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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 impastatrice, la invitiamo a seguire attentamente quanto descritto nel
presente manuale.

Le impastatrici a cui fa riferimento il presente manuale, sono state progettate esclusivamente per soddisfare le esigenze di
produzione 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 '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

Manuale

Conservazione e Consultazione
Il presente manuale, che € parte integrante dell’apparecchiatura, deve essere conservato con cura e deve essere sempre
disponibile per la consultazione, sia da parte dell'utilizzatore che degli addetti all'installazione ed alla manutenzione.

Deterioramento o Smarrimento
In caso di necessita fare richiesta di un’ulteriore copia al proprio rivenditore o alla casa costruttrice.

Cessione dell’apparecchiatura
In caso di cessione dellapparecchiatura I'utilizzatore € obbligato a consegnare al nuovo proprietario anche il presente manuale.

Responsabilita

Con la consegna del presente manuale il Costruttore declina ogni responsabilita, sia civile che penale, per incidenti derivati
dalla non osservanza parziale o totale delle indicazioni e prescrizioni in esso contenute.

Il costruttore declina, altresi, ogni responsabilita derivante da uso improprio dell’apparecchiatura od uso non corretto da parte
dell'utilizzatore, da modifiche e/o riparazioni non autorizzate, da utilizzo di ricambi non originali.

Responsabilita delle opere di installazione

La responsabilita delle opere eseguite durante linstallazione dellapparecchiatura non € da considerarsi a carico del
Costruttore; essa €, e rimane, a carico dell'installatore al quale &€ demandata I'esecuzione delle verifiche relative alla correttezza
delle soluzioni di installazione adottate e alle relative compatibilita con il prodotto. Inoltre, si prescrive il rispetto di tutte le norme
di sicurezza previste dalla legislazione specifica vigente nello Stato dove la stessa & installta.

Uso:

L’'uso dell’apparecchiatura & subordinato, oltre che alle prescrizioni contenute nel presente manuale, anche al rispetto di tutte
le norme di sicurezza previste dalla legislazione specifica vigente nello Stato di installazione.

Per eventuali ulteriori informazioni sull'utilizzo e/o installazione dellapparecchiatura, rivolgersi al rivenditore da cui si ha
effettuato I'acquisto.

Avvertenze per I’installatore

Verificare che le predisposizioni allaccoglimento dellimpastatrice 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 installato il prodotto deve 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 dell'impastatrice, ostacoli di qualunque natura che possano
condizionare la normale ventilazione dello stesso.

Inoltre 'utilizzatore deve:

Fare attenzione che i bambini non si avvicinino all'impastatrice in funzione;

Osservare le prescrizioni indicate nel presente manuale;

Non rimuovere o manomettere i dispositivi di sicurezza dell'impastatrice;

Prestare sempre la massima attenzione, ovvero osservare il proprio lavoro e non utilizzare I'impastatrice quando si &
distratti;

Rispettare le istruzioni e gli avvertimenti evidenziati dalle targhette esposte sull'impastatrice.

Le targhette sono dispositivi antinfortunistici, pertanto devono essere sempre perfettamente leggibili. Qualora risultassero
danneggiate ed illeggibili &€ obbligatorio sostituirle, richiedendone il ricambio originale al Costruttore.

Alla fine 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:

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

Qualora anche uno dei dispositivi di sicurezza risultasse starato o non funzionante, I'impastatrice € da considerarsi non
funzionante.

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



Rischio residuo

RISCHI RESIDUI IMPASTATRICI A SPIRALE

La macchina evidenzia rischi che non sono stati eliminati completamente dal punto di vista progettuale o con linstallazione di

adeguate protezioni.

Per la completa informazione del Cliente si riportano, di seguito, i rischi residui che permangono sulla macchina: tali comportamenti
sono da considerare scorretti e quindi sono severamente vietati.

RISCHIO RESIDUO | SITUAZIONE PERICOLOSA AVVERTENZA DPI
Descrizione Descrizione Descrizione Immagine
Rumore causato dal
funzionamento della Se I'ambiente & particolarmente rumoroso
Rumore macchina che produce una indossare i dispositivi di protezione adeguati

potenza acustica inferiore o
uguale a 70 dB.

a proteggere I'apparato acustico (cuffie).

@®

Scivolamento o
caduta

L’operatore puo scivolare per
presenza di acqua o sporco
sul pavimento.

Durante l'uso dell'apparecchiatura utilizzare
dispositivi di protezione individuale
antiscivolamento adeguati.

?I

Mantenere pulita la zona antistante il forno.

Schiacciamento

Il personale si puoi
schiacciare le dita/mano
nella movimentazione di parti
mobili.

La manutenzione deve essere svolta
solamente da personale qualificato e dotato
di dispositivi di protezione individuale
(Guanti).

Tagli

Sono possibili ferite da taglio
con le parti interne del telaio
macchina in occasione di
interventi di manutenzione.

La manutenzione deve essere svolta
solamente da personale qualificato e dotato
di dispositivi protezione individuale

(Guanti anti taglio e indumenti che coprono
I'avambraccio).

ce e

Ribaltamento carichi

Movimentazione
dell'apparecchio o di una sua
parte senza mezzi idonei.

Durante la movimentazione
dell'apparecchiatura o dell'imballo della
stessa utilizzare accessori o sistemi di
sollevamento adatti.

(Capitolo 4 INSTALLAZIONE)

Scossa Elettrica
(Elettrocuzione)

Contatto con parti elettriche
in tensione durante le
operazioni di manutenzione
eseguite con il quadro
elettrico in tensione.
L’operatore interviene (con
un utensile elettrico o senza
sezionare l'alimentazione
della macchina) sdraiato a
terra con superficie del
pavimento bagnata.

La manutenzione dell'apparecchiatura deve
essere svolta solamente da personale
qualificato e dotato di dispositivi di protezione
individuale contro I'elettrocuzione.

?I

®C

Elettrocuzione causata da
mal funzionamento
dell'impianto di messa a terra
o dei dispositivi di protezione
elettrici.

Installare a monte dell'apparecchiatura dei
dispositivi di protezione conforme ai requisiti
normativi vigenti.

Durante le operazioni di
carico degli ingredienti secchi

Ridurre al minimo l'altezza di carico nella
vasca.

@0

Chimico . . Utilizzare dispositivi di protezione per le vie
si possono determinare . . ; .
s . respiratorie e gli occhi.
polveri in sospensione. . T
(Mascherina e occhiali).
I Scarsa pulizia della La mancanza di igiene puo costituire un
Igienico,

microbiologico

macchina e del locale dove &
posizionata.

rischio per la salute delle persone.
Fare particolare attenzione ai cicli di pulizia.

Uso improprio

Rimozione dei ripari fissi o
dispositivi di sicurezza.

Per qualsiasi motivo I'operatore non deve mai
rimuovere i ripari fissi (pannelli) o i dispositivi
di sicurezza (griglia vasca, micro griglia,
sensore vasca).




DISPOSITIVI DI PROTEZIONE INDIVIDUALE PER FORNI FLAME

Si riporta di seguito una tabella riassuntiva dei Dispositivi di Protezione Individuale (DPI) da utilizzare durante le varie
fasi di vita dell'apparecchiatura.

