toute intervention d'entretien, couper I'alimentation électrique et suivre les “Précautions de sécurité”.

Remplacement des plateaux téflonnés
Une fois les “Précautions de sécurité” faire attention a :
¢ Ne jamais remplacer les plateaux quand ils sont chauds ;
o Attendre que la formeuse refroidisse.
Remplacer les plateaux comme suit :
o Dévisser les écrous borgnes a l'aide d'une clé de 13 et retirer le plateau de téflon a remplacer ;

o Insérer le nouveau plateau ;
o Remonter et serrer les écrous borgnes.

PIATTO INFERIORE - LOWER PLATE PIATTO SUPERIORE - UPPER PLATE

R .
2 A
/H\ _/[_l_
/"_’—: S ;A-m»"\
S

ATTENTION
Pendant le remplacement du plateau, vérifier que la résistance et la sonde restent correctement positionnées
dans leur logement.

Remplacement des résistances
Une fois effectuées les “Précautions de sécurité”, remplacer la sonde comme suit :
¢ Enlever le panneau latéral gauche ;
Extraire le thermorégulateur (supérieur ou inférieur en fonction de la résistance a remplacer) ;
Débrancher la phase de la résistance de la borne n° 1 ;
Débrancher le cable neutre de la résistance ;
Enlever le plateau (supérieur ou inférieur selon la résistance a remplacer) ;
Extraire la résistance en enlevant les cables d'alimentation correspondants ;
Brancher les cables phase et neutre a la nouvelle résistance ;
Effectuer les opérations inverses pour le remontage en veillant & raccorder correctement les cablages
(voir schéma électrique).

Remplacement de la sonde de température

Une fois effectuées les “Précautions de sécurité”, remplacer la sonde comme suit :
¢ Enlever le panneau latéral gauche ;

Extraire le thermorégulateur (supérieur ou inférieur en fonction de la résistance a remplacer) ;
Débrancher la sonde des bornes n° 11 (+) et n° 12 (-) ;
Enlever le plateau téflonné (supérieur ou inférieur selon la sonde a remplacer) ;
Extraire la sonde du plateau et enlever le céble ;
Repositionner la nouvelle sonde dans le plateau en ramenant le céble jusqu'au thermorégulateur correspondant ;
Effectuer les opérations inverses pour le remontage en veillant a raccorder correctement les cablages

(voir schéma électrique).

Remplacement du thermorégulateur

Une fois les “Précautions de sécurité” effectuées, remplacer le thermorégulateur comme suit :
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Enlever le panneau latéral gauche ;

Extraire le thermorégulateur défaillant ;

Débrancher les cébles des différentes bornes ;

Brancher les cables dans le nouveau thermorégulateur (voir schéma électrique) ;
Repositionner le thermorégulateur dans l'orifice prévu a cet effet ;

Fermer le panneau latéral gauche.

Indications pour commander les pieces de rechange

Pour commander les piéces de rechange, il est nécessaire de communiquer les données qui se trouvent sur la plague
argentée positionnée sur le coté droit de la presse (voir page 6) :
Modeéle de la formeuse ;

¢ Matricule de la formeuse (Numéro de Série) ;

¢ Code du composant (voir liste pieces de rechange) ;

e Quantité nécessaire.

8 ANOMALIES POSSIBLES ET ALARMES

Anomalie Cause Possible Solution Possible

Vérifier l'interrupteur général, la prise et le
céble d'alimentation, le bornier a
I'extérieur du compartiment des
commandes

Absence d'énergie électrique

La machine ne démarre pas La poignée de l'interrupteur général

est en position “0” Tourner la poignée en position “1

La grille de protection arriére est Vérifier le positionnement correct de la
relevée ou enlevée grille de protection arriere
La pate n'a pas bien levée. Faire lever la pate davantage.

La pate colle aux disques La température des disques est tro
P g P Régler les thermostats a 150°C-160°C

basse.
La boule n'est pas positionnée au Placer la boule au centre du plateau
centre du plateau. inférieur.

Vérifier la température configurée sur les

La forme du disque de pate n'est | La température des plateaux est trop thermostats et. si nécessaire. la monter

pas parfaitement circulaire basse. jUsqu'a 150°/160° C

La forme de la boule n'est pas Ne pas altérer la forme sphérique de la
sphérique. boule pendant la manipulation.

Le dlsqge de péte se rétracte La boule de pate n est pas Faire lever la pate davantage

apres la compression suffisamment levée.

Le réglage de I'épaisseur des Diminuer ou augmenter la distance entre

Le disque de pate n'a pas la plateaux est incorrect. les plateaux.

dimension désiree Le réglage du temporisateur est Diminuer ou augmenter le temps de
incorrect. fermeture des plateaux
Alarme Cause Solution

Défaillance sonde (partie supérieure

Pri e
ou inférieure)

Remplacer la sonde
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9 INFORMATIONS POUR LA DEMOLITION ET LA MISE AU REBUT

Aux termes de l'art. 13 du Décret Législatif 25 juillet 2005 n.151 “Mise en ceuvre des Directives 2002/95/CE,
2002/96/CE, 2003/108/CE, relatives a la réduction de [utilisation de substances dangereuses dans les
équipements électriques et électroniques, ainsi qu’a I'élimination des déchets”.

Le symbole de la poubelle barrée reporté sur I'équipement ou sur son emballage indique que le produit a la fin de sa durée de
vie utile doit étre collecté séparément des autres déchets.

La collecte de cet équipement a la fin de sa durée de vie est organisée et gérée par le fabricant. L'utilisateur qui voudra se
débarrasser de cet équipement devra donc contacter le fabricant et suivre le systéeme que celui-ci a adopté pour permettre la
collecte sélective de I'équipement a la fin de sa durée de vie.

La collecte sélective adéquate pour I'envoi successif de I'équipement mis au rebut vers le recyclage, le traitement et I'élimination
écologiqguement compatible, contribue a éviter les effets négatifs possibles sur I'environnement et sur la santé et favorise la
réutilisation et/ou le recyclage des matériaux qui le composent. L'élimination illégale du produit de la part du détenteur entraine
I'application des sanctions administratives prévues par la norme en vigueur.

Inscr. Reg. National des Fabricants de EEE avec le numéro :
IT08020000000645
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1 FOREWORD

Dear customer, we would like to start by saying thank you and we congratulate you for having purchased our product.
To make sure you are using your new Formatrice pizza shaping machine in the best way possible, please follow the
indications in this manual carefully.

The pizza shaping machines detailed in this manual have been designed exclusively to meet the needs of production of
pizza dough and similar products.

The destination of use described above and the configurations envisaged for this equipment are the only ones permitted
by the Manufacturer: do not use the equipment other than according to the instructions provided.

The installation has to be performed by qualified personnel only, able to ensure the highest operation and safety
conditions.

2 SAFETY WARNINGS

Safety warnings for the installer

On receipt of the pizza shaping machine check that the set up and configurations are compliant with local regulations
as well as regulations that apply at a national level and European level.

Follow the prescriptions contained in this manual.

Do not carry out loose electrical connections with temporary or non-insulated cables.
Check to make sure the earthing of the electrical system is efficient.

Always use personal protection equipment and other means of protection required by law.

Safety warnings for the user

The conditions of the surrounding environment of the place where the pizza shaping machine is installed must have the

following characteristics:

It has to be dry;

The water and heat sources have to be positioned at a suitable distance;

Ventilation and adequate lighting system compliant with the rules of hygiene and safety foreseen by the laws in
force;

The floor must be flat and compact to facilitate thorough cleaning;

No obstacles of any nature that can alter normal ventilation of the machine must be placed in the immediate vicinity
of the pizza shaping machine.

In addition, the user must:

Pay careful attention to prevent children from approaching the pizza shaping machine when it is operating;

Observe the prescriptions contained in this manual;

Not remove or tamper with the pizza shaping machine safety devices;

Always pay maximum attention, in terms of observing their work and not using the press if distracted,;

Adhere to instructions and warnings identified by labels and signs displayed on the pizza shaping machine.

The labels and signs are accident-preventing devices, therefore they must always be perfectly legible. If damaged
and unreadable, it is mandatory to replace them, requesting the original spare from the manufacturer.

Disconnect the machine from the power supply after each use and prior to any cleaning and maintenance operation.

Safety warnings for the maintenance operator

Follow the prescriptions referred to in this manual:

Always use the personal protection equipment and the other means of protection.

Before starting any maintenance work make sure that the pizza shaping machine, if it has been in use, has cooled
down.

Even if just one safety device is not calibrated or does not work, the pizza shaping machine must be considered non
operational.

Remove the power supply prior to working on electrical, electronic parts and on connectors.



3 GENERAL SPECIFICATIONS

Characteristics

Find below the general specifications which characterise the pizza shaping machine:

15.
16.
17.
18.
19.
20.

21.

Front control panel;

Dough thickness adjustment lever;
Lower plate

Upper plate;

Operation safety guard/protection;
Rear safety guard;

Technical data sign.

Technical Data

ih)

EREEN N

(000000

Technical features Model
PF33-PF33 L PF45-PF45L
Dough weight or. 130+250 250+500
Plate diameter cm Upp. 33 + Low. 36 Upp. 45 + Low. 45
Electricity supply (50 230 1+N+T 230 3+T
Hz) Volt 230 3+T 400 3+N+T
400 3+N+T
Frequency Hz 50 060
Maximum power KW 375 51
absorbed
230 1+N+T 16,3 26,2
Amps 230 3+T 10,7 14,7
400 3+N+T 6,5 10,2
External dimensions
(LxDxH) cm 47x65x83 63x73x89
Net weight Kg 96 127
Packaging dimensions cm 72x80x99 72x93x102
(LxDxH)
Gross weight Kg 114 150

28
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4 INSTALLATION

Pizza shaping machine unloading and moving

Unloading and moving the pizza shaping machine must be done by qualified personnel with a forklift.

The machine is supplied in a special shipping box (wooden crate) strapped to a wooden pallet. Inside the packaging as well as
the machine there are instructions for use.

To transfer the machine to the position of installation, use a trolley on wheels with a suitable load capacity. After cutting the
straps, remove the packaging and the plastic protection, then with the help of belts, with an appropriate load capacity, inserted
underneath the base, and a suitable means of lifting (manual or motorised), lift the machine, remove the pallet below and place

it in the chosen position.

P—\

i @ wen c:‘\ €y

Positioning the pizza shaping machine

Installation of the pizza shaping machine must be done by qualified personnel and in accordance with local, national and

European regulations.

Ensure that the supporting surface of the pizza shaping machine is level and has an adequate supporting load capacity.
Potentially use the support supplied by the company as optional. After removing the machine from the special casing, place it
where planned taking into account the minimum safety distances from walls and/or other equipment.

To make sure that the machine is well ventilated the minimum distance from walls and/or other equipment must not be lower

than the measurements indicated in the following picture.

50cm

50 cm '

RLERERR NN

50 cm

OO

Remove any polystyrene protection and take off the protective film avoiding the use of tools that can damage the
surfaces.
Wiring (electrical connection)
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The pizza shaping machine is supplied with a power cable, without a plug. The connection to the power network must be
performed by interposing a differential circuit breaker switch having suitable features, and minimum opening distance between
the contacts of at least 3 mm.

SINGLE PHASE 230V PRESSES:

Toresolve phenomenathat generate transient current surges and when a speed regulator (inverter) is present, which
the machine is equipped with in the 230V single phase model, it is necessary that the electrical system has a super-
immune Class A differential switch, type "SI", which guarantees the continuous availability of electricity in complete
safety.

ALSO FOLLOW THE PROVISIONS GIVEN BELOW:

e The mains socket must be easily accessible and should not require moving the machine.

e Electrical connection must be easily accessible even after the press has been installed.

e The distance between the press and the socket must ensure that there is no tension in the supply cable. In addition,
the cable must not be at risk of getting under the base of the press.

o If the power cable is damaged, have it replaced by the technical assistance service or by a qualified service
technician in order to prevent any risk.

5 CONTROLS

Description of the control panel

A = General switch; 0_@
O—El =

B = Thermostat for lower plate;

C = Thermostat for upper plate;

D = Timer for stop time in compression phase;

E = Emergency stop button

Thermostat Settings

The thermostat (see diagram) starts up automatically when the
switch is switched on (A).

During normal operation the display shows the plate temperature.
To set the thermostat, press the set key, the Led out 1 will flash.
Press, within 15 seconds, the keys A (up) or ¥ (down) and set the
plate temperature desired.

Once the desired temperature has been set press set or do not
operate for 15 seconds.

The temperature set at the time of starting up is 150° C, the maximum that can be set is 170° C.

If the display shows the sign Prl (probe error) check the integrity of the probe or the connection between the instrument
and the probe.
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Timer Settings

at zero (0).

The time that can be set for flattening is included in an interval which goes from 0 to 1.5 seconds,
with steps of 0.1 seconds.

To set the flattening time it is sufficient to press the A (up) to increase and ¥ (down) to decrease

the flattening time. (] Q

6 MODE OF USE

The timer (see diagram) starts automatically when switch (A) is switched on, with time set [-I

Functional tests

Before switching the pizza shaping machine on check:

e You have removed the protective film, if provided;

e The plug is properly inserted into the power supply wall socket;

e That the supply voltage, frequency and power of the system are compatible with the values reported on the
label placed on the rear panel of the pizza shaping machine;

Switching the pizza shaping machine on

To switch the pizza shaping machine on proceed in the following way:

Turn the general switch to position 1;

Turn the emergency button "E", if activated (with button active the timer is switched off);

Set the temperature by operating the thermostats (recommended factory default setting 150° C);
Set the flattening time by operating the timer;

Operating phase

Once the machine has been switched on proceed as follows:
o Wait for the plates to reach the set temperature;
o Set the flattening time between 0.7 and 1 seconds;
¢ Using the special adjustment handle set the desired thickness (see photo);
"+" thicker thickness; "-" thinner thickness;

e Lower the safety guard to start the lower disk raising and lowering
cycle.
The duration required for the compression of the disks for shaping
the dough is regulated by the timer "D" in relation to the value iy
previously set. HITINS

CHEEEELERREE R, i
HEELEEERRERERR TR )
At the end of the cycle the dough will have formed a flat round - - B

Once the compression has finished the lower disk descends until it
reaches the initial resting position.

shape, ready to be taken off with the special scoop. ="
CAUTION

The safety guard must only be lifted when the lower plate has finished flattening and is returning to the starting
position.

If the guard is lifted before the raising cycle of the lower plate, the movement automatically switches, making the plate
descend.

Recommendations for use
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It is always recommended to carry out several flattening tests beforehand in order to understand better the features and
operation of the pizza shaping machine.
Find below some recommendations for best use of the pizza shaping machine:

Set the thermostats to a temperature no lower than 150° C;

Set a flattening time of between 0.7 and 1 second;

The dough must be well risen and used at room temperature;
Flour the ball of dough before using the pizza shaping machine;
Place the ball in the middle of the plate;

NEVER USE OIL ON THE PLATES.

Switching the pizza shaping machine off
To switch the pizza shaping machine off follow the procedure below:

e Press the emergency button "E";
¢ Turn the general switch "A" to position 0.

/ MAINTENANCE AND CLEANING

Safety precautions
Before any maintenance operation, take the following precaution measures:

e Make sure that the pizza shaping machine is switched off and has completely cooled;

¢ Make sure that the pizza shaping machine is not connected to the electricity supply;

e Make sure the power supply cannot be accidentally reactivated; remove the plug from the power socket;

o Use the personal protection devices envisaged by Directive 89/391/EEC;

o Do not use chemical agents on the refractory plates and the external parts of the press;

e Do not use water jets or high pressure washing devices;

e Do not use abrasive materials or sponges to clean the plates and the metal parts;

o Install all safety guards and re-activate all safety devices once maintenance or repairs have been completed
before putting the press back into service.

Routine maintenance for users

Before performing any maintenance operations, disconnect from the power supply and follow the "Safety precautions".
To keep the pizza shaping machine always clean and efficient it is necessary to carry out routine cleaning and
maintenance at regular intervals as follows:
e Daily cleaning
1. Clean the plates using a damp cloth to remove bits of flour and other residue from shaping when hot;
Do not use abrasive sponges.
2. Clean the external parts of the pizza shaping machine including the external panels, handles and front
control panel with a damp cloth and delicate detergent. Do not use abrasive sponges.

o Weekly cleaning
Carefully clean all external parts of the pizza shaping machine with a damp cloth and delicate detergent.
Do not use abrasive sponges.

e Six monthly maintenance
Lubricate the lower plate vertical drive shaft with cooking fat.

e Yearly cleaning and maintenance
Remove the side panels and rear panel and using a vacuum cleaner clean the inside of the motor compartment
and the electrical wiring;
Lubricate the lower plate vertical drive shaft with cooking fat.
Non-routine maintenance for specialised technicians
For any intervention not within the competence of the user, the intervention of a specialized technician must be requested.



Contact your dealer and/or your area customer service department.

Before performing any maintenance operations, disconnect from the power supply and follow the "Safety precautions".

Teflon plate replacement

Once the "Safety precautions" have been carried out, ensure:
¢ Not to ever replace plates when hot;
e To wait for the pizza shaping machine to cool down.

To replace the plates as follows:
o Loosen the blind nuts with a fixed 13 mill spanner and remove the teflon plate that is to be replaced,;

o Insert the new plate;
e Re-assemble and fasten the blind nuts.

PIATTO INFERIORE - LOWER PLATE PIATTO SUPERIORE - UPPER PLATE

il oy = e
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CAUTION

During replacement of the plate check that the resistors and the probe remain positioned properly in their places.

Resistor replacement

Once the "Safety precautions" have been carried out replace the probe as follows:
¢ Remove the left side panel;
Take out the thermo-regulator (upper or lower depending on the resistor being replaced);
Disconnect the resistor phase from clip n° 1;
Disconnect the neutral wire from the resistor;
Remove the plate (upper or lower depending on the resistor being replaced);
Extract the resistor pulling out the related supply wires;
Connect the phase wires and neutral to the new resistor;
Carry out the inverse operations for re-assembly, making sure to connect the wiring correctly
(see wiring diagram).

Temperature probe replacement

Once the "Safety precautions" have been carried out replace the probe as follows:
o Remove the left side panel;
Take out the thermo-regulator (upper or lower depending on the resistor being replaced);
Disconnect the probe from the clips n° 11 (+) e n° 12 (-);
Remove the teflon plate (upper or lower depending on the probe being replaced);
Take out the probe from the plate and pull the wire out;
Re-position the new probe in the plate bringing the wire to the related thermo-regulator;
Carry out the inverse operations for re-assembly, making sure to connect the wiring correctly
(see wiring diagram).
Thermo-regulator replacement

Once the "Safety precautions" have been carried out replace the thermo-regulator as follows:
¢ Remove the left side panel;



Remove the faulty thermo-regulator;
Disconnect the wires from the various clips;

Close the left side panel.

Connect the wires of the new thermo-regulator (see wiring diagram);
Re-position the thermo-regulator in the special slot;

How to order replacement parts
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To order replacement parts the following information must be provided, which can be found on the silver label located on
the right side of the press (see pag.6):

Quantity required.

Model of pizza shaping machine;
Id number of pizza shaping machine (Serial Number);
Component code (see replacement parts list);

8 POSSIBLE ANOMALIES AND ALARMS

Anomaly

Possible cause

Possible solution

The machine does not start

No electricity

Check the general switch, the socket,
plug and the supply wire, the external
control compartment terminal

The main switch dial is at the "0"
position

Turn the dial to position "1"

The rear safety guard is raised or
removed

Check the correct position of the rear
safety guard

The dough sticks to the disks

The dough has not been well-risen.

Allow the dough to rise more.

The disk temperature is too low.

Adjust the thermostats to 150°C-160°C

The shape of the dough disk is
not perfectly round

The ball of dough was not positioned
in the centre of the plate.

Place the ball in the centre of the lower
plate.

The plate temperature is too low.

Check the temperature set on the
thermostats and if necessary increase to
150°/160° C

The shape of the ball is nor
spherical.

Do not alter the spherical shape of the
ball during handling.

The dough disk shrinks after
flattening

The ball of dough has not risen
enough.

Allow the dough to rise more

The dough disk is not the desired

The adjustment of the plate
thickness is not right.

Decrease or increase the distance
between the plates.

size . . . Decrease or increase the closure time of
The timer adjustment is not correct.
the plates
Alarm Cause Solution
Pri Faulty probe (top or bottom) Replace the probe
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9 INFORMATION FOR DISMANTLING AND DISPOSAL

According to Art. 13 of the Leg. Decree No.151 of 25 July 2005 "Implementation of Directives 2002/95/CE,
2002/96/CE, 2003/108/CE regarding the restriction of the use of certain hazardous substances in electrical and
electronic equipment and also in waste disposal".

The crossed out wheeled bin symbol displayed on the equipment or its packaging indicates that the product, at the end of its
useful life, must be collected separately from other wastes.

The collection of this apparatus at the end of its technical life is organized and managed by the manufacturer. The user that
intends to dispose off this equipment should, therefore, contact the manufacturer and follow the system he has adopted to
allow separate collection of the equipment that has reached the end of its life.

Proper waste sorting for the subsequent recycling, treatment and environmental disposal of decommissioned equipment
contributes to preventing potentially negative impact on the environment and on human health, encouraging the reuse and/or
recycling of the materials composing the equipment. If the holder of this product disposes of it illegally, this involves the
application of administrative sanctions provided by the laws in force.

Registered. Member. WEEE National Register under the number:
IT08020000000645
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YBaxaembln KNneHT! B nepByro o4epenb XoTm I'IO6J'IaI'Oﬂ,apVITb Bac 3a Bbl60p HaLllero nsgenna n nogpasidemM Bac C

npuodpeTeHreM.

YUTtobbl 06ecneunTb onTumMansHoe npumeHeHne Baluero HoBoro MNuuua-npecca, npusbiBaemM BHMMATENbLHO CrieaoBaTh

YKa3aHuAM HacTosALLEero pykosoacTBa no akcniyataumn.

OnucaHHble B HEM nnuua-npecchl paspa60TaHb| NCKNMIOYnUTEenbHO AnA (bOpMI/IpOBaHI/IH TECTOBbIX 3aroToBOK And nuuubl

1 NOAOOHbIX e 3aenui.
Tonbko ykasaHHOE BblILLE HA3HAYeHe 1 NpegyCMOTPEHHbIE KOHUIypaLmmn 3Toro 060pyaA0BaHNSA SBMSIOTCA

pa3peLleHHbIMU Npon3BoanTenem. Henb3s ncnonb3oeartb 06opy,qoaaH|/|e B Lendx, otTnn4varoLnxca oT npuBegeHHbIX

BblLle.
yCTaHOBKy AOJMKEH BbIMNOJTHATb TOJTIbKO KBaﬂM(*)MLlMpOBaHHbIVI nepcoHarn, KOTOprVI B COCTOSIHMM 0becneynTb
Hauny4uine ycrnosusa pa6OTbI 1 6e30nacHoCTU.

2 YKA3AHUA NO TEXHUKE BE3OMNACHOCTH

YKaszaHua gna cneyuanucTta no yCTaHOBKe

npOKOHTpOJ'II/IpOBaTb, YTOObLI MOArOTOBKA MecTa YCTaHOBKM nuuLa-npecca cCooTBeTCTBOBalIt MECTHbIM,
rocyaapCTtBeHHbIM U1 O6LIJ,eeBpOI'IeVICKI/IM HOPMaTUBHO-TEXHUYECKMM OOKYMEHTaM.

CobrntogaTe NpeanvcaHns HacTosILLEro PYKOBOACTBA MO 3KCyaTauuu.

He nonb3oBaTtbCsi NOABECHBIMM 3NEKTPUYECKUMU COEAVNHEHUSIMUN B BUAE BPEMEHHOW UM HEM3ONMMPOBAHHON
NPOBOAKM.

Y6eautbcsa B UCMPaBHOCTY 3a3eMITEHNS AMNEKTPUYECKON CUCTEMBI.

Bcerga ncnonb3oBaTh cpeAcTBa MHAMBUAYaNbHOW 3aLLUMThLI U ApYre Mepbl, NMPeayCMOTPEHHbIE MO 3aKOHY.

YKkaszaHua ana nonb3oBatens
Opr>KaIOIJJ,VIe YyCnoBusa B MeCTe YCTaHOBKU nnLUa-npecca goimKHbl UMETb ClieaytoLmne XapakTtepuctukn:

. MECTO JOIMKHO ObITb CyxXunwm;

L] WCTOYHMKN BOAbI U Tenna AOMMKHbI ObITb Ha Hagnexallem paccToaHnA;

L] BEHTUNALMA N oCBeLleHne OOIMKHblI COOTBETCTBOBATL MMrmeHn4YeCckmm Hopmam 1 Hopmam no ©6e3onacHocTy,
npegyCcMoTpeHHbIM Nno D,eﬁCTByIOLIJ,eMy 3aKOHOOATENbCTBY,

. HanoJibHOE NOKPbITUE O0JHKHO ObITb POBHbLIM U NITOTHbIM ANA obecneyveHnst NONMHOTbI OYUCTKW.

. B HeHOCpeﬂCTBeHHOVI GrM30CTN MaLLWHBI HE JOIMKHO ObITb HUKaKMX ﬂpeﬂﬂTCTBMVI OnNsa ee Hagnexallen
BEHTUNALINW.

Taloke Nonb3oBaTerb JAOMKEH:

cneauTb, YToBbl AETU HE NPUGIKanMch K paboTatoLlemMy nuuLa-npeccy;
cobntoaaTte NpeanvcaHnst HAaCTOSILLIErO PYKOBOACTBE;

He yAansTb U He BCKPbIBaTh YCTPOMCTBa 6e30MacHOCTM NULLa-Nnpecca;

npn HannM4ynmn oTeIeKarLLnX (*)aKTopOB;
e cobniogaTb MHCTPYKUUN U YKa3aHUA Tabnuyek, UMeoLLMXCS Ha nuyua-npecce.