Indun_lenti Calza_ture ] o Protettori ) Casco
dl_ ) di Guanti Occhiali auricolari Mascherina o
protezione sicurezza elmetto
Fase
Trasporto X X X
Movimentazione X X X
Disimballo X X X
Montaggio X X X
Uso ordinario
Regolazioni X X X
Pulizia ordinaria X X X
str:ol:'ltli?:\aaria X X X X
Manutenzione X X X X
Smontaggio X X X X X
Demolizione X X X X X




3 SPECIFICHE GENERALI

Caratteristiche generali

1. Frontale comandi;

2. Griglia di protezione;

3. Vasca;

4. Ruote anteriori girevoli con freno;

5. Ruote posteriori girevoli senza freno;

6. Etichetta dati tecnici.

Dati tecnici IF

[
m

:

T

ongoc

Peso | Capacita Dimensione Velocita | Velocita Potenza Alimentazione Dimensioni Peso
Modello Pasta Vasca Vasca Vasca Spirale (kW) (Volt - Hz) LxPxH Netto
(kg) (It.) (@xh cm) (rpm) (rpm) (cm) (kg)
IFM7 6 7 24x16 10 97 0,30 230/1 - 50 25x50x51 41
IFM10 8 10 26x20 10 97 0.37 230/1 - 50 27x54x56 48
IFM15 10 15 30x21 10 97 0.45 230/1 - 50 32x59x57 50
IF17 12 17 32x21 10 97 0,75 400/3 - 50 35x66x63 72
IFM17 12 17 32x21 10 97 0.90 230/1 - 50 35x66x63 79
IF22 18 22 36x21 10 97 0,75 400/3 - 50 40x69x63 75
V4=V, V4=V,
IF22 2V 18 22 36x21 9-_14 92 — 139 0,55-0,75 400/3 - 50 40x69x63 73
V1=V, V1=V,
IF22 VS 18 22 36x21 10-17 94 — 157 0,75 230/1 - 50 40x69x63 76
IFM22 18 22 36x21 10 97 0.90 230/1 - 50 40x69x63 82
IF33 25 33 40x26 10 97 1,5 400/3 - 50 44x83x72 104
V1=V, V1=V,
IF33 2V 25 33 40x26 09— 14 92 — 139 0,9-1,2 400/3 - 50 44x83x72 103
V1=V, V1=V,
IF33 VS 25 33 40x26 10-17 94 — 157 1,5 230/1 - 50 44x83x72 106
IFM33 25 33 40x26 10 97 1.30 230/1 - 50 44x83x72 110
IF42 38 42 45x26 10 97 1,5 400/3 - 50 47x85x72 107
Vi—=V; Vi—=V;
IF42 2V 38 42 45x26 9-_14 92 — 139 1,1-1,5 400/3 - 50 47x85x72 106
IF42 VS 38 42 45x26 VimVa | Vi-Va 15 230/1 - 50 47x85x72 | 109
10-17 94 — 157 !
IF53 44 53 50x27 10 97 1,5 400/3 - 50 53x86x72 110
Vi=V, Vi=V,
IF53 2V 44 53 50x27 09— 14 92 — 139 1,1-15 400/3 - 50 53x86x72 109
V1=V, V1=V,
IF53 VS 44 53 50x27 10-17 94— 157 1,5 230/1 - 50 53x86x72 112




Dati tecnici IR

Peso | Capacita Dimensione Velocita | Velocita Potenza Alimentazione Dimensioni Peso
Modello Pasta Vasca Vasca Vasca Spirale (kW) (Volt - Hz) LxPxH Netto
(kg) (It.) (9xh cm) (rpm) (rpm) (cm) (kg)
IRM10 8 10 26x20 10 97 0.37 230/1 - 50 27x59x57 50
VieV, | ViV,
IR17 VS 12 17 26x20 W e | os 230/1 - 50 37x68x64 91
IR22 18 22 36x21 10 97 0,75 400/3 - 50 42x72x64 93
VieV, | ViV,
IR22 2V 18 22 36x21 07 | o4k [055-075|  4003-50 42x72x64 93
IR22 VS 18 22 36x21 Vi=Va  Vi-Va 0,75 230/1 - 50 42x72x64 94
10-17 | 94157 :
IRM22 18 22 36x21 10 97 0.90 230/1 - 50 42x72x64 | 100
IR33 25 33 40x26 10 97 1,5 400/3 - 50 46x84x73 | 126
IR33 2V 25 33 40x26 Vi=Vo | Vi=Vo | 59 19 400/3 - 50 46x84x73 | 125
9-14 | 92-139 | %2-1
VieV, | ViV,
IR33 VS 25 33 40x26 IR I 1,5 230/1 - 50 46x84x73 | 127
IR42 38 42 45x26 10 97 1,5 400/3 - 50 49x86x73 | 130
VieV, | ViV,
IR42 2V 38 42 45x26 0T | g | 1118 400/3 - 50 49x86x73 | 129
VieVs | ViV,
IR42 VS 38 42 45x26 ORI I 1,5 230/1 - 50 40x86x73 | 131
IR53 44 53 50x27 10 97 1,5 400/3 - 50 55x87x73 | 134
VieV, | ViV,
IR53 2V 44 53 50x27 07 | a4k | 1115 400/3 - 50 55x87x73 | 133
IR53 VS 44 53 50x27 Vi=Va  Vi-Va 15 230/1 - 50 55x87x73 | 136
10-17 | 04— 157 ’
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4 INSTALLAZIONE

Scarico e movimentazione dell’impastatrice

Lo scarico e la movimentazione dellimpastatrice deve essere fatta tramite un carrello elevatore da personale qualificato.
Successivamente togliere la macchina dall'imballo sollevandola con un paranco.

Montaggio ruote
Una volta disimballata la macchina procedere come segue:
1. Appoggiare la macchina sul fianco;

2. Svitare i piedini esistenti;
3. Montare le ruote (anteriori con freno, posteriori senza freno).

Posizionamento dell’impastatrice

Linstallazione dellimpastatrice deve essere fatta da personale qualificato
secondo i regolamenti locali, nazionali ed europei.

Assicurarsi che il pavimento o piano d’appoggio sia in piano.

Dopo aver estratto la macchina dall'apposito imballo, posizionarla
dove previsto tenendo conto delle distanze minime di sicurezza dai
muri e/o altre attrezzature per facilitare le operazioni d’uso e di pulizia.
Di fianco uno schema indicativo di come posizionare la macchina.

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

PSSR
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Allacciamento agli impianti (collegamento elettrico)

L’impastatrice viene fornita con cavo di alimentazione, con spina schuko nella versione monofase, senza spina nelle versioni
trifase.

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.

Nella versione monofase & sufficiente collegare la macchina alla presa elettrica, nella versione trifase bisogna applicare una
spina a 4 poli 400V - 16A (non fornita).

Nelle versioni a velocita variabile, alimentare I'impastatrice su impianto dotato di differenziale in classe A (differenziale super
immunizzato)

PER LE IMPASTATRICI TRIFASE, VERIFICARE IL CORRETTO SENSO DI ROTAZIONE DELLA VASCA
(SENSO ORARIO). SE GIRA IN SENSO CONTRARIO, INVERTIRE DUE FASI NELLA SPINA DELLA
MACCHINA.

A 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 linstallazione dellimpastatrice.

La distanza tra 'impastatrice e la presa deve essere tale da non provocare la tensione del cavo di alimentazione.

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

e Per eventuali resi di prodotto, si raccomanda I'utilizzo dell'imballo originale (che andra conservato) e la rimozione delle
ruote se presenti.

Messa a terra

A E obbligatorio che I'impianto sia provvisto di messa a terra.

In ottemperanza alle normative vigenti & obbligatorio collegare I'apparecchiatura ad un sistema equipotenziale la cui
efficienza deve essere correttamente verificata secondo le norme in vigore.

5 COMANDI

Descrizione del quadro comandi 1

1. Pulsante di marcia/arresto;
2. Interruttore generale.
Selettore 12 e 22 velocita (per macchine a 2 velocita);
3. Timer;
4. Stop/Emergenza;
5. Potenziometro (per macchine VS)

6 MODALITA D’USO 4 2 5 3

Verifica funzionale

Prima di accendere I'impastatrice verificare:

o Diaver asportato il film protettivo dove presente;

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

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

Accensione dell’impastatrice

Per accendere I'impastatrice procedere nel modo seguente:

e Con macchina a testa fissa la griglia di protezione della vasca dev’essere abbassata;

e Con macchina a testa ribaltabile la vasca dev’essere alloggiata nella sua sede e la testa deve essere abbassata e bloccata
con le apposite maniglie di chiusura;



Posizionare il timer (se predisposto) con il tempo desiderato;

Premere 1 sul pulsante di marcia/arresto;

Per le macchine a 2 velocita impostare la velocita desiderata tramite il selettore 1-0-2;

Per le macchine a velocita variabile utilizzare il potenziometro per regolare la velocita desiderata.

12

Fase di lavoro

OPEN

Prima d'iniziare ogni ciclo di lavoro accertarsi che la macchina sia
perfettamente pulita, in particolare le superfici della vasca, della
spirale e dello spacca pasta che sono a contatto con i prodotti
alimentari. Qualora sia necessario procedere alla pulizia secondo
le modalita descritte al Capitolo 7.

Dopo aver sollevato la protezione, versare all'interno della vasca gl
ingredienti del tipo e quantita desiderata.

Abbassare la protezione, impostare il timer su un tempo definito e
premere il pulsante 1 di avvio.

L’azione svolta dalla spirale, il cui movimento € sincronizzato con
la rotazione della vasca, consente di ottenere 'amalgama di farina,
acqua, sale, lievito ed altri eventuali prodotti alimentari fino ad
ottenere la consistenza desiderata dellimpasto.

All'occorrenza, per modificare leggermente le caratteristiche e/o la
consistenza dellimpasto iniziale, versare gli ingredienti della vasca
attraverso la griglia di protezione.

La macchina con testa sollevabile e vasca estraibile, pur essendo
funzionalmente identica alla versione con testa e vasca fissa, si
differenzia da quest'ultima per le possibilita offerte alla fine di ogni
ciclo di lavoro, ovvero una maggior facilita nel prelievo dell'impasto
ed una piu facile fase di pulizia.

Per sollevare la testa ed estrarre la vasca procedere con le
seguenti modalita:

- Arrestare la macchina premendo il pulsante di arreso;

- Staccare la spina dalla presa di alimentazione elettrica;
- Sollevare completamente la protezione mobile;

- Tirare la manopola di bloccaggio della testa;

- Sollevare la testa con l'ausilio del pistoncino sottostante;
- Sbloccare la vasca ruotando il disco blocco vasca;

- Sollevare la vasca.

Dopo aver ultimato la pulizia della macchina, rimontare la vasca
procedendo in senso inverso.

A ATTENZIONE

Per i prodotti con testa sollevabile, durante le operazioni di
chiusura della testa, si prescrive il controllo del corretto
allineamento tra la SPINA DI CONNESSIONE (7) e il GIUNTO DI
TRASMISSIONE (8).

UNA CHIUSURA CON | COMPONENTI DISALLINEATI
COMPORTERA’ L’'USURA ANOMALA/ROTTURA DEI
COMPONENTI DI TRASMISSIONE DELLA ROTAZIONE.
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Dispositivi di sicurezza

L’impastatrice & dotata di alcuni dispositivi di sicurezza per la salvaguardia dell'utilizzatore € non devono essere mai rimossi.
La macchina é dotata dei seguenti sistemi di sicurezza:
e Tutte le zone di trasmissione con organi in movimento sono chiuse da carter con viti.
¢ Lamacchina a testa fissa & dotata di un microinterruttore, che blocca il funzionamento della spirale quando si solleva
la griglia di protezione;
e La macchina a testa ribaltabile & dotata di doppio microinterruttore, che blocca il funzionamento della spirale quando
si solleva la griglia di protezione e quando si solleva la testa dellimpastatrice.
¢ Quando la macchina si ferma, a causa dellinserimento di uno dei due microinterruttori di sicurezza, & necessario
ripremere il pulsante 1 per riavviare la macchina.

Prima di procedere con la fase di lavoro verificare singolarmente i vari dispositivi di sicurezza, essi sono efficienti quando:
e Sollevando la griglia la macchina si arresta;
e Sollevando la testa la macchina si arresta o non si avvia;
e Estraendo la vasca la macchina si arresta o non si avvia;
e Tirando moderatamente verso l'alto la testa questa rimane bloccata.
Spegnimento dell’impastatrice

Per spegnere 'impastatrice seguire la seguente procedura:
e Premere il pulsante di arresto;

e Portare il timer a 0 (zero) se impostato diversamente;
e Staccare la spina.

7 MANUTENZIONE E PULIZIA

Precauzioni di sicurezza.
Prima di effettuare qualsiasi operazione di manutenzione, adottare le seguenti precauzioni di sicurezza:

o Accertarsi che I'impastatrice sia spenta;

e Accertarsi che I'impastatrice non sia alimentata elettricamente;

Accertarsi che '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 per la pulizia dell'impastatrice;

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

Non utilizzare materiali 0 spugne abrasive per pulire la vasca, le parti metalliche e di plastica dell'impastatrice;
Installare tutte le protezioni e riattivare tutti i dispositivi di sicurezza una volta terminata la manutenzione o le
operazioni di riparazione, prima di rimettere I'impastatrice in servizio.

Manutenzione e pulizia ordinaria rivolta all’utilizzatore

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

Per mantenere 'impastatrice sempre pulita ed efficiente &€ necessaria una manutenzione ordinaria da effettuare con
una certa frequenza come segue:

¢ Una volta al giorno: pulire la macchina e I'area di lavoro dopo I'utilizzo;

e Una volta a settimana:
- verifica funzionale dei dispositivi di sicurezza,;
- verifica funzionale dei dispositivi di arresto;
- verifica dell’'integrita della targa matricola ed etichette;

e Una volta al mese:
- verifica dell’integrita della vasca, spirale e spaccapasta;
- verifica tensionamento catene.
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Pulizia dell’impastatrice:

Con l'ausilio di una spatola di legno o plastica procedere a una prima rimozione dei residui d'impasto e
successivamente eseguire un’accurata pulizia della vasca, della spirale, dello spaccapasta e della griglia di
protezione mobile, con 'ausilio di una spugna morbida ed acqua calda.