ObITb BCErga MakcumarbHO BHUMATENbHbIM, TO eCTb CNeauTb 3a npoueccom paGOTbI 1 HEe UCnonbe3oBaTb MaLUNHY

Tabnunykn ansaTCS cpeacreamMmu TeXHUKN ©e3onacHocTu, u NOo3TOMY OOJTKHbI BCerga ObITb XOpOLOo YuTaemMbIiMU.
Ecnn oHmn noBpexaneHbl U Hepas6opq|/|Bb|, crnenyet B obsizaTensHoOM nopsagke 3aMeHUTb MX, 3arnpocuB 3anacHble Yy
npoussoguTensa.

B koHue pa6OTbI 1 nepeg onepaunamMmum rno o4nCcTke 1 TeXO6CJ'Iy)KI/IBaHI/IPO OTKIMKOYaTb 3neKkTpuyeckoe nuTaHue.

YKa3zaHusa onAa TexHuka no 06C.l1y)KVIBaHVII-O

cobnogaTthb n peanncaHmna HacTtodwero pykosoactee:

Bcerga ucnonb3oBath CpecTBa UHAMBUOYaNbHOM 3aLMThI M Apyrie 3aluUTHbIe cpeacTea.

Mepen Havanom Nobbix onepauuii no TO y6eauTbCs, YTO NUULA-NIPECC, eCrnv OH paboTan, yxxe ycnen oxnaguTeCs.
Ecnu gaxe ogHO 13 NpedoXpaHUTENbHbIX YCTPOCTB OKasbiBAETCA HEOTKanMGpoBaHHbLIM UM HEVCTPABHbIM,
NULILA-NPEeCcC He MOXXET CUMTaTLCHA FOTOBbLIM K paboTe.

OTKNoYaTh aneKkTpuyeckoe NUTaHe nepes BbiNomnHeHeM paboT Ha SNEeKTPUHECKUX, ANEKTPOHHbIX YacTsAX U
coeauHUTENSX.



3 OBLLUIWE TEXHUYECKUE CNELINDPUKALINA

XapaKkTepucTUKHU

[anee onvcbiBaloTcs 06LLUME XapaKTepuUcTUKK NuLa-npecca:

22. lMaHenb ynpasreHus

23. Pblyar perynvpoBku TOMLWKMHbI TecTa

24. HwkHun anck

25. BepxHun gmck

26.

27.

28.

PelueTka/orpaxaeHve npusona
3aaHnas saWwuTHasA pelueTka

3aBojckas Tabnmyka

TexHM4YecKue gaHHbIe

ih)

i’.‘.!i‘*ii;;

(000000

TexHMYecKue xapaKTepUCTUKU Monent.
PF33-PF33 L PF45-PF45L
Bec Tecta or. 130+250 250+500
OAvameTp ancka cm Bepx. 33 + HuxH. 36 Bepx. 45 + HwxkH. 45
AnekTtponuTtaHue (50 230 LHN+T 230 3+T
M) Volt 230 3+T 400 3+N+T
400 3+N+T
YacroTa Hz 50 0 60
Makc. notpe6nsiemas KW 3,75 5.1
MOLLHOCTb
230 1+N+T 16,3 26,2
Amnep 230 3+T 10,7 14,7
400 3+N+T 6,5 10,2
Fa6aputbi (LLxMxB) cm 47x65x83 63x73x89
Bec HeTTO Kg 96 127
FabapuTbl B ynakoBke
(LIXTXB) cm 72x80x99 72x93x102
Bec 6pyTtTO Kg 114 150
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4 YCTAHOBKA

Bobirpyska v nepemMelleHue nuuyua-npecca

BhbIrpy3ka 1 nepemeLleHve nuuua-npecca AormkHbI OCYLLECTBINATLCS CMNamMmn KBanuUUMPOBaHHOMO NepcoHasna npy nomoLm
aBTonorpysynka.

MalumHa nocTaBnsieTcs B CheuManbHOM YnakoBKe (OepeBsiHHAsi KheTb), 3aKpenneHHon OGaHOoaXHbIMW feHTaMu K
OepeBsaHHOMY NoAAoHY. BHYTpY ynakoBku, KpoMe Camol MalLWHbI, HAXOASTCSH UHCTPYKLUMM MO SKCnyaTaumm.

Ona nepemelleHMs MallMHbl K MECTY YCTAHOBKW WCMONb3YWTE KOMECHble TENEeXKM Haanexallel rpy3onoabeMHOCTU.
PaspesaB GaHOaXHble TEHTbl, CHUMWUTE YMAKOBKY M 3alUMTHYIO MIaCTUKOBYK MMEHKY. 3aTeM, C MOMOLLbIO CTPOn
COOTBETCTBYIOLLIEN MPY30MOABEMHOCTU, NMPOAETLIX MO OCHOBaHWE, U HaAMexXallero nogbLeMHOro 06opyaoBaHns (py4HOro
UM MEXaHU3NPOBAHHOTO), MOAHSTL MALUMHY, OTAENUTb OT NOAA0HA U YCTaHOBUTL B NPEAYCMOTPEHHOE Ar1sl HEE MECTO.

P—\

poujiB wenfa g .

MosuunoHnpoBaHue nuyua-npecca

Onepaummn yCTaHOBKM nuuua-npecca OOMKHbI OCYLLECTBRATECA KBanMUUMPOBAHHBIM NEpPCOHAaroM B COOTBETCTBUM C
MECTHbIMM, FOCYAAPCTBEHHBLIMW 1 €BPONENCKMMIN HOPMaMW.

MpokoHTponupywTe, 4Tobbl ONMOPHAs NOBEPXHOCTb MECTa YCTaHOBKM Obina POBHOW 1 JOCTATOYHO NMPOYHOW B pacyeTe Ha BeC
MaLwuHbl. 10 BO3MOXHOCTW, UCMOMbL3yWTe OMOpY, MOCTaBnsSeMyl0 B KavecTBe onuuu dupmon-musrotosutenem. llocne
M3BNEYEHNS U3 YNaKOBKW, BbIMOMHMTE NO3ULIMOHMPOBAaHME MAaLLMHbI, COBoAas MUHMMarbHbIE PaccTosHUA Ge3onacHoCTU
OT CTeH wuvnu gpyroro obopygoBaHusA.[ns xopollen BeHTUNSauMu MalvHbl Heobxoaumo obecneynTb MUHUMarbHbIE
paccTosHUSA OT CTEH /MW Apyroro 06opyaoBaHs, yka3aHHble Ha CriegyoLLeM pUCyHKe.

FES S S

50cm

]

SN

50 cm

LR

50 cm

R
I,
M

Ypanute npegoxpaHuUTENbHble 3NIeMeHTbl U3 MNOJIMCTUMPOSia BMECTe C 3alUTHOWM MNIEHKOW, He MNpPUMEeHss
MHCTPYMEHTA, KOTOPbI MOXET NOBPeaUTb NOBEPXHOCTU MALLUUHbI.

NMNoacoeanHeHue K cuctemam obecnevyeHusn (3ﬂeKTpM‘-IeCKOG I'IOFI,KﬂlO‘-IeHI/Ie)
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Muuua-npecc nocraensieTcs ¢ kabenem nutaHnsa 6e3 BunkW. MNoaknioveHne K aNeKTpPUYecKon CeTU AOMMKHO BbIMONHATLCA
yepe3 anddepeHUmnancHbii  TEPMOMArHUTHBIM - BbIKMOYaTENb C  MOAXOAALUMMU  XapaKTepuctMkamn. PaccTtosiHue
MUHUMaribHOIro pasMblkaHNsi KOHTAKTOB B HEM AOIMKHO ObiTb HE MeHee 3 MM.

MPECCbI 230 B OOQHO®A3HbIE:

Bo u3bexaHue siBNeHUn, NPUBOASALLUMX K CKa4yKaM TOKa, U C y4eTOM Hanuyusi BapuaTtopa CKOpocTu (MHBepTopa),
KOTOpbIM oOOoOpyaoBaHa MawuHa B opgHodasHoM wucnonHeHun 230 B, Heobxogumo, 4TOObI cucTema
3NeKTPOCHabXeHUA pacnonarana cynepnomexoycromnumBbiv anddepeHumanbHbIM BbIKOYaTenem Krnacca A tuna
“SI”, rapaHTUpPYOLMM HeNpPepbIBHOCTb 3HEProCcHabXXeHUs1 B YCIIOBUSIX NOJTHOM 6e30MacHOCTH.

NPUOEPXUBATbLCA CNEAYIOLLNX NPABUIN:

e MecTo coeamMHEHNS C CETbIO ANEKTPONUTaHNS AOIMKHO BbITb NErkogoCcTynHbIM U He TpeboBaTb HUKaKUX CMELLEHWIA.

e MecTo noaKnNio4eHns AOMMKHO OCTaBaTbCA NErko AOCTYMHbBIM U MOCse YCTaHOBKN MaLLMWHbI.

e PaccTosiHve mexay MaluMHON M MECTOM MOAKIOYEHUS He AOMKHO TpeboBaTh HaTsKeHWs kabensa nutanns. Kpome
TOro, caM kabernb He AOMKEH nporeraTb No4 OCHOBAHNEM MaLLUHbI.

e Ecnu kabenb nuTaHnsa noBpexaeH, OH OOMKEH ObITb 3aMeHEH CryX60M TEXHNYECKON NOAAEPXKKA UK
KBanMuUUMpoBaHHbIM TEXHUKOM BO 130exaHne nobblX PUCKOB.

5 OPIrAHbI YNPABJIEHUA

OnucaHue naHenu ynpasneHus

A = MaBHbIV BbIKNOYaTeNb.

B = TepmocTat HKHero amcka.

C = TepmocTaT BepxHero gucka.

D = Tarimep BblOEPKKM Ha CTagun CxaTuS.

E = ABapuiiHas KHomMka

HacTtponku TepmocTtara

TepmocTaT (CM. PUCYHOK) 3aryckaeTcs aBTOMaTW4YecKku npu
npvBegeHun B gencTeme Boiknodatens (A).

B xoge o6b14HOM paboThl Ha Avcnnee oTobpaxaeTcs TemMnepatypa
avcka.

[ns HacTpokn TepmMocTaTa Haxmute KHomnky set (ycT), 3amuraet
C[ out 1. B TeyeHne nocneaytowmx 15 cekyHa MOXHO HaXumaTb
KHonkn A (boree) unm V¥ (MeHee), 4TOObl 334aTb Xenaemyo
TemnepaTypy avcka.

Mocne 3agaHWsa TemnepaTypbl HaKMUTE KHOMKY Set Unm NnpocTo He
BbINOMHANTE HUKAKUX OEUCTBUIA B TeveHne 15 cekyHa,.

Temnepatypa, 3agaHHas Ha MOMEHT BKITKoYeHus], cocTaBnsieT 150° C, a makcumanbHasi Bo3MOXHasi - 170° C.

Ecnn Ha gucnnee otobpaxaeTtcst Prl (owmbka 30HAA), HY)KHO NPOBEPUTL LIEMOCTb 30HAA MMM CoeavHEHWe 30HAa C
npubopom.
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HacTtponka Tanmepa

yCTaBKOW BpeMeHun, paBHom Hynto (0).

MHTepBan BpeMeHu cxxaTnsi MOXXHO 3afaBaThb B AnanasoHe ot 0 o 1,5 cekyHa, ¢ warom B 0,1
CeKyHA.

[ns yCTaHOBKM BPEMEHW CXaTusl OCTATOMHO HaXMMaThb KHOMKY A (BBEPX) ANS yBENUYeHUs
n kHonky ¥ (BHU3) ANs yMEHbLUIEHUS MHTepBana. (] Q

6 NOPAOOK PABOTbI HA MALLUWHE

dyHKUMOHaNbHas NpoBepkKa

Tarimep (CM. pUCYHOK) BKITOYaeTCs aBTOMaTUYECKN NPy BKIKOYEHUN BbikntodaTtens (A), ¢ [-I

Mepen BkNoYEHWEM NuLLUA-Npecca NPOKOHTPONMPYITE:

e yTOObI ObiNa yaarneHa 3almMTHas NeHKa;

e YTOGbI BUrKa Gblna NpaBUIbHO NMOAKIIOYMEHA K ANIEKTPUYECKON PO3ETKE;

e YTOObI HAaNPSPKEHME NUTaHWS, YacToTa U MOLLHOCTb COOTBETCTBOBANMN AaHHbIM 3aBOACKON TabnunyKuy,
pacnosioXXeHHON Ha 3adHel YacTu nuuua-npecca.