Asciugare con carta assorbente per uso alimentare, quindi ripassare dapprima le superfici sopra menzionate e
successivamente tutta la macchina con un panno morbido.

Si raccomanda di non utilizzare in nessun caso prodotti chimici non alimentari, abrasivi o corrosivi. Evitare
nel modo piu assoluto di usare getti d’acqua, utensili vari, mezzi ruvidi o abrasivi quali pagliette di acciaio,
spugne o altro che possano danneggiare le superfici ed in particolare compromettere la sicurezza sotto il
profilo igienico.

Servizio Post — Vendita
Parti di ricambio / Manutenzione

Per la richiesta di parti di ricambio rivolgersi al proprio rivenditore facendo sempre riferimento ai dati riportati nella
targa identificativa posta sul fianco dell’apparecchiatura (Modello, matricola, ecc.) ed al codice del ricambio riportato
nell’esploso ricambi.

Per qualsiasi richiesta di manutenzione straordinaria, riparazione e/o sostituzione, rivolgersi esclusivamente al
rivenditore autorizzato da cui si € acquistato I'apparecchio e/o ad un tecnico specializzato in possesso dei requisiti
tecnico-professionali richiesti dalle normative vigenti.

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

Ingrassaggio catene

Una volta eseguite le “Precauzioni di sicurezza” procedere come segue:

Togliere il pannello superiore e posteriore, con un panno pulire eventuali residui di grasso e sporcizia dalle catene.
Successivamente con un pennello stendere un velo di grasso su tutte le parti delle catene, in particolare la zona che va a
contatto con i denti dei pignoni.

Non eseguire questa operazione con macchina in movimento.

Tensionamento delle catene
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Catena vasca:

Togliere il pannello posteriore (1) svitando le viti;
Allentare i dadi (2) del motoriduttore;
Tensionare la catena (3) e serrare forte i dadi;
Ingrassare la catena se necessario.

Catena spirale:

Togliere il pannello posteriore (1) svitando le viti;

Togliere il pannello superiore (4) della testa;

Allentare i dadi (5) del supporto cuscinetto, tensionare
la catena (6) e serrare i dadi (5);

Per la versione a testa ribaltabile dopo aver tensionato la
catena spirale € necessario allineare la spina di connessione (7)
con il giunto di trasmissione (8);

Per la regolazione allentare i dadi (9), verificare il corretto accoppiamento e serrare forte i dadi (9);

Ingrassare la catena ed il giunto se necessario.

Per una buona efficienza della macchina & consigliabile una manutenzione programmata da effettuare con la seguente
frequenza:

e Una volta al mese:
- verificare la pulizia dei vani interni dellimpastatrice, in particolare quello del motore. Eliminare eventuali residui di farina,
polvere e sporcizia;
- verifica dei collegamenti meccanici e il serraggio di morsetti, viti, dadi e connessioni. Registrare la tensione delle catene;

¢ Una volta ogni 3 mesi:
- verificare la funzionalita dei componenti elettrici (pulsanti di avvio, relé, dispositivi di sicurezza);
- verifica del corretto funzionamento del motore (rumorosita, assorbimento elettrico)
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Anomalia

Possibile Causa

Possibile Soluzione

La macchina non si avvia

Mancanza di energia elettrica dalla rete

Verificare il contattore generale, la presa, la spina
ed il cavo di alimentazione (*)

La griglia di protezione & sollevata

Abbassare la griglia di protezione

La testa dellimpastatrice € sollevata

Abbassare la testa dellimpastatrice

Il timer & in posizione zero

Impostare un tempo sul timer

Il sensore di prossimita vasca & troppo
lontano dalla vasca (nella versione SR)

Avvicinare il sensore alla vasca (*)

Il sensore vasca & guasto

Sostituire il sensore vasca (*)

Il pulsante di avvio & guasto

Sostituire il pulsante (*)

L’impastatrice si ferma durante il ciclo
di lavoro

L’impasto alza la griglia di protezione

Regolare la griglia (*)

Togliere un po’ di impasto dalla vasca

La testa si alza durante il ciclo di lavoro

Serrare bene la chiusura testa impastatrice (*)

Regolare il micro presenza testa impastatrice

(")

La vasca si allontana dal sensore di
prossimita

Avvicinare il sensore alla vasca (*)

La vasca gira in maniera incostante

La catena vasca ¢ allentata

Tendere la catena vasca (*)

La vasca non gira

La catena vasca é rotta

Sostituire la catena vasca (*)

La spirale gira in maniera incostante

La catena spirale € allentata

Tendere la catena spirale (*)

La spirale non gira

La catena spirale & rotta

Sostituire la catena spirale (*)

La vasca gira in senso contrario

Errato collegamento elettrico

Invertire le due fasi nella spina (*)

(antiorario)
Solo per VS
Anomalia Nome Possibile Causa Possibile Soluzione
. . . Controllare funzionamento delle sicurezze: sensore
nSt Sicurezza Sicurezza non attiva - "
griglia, sensore vasca, sensore testa (*)

Alimentazione in ingresso e . o .
. ; Verificare tensione in ingresso (*)

OCF Sovracorrente | instabile e ;

Verificare motore (*)

Motore bloccato

OLF Sm;ze:)ct:gferlco Impasto troppo duro Verificare protezione termica motore (*)

SEF I Cortocircuito Cortocircuito o messa a terra

motore sull'uscita del variatore.
Guasto della messa a terra
durante il funzionamento. Controllare i cavi che collegano il variatore al motore e
Cortocircuit Commutazione del motore l'isolamento del motore (*)
SCF3 ° ?{C'rcu' 98 | durante il funzionamento. Collegare le induttanze motore (*)
erra Dispersione di corrente

significativa a terra se piu motori
sono collegati in parallelo.

(*) operazioni che devono essere effettuate da un tecnico specializzato in possesso dei requisiti tecnico-professionali

richieste dalle normative vigenti.
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GARANZIA

La garanzia per vizi occulti & valida per 12 (dodici) mesi a decorrere dalla data di fattura e subordinata alla presentazione
di un reclamo scritto da parte del Cliente.

P1ZZA GROUP garantisce i suoi prodotti e componenti/parti dai soli difetti di fabbricazione o non conformita alle sole
specifiche descritte nelle schede tecniche, o previste dalla legislazione applicabile.

La garanzia consistera esclusivamente, a scelta di PIZZA GROUP, nella riparazione o sostituzione dei componenti e/o
prodotti che risultino viziati.

E onere del Cliente controllare e riportare tramite reclamo scritto, all’atto della consegna, eventuali vizi o non conformita
palesi dei prodotti. La garanzia decade automaticamente nel caso in cui il vizio/non conformita palese non venga
denunciato per iscritto entro 2 (due) giorni dalla consegna.