Bkno4yeHue nuyua-npecca

[ns BKNOYEHWA MaLUMHBI BbINONHUTE CreaytoLlee:

e  MOBEPHYTb IMaBHbIN BbIKIOYaTESNb B NONoXeHue 1;

e OBEpHYTb aBapwuiiHyto KHonky “E”, ecrnn oHa 6bina 3agencrtsoBaHa (MpW MCMOMb30BaHUM STOW KHOMKW Tanmep
BbIKIOYAETCS);

e 3agaTb TeMnepaTtypy TepmocTatamu (pekomeHgyemasi 3aBogckas ycraska 150° C);

e  33gaTb BpeMs CKaTus TaiMepoMm.

Pa6ouyasa da3sa

Mocne BKMOYEHUs] MalLVHbI BbIMOMHUTE CrieaytoLLee:
e rogoXaaTtb, NokKa AUCKW HE OOCTUIHYT 3a4aHHOM TeMnepaTypbl;
e 3aaaTb BpeMs cxkaTusi B AnanasoHe ot 0,7 oo 1 cekyHabl;
e creuyanbHbIM PerynmpoBOYHbIM pbiYaroM 3adaTtb TPebyemyto TOMLKHY (CM. doTo);

“w.n

“+” - ygenuyeHune TonWuHbl; “-” yMEHbLLEHWE;

e OnNycTUTb 3alWmTy OnA 3anycka uukia nogbema M OnyckaHvs Geesannas
HWXKHero amcka.
OnutenbHOCTbL CXaTud  guckamu, KoTopas Heobxogvma Aans
hopMMPOBaHMSA TECTOBOM 3aroTOBKW, perynmpyeTcsi Tanmepom “D”
B 3aBMCMMOCTM OT 3ajaHHOWN paHee BENMUYMHBI.

FELLEERRRRE b, i
FEELEEEREERER

B KoHUe uukna TecToBasl 3aroToBka MPUMET (oopMy MIIOCKOro - e ! ,
Kpyra, B FOTOBHOCTY K CHATWIO CrieumarnbHOM FTonaTkom. j

Mo 3aBepLUEHNM CXKaTUS, HWKHUIA OUCK OMyCKaeTca OO MCXOOHOMN
no3muun.

BHUMAHUE

3awuTHana pelleTKka JOMKHA NOAHUMATBLCA TONbLKO Nocrie 3aBepLUeHUsl CTaAumn CXKaTusl HKHUM OUCKOM, KOTOpPbIi
BO3BpaLlaeTcs B MCXOQHOE NOSIoXeHUe.

Ecnu pelueTKka NOAHMMAETCA paHblLle 3aBepLieHns a3kl Nogbema HUKHero AUCKa, ero gBMmkKeHne aBToMmaTu4eckm
peBepcUupyeTcs U OH OnycKaeTcsl.

CoBeTbl No npUuMeHeHuto
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PekomeHayeTcsi Bcerga cHadana npoBeCTU psifi UCTbITaHWIA MPOLLECca CxKaTusl, YTOObI NyyLle NMOHSTb XapaKTepUCTUKA U
dbyHKUMOHMPOBaHWE NuLLa-Npecca.
[anee elle HeCKOMNbLKO COBETOB MO ONTUMArNbHOMY NPUMEHEHUIO NULILIa-Npecca:

3aaBaTb Ha TepMmocTaTax Temneparypy He Hwuxke 150° C;

3aaBaTb BpeMs ckaTtus B AgnanasoHe ot 0,7 0o 1 cekyHabl;

TECTO JOSMKHO XOPOLLO MNOAHSITECS U MPUMEHSITECS NPV TEMMNEpAType OKpy>KatoLLeln cpeap;
obBansaTh LWap TecTa B Myke nepe noMeLleHneM ero B nuuLa-npecc;

pa3mMeLlaTh Lwap B LLEHTpe OUCKa;

HUKOI'AA HE NPUMEHATb HA OUCKAX MACIIO.

BobiknoyeHne nuuya-npecca
,D,J'IFI BbIKIMKOYEHUA NnlLa-npecca BbINorHUTE crieayoLlee:

® HaxkaTb aBapUnHyo KHOMKy “E”;
e MPUBECTM MaBHbIN BbIKNoYaTens “A” B nonoxexue 0.

7 YNCTKA U TEXOBCITYXUBAHUE

Mepbl NpeaOCTOPOXHOCTU, 0o6GecneynBarLwmne 6e3onacHocTb

I'Iepe,u, BbINOJIHEHNEM NIOObIX OI'IepaLI,I/IIZ no TeXO6Cﬂy)KVIBaHVIlO cnegyet NpuHATbL cnenyrwmne mepbl
npenoCTOpPOXXHOCTU:

e Y6eguTbcs, YTO NULILA-NPECC BbIKMIOYEH M MOHOCTLIO OXMaaunncs.

e YbeauTbCs, YTO Ha NMULA-NPecc He NOAAeTCH SMNEKTPONUTaHUS.

e YbeguTbcs, YTO Nogadva NUTaAHUS HE MOXET ObITb Cry4YanHo Bo306HOBMNEHO. OTCOeAUHUTL BUIKY OT
3MNEeKTPUYECKON PO3ETKN MUTAHUS.

¢ [onb3oBaTbcA cpeacTBAMU MHAUBUAYANBHON 3aLLMThIl, TPEAYCMOTPEHHBIMU COTNAacHO ANPEKTUBE
89/391/E3C.

e He ucnonb3yiite xumuyeck1e BeLecTBa Ans OYUCTKM NOCYAbl U BHE MaLUWHbI.

e He nopaBaTtb Bogy Yepes LUNaHryM unm ycTporucTBa NpOMbIBKM MO BbICOKUM AaBIEHNEM.

e He npumeHsTb abpasvBHble MaTepuarnbl UNn rybky AN YACTKM OUCKOB U METaNmMYECKNX YacTew.

e YcTaHOBUTb Ha MeCTO BCe 3alL1Thl U BKITHOUYUTL BCE YCTPOMUCTBA 6e30nacHOCTU cpa3sy nocre 3aBepLUeHus
TO unu pemoHTa, npexae Yem BO30OHOBMATb 3KCNyaTaunio MallvHbI.

BbinonHeHue o6biyHOro TO nonb3oBaTenem

Mepen BbINONHEHWEM NOOLIX AEUCTBUIA MO TEXOOCNYKMBAHMIO OTKITIOUUTL SIEKTPUYECKOE MUTAHUE U BbINOSNHUTL “Mepbl
NpeaoCTOPOXHOCTU, obecnevnBarome 6€30nacHoOCTL .
[ns nogaepxaHns YNCTOTbI U BbICOKOW NPOM3BOAMTENBHOCTY NULLa-npecca Heobxoaumo NpoBOAUTb
perynspHoe TO 1 YnCTKy CO criefytoLLern NepnoanyHoCTbio:
e ExepHeBHas yucTKa
1. BriaxHoWn TPAMKON NOYUCTUTb AUCKN OT OTIIOXKEHUIN MYKU U OCTATKOB TecTa.
He npumeHaTb abpasuBHbIX ry6ok.
2. YucTuTb BHELWHME YacTu nNuuua-npecca, Takue kak naHenu Kopnyca, pyyku, nepeaHion naHenb
yrpaBneHusi, BNaXKHON TPSAMKOW C MArKUM AeTepreHTom. He npumeHaTe abpasuBHbIX ry6ok.

e [ExeHepenbHasa uMcTKa
TwarenbHO NOYUCTUTL BCE BHELLHWE YacTy NuuLa-npecca Msrkov TKaHbto C AENUKATHbIM LETEPreHTOM.
He npumeHsaTb abpa3uBHbIX FyYOOK.

e [lonyrogoBoe TO
Cwma3saTb BepTuKarnbHbIA Basl, TONKALWMWA HWKHUA ONCK, MOAXOAALLMM TUMOM MULLLEBON CMA3KMU.

L] ExerogHas uMctka u TeXO6CJ1y)KVIBaHVIe
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CHATb BOKOBUWHBI 1 3a[HI0K NaHenb. OYMCTUTD BHYTPEHHME YacTu IMNEKTPUHECKON CUCTEMbI U OTCEK ABUraTens

NblN1€COCOM.

CmasaTtb BepTuKarnbHbI Bas, TOMKAKOLWMIA HAXKHUA OUCK, NOAXOASAWMM TUNOM MULLLEBO CMa3KW.

BHewTaTHOE OGCHY)KVIBaHVIe AnAaA TeXHUKoB-cneumanumcToB

[na BbLINOMHEHMA BCEX OEUCTBUN, KOTOpble HE BXOOAT B KOMMETEHUUIO MNOJib3oBaTernd, HeobXxoaMMo 3anpawuMsaTb

BMeLlIaTenibCTBO TEXHUKa-cneunanuncra.

Obpawatbes k aunepy 1 (Mnm) B CEPBUCHYHO CINy>K0Y AaHHOW 30HbI.
Mepepn BbINONHEHNEM NHOOLIX AEACTBUIN MO TEXOBCHY>XMBAHWIO OTKIOUUTL SMEKTPUYECKOE NUTAHWE U BbINOMHUTL “Mepbl
NpeAoCTOPOXHOCTU, OBGecneunBatoLme 6e3onacHoOCTL .

3ameHa TehTIOHMPOBaHHbLIX AUCKOB

BbinonHue “Mepbl npegocTopoXXHOCTH, 06ecneynBaroLme 6e3onacHOCTL”, He JoMyCKaTh:

& 3aMeHYy OUCKOB B ropA4YeM COCTOAHUN;

& [10XXMNOaTbCA, NOKa Nuula-npecc He oxnaanTcA.

3ameHsTb AUCKK criegytoLwmm obpasom:

o OTBUHTUTL KOMMNAYKOBbIE raky rae€yYHbIM KIMtoYOM Ha 13 1 CHATb Noanexaluuii 3ameHe TerOHUPOBAHHBIN OUCK.

e YCTaHOBUTb HOBbIN AUCK.

e YCTaHOBUTb U 3aKpPyTUTb KOJTNa4KoBbIE ranku.

PIATTO INFERIORE - LOWER PLATE

PIATTO SUPERIORE - UPPER PLATE
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BHUMAHUE

B xope 3ameHbl gucka NMPOKOHTpONNpoBaThb, yTo6bl TOH M 30HA Obinn npaBuUIibHO yCTaHOBJI€eHbl B CBOUX

rHesfax.

3ameHa TOHoB

BbinonHue “Mepbl NpegocTOpPOXHOCTU, 06ecnevmnBarome 6e3onacHocTb’, 3ameHuTb TOH criegytowmm obpasom:

o CHATb NneByto GOKOBUHY.

OTtcoeauHuTb dhasy TOHa ot knemmbl Ne 1;
OTcoeanHnTb HEMTpanbHbIn Nposod TAOHa.

MpPOBOAKM
(cMm. anekTpocxemy).

3ameHa 30HAa TemMmnepartypbl

M3Bneyb Tepmoperynsatop (BEPXHUIA UK HYDKHWIA, B 3@BMCUMOCTM OT TOHa, noanexalluero sameHe).

CHATb OUCK (BEPXHMI MW HWXKHWIA, B 3aBUCMMOCTM OT TOHa, nognexallero 3ameHe).
M3Bneub TOH, BbITAHYB ero NpoBOAKY NMUTaHWUS.

Moakntounts NpoBoga asbl U HenTpanu Hooro TOHa.

BbinonHuTth B 06paTHOM nopsigke npoueaypy AEMOHTaxa, obpallias BHUMaHWE Ha NPaBUITbHOCTb MOAKIHYEHUS

BbinonHve “Mepbl NpeaoCcTOpPOXHOCTH, o6ecneunBaroLme 6e30NacHOCTb’, 3aMEHNUTb 30H CrEAyoLLIM 06pa3oM:



CHsATb NneByto GOKOBUHY.

NpPOBOAKM
(cm. anekTpocxemy).

3ameHa TepmoperynsTopa
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M3Bneub TepMoperynsatop (BEpPXHUN UNN HUXHUIA, B 3aBUCMMOCTM OT TOHa, noanexatuero 3ameHe).
OTkMo4YnTb 30HA OT kremm Ne 11 (+) n Ne 12 (-).
CHATb TePNOHNPOBAHHbIN ANCK (BEPXHWUIA UMM HKHUIA, B 3aBUCMMOCTY OT NOANEeXalllero 3aMmeHe 30H4a).
M3Bneyb 30HA U3 AWcKa U BbITAHYTb NPOBOA.
YCTaHOBUTb HOBbIV 30HA B AWCK, MPOTAHYB NPOBOA OO0 COOTBETCTBYHIOLLIErO TepMOperynsTopa.

BbinonHute B 06paTHOM nopsigke npolenypy AeMOoHTaa, obpallasi BHUMaHUe Ha NpaBUilbHOCTb NMOOKITHOYEHNS

BbinonHue “Mepbl NpeaocTopoXHOCTU, obecneunBaroLme 6e30NacHOCTL’, 3aMEHNTL TEPMOPErYNATOP CreayoLmm

obpasom:
o CHATb neByto 6OKOBUHY.

¢ /I3BneYb HemcnpaeHbIi TEPMOPEryNSTop.

OTcoeanHUTL MPOBOAKY OT KNEMM.
MoacoeanHUTbL NPOBOAA HOBOIO TEPMOpPErynATopa (CM. 3N1EKTPOCXEMY).
YCTaHOBWTb HOBbIN TEPMOPEryATOp B CNeLmnansHoe rHeszo.
YCTaHOBWTb Ha MECTO 1eBY0 GOKOBVHY.

MHCcTpyKuuKM No 3aKka3y 3anacHbIX YacTeun

[Ons 3akasa 3andactern HeobxoaMMo coobLiaTh crneayllme OaHHble, KOTOpble MNpuBedeHbl Ha rnocepebpeHHom
3aBOACKOW Tabnuyke, pacnonoXeHHOW Ha NpaBon CTOPOHE MaLLUHbI (CM. CTP.6):

o Mopenb nuuua-npecca.
o CepuiHbIn HoMep.

¢ Kop KOMMOHeHTa (CM. nepeyeHb 3anacHbIX YacTen).

¢ Heobxoanmoe KonmyecTBo.

8 BOSMOXHbIE HENONAOKU N ABAPUUHBIE CUTHANbI

Henonaaka

Bo3moxHas npuynHa

Cnoco6 ycTtpaHeHus

MalunHa He 3anyckaeTcd

OTtcyTcTBME NOgaum
3MEeKTPO3HEPrum

lMpoBepuTb rNaBHbLIN BbIKNIOYaTENb,
pO3eTKy, BUNKY 1 Kabenb nuTaHus,
BHELLIHIOIO KITEMMHYI0 KOMOAKY B OTCeKe
OpraHoB yrnpasreHnsi

Py4yka rmaBHOro BbIkno4yaTens B
nonoxeHuu “0”

[MoBepHYTb pyuyKy BbIKMOYaTens B
nonoxexue “1”

PeweTka orpaxaeHust 3agHen 4acTtu
MaLUWHbI NOAHATa UMK CHATa

MpoBepuTb NPaBUILHOCTL NOMOXKEHMUS
pELIETKN orpaxaeHust 3agHen Yyactu

TecTo nuNHeT K anckam

TecTo Nnoxo hepMeHTUPOBAHO NN
NOAHANOCh HEOOCTAaTOYHO.

yﬂy‘-ILIJMTb noaroToBKy TecTa.

CnuwKkoM H13Kkas Temnepartypa
JVUCKOB.

OTtperynupoBaTtb TepmMocTaThl Ha 150°C-
160°C

dopma TeCTOBOW 3aroTOBKM He
ngeanbHo kpyrnas

LLlap TecTta GbIn pacnonoxeH He B
CaMOM LIeHTpe aucka.

Pa3mecTuTb LWap B LLEHTPE HUXKHEro
ancka.

TemnepaTtypa AUCKOB CMLLKOM
HU3Kas.

lMpoBepuTb yCTaBKy TEMNepaTypbl Ha
TepMocTartax 1, Npu Heob6xooMMOoCTH,
nogHaTb ee go 150°/160° C

LWap Tecta uMeeT He cheprnyeckyto
copmy.

He HapywaTb cpepryHOCTb LWapa TecTa
npy MaHUNYMALMSX C HUM.

TecToBasi 3arotoBka CHOBa
COKpalwlaeTcd B AnamMeTpe nocrne
cTagnn cxatuma

LLIap caenaH n3 Tecrta, KotTopoe
HeOoCTaToO4YHO XOpPOoLUOo NOAHANOCk.

yﬂyLILIJI/ITb noAroToBKYy TecTa.

TecToBas 3arotToBka He
OOCTUraeT XenaemMoro pasmepa

HenpasunbHO oTperynuposaHa
TOMLMHA Ha OncKax.

YMEHbLUNTb UK YBENWUYUTL paccTosiHWE
Mexay AMCKamu.
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HenpaBuneHO oTperynnposaH
Tanmep.

YMEHbLUNTb Unu YBENMNYNTb BpeMA
CMbIKaHUA OUCKOB

ABapuunHbIN curHan

MpuynHa

YcTtpaHeHue

Pr1

HeuncnpaBHOCTb 30HAA (BEPXHSS
YacTb UMK LIOKOMb)

3aMeHUTb 30HA,

9 CBEOEHUA MO AEMOHTAXY U YTUITUSALINU

B coomeemcmeuu co cm. 13 3akoHoOamernbHo20 rnocmaHosneHus Mmanuu Ne 151 om 25 urons 2005 2. "O
sHedpeHuu esponelickux dupekmue 2002/95/EC, 2002/96/EC u 2003/108/EC, kacarowuxcsi oepaHu4eHust
UCI10/1b308aHUST OMAcHbIX 8ELUECME 8 ANIeKMPUYECKUX U 31EKMPOHHbLIX npubopax, a makxe ymunusauyuu

B 0005

3HayoK nepeyvepkHYTOro MycopHoro 6ayka, 4Yto MMeeTcs Ha OGOPYAOBaHMM UMK ero yrakoBke, O3HaYaeT, YTo u3aenve B
KOHLIe CBOEro cpoka Cry>k0bl JOMKHO CAaBaTbCs B YTUIb OTAENBbHO OT OCTaslbHbIX OTXOAOB.
YTunmsaumst Hactosiwero obopyaoBaHMsa B KOHLE CPoka CryObl opraHusyeTcs M npoBoauTtcsa npoussoautenem. Ecnn
nonb3oBaTenb XenaeT caaTe HacToswee obopyaoBaHUe B yTUIb, OH JOMMKEH 06paTUTLCS K MPOM3BOAUTENIO U CrieaoBaTh
cucTeme, YTO NMPUMEHSIETCH UM ANS pas3faenbHOro cbopa BbIBOAMMOIO U3 SKCnyaTaumm o6opyaoBaHuS.
Hapnexawwmn guddepeHumpoBaHHbIi cOop OTXOAOB Ans AanbHenWen oTnpaBky OTpaboTaHHOro OBOpyAOBaHMS Ha
BTOPWYHYIO NepepaboTKy 1 yTunusaumio npu cobnogeHnm NnpupoaooxXpaHHbIX MEPONPUATUA HALENEH Ha NpeaoTBpaLleHne
HeraTMBHbIX BO3OENCTBM Ha OKpyXalLlylo cpedy W 300pOBbe 4YeroBeka, a Takke CnocobCcTByeT BTOPUHHOMY
MCMOMb30BaHMIO W/MNN BTOPUYHOW MNepepaboTke mMatepuanos, M3 KOTOPbIX COCTOMUT npubop. HesakoHHas yTunmnsaums
n3genus co CTOPOHbI BnagernbLa BeAeT K NPUMEHEHNIO adMUHUCTPaTUBHbBIX CaHKLUMIA, NPeAyCMOTPEHHbIX MO AENCTBYOLLMM

HOpMaM.

Per. B HauMoHanbHOM peecTpe npousBogutenen AEE nog Homepom:

IT08020000000645
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Estimado cliente, antes que nada le agradecemos por la preferencia que ha realizado adquiriendo nuestro producto y lo
felicitamos por la eleccion.

Para que pueda utilizar de la mejor manera su hueva Formadora, lo invitamos a seguir atentamente lo descrito en el
presente manual.

Las formadoras a las cuales hace referencia el presente manual, han sido disefiadas exclusivamente para satisfacer las
exigencias de elaboracion de amasijos para pizza y productos similares.

El destino de uso anteriormente descrito y las configuraciones previstas para estos aparatos son las Unicas admitidas
por el Fabricante: no usar el aparato no cumpliendo con las indicaciones suministradas.

La instalacion la debe realizar exclusivamente personal cualificado, que pueda garantizar las mejores condiciones de
funcionamiento y seguridad.

2 ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

Advertencias para el instalador

Verificar que las medidas para instalar la formadora sean conformes con los reglamentos locales, nacionales y
europeos.

Cumplir con las prescripciones indicadas en el presente manual.

No realizar conexiones eléctricas volantes con cables provisorios o no aislados.

Controlar que la puesta a tierra de la instalacion eléctrica sea eficiente.

Usar siempre los equipos de seguridad individual y los demas medios de proteccién previstos por ley.

Advertencias para el usuario

Las condiciones ambientales del lugar donde es instalada la formadora debe tener las caracteristicas siguientes:

Estar seco;

Fuentes hidricas y de calor adecuadamente distantes;

Ventilacion e iluminacién adecuada y responder con las normas higiénicas y de seguridad previstas por las leyes
vigentes;

El suelo debe ser plano y compacto para favorecer una limpieza precisa;

No deben estar situados en las inmediatas cercanias de la formadora, obstaculos de cualquier naturaleza que
puedan condicionar la ventilacion normal de la misma.

Ademas el usuario debe:

Prestar atencion que los nifios no se acerquen cuando la formadora esta en funcionamiento;

Cumplir con las prescripciones indicadas en el presente manual;

No extraer o manipular los dispositivos de seguridad de la formadora;

Prestar siempre la maxima atencion, o bien observar su propio trabajo y no utilizar el horno cuando se esta
distraido;

Respetar las instrucciones y advertencias evidenciados por las placas expuestas sobre la formadora.

Las placas son dispositivos de prevencion de accidentes, por lo tanto siempre se deben leer perfectamente. En
caso que estén dafiadas y sean ilegibles es obligatorio cambiarlas, solicitando el recambio original al Fabricante.
Al final de cada uso y antes de las operaciones de limpieza y mantenimiento quitar la alimentacion eléctrica.

Advertencias para el encargado del mantenimiento

Cumplir con las prescripciones indicadas en el presente manual:

Usar siempre los equipos de seguridad individual y los demas medios de proteccion.
Antes de iniciar cualquier operacion de mantenimiento asegurarse que la formadora, en caso que haya sido
utilizada, se haya enfriado.

En caso que uno de los dispositivos de seguridad esté descalibrado o no funcione, la formadora se debe considerar

no funcionante.
Quitar la alimentacion eléctrica antes de intervenir en partes eléctricas, electrénicas y conectores.



3 ESPECIFICACIONES GENERALES

Caracteristicas

A continuacién se muestran las especificaciones generals que caracterizan a la formadora:

29. Frente mandos;

30. Palanca de regulacion del espesor de la masa;
31. Plato inferior

32. Plato superior;

33. Rejilla/proteccion de accionamiento;

34. Rejilla de proteccion posterior;

35. Etiqueta datos técnicos.

ih)
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Datos técnicos

Caracteristicas técnicas Modelo
PF33-PF33 L PF45-PF45L
Peso masa ar. 130+250 250+500
Diametro plato cm Sup. 33 +Inf. 36 Sup. 45 + Inf. 45
Alimentacion eléctrica 230 1+N+T 230 3+T
(50 Hz) Volt 230 3+T 400 3+N+T
400 3+N+T
Frecuencia Hz 50060
Potencia maX|ma KW 375 5.1
absorbida
230 1+N+T 16,3 26,2
Amperios 230 3+T 10,7 14,7
400 3+N+T 6,5 10,2
Dimensiones externas cm A7%65x83 63x73x89
(LxPxH)
Peso neto Kg 96 127
Dimensiones embalaje cm 72x80x99 72x93x102
(LxPxH)
Peso bruto Kg 114 150

'm
m
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4 INSTALACION

Descarga y movilizacion de la formadora

La descarga y la movilizaciéon de la formadora debe ser realizada a través de un carro elevador por personal cualificado.

La maquina es entregada en un embalaje adecuado (jaula de madera) y fijada con flejes al pallet de madera. Dentro del
embalaje, ademas de la maquina, se encuentran las instrucciones de uso.

Para transportar la maquina hasta el lugar de instalacién, utilizar un carro con ruedas con una capacidad adecuada. Después
de haber cortado los flejes, extraer el embalaje y la proteccion de plastico, a continuacion con la ayuda de correas con una
capacidad adecuadas introducir debajo de la base y de un medio de elevacion adecuado (manual o a motor) elevar la maquina,
retirar el pallet inferior y posicionarla en la ubicacién prevista.

P—\
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Posicionamiento de la formadora

La instalacion de la formadora debe ser realizada por personal cualificado en conformidad con los reglamentos locales,

nacionales y europeos.

Asegurarse que la superficie de apoyo de la formadora tenga una capacidad portante adecuada y que se encuentre en plano.
Preferiblemente utilizar el soporte entregado como elemento opcional por la empresa fabricante. Después de haber extraido
la maquina del correspondiente embalaje, posicionarlo en su lugar teniendo en cuenta las distancias minimas de seguridad

de las paredes y/o de otros equipos.
Para que la maquina esté bien ventilada la distancia minima de las paredes y/u otros equipos no debe ser inferior a las medidas

indicadas en la imagen siguiente.

50cm

50 cm '

50 cm

Sorrarraee
LTRSS NN

Quitar eventuales protecciones de poliestireno y extraer la pelicula de proteccion evitando usar utensilios que
pueden dafiar las superficies.
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Conexion a las instalaciones (conexion eléctrica)

La formadora es entregada con el cable de alimentacién, sin enchufe. La conexién a la red eléctrica se debe realizar colocando
un interruptor magnetotérmico diferencial con caracteristicas adecuadas, donde la distancia de abertura minima entre los
contactos sea por lo menos de 3 mm.