Le denunce di vizi o non conformita, palesi o occulte, devono essere inviate dal Cliente a PIZZA GROUP in forma
scritta, allegando una relazione tecnica completa e dettagliata che riporti il numero di matricola del prodotto.
P1ZZA GROUP ricevuta la denuncia di cui sopra, a sua scelta, senza limitazione o rinuncia alcuna ai suoi diritti, potra:
a) autorizzare in forma scritta la restituzione del prodotto o del pezzo che dovranno esser resi dal
Cliente franco nostro stabilimento, accompagnati da regolare documento di trasporto e
autorizzazione al reso emessa da PIZZA GROUP (nessun reso verra accettato senza preventiva
autorizzazione scritta di PIZZA GROUP);
b) inviare un suo incaricato presso il Cliente;
c) inviare al Cliente i componenti necessari per rimuovere il vizio o la non conformita;
d) respingere la denuncia.

Fermi i limiti inderogabili di legge, resta espressamente inteso che qualora PIZZA GROUP, dopo aver ricevuto il reso
e/o controllato la parte contestata o restituita, riconosca un difetto/non conformita di fabbricazione alla stessa imputabile,
sara tenuta solamente - a sua scelta e a sue spese - a fornire il pezzo di ricambio o a sostituire o riparare la parte viziata,
con esclusione di qualsiasi altro onere, obbligo, danno o altra responsabilita a qualsiasi titolo. In tal caso, gli eventuali
ricambi che verranno sostituiti avranno una garanzia della durata di dodici (12) mesi. Ogni altro costo o spesa, inclusi
quelli di manodopera, sono a carico del Cliente.

Nel caso in cui PIZZA GROUP ritenga la denuncia dei vizi infondata, inviera al Cliente una relazione sui controlli e sulle
verifiche effettuate, respingendo ogni relativa responsabilita; in tali casi il Cliente sara tenuto a pagare e rifondere tutti i
costi sostenuti da PIZZA GROUP (inclusi costi di perizia, costi d’intervento, di manodopera e di spedizione oltre ad
eventuali costi di sostituzione/riparazione) che verranno fatturati.

La garanzia non copre tutte le parti soggette a normale usura comprese manopole, parti mobili e asportabili, parti in
vetro, materiale refrattario, tubazioni e tutti gli eventuali componenti o accessori ove il vizio sia determinato dall’'usura.
La garanzia non copre inoltre parti danneggiate in occasione o a causa della spedizione/trasporto franco fabbrica,
eventuali danni causati da errata o carente manutenzione, da uso improprio o errate manovre del personale del Cliente,
da trattamento difettoso o trascurato, da eccessivo utilizzo dei dispositivi, da danni o deterioramenti causati o aggravati
dalla mancata interruzione dell’'uso dei beni in presenza di problemi tecnici, o sbalzi di tensione elettrica o di temperatura
di lavorazione o da ogni altra causa non direttamente imputabili al produttore.

La garanzia decade automaticamente nel caso in cui il vizio/non conformita occulti non vengano denunciati per iscritto
entro 8 (otto) giorni dalla scoperta. La garanzia decade inoltre quando sui prodotti vengano installate apparecchiature
o dispositivi o ricambi non forniti da PIZZA GROUP, quando siano apportate modifiche non autorizzate dal produttore,
qualora il numero di matricola del prodotto sia cancellato, modificato o illeggibile. La garanzia decade inoltre nel caso
di inosservanza totale o parziale delle prescrizioni e istruzioni contenute all'interno dei manuali che accompagnano il
prodotto.

P1ZZA GROUP sara responsabile esclusivamente per i danni cagionati al Cliente quale conseguenza immediata e
diretta di un proprio doloso o gravemente colpevole inadempimento agli obblighi nascenti dal contratto.

In nessun caso PIZZA GROUP sara responsabile per danni indiretti, subiti dal Cliente o da terzi, quali, a titolo
meramente esemplificativo e non esaustivo, danni d'immagine perdita di profitto, di produzione, di contratti, penalita o
rimborsi di qualsiasi natura.

La spedizione dei componenti necessari per rimuovere il vizio o la non conformita avverra in porto assegnato. La
garanzia non contempla le spese di manodopera e qualsiasi altra spesa accessoria.
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Fermo quanto sopra, in nessun caso il risarcimento per perdite o danni o a qualunque altro titolo (che il Cliente possa
richiedere) potra comunque superare il prezzo del prodotto oggetto di riparazione/sostituzione.

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 sull’apparecchiatura 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 sullambiente 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 INTRODUCTION

Dear customer, we would like to start by saying thank you and congratulate you for having purchased our product.

To make sure you are using your new spiral mixer at its best performances level, please follow closely the indications in this
manual.

The mixers subject of this manual have been designed exclusively to meet the needs of pizza dough and similar products
production.

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

Manual

Conservation and Consultation
This manual, which is an integral part of the appliance, must be stored carefully and must always be available for consultation,
both by the user and those responsible for installation and maintenance.

Deterioration or Loss
If necessary, request an additional copy from your dealer or the manufacturer.

Transfer of the appliance
If the appliance is transferred to a new owner, the user must also hand over this manual to the new owner.

Responsibility

By providing this manual, the manufacturer declines all liability, whether civil or criminal, for accidents resulting from the partial
or total failure to follow the instructions and provisions contained herein.

The manufacturer also declines all liability arising from improper use of the appliance or incorrect use by the user, unauthorised
modifications and/or repairs, or the use of non-original spare parts.

Responsibility for installation works

The manufacturer is not responsible for works carried out during the installation of the appliance. Such responsibility belongs
to and remains with the installer, who is also responsible for carrying out checks to ascertain that any adopted installation
solutions are correct and compatible with the product. Moreover, all the safety regulations provided for by the specific legislation
in force at the country of installation must be strictly followed.

Use

The use of the appliance is subject to both the provisions of this manual and all the safety regulations provided for by the
specific legislation in force in the country of installation.

For any further information on the use and/or installation of the appliance, please contact the dealer from which the appliance
was purchased.

Safety warnings for the installer

Check that the prearrangements necessary for the installation of the mixer comply with the local, national and European
regulations

Follow the prescriptions contained in this manual.

Do not carry out loose electrical connections with temporary or not insulated cables.

Check to make sure the earthing of the electrical system is efficient.

Always use personal protection equipment and the other means of protection required by the legislation.
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Safety warnings for the user

The environmental conditions of the mixer installation place 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 to the rules of hygiene and safety foreseen by the laws in force;
The floor must be flat and compact to ease thorough cleaning;

No obstacles of any kind that could affect the normal ventilation of the mixer must be located near it.

In addition, the user must:

Prevent the access of children close to the mixer when it is running;

Observe the prescriptions contained in this manual;

Not remove or tamper with the safety devices of the mixer;

Always use caution, meaning monitoring the process and do not use the mixer when distracted;

Follow the instructions and warnings highlighted by the plates applied on the mixer.

The plates 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 to the manufacturer.

Disconnect the mixer 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.
In case even one of the safety devices is incorrectly adjusted or not working, the mixer is to be considered faulty.
Remove the power supply prior to working on electrical, electronic parts and on connectors.
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SPIRAL MIXER RESIDUAL RISKS

The machine highlights the risks that were not fully eliminated during the design phase or when the suitable safety devices were

installed.

In order for the customer to be fully informed of the machine’s residual risks, those that are ever-present have been listed below:

these actions are considered incorrect and are therefore strictly prohibited.

RESIDUAL RISK HAZARDOUS SITUATION WARNING PPE
Description Description Description
A sound power of less than If the environment is particularly noisy, wear
Noise or equal to 70 dB, produced appropriate protective equipment to pr,otect

when the machine is in
operation.

your hearing (headphones).

Slipping or falling

The operator may slip if the
floor is wet or dirty.

Use the appropriate anti-slip personal
protective equipment when using the
appliance.

| 3
o
Q
®

7

Keep the area in front of the oven clean.

The staff can crush their

Maintenance must only be carried out by

Crushing fingers or hand in moving qualified personnel wearing personal @
parts. protective equipment (gloves).
Cutting injuries can occur Maintenance must only be carried out by
when coming into contact qualified personnel wearing personal @

Cuts with the machine frame’s protective equipment
internal components during (cut-resistant gloves and clothing that covers
maintenance work. the forearms). @
Moving the appliance or part | Use suitable lifting systems or accessories
Tipping loads of it without suitable when handling the appliance or its packaging.

equipment.

(See chapter 4: INSTALLATION)

Electric shocks
(Electrocution)

Coming into contact with live
electrical components during
maintenance work that is
carried out when the electric
panel is live. The operator
carries out the work (with an
electric tool or without
disconnecting the machine’s
power supply) whilst laying
on a wet floor.

Appliance maintenance must only be carried
out by qualified personnel wearing electric
shock-resistant personal protective
equipment.

?I

® O

Electrocution caused by the
earthing system or electrical
protective devices
malfunctioning.

Install protective devices that conform with
the current regulatory requirements,
upstream of the appliance.

During the dry ingredient

Minimise the loading height in the bowl.
Use protective equipment to protect the

@0

Chemical loading operations, airborne respiratory tract and eves
dust may be produced. P Y y
(mask and glasses).
Hygienic and Caused by the machine and | Poor hygiene can pose a risk to human

microbiological

its installation site being
inadequately cleaned.

health.
Pay special attention to the cleaning cycles.

Improper use

Fixed guards or safety
devices being removed.

Under no circumstances should the operator
remove the fixed guards (panels) or safety
devices (bowl grid, micro grid and bowl
sensor).
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PERSONAL PROTECTIVE EQUIPMENT FOR FLAME OVENS

A summary table of the Personal Protective Equipment (PPE) to be used during the various phases of the appliance’s
service life, is provided below.

. Safety . Hard hat
Péf::fh?r:;e footwear Gloves Glasses pfxftzgtno%s Mask safetyor:elmet
Phase
Transportation X X X
Handling X X X
Unpacking X X X
Assembly X X X
Normal use
Adjustments X X X
Routine cleaning X X X
o romne X X x X
Maintenance X X X X
Disassembly X X X X X
Dismantling X X X X X




3 MAIN SPECIFICATIONS

General features

1. Front control panel;
2. Safety grid;

3. Bowl;

4. Front swivelling wheels with brake; ( :

5. Rear swivelling wheels with brake;

6. Technical data plate.

Technical data IF
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Weight | Capacity Bowl Bowl Spiral Power Electric Dimensions Net
Model Dough Bowl Dimensions speed Speed (kW) Supply LxPxH Weight
(kg) (It) (9xh cm) (rpm) (rpm) (Volt - Hz) (cm) (kg)
IFM7 6 7 24x16 10 97 0,30 230/1 - 50 25x50x51 Y|
IFM10 8 10 26x20 10 97 0.37 230/1 - 50 27x54x56 48
IFM15 10 15 30x21 10 97 0.45 230/1-50 32x59x57 50
IF17 12 17 32x21 10 97 0,75 400/3 - 50 35x66x63 72
IFM17 12 17 32x21 10 97 0.90 230/1-50 35x66x63 79
IF22 18 22 36x21 10 97 0,75 400/3 - 50 40x69x63 75
V=V, V=V,
IF22 2v 18 22 36x21 09— 14 92 — 139 0,55-0,75 400/3 - 50 40x69x63 73
V=V, Vi—=V,
IF22 VS 18 22 36x21 10-17 | 94— 157 0,75 230/1-50 40x69x63 76
IFM22 18 22 36x21 10 97 0.90 230/1-50 40x69x63 82
IF33 25 33 40x26 10 97 1,5 400/3 - 50 44x83x72 104
V=V, V=V,
IF33 2V 25 33 40x26 09— 14 92 — 139 09-1.2 400/3 - 50 44x83x72 103
V=V, Vi—=V,
IF33 VS 25 33 40x26 10-17 | 94— 157 1,5 230/1 - 50 44x83x72 106
IFM33 25 33 40x26 10 97 1.30 230/1 -50 44x83x72 110
IF42 38 42 45x26 10 97 1,5 400/3 - 50 47x85x72 107
V=V, Vi=V,
IF42 2V 38 42 45x26 9-14 92 — 139 1,1-15 400/3 - 50 47x85x72 106
V=V, Vi=V,
IF42 VS 38 42 45x26 10-17 | 94— 157 1,5 230/1 - 50 47x85x72 109
IF53 44 53 50x27 10 97 1,5 400/3 - 50 53x86x72 110
V=V, V=V,
IF53 2V 44 53 50x27 9-14 92 — 139 1,1-15 400/3 - 50 53x86x72 109
IF53 VS 44 53 50x27 ViVa | Vi—Ve 15 230/1 - 50 53x86x72 | 112
10—-17 | 94-157 ’
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Weight | Capacity Bowl Bowl Spiral Power Electric Dimensions Net
Model Dough Bowl Dimensions speed Speed (kW) Supply LxPxH Weight
(kg) (It) (9xh cm) (rpm) (rpm) (Volt - Hz) (cm) (kg)
IRM10 8 10 26x20 10 97 0.37 230/1 - 50 27x59x57 50
\ A \ A
IR17 VS 12 17 26x20 10-17 94 — 157 0,75 230/1 - 50 37x68x64 91
IR22 18 22 36x21 10 97 0,75 400/3 - 50 42x72x64 93
IR22 2V 18 22 36x21 VimVo | Vi=Va |55 075  400/3-50 42x72x64 93
9-14 92 — 139 ’ ’
IR22 VS 18 22 36x21 VimVao | Vi-Ve 0,75 230/1 - 50 42x72x64 94
10 -17 94 — 157 ’
IRM22 18 22 36x21 10 97 0.90 230/1 - 50 42x72x64 100
IR33 25 33 40x26 10 97 1,5 400/3 - 50 46x84x73 126
Vi =V, Vi =V,
IR33 2V 25 33 40x26 914 92 — 139 09-12 400/3 - 50 46x84x73 125
IR33 VS 25 33 40x26 VimVo | Vi-Ve 15 230/1 - 50 46x84x73 | 127
10 -17 94 — 157 ’
IR42 38 42 45%x26 10 97 1,5 400/3 - 50 49x86x73 130
Vi =V, Vi =V,
IR42 2V 38 42 45x26 9_14 92— 139 1,1-1,5 400/3 - 50 49x86x73 129
Vi =V, Vi =V,
IR42 VS 38 42 45%x26 10— 17 04— 157 1,5 230/1 - 50 49x86x73 131
IR53 44 53 50x27 10 97 1,5 400/3 - 50 55x87x73 134
A Vi -V,
IR53 2V 44 53 50x27 9_14 92— 139 1,1-1,5 400/3 - 50 55x87x73 133
Vi =V, Vi =V,
IR53 VS 44 53 50x27 10-17 94 _ 157 1,5 230/1 - 50 55x87x73 136
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4 INSTALLATION

Discharging and handling the spiral mixer

The mixer discharging and handling operations must be performed using a lift truck, by qualified personnel.
Subsequently remove the machine from the packaging by lifting it with a hoist.