TOMAS 230V MONOFASICAS:

Para evitar alos fendmenos que generan cambios de corriente transitorios y en presencia de variador de velocidades
(inverter), del que la maquina esta compuesta en la version 230V monofasica, es necesario que el sistema eléctrico
tenga un interruptor diferencial en Clase A super inmunizado, tipo “SI”, que garantiza la disponibilidad continua de
la corriente eléctrica en total seguridad.

SEGUIR ADEMAS LAS SIGUIENTES DISPOSICIONES:

La toma de la red eléctrica debe ser de facil acceso y no debe ser necesario desplazarla.
La conexion eléctrica debe ser facil de acceder incluso después de la instalacion del horno.

e Ladistancia entre el horno y la toma debe ser tal de no provocar la tensién del cable de alimentacion. Ademas, el
mismo cable no debe encontrarse debajo del basamento del horno.

e Siel cable de alimentacion est4 dafiado debe ser cambiado por el servicio de asistencia técnica o por un técnico
cualificado para prevenir el riesgo.

5 COMANDOS

Descripciéon del cuadro de mandos
A = Interruptor general;
B = Termostato plato inferior;

C = Termostato plato superior;

D = Temporizador de parada en fase de compresion;

E = Boton de emergencia

Configuraciones del Termostato

E termostato (ver figura) se activa automéaticamente cuando se
enciende el interruptor (A).

Durante el funcionamiento normal la pantalla visualizara la
temperatura del plato.

Para configurar el termostato, presionar el boton set, el Led out 1
parpadeara. Presionar, antes de 15 segundos, las teclas A (arriba)
o V (abajo) y configurar la temperatura deseada del plato.

Una vez configurada la temperatura deseada presionar set o bien
no operar durante 15 segundos.

La temperatura configurada en el momento del encendido es de 150° C, mientras que aquella méaxima configurable es de
170° C.

En caso que la pantalla visualice la sigla Prl (error sonda) verificar la integridad de la sonda o bien la conexion entre el
instrumento y la sonda.
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Configuraciones del Temporizador

(A), con tiempo configurado a cero (0).

El tiempo de aplastamiento configurable esta comprendido en un intervalo que va de 0 a 1,5
segundos, con step de 0,1 segundos.

Para configurar el tiempo de aplastamiento es suficiente con presionar la tecla A (arriba) para
aumentar ¥ (abajo) para disminuir el tiempo de aplastamiento. (] Q

El temporizador (ver figura) se activa autométicamente cuando se enciende el interruptor [-I

6 MODALIDAD DE USO

Control funcional

Antes de encender la formadora verificar:

e Haber quitado la pelicula de proteccion donde esta presente;

e Haber introducido correctamente el enchufe en la toma de alimentacion eléctrica;

e Que la tension de alimentacién, la frecuencia y la potencia de la instalacién sean compatibles con los valores
gue se muestran en la placa colocada en el lado posterior de la formadora;

Encendido de la formadora

Para encender la formadora proceder del siguiente modo:

e Girar el interruptor general en posicién 1;

e Girar el botdn de emergencia “E”, si esta activado (con botén activo el temporizador esta apagado);

e Configurar la temperatura actuando sobre los termostatos (configuracion de fabrica recomendada 150° C);
Configurar el tiempo de aplastamiento actuando sobre el temporizador;

Fase de trabajo

Una vez encendida la maquina proceder del siguiente modo:
e Esperar que los platos alcancen la temperatura configurada,;
o Configurar el tiempo de aplastamiento entre 0,7 y 1 segundos;
o Através de la correspondiente manilla de regulacién configurar el espesor deseado (ver foto);
“+” espesor mas grueso;

“w.n

espesor mas fino;

e Bajar la proteccion para activar el ciclo de subida y bajada del disco
inferior.
La duracién de la compresion de los discos necesaria para la
formacién de la masa esta regulada por el temporizador “D” en
relacion con el valor anteriormente configurado.

FLELLERRRRE R, i
FECLEEERERRERREE

Finalizada la compresion el disco inferior desciende hasta la
posicion inicial de reposo.

Cuando el ciclo concluya la masa habra asumido una forma plana
y circular, lista para ser extraida con la correspondiente paleta.

ATENCION

Larejilla de protecciéon debe ser realzada solamente cuando el plato inferior ha completado el aplastamiento y esta
regresando en la posicién inicial. Si la rejilla es levantada antes que se concluya el ciclo de subida del plato inferior,
automaticamente se invierte el movimiento haciendo descender el plato.

Consejos de uso
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Se recomienda siempre realizar previamente algunas pruebas de aplastamiento, para comprender mejor las
caracteristicas y el funcionamiento de la formadora.
A continuacion se presentan algunos consejos para utilizar mejor la formadora:

Configurar los termostatos a una temperatura no inferior a los 150° C;
Configurar un tiempo de aplastamiento entre 0,7 y 1 segundos;

La masa debe estar bien fermentada y utilizada a temperatura ambiente;
Enharinar la bola de masa antes de utilizar la formadora;

Colocar la bola en el centro del plato;

NO UTILIZAR NUNCA ACEITE SOBRE LOS PLATOS.

Apagado de la formadora
Para apagar la formadora seguir el procedimiento siguiente:

¢ Presionar el boton de emergencia “E”;
o Llevar el interruptor general “A” en posicion 0.

/ MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Precauciones de seguridad

Antes de realizar cualquier operacion de mantenimiento, adoptar las siguientes precauciones de seguridad:

e Asegurarse que la formadora esté apagada y se haya enfriado por completo;

e Asegurarse que la formadora no sea alimentada eléctricamente;

e Asegurarse que no se pueda reactivar accidentalmente la alimentacion; desconectar el enchufe de la toma
de alimentacién eléctrica;

e Utilizar los equipos de proteccién individual previstos por la directiva 89/391/CEE;

e No utilizar agentes quimicos sobre los platos y las partes esternas de la machina;

e No utilizar agua mediante tubos o dispositivos de lavado de alta presion;

¢ No utilizar materiales o esponjas abrasivas para limpiar los platos y las partes metélicas;

e Instalar todos las protecciones y volver a activar todos los dispositivos de seguridad una vez finalizado el
mantenimiento o las operaciones de reparacion, antes de volver a poner el horno en funcionamiento.

Mantenimiento ordinario dirigido al usuario

Antes de realizar cualquier intervencion de mantenimiento interrumpir la alimentacién eléctrica y realizar las
“Precauciones de seguridad”.

Para mantener la formadora siempre limpia y eficiente es necesaria una limpieza y un mantenimiento ordinario
para realizar a intervalos regulares del siguiente modo:

e Limpieza diaria
Limpiar los platos utilizando un pafio hUmedo para eliminar los depdsitos de harina y restos de formacion
en caliente;
No utilizar esponjas abrasivas.

2. Limpiar las partes externas de la formadora como paneles externos, manillas y parte frontal de los
mandos con un pafio suave y un detergente delicado. No utilizar esponjas abrasivas.

e Limpieza semanal
Limpiar delicadamente todas las partes externas de la formadora con un pafio suave y un detergente
delicado. No utilizar esponjas abrasivas.

e Mantenimiento semestral
Lubricar el eje vertical de empuje del plato inferior con grasa alimentaria.

e Limpiezay mantenimiento anual
Retirar los paneles laterales y posterior, y con una aspiradora limpiar el interior del compartimiento motor y el
sistema eléctrico;
Lubricar el eje vertical de empuje del plato inferior con grasa alimentaria.



55

Mantenimiento extraordinario dirigido a los técnicos especializados

Para cualquier operacién que no sea de competencia del usuario, es necesario solicitar la intervencion de un técnico
especializado.

Por lo tanto dirigirse a su revendedor y/o servicio de asistencia de la zona.

Antes de realizar cualquier intervencion de mantenimiento interrumpir la alimentacion eléctrica y realizar las
“Precauciones de seguridad”.

Sustitucién de los platos teflonados

Una vez realizadas las “Precauciones de seguridad” prestar atencion a:
o No sustituir nunca los platos cuando estan calientes;
e Esperar que la formadora se enfrie.

Sustituir los platos del siguiente modo:
o Desatornillar las tuercas ciegas con una llave fija de 13 y extraer el plato teflonado que se desea sustitulir;
e Introducir el nuevo plato;
e \olver a montar y ajustar las tuercas ciegas.

PIATTO INFERIORE - LOWER PLATE PIATTO SUPERIORE - UPPER PLATE
/""_‘J-_ N _-‘_“""\ O T R
g
B ) B i
T i
1r 47 il
o JE——
N\ €. o
b R e
ATENCION

Durante la sustitucion del plato verificar que laresistenciay la sonda permanezcan correctamente en su lugar.
Sustitucién de las resistencias

Una vez realizadas las “Precauciones de seguridad” sustituir la sonda del siguiente modo:

Retirar el panel lateral izquierdo;

Extraer el termoregulador (superior o inferior dependiendo de la resistencia que se desea sustituir);

Desconectar la fase de la resistencia del terminal n° 1;

Desconectar el cable neutro de la resistencia;

Retirar el plato (superior o inferior dependiendo de la resistencia que se desea sustituir);

Extraer la resistencia retirando los correspondientes cables de alimentacion;

Conectar los cables fase y neutro a la nueva resistencia;

Realizar las operaciones inversas para volver a montar, prestando atencion de conectar correctamente los cables
(ver esquema eléctrico).

Sustitucién de la sonda de temperatura

Una vez realizadas las “Precauciones de seguridad” sustituir la sonda del siguiente modo:

Retirar el panel lateral izquierdo;

Extraer el termoregulador (superior o inferior dependiendo de la resistencia que se desea sustituir);

Desconectar la sonda de los terminales n° 11 (+) y n°® 12 (-);

Retirar el plato teflonado (superior o inferior dependiendo de la sonda que se desea sustituir);

Extraer la sonda del plato y extraer el cable;

Volver a colocar la nueva sonda en el plato conduciendo el cable hasta el correspondiente termoregulador;

Realizar las operaciones inversas para volver a montar, prestando atencion de conectar correctamente los cables
(ver esquema eléctrico).



Sustitucién del termoregulador
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Una vez realizadas las “Precauciones de seguridad” sustituir el termoregulador del siguiente modo:

Retirar el panel lateral izquierdo;

Extraer el termoregulador dafiado;

Desconectar los cables de los diferentes terminales;
Conectar los cables en el nuevo termoregulador (ver esquema eléctrico);
Volver a colocar el termoregulador en el correspondiente orificio;
Cerrar el panel lateral izquierdo.

Indicaciones para pedir los repuestos

Para solicitar las partes de repuesto deben comunicarse los datos siguientes, que se encuentran en la placa plateada
situada en el lado derecho del horno (ver pag.6):

Modelo de la formadora;

¢ Matricula de la formadora (Nimero de Serie);
¢ Codigo del componente (véase lista de repuestos);

e Cantidad necesaria.

8 POSIBLES ANOMALIAS Y ALARMAS

Anomalia

Posible Causa

Posible Solucioén

La maquina no se enciende

Ausencia de energia eléctrica

Verificar el interruptor general, la toma, el
enchufe y el cable de alimentacién, la
caja de terminales externa al
compartimento de mandos

El tirador del interruptor general se
encuentra en posicién “0”

Girar el tirador en posicion “1”

La rejilla de proteccion posterior es
levantada o extraida

Verificar el correcto posicionamiento de la
rejilla de proteccién posterior

La masa no esta bien fermentada.

Hacer fermentar més la pasta.

La masa se pega a los discos

La temperatura de los discos es
demasiado baja.

Regular los termostatos a 150°C-160°C

La bola no ha sido colocada en el
centro del plato.

Posicionar la bola en el centro del plato
inferior.

La forma del disco de masa no es
perfectamente circular

La temperatura de los platos es
demasiado baja.

Verificar la temperatura configurada en
los termostatos y si es el caso levantarla
hasta 150°/160° C

La forma de la bola no es esférica.

No alterar la forma esférica de la bola
durante la manipulacion.

El disco de pasta se retira
después del aplastamiento

La bola de masa no esta lo
suficientemente fermentada.

Hacer fermentar mas la pasta

El disco de masa no tiene las

La regulacién del espesor de los
platos no es correcta.

Disminuir o aumentar la distancia entre
los platos.

dimensiones que se desean

La regulacién del temporizador no
es correcta.

Disminuir o aumentar el tiempo de cierre
de los platos

Alarma

Causa

Solucién

Pri1

Fallo sonda (parte superior o inferior
del horno)

Sustituir la sonda
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9 INFORMACIONES PARA LA DEMOLICION Y LA ELIMINACION

En conformidad con el art. 13 del Decreto Legislativo del 25 de julio de 2005 n.151 “Actuacion de las Directivas
2002/95/CE, 2002/96/CE, 2003/108/CE, relativas a la reduccion del uso de sustancias peligrosas en los
aparatos eléctricos y electronicos, como asi también la eliminacién de los desechos”.