—_——

i e o

r--l-’? '.'-4_?

Assembling the wheels
Once the machine is unpacked, proceed as follows:
1. Lay the machine on the side;

2. Unscrew the existing feet;
3. Fit the wheels (front with brake, rear without brake).

Positioning of the mixer

The mixer installation operations must be performed by qualified personnel
according to the local, national and European regulations.

Make sure the floor or bearing surface is levelled.

After removing the machine from the special packaging, place it

in the location envisaged, taking into account the minimum safety distances from
the

walls and/or other equipment to facilitate the use and cleaning operations.
Please find on the side a diagram indicating how to position the machine.

Remove any polystyrene protections and protective film; avoid using tools
that can damage the surfaces.

BEOSSSASRNX
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Electrical connection

The mixer is provided with a power cable with SCHUKO plug in single-phase version, without plug in the three-phase versions.
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.

In the single-phase version it suffices to connect the machine to the power plug; in the three-phase version is necessary to
apply a 4-pole plug 400V - 16A (not supplied).

In the variable speed versions, feed the mixer on a system equipped with a class A differential (super immunized differential)

FOR THREE-PHASE MIXERS, CHECK THE CORRECT DIRECTION OF THE TANK ROTATION
(CLOCKWISE). IF IT TURNS IN THE OPPOSITE DIRECTION, REVERSE TWO PHASES IN THE PLUG OF
THE MACHINE.

A ALSO FOLLOW THE PROVISIONS GIVEN BELOW:

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

The electrical connection must be easily accessible even after the mixer has been installed.

The distance between the mixer and the socket must be such not to have the power supply cable stretched.

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.

e For any product returns, we recommend the use of the original packaging (which will be kept) and the removal of the
wheels if present.

Earthing

A It is mandatory for the system to be provided with an earthing system.

According to the regulations in force, it is required to connect the equipment to an equipotential system whose efficiency must
be properly verified as prescribed by the rules in force.

5 CONTROLS

Description of the control panel l
1. Start/stop button;
2. Main switch.

1st and 2nd speed selector (for 2 speed machines);

3. Timer;
4. Stop/Emergency;
5. Potentiometer (for VS machines);

6 METHOD OF USE

Functional tests

Before turning on the mixer check to make sure:

e You have removed the protective film, if provided;

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

o |If the supply voltage, frequency and power of the system are compatible with the values reported on the plate
applied on the rear panel of the machine;

Starting the mixer

Follow the indications below to switch on the mixer:

o For the model with fixed head, the safety grid of the bowl must be lowered,;

e For the model with rising top, the bowl must be housed in its seat and the top must be lowered and locked with the
appropriate locking handles;

e Position the timer (if provided) on the necessary time;



e Press 1 on the start/stop button;

o Forthe 2-speed machines, set the necessary speed using the 1-0-2 switch;
o For the variable speed machines, use the potentiometer to adjust the necessary speed.

Mixing phase

Before starting each work cycle, make sure the machine is perfectly
clean, in particular the surfaces of the bowl, of the spiral and of the
dough splitter in contact with the foodstuff. If necessary, carry out the
cleaning according to the procedures described in Chapter 7.

After having lifted the protection, pour inside of the bowl the necessary
ingredients type and quantity.

Lower the grid, set the timer for a defined time and press the button 1
to start.

The action performed by the spiral, whose motion is synchronised with
the rotation of the bowil, allows to obtain the mixture of flour, water, salt,
yeast and any other foodstuffs until the necessary consistency of the
dough is obtained.

To slightly modify the characteristics and/or the consistency of the initial
mixture, pour the ingredients in the bowl through the safety grid.

The raising top machine version with removable bowl, despite being
functionally identical to the version with fixed head and bowl, differs
from the latter as regards the possibilities offered at the end of each
work cycle, i.e. a greater ease in the discharging of the dough and
easier cleaning phase.

To raise the top and remove the bowl follow the indications below:

- Stop the machine by pressing the stop button;

- Remove the plug from the power socket;

- Raise completely the mobile protection;

- Pull the locking knobs of the head;

- Raise the head by means of the underlying piston;
- Unblock the bowl by turning the tub block disc;

- Raise the bowl.

After cleaning the machine, fit back the bowl by proceeding in reversed
order.

/\ ATTENTION

For products with liftable head, when closing the head, check the
correct alignment between the CONNECTION PLUG (7) and the
TRANSMISSION JOINT (8).

A CLOSURE WITH THE COMPONENTS MISALIGNED WILL LEAD
TO ABNORMAL WEAR/BREAK OF THE ROTATION
TRANSMISSION COMPONENTS.

28
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Safety Devices

The mixer is equipped with some safety devices for the protection of the user that must never be removed.
The machine is equipped with the following safety systems:

All transmission areas with moving parts are enclosed by a housing fixed with screws.

The fixed head machine version is equipped with a microswitch that blocks the operation of the spiral when the safety
grid is raised;

The raising top machine version is equipped with two microswitches, which stop the operation of the spiral when the
protection grid is risen and when the mixer head is risen.

When the machine stops due to the tripping of one of the two safety microswitches, press again the button 1 to restart
the machine.

Before starting the processing, check each safety devices to make sure they are effective:

When raising the grid, the machine must stop;

When raising the head, the machine stops or does not start;
When extracting the bowl, the machine stops or does not start;
The head must stay locked when pulled up slightly.

Shutting down the mixer

To switch off the mixer follow the procedure below:

Press the stop button;
Bring the timer to O (zero) if set differently;
Remove the power plug.

7 MAINTENANCE AND CHECKS

Safety precautions

Before any maintenance operation, take the following precaution measures:

e Make sure the mixer is off;

e Make sure the mixer is not powered;

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

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

e Do not use chemicals to clean the mixer;

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

o Do not use abrasive materials or sponges to clean the bowl and the mixer metal and plastic parts;

¢ Install and enable all protections and safety devices once the maintenance or repair operations are finished and
prior to starting back up the mixer.

Routine maintenance and cleaning in charge of the user

Before performing any maintenance, disconnect from the power supply and follow the "Safety precautions".
To keep the mixer always clean and efficient, the routine maintenance must be carried out according to the schedule
given below:

e Once a day: clean the machine and the work area after use;

o Weekly:

- functional check of the safety devices;
- functional check of the shut-off devices;
- inspecting the ID plate and labels to make sure they are not damaged,;

e Monthly:

- check the integrity of the bowl, spiral and dough splitter;
- check the chains stretching.
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Cleaning the mixer:

Using a wooden or plastic spatula, first remove the dough residues, then perform a thorough cleaning of the bowl, of
the spiral, of the dough splitter, then clean the safety mobile grid using a soft sponge and hot water.

Dry with absorbent paper for food use, then clean first the surfaces mentioned above and, subsequently, the entire
machine with a soft cloth.