El simbolo del cajén tachado colocado en el aparato o en la confeccién indica que el producto al final de su vida Util se debe
eliminar de manera separada de los otros residuos.

La recogida del presente aparato llegado al final de su vida Util la organiza y gestiona el productor. El usuario que querra
deshacerse del presente aparato se debera comunicar con el productor y seguir el sistema que el mismo ha adoptado para
permitir la recogida separada del aparato al final de su vida Util.

La adecuada recogida diferenciada para el paso sucesivo del aparato dispuesto al reciclado, al tratamiento y a la eliminacion
ambiental compatible contribuye a evitar posibles efectos negativos al medio ambiente y a la salud y favorece la reutilizacion
y/o reciclado de los materiales que estd compuesto el aparato. La eliminacion ilegal del producto por parte del poseedor
comporta la aplicacion de las sanciones administrativas previstas por la norma vigente.

Inscr. Reg. Nacional de los Productores de AEE con el nimero:
IT08020000000645
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1 VORWORT

Lieber Kunde, vor allem mochten wir uns bei lhnen fiir den Vorzug beim Kauf unseres Produktes bedanken und
gratulieren lhnen zur Ihrer Wahl.

Zum bestmdglichen Gebrauch Ihrer neuen Pizzapresse empfehlen wir, das vorliegende Handbuch aufmerksam zu
lesen.

Die in diesem Handbuch genannten Pizzapressen sind ausschlief3lich fur die Verarbeitung von Pizzateigen und
ahnlichen Produkten konzipiert.

Die oben genannte Nutzung und die fiir diese Gerate vorgesehenen Konfigurationen sind die vom Hersteller einzig
zugelassenen: das Gerét nicht wider der beschriebenen Anleitungen benutzen.

Die Installation darf nur von qualifiziertem Personal vorgenommen werden, das in der Lage ist, die besten Funktions-
und Sicherheitsbedingungen zu gewahrleisten.

2 HINWEISE ZUR SICHERHEIT

Hinweise fir den Installateur

Prifen, dass die Voraussetzungen fir den Betrieb der Pizzapresse den ortlichen, nationalen und

europaischen Vorschriften entsprechen.

Die in diesem Handbuch angegebenen Vorschriften beachten.

Keine schnellen elektrischen Anschliisse mit provisorischen oder nicht isolierten Kabeln vornehmen.

Prifen, ob die Erdung der Anlage wirksam ist.

Stets die personlichen Sicherheitsausriistungen und die weiteren gesetzlich vorgeschriebenen Schutzmittel
verwenden.

Hinweise fir den Benutzer

Die Umgebungsbedingungen des Orts, an dem die Pizzapresse installiert wird, muss die folgenden Eigenschaften
besitzen:

e Trocken sein;

e Wasser- und Warmequallen entsprechend entfernt sein;

e Geeignete und den Hygiene- und Sicherheitsnormen entsprechende Bellftung und Beleuchtung aufweisen, die von
den geltenden Gesetzen vorgesehen sind,;

¢ Der FuBboden muss zur Erleichterung einer sorgféaltigen Reinigung eben und kompakt sein;

e Esdurfen in unmittelbarer Nahe der Pizzapresse keine Hindernisse jeglicher Art bestehen, die deren normale
Ventilation beeinflussen kénnten.

DarUber hinaus muss der Benutzer:

Darauf achten, dass Kinder sich nicht der Pizzapresse néhern, wahrend diese in Betrieb ist.

Die in diesem Handbuch angegebenen Vorschriften beachten;

Die Sicherheitsvorschriften der Pizzapresse nicht entfernen oder manipulieren.

Der eigenen Arbeit immer hdchste Aufmerksamkeit schenken und die Presse nicht verwenden, wenn man

unkonzentriert ist.

e Die Anleitungen und die von den Schildern auf der Pizzapresse hervorgehobenen Hinweise beachten.
Die Schilder sind Vorrichtungen zur Unfallverhiitung und missen daher immer perfekt lesbar sein. Falls diese
beschadigt und unlesbar sein sollten, miissen diese ausgetauscht werden und orginaler Ersatz beim Hersteller
angefordert werden.

¢ Nach Ende eines jeden Gebrauchs und vor Reinigungs- und Wartungsarbeiten die elektrische Stromversorgung
abschalten.

Hinweise fur den Instandhalter
Die in diesem Handbuch angegebenen Vorschriften beachten:

e  Stets die personlichen Sicherheitsausriistungen und die weiteren Schutzmittel verwenden.

¢ Vor Beginn jeglichen Wartungsvorgangs sicherstellen, dass die Pizzapresse, falls sie verwendet wurde, abgekuhlt
ist.

e Falls auch nur eine der Sicherheitsvorrichtungen sich als nicht kalibriert oder nicht funktionstiichtig erweist, muss die
Pizzapresse als nicht funktionsfahig betrachtet werden.

¢ Die elektrische Stromversorgung vor dem Eingriff auf elektrische, elektronische Teile und Stecker unterbrechen.



3 ALLGEMEINE ANGABEN

Eigenschaften

Folgend die allgemeinen Spezifikationen, die die Pizzapresse charakterisieren:

36. Frontale Steuereinheit;

37. Hebel zur Regulierung der Dicke des Teigs;
38. Untere Platte;

39. Obere Platte;

40. Vorderes Gitter/Schutzabdeckung

41. Hinteres Schutzgitter;

42. Etikett mit technischen Daten.

ih)
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Technische Daten

. . Modell
Technische Eigenschaften PF33-PF33 L PE5-PFA5L
Gewicht des Teigs or. 130+250 250+500
Durchmesser der cm Ob. 33 + Unt. 36 Ob. 45 + Unt. 45
Platte
Stromversorgung (50 230 1+N+T 230 3+T
Hz) Vot 230 3T 400 3+N+T
400 3+N+T
Frequenz Hz 50 0 60
__ Maximale kW 3,75 5,1
Leistungsaufnahme
230 1+N+T 16,3 26,2
Ampere 230 3+T 10,7 14,7
400 3+N+T 6,5 10,2
AufRenmalle (BxTxH) cm 47x65x83 63x73x89
Nettogewicht Kg 96 127
Abmessungen der
Verpackung (LXTxH) cm 72x80x99 72x93x102
Bruttogewicht Kg 114 150

'm
m
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4 INSTALLATON

Abladen und Handling der Pizzapresse

Das Abladen und Handling der Pizzapresse muss mittels eines Gabelstaplers durch Fachpersonal erfolgen.

Die Machine wird in einer geeigneten Verpackung (Holzkiste) geliefert und an der Holzpalette mit Bandeisen befestigt. Im
Inneren der Verpackung befinden sich au3er der Maschine die Gebrauchsanleitungen.

Fir den Transport der Maschine bis zum Installationsort muss ein Wagen mit Radern von angemessener Tragfahigkeit
verwendet werden. Nachdem die bandeisen abgeschnitten wurden, die Verpackung und die Kunststoffschutzfolie entfernen,
dann mit Hilfe von Riemen mit angemessener Tragfahigkeit, die unter dem Untergestell eingefihrt wurden, und einem
geeigneten Hubmittel (manuell oder motorisiert) die Maschine erheben, die darunterliegende Palette entfernen und die
Maschine am vorgesehenen Aufstellungsort positionieren.

P—\

pou )it wenBose .
)

Positionierung der Pizzapresse

Die Installation der Pizzapresse muss von qualifiziertem Personal gemafR den lokalen, nationalen und européischen
Vorschriften ausgefihrt werden.

Sicherstellen, dass die Auflageflache der Pizzapresse eine angemessene Tragfahigkeit besitzt und eben ist.

Mdglicherweise das Untergestell, das als Optional von der Firma geliefert wurde, verwenden. Nachdem die Maschine aus der
entsprechenden  Verpackung genommen wurde, diese am vorgesehenen Ort unter Beachtung der
Sicherheitsmindestabstéande von Mauern und/oder anderen Ausriistungen positionieren.

Die Maschine muss gut belliftet werden und der Mindestabstand von Mauern und/oder anderen Ausrustungen darf nicht
geringer als die in der folgenden Abbildung angegebenen Mafie sein.

50 cm

AN

50 cm

RN

Eventuelle Schutzabdeckungen aus Polystyrol und die—Sehutzfelie—entferren—un
Werkzeugen, die die Oberflache beschéadigen kdnnen, vermeiden.
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Anschluss an die Anlagen (elektrischer Anschluss)

Die Pizzapresse wird mit dem Versorgungskabel ohne Stecker geliefert. Der Anschluss an das elektrische Stromnetz muss
mit Zwischenschalten eines Differential-Thermoschutzschalters mit entsprechenden Eigenschaften, in dem der minimale
Offnungsabstand zwischen den Kontakten mindestens 3 mm betrégt.

PRESSEN 230V EINPHASIG:

Um Phanomene, die voriubergehende StromstoRRe erzeugen, zu vermeiden, und in Anwesenheit eines
Drehzahlwandlers (Inverter), mit dem die Maschine in der einphasigen 230V-Version ausgestattet ist, ist es notwendig,
dass die elektrische Anlage einen super-immunen Fehlerstromschutzschalter der Klasse A, Typ "SI" besitzt, der die
standige Verfligbarkeit von Elektrizitat in volliger Sicherheit garantiert.

DARUBER HINAUS DIE FOLGENDEN ANWEISUNGEN BEACHTEN:

Die Steckdose des elektrischen Stromnetzes muss leicht zugénglich sein und keinerlei Verlegung erfordern.
Der elektrische Anschluss muss auch nach der Installation der Presse leicht zuganglich sein.

o Der Abstand zwischen Presse und Steckdose muss so sein, dass das Versorgungskabel nicht gespannt ist.
AulRerdem darf sich das Kabel nicht unter dem Untergestell der Presse befinden.

o Falls das Stromversorgungskabel beschadigt ist, muss es vom technischen Kundendienst oder von einem
qualifiziertem Techniker ausgetauscht werden, um jegliches Risiko zu vermeiden.

5 STEUERUNGEN

Beschreibung der Steuertafel
A = Hauptschalter;
B = Thermostat untere Platte;

C = Thermostat obere Platte;

D = Pause-Timer in Phase der Kompression;

E = Notaus-Taster

Einstellungen des Thermostats

Das Thermostat (siehe Abbildung) startet automatisch, wenn der
Hauptschalter (A) betatigt wird.

Wahrend dem Normalbetrieb visualisiert das Display die
Temperatur der Platte.

Um das Thermostat eizustellen, die Taste Set driicken, die Led Out
1 blinkt. Innerhalb 15 Sekunden die Tasten A (aufwérts) oder V¥
(abwarts) dricken und die gewinschte Temperatur der Platte
einstellen.

Nach der Einstellung der gewiinschten Temperatur Set driicken
oder fiir 15 Sekunden keine Taste driicken.

Die zum Zeitpunkt der Einschaltung eingestellte Temperatur betragt 150° C, die maximal einstellbare 170° C.

Im Falle, dass das Display Pr1 (Fehler Sonde) visualisert, die Unversehrtheit der Sonde oder die Verbindung zwischen
Instrument und Sonde prufen.



Einstellungen des Timers

Der Timer (siehe Abbildung) startet automatisch mit der Zeit auf Null (0) eingestellt, wenn [-I
der Schalter (A) betatigt wird.

Die einstellbare Presszeit betragt zwischen 0 bis 1,5 Sekunden, mit Takten von 0,1 Sekunden.

Um die Presszeit einzustellen, ist es ausreichend, die Taste A (aufwarts) zu driicken, um sie

zu erhohen und ¥ (abwarts), um sie zu verringern. (] QD

6 GEBRAUCHSMODALITATEN

Funktionsprifung

Vor dem Einschalten der Pizzapresse prifen:

e Dass der Schutzfilm, wo vorhanden, entfernt worden ist;

e Dass der Stecker korrekt in die Steckdose fiir die elektrische Stromversorgung gesteckt worden ist;

e Dass die Versorgungsspannung, die Frequenz und die Leistung der Anlage mit den Werten, die auf dem
Schild auf der Rlckseite der Pizzapresse aufgefiihrt sind, vereinbar sind.

Einschalten der Pizzapresse

Um die Pizzapresse einzuschalten, wie folgt vorgehen:

o Den Hauptschalter auf Position 1 drehen.

e Den Notaus-Taster “E”, falls aktiviert, drehen (mit aktiver Taste ist der Timer abgeschaltet);

o Die Temperatur durch Einwirken auf die Thermostate einstellen (Empfohlene Werkseinstellung 150° C);
o Die Presszeit mit dem Timer einstellen.

Arbeitsphase

Nach dem Einschalten der Maschine wie folgt vorgehen:
e Abwarten, dass die Platten die eingestellte Temperatur erreichen.
o Die Presszeit zwischen 0,7 und 1 Sekunde einstellen.
o Mit dem entsprechenden Einstellgriff die gewtinschte Dicke einstellen (siehe Foto).

“

“+” groRere Dicke; “-" geringere Dicke;

HANDLE OF
REGULATION
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e Den Schutz senken, um den Zyklus des An- und Abstiegs der
unteren Scheibe zu starten.

Die Dauer der Kompression der Scheiben, die fir das Formen des

Teigs notwendig ist, wird von der Zeitschaltuhr “D” bezlglich des / ey

vorhergehend eingestellten Werts reguliert. 1T | | nn “ K.

anfanglichen Position der Ruhestellung. _lul '_ |A!_|!llllllllll|||||l|
Bei Vollendung des Zyklus wird der Teig eine flache und g
kreisformige Form angenommen haben, bereit, um mit der
entsprechenden Schaufel enthommen zu werden.

Nach Ende der Kompression, sinkt die untere Scheibe bis zur

ACHTUNG

Das Schutzgitter darf nur erhoben werden, wenn die untere Platte das Pressen beendet hat und zur urspringlichen

Position zurickkehrt.

Wenn das Gitter erhoben wird, bevor der Zyklus des Anstiegs der unteren Platte beendet ist, wird die Bewegung

durch Absenken der Platte automatisch umgekehrt.
Ratschlage fir den Gebrauch
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Es ist immer ratsam, vorher einige Versuche der Pressung durchzufiihren, um die Eigenschaften und die Funktionsweise
der Pizzapresse besser zu verstehen.
Folgend einige Ratschlage fir den optimalen Gebrauch der Pizzapresse:

Das Thermostat auf eine Temperatur nicht unter 150° C einstellen.

Die Presszeit zwischen 0,7 und 1 Sekunde einstellen.

Der Teig muss gut aufgegangen sein und bei Raumtemperatur verwendet werden.
Den Teigballen vor der Verwendung in der Pizzapresse mit Mehl bestreuen.

Den Teigballen in die Mitte der Platte positionieren.

NIEMALS OL AUF DEN PLATTEN VERWENDEN.

Abschalten der Pizzapresse
Um die Pizzapresse abzuschalten, die nachstehende Prozedur befolgen:

¢ Den Notaus-Taster “E” driicken.
¢ Den Hauptschalter “A” auf Position 0 bringen.

/ WARTUNG UND REINIGUNG

Sicherheitsvorkehrungen
Vor dem Beginn jeglicher Wartungsarbeiten sind die folgenden Sicherheitsvorkehrungen zu treffen:

e Sicherstellen, dass die Pizzapresse abgeschaltet und vollkommen abgekihlt ist.

e Sicherstellen, dass die Pizzapresse nicht mehr elektrisch gespeist wird.

e Sicherstellen, dass die Stromversorgung nicht versehentlich wieder eingeschaltet wird; den Stecker aus der
Stromsteckdose ziehen.

e Die personlichen Schutzausriistungen, wie von der Richtlinie 89/391/EWG vorgesehen, benutzen.

e Verwenden Sie keine chemischen Mittel auf den Platten an den Aul3enteilen der Presse.

o Kein Wasser mit Schlauchen oder Hochdruckgeraten zum Waschen verwenden.

¢ Keine scheuernden Materialien oder Schwdmme zur Reinigung der Platten oder Metallteile verwenden.

e Alle Schutzeinrichtungen installieren und alle Sicherheitsvorrichtungen nach Ende der Wartung oder der
Reparaturvorgéange vor der erneuten Inbetriebnahme der Presse wieder aktivieren.

Ordentliche Wartung durch den Benutzer

Vor dem Beginn jeglicher Wartungseingriffe die elektrische Stromversorgung unterbrechen und die
“Sicherheitsvorkehrungen” befolgen.

Um die Pizzapresse immer sauber und effizient zu halten, ist eine Reinigung und ordentliche Wartung notwendig,
die in regelmaRigen Abstanden wie folgt ausgefihrt werden muss:

e Tagliche Reinigung
Die Platten unter Verwendung eines feuchten Tuchs reinigen, um Ablagerungen von Mehl und
Ruckstéande von der heif3en Pressung zu beseitigen.
Keine scheuernden Schwamme verwenden.

2. AuRere Teile der Pizzapresse, wie AuRenwande, Griffe und vorderes Bedienfeld mit einem weichen Tuch
und einem milden Reinigungsmittel reinigen. Keine scheuernden Schwamme verwenden.

e Wadchentliche Reinigung
Alle duRReren Teile der Pizzapresse mit einem weichen Tuch und einem milden Reinigungsmittel sorgféltig
reinigen. Keine scheuernden Schwamme verwenden.

o Halbjahrliche Wartung
Die vertikale Welle zum Schub der unteren Platte mit Lebensmittelfett schmieren.
e Jahrliche Reinigung und Wartung

Die Seitenwande und die Riickwand entfernen und mit einem Staubsauger das Innere des Motorfachs und die
elektrische Anlage reinigen
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Die vertikale Welle zum Schub der unteren Platte mit Lebensmittelfett schmieren.

AulBerordentliche Wartung durch spezialisierte Techniker

Fur jeden Arbeitsschritt, der nicht in die Kompetenz des Benutzers féllt, muss der Eingriff eines spezialisierten Technikers
angefordert werden.

Sich daher an den eigenen Handler und/oder an den értlichen Kundendienst wenden.

Vor dem Beginn jeglicher Wartungseingriffe die elektrische Stromversorgung unterbrechen und die
“Sicherheitsvorkehrungen” befolgen.

Austausch der Teflon-Platten

Nach der Ausfuhrung der “Sicherheitsvorkehrungen” auf Folgendes achten:
¢ Die Platten niemals austauschen, wenn sie heif3 sind.
o Abwarten, dass die Pizzapresse abgekuihilt ist.

Die Platten wie folgt austauschen:

¢ Die Blindmuttern mit einem 13er Schraubenschliissel abschrauben und die zu ersetzende Teflonplatte entfernen.
¢ Eine neue Platte einsetzen.
¢ Die Blindmuttern erneut montieren und festziehen.

PIATTO INFERIORE - LOWER PLATE PIATTO SUPERIORE - UPPER PLATE

R L ""T—=r—c~“‘
1° 4T 1r
C P m R e ™
N _ -
N ——

ACHTUNG
Wahrend des Austauschs der Platte prufen, dass der Widerstand und die Sonde korrekt in ihrer Aufnahme
positioniert bleiben.

Austausch der Widerstande

Nach der Ausfiihrung der “Sicherheitsvorkehrungen” die Sonde wie folgt ersetzen:
¢ Die linke Seitenwand entfernen.
Den Thermoregler (oberen oder unteren, je nach auszutauschendem Widerstand) herausziehen.
Die Phase des Widerstands von der Klemme Nr. 1 abtrennen.
Den Neutralleiter des Widerstands abtrennen.
Die Platte (obere oder untere, je nach auszutauschendem Widerstand) entfernen.
Den Widerstand herausnehmen, indem die beziglichen Versorgungskabel herausgezogen werden.
Die Phasen- und den Netralleiter an den neuen Widerstand verbinden.
Die umgekehrten Vorgange fiir die erneute Montage ausfiihren, indem auf die korrekte Verkabelung geachtet
werden muss.
(siehe elektrischen Schaltplan).

Austausch der Temperatursonde

Nach der Ausfiihrung der “Sicherheitsvorkehrungen” die Sonde wie folgt ersetzen:
¢ Die linke Seitenwand entfernen.
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Den Thermoregler (oberen oder unteren, je nach auszutauschendem Widerstand) herausziehen.

Die Sonde von den Klemmen Nr. 11 (+) und Nr. 12 (-) abtrennen.

Die Teflonplatte (obere oder untere, je nach auszutauschender Sonde) entfernen.

Die Sonde aus der Platte und dann das Kabel herausziehen.

Die neue Sonde in der Platte positionieren und das Kabel bis zum bezuglichen Thermoregler fiihren.

Die umgekehrten Vorgénge fir die erneute Montage ausfuhren, indem auf die korrekte Verkabelung geachtet
werden muss.
(siehe elektrischen Schaltplan).

Austausch des Thermoreglers

Nach der Ausfuhrung der “Sicherheitsvorkehrungen” den Thermoregler wie folgt ersetzen:
¢ Die linke Seitenwand entfernen.

Den defekten Thermoregler herausziehen.

Die Kabel von den verschiedenen Klemmen abtrennen.

Die Kabel im neuen Thermoregler verbinden (siehe elektrischen Schaltplan).

Den Thermoregler in die entsprechende Offnung positionieren.

Die linke Seitenwand schlieBen.

Hinweise zum Bestellen der Ersatzteile

Fur die Bestellung der neuen Ersatzteil-Platten missen die folgenden Daten, die auf dem silbernen Typenschild auf der
rechten Seite der Presse aufgefiihrt sind, angegeben werden (siehe S.6)

Modell der Pizzapresse.

Seriennummer der Pizzapresse.

Code der Komponente (siehe Ersatzteilliste);
Bendtigte Menge.

8 MOGLICHE STORUNGEN UND ALARME

Stérung Mogliche Ursache Mdogliche Lésung

Den Hauptschalter, die Steckdose, den
Stecker und das Versorgungskabel, die
Klemmleiste aul3erhalb dem Fach der
Steuerungen prifen.

Stromausfall

Die Maschine startet nicht Der Knopf des Hauptschalters

befindet sich in Position “0”. Den Knopfin Position "1 drehen

Das hintere Schutzgitter ist Die korrekte Positionierung des hinteren
hochgeklappt oder wurde entfernt Schutzgitters prifen

Der Teig ist nicht richtig aufgegangen. | Den Teig langer gehen lassen.

Der Teig klebt an den Scheiben an Die Temperatur der Scheiben ist zu | Die Thermostate auf 150°C-160°C

niedrig. regulieren
Der Teigballen wurde nicht in der Den Teigballen in die Mitte der unteren
Mitte der Platte positioniert. Platte positionieren.

Die auf den Thermostaten eingestellte

Die Teigscheibenform ist nicht | Die Temperatur der Platten ist zu Temperatur priffen und ggf. auf 150°/160°

perfekt kreisformig niedrig. C erhéhen

Die Form des Teigballens ist nicht Wahrend der Handhabung die Kugelform
kugelférmig. des Teigballens nicht verandern.

Die Teigscheibe schrumpft nach | Der Teigballen ist nicht ausreichend -

der Pressung aufgegangen. Den Teig langer gehen lassen.

Die Einstellung der Dicke der Platten | Den Plattenabstand verringern oder

Die Teigscheibe besitzt nicht die | ist nicht korrekt. erhohen.

gewlinschte Abmessung Die Einstellung des Timers ist nicht | Die SchlieRzeit der Platten verringern

korrekt. oder erhbhen
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Alarm Ursache Losung
Pri Stdérung der Sonde (Top oder Die Sonde ersetzen
Boden)

9 INFORMATIONEN ZUR VERSCHROTTUNG UND ENTSORGUNG

Im Sinne des Art.13 des Gesetzesdekrets vom 25. Juli 2005 Nr. 151 ,Umsetzung der Richtlinien 2002/95/CE,
2002/96/CE, 2003/108/CE in Bezug auf die Reduzierung des Gebrauchs von gefahrlichen Substanzen in
elektrischen und elektronischen Geréten, sowie auf die Abfallentsorgung®.

Das Symbol der durchgestrichenen Mulitonne auf dem Gerét oder auf der Verpackung bedeutet, dass das Produkt am Ende
der niitzlichen Lebensdauer gesondert von den anderen Abfallen gesammelt werden muss.

Die Abholung dieses Gerétes wird am Ende der Lebensdauer vom Hersteller organisiert und geleitet. Der Benutzer, der dieses
Gerat entsorgen mochte, muss demnach den Hersteller kontaktieren und das Verfahren zur gesonderten Sammlung des
Gerate am Ende der Lebensdauer befolgen, das der Hersteller bestimmt hat.

Die entsprechende Getrenntsammlung zum Beginn des darauf folgenden Recyclings des aul3er Betrieb genommenen Gerétes
bis zur umweltfreundlichen Behandlung und Entsorgung tragt dazu bei, mogliche negative Auswirkungen auf die Umwelt und
die Gesundheit zu vermeiden und foérdert die Wiederverwendung und das Recycling des Materiales, aus dem das Geréat
besteht. Die missbrauchliche Entsorgung des Produktes seitens des Inhabers bringt die Anwendung von
verwaltungsbehdrdlichen Sanktionen mit sich, die von der geltenden Norm vorgesehen sind.

Eingeschrieben im Nationalen Handelsregister der Hersteller von elektrischen und elektronischen Geraten mit der
Nummer:
IT08020000000645

Manufactur:

Pizzagroup S.r.l.

Via Carnia 15, Z.I.P.R.

33078, San Vito al Tagliamento (PN), ltaly
Tel. +39 0434 857000

Fax +39 0434 857001

E-mail: pizzagroup@pizzagroup.com
Website: www.pizzagroup.com

A82PF60005 - LIBRETTO FORMATRICI NEUTRO 2022 MULTILINGUA


mailto:pizzagroup@pizzagroup.com
http://www.pizzagroup.com/