Do not use chemicals or products not compatible with foodstuff, abrasive or corrosive. It is strictly forbidden
to use water jets, various equipment, rough or abrasives means such as steel wools, sponges or similar that
could damage the surfaces and compromise the hygiene.

After-Sales Service
Spare parts / Maintenance

In case of need of spare parts, please contact your local dealer. Always indicate the details of the data plate found on
the side of the appliance (model, serial number, etc.) and the spare part code found on the spare part exploded view
diagram.

For any request for extraordinary maintenance, repair and/or replacement, only contact the authorised local dealer
from whom the appliance was purchased, and/or a specialised technician in possession of the technical-professional
requirements provided for by the regulations in force.

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

Greasing the chains

After the "Safety Precautions" have been taken, proceed as follows:

Remove the top and rear panel and clean, using a cloth, any residue of grease and dirt from the chains.

Then use a brush to spread a thin layer of grease on all chains parts, especially the area that comes into contact with the

pinions teeth.
Do not perform this operation while the machine is running.

Stretching the chain
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Bowl chain:

e Remove the rear panel (1) by unscrewing the screws;
e Loosen the nuts (2) of the geared motor;

e Stretch the chain (3) and tighten completely the nuts;
e  Grease the chain if necessary.

Spiral chain:

¢ Remove the rear panel (1) by unscrewing the screws;
e Remove the top panel (4) of the head;
e Loosen the nuts (5) of the bearing support, then stretch
the chain (6) and tighten the nuts (5);
o For the raising top machine version, after having stretched the
spiral chain,
align the plug connection (7)
to the transmission coupling (8);
e For the adjustments, loosen the nuts (9), check if the joining is correct and tighten firmly the nuts (9);
¢ Grease the chain and the coupling if necessary.

To keep the machine efficient, it is recommended to perform maintenance according to the schedule given below:

e Monthly:
- check the cleanliness of the internal compartments of the mixer, in particular the motor. Remove any flour, dust and
dirt residues;
- check the mechanical connections and tightening of the clamps, screws, nuts and joints. Adjust the chains stretching;

e Every 3 months:
- check the functionality of the electrical components (start/stop buttons, relays, safety devices);
- check to make sure the motor works properly (noise, electrical absorption);



8 TROUBLESHOOTING

32

Anomaly

Possible cause

Possible solution

The machine does not start

No power supply

Check the main contactor, the socket, the plug
and the power cable (*)

The safety grid is raised

Lower the safety grid

The mixer head is raised

Lower the mixer head

The timer is in zero position

Set a time on the timer

The bowl proximity sensor is too far from
it (in the SR version)

Bring the sensor near the bowl (*)

The bowl sensor is faulty
(SR version)

Replace the bowl sensor (*)

The start button is faulty

Replace the button (*)

The mixer stops during the work
cycle

The dough raises the safety grid

Adjust the grid (*)

Remove a small quantity of dough from the
bowl

The head rises during the work cycle

Tighten firmly the mixer head closure (*)

Adjust the mixer head microswitch (*)

The bowl moves away from the proximity
sensor

Bring the sensor near the bowl (*)

The bowl rotates unevenly

The bowl chain is loose

Stretch the bowl chain (*)

The bowl does not rotate

The bowl chain is broken

Replace the bowl chain (*)

The spiral rotates unevenly

The spiral chain is loose

Tighten the spiral chain (*)

The spiral won't rotate

The spiral chain is broken

Replace the spiral chain (*)

The bowl spins in the opposite
direction (counterclockwise)

Wrong electrical connection

Reverse the two phases in the plug (*)

Only for VS
Anomaly Name Possible cause Possible solution
. . Check operation of the safety devices: grid sensor,
nSt Safety Security not active tank sensor, head sensor (*)
DEF Overcurrent Unstable input power Check input voltage (*)

Motor blocke

Check engine (*)

OLF

Engine overload

Dough too hard

Check motor thermal protection (*)

Motor short
SEF I circuit
Short circuit to
SCF 3 carth

Short-circuit or grounding on the
drive output.

Earth fault during operation.
Motor switching during operation.
Significant earth leakage current
if several motors are connected
in parallel.

Check the cables connecting the drive to the motor
and the motor insulation (*)
Connect the motor chokes (*)

(*) operations to be carried out by a specialised technician in possession of the technical-professional requirements
provided for by the regulations in force.
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GUARANTEE

The guarantee for hidden defects is valid for 12 (twelve) months from the date of invoice and is subject to the submission
of a written complaint by the Customer.

P1ZZA GROUP guarantees its products and components/parts against manufacturing defects or non-conformity with
the specifications of the technical data sheets only, or as required by the applicable legislation

The guarantee will exclusively result, at the discretion of PIZZA GROUP, in the repair or replacement of components
and/or products which are found to be faulty.

Itis the responsibility of the Customer to check for and report any obvious product defects or non-conformities by issuing
a written complaint upon delivery. The guarantee automatically becomes null and void if any evident defects/non-
conformities are not reported in writing within 2 (two) days after delivery.

Complaints regarding defects or non-conformities, evident or hidden, must be sent by the Customer to PIZZA GROUP
in writing, accompanied by a complete and detailed technical report indicating the product serial number. Upon
receipt of the complaint, PIZZA GROUP may, at its own discretion and without limitation or waiver of any of its rights:
a) authorise in writing the return of the product or part, which must be returned by the Customer ex our factory,
accompanied by a regular transport document and return authorisation issued by PIZZA GROUP (no return will be
accepted without prior written authorisation from PIZZA GROUP);

b) send an agent to the customer;
c) send to the Customer the components necessary to eliminate the defect or non-conformity;
d) reject the complaint.

Without prejudice to the mandatory limits of the law, it is expressly understood that if after receiving the return and/or
checking the disputed or returned part, PIZZA GROUP recognises a manufacturing defect/non-conformity for which it
deems to be responsible, it will only be obliged - at its own discretion and expense - to supply a replacement part or to
replace or repair the faulty part, excluding any other burden, obligation, damage, or other responsibility, for any reason
whatsoever. In this case, any spare parts used will be covered by a twelve (12) months warranty. Any other costs or
expenses, including labour costs, shall be borne by the Customer.

In the event that PIZZA GROUP deems the complaint to be unfounded, it will send to the Customer a report of the
checks and inspections carried out, rejecting all responsibility; in such case, the Customer will be obliged to pay and
reimburse all costs incurred by PIZZA GROUP (including survey costs, intervention costs, labour costs and shipping
costs as well as any replacement/repair costs), which will therefore be invoiced.

The guarantee does not cover all parts subject to normal wear and tear, including knobs, moving and removable parts,
glass components, refractory material, piping and any components or accessories, when the defect has been caused
by wear and tear.

Furthermore, the guarantee does not cover for damage caused during or as a consequence of shipping/transport,
damage resulting from incorrect or deficient maintenance, improper use or incorrect use by the personnel of the
Customer, incorrect handling or neglect, excessive use of the appliance, damage or deterioration caused or aggravated
by failure to stop using the appliance in case of technical issues, fluctuations in electrical voltage or processing
temperature, or any other causes not directly attributable to the manufacturer.

The guarantee automatically becomes null and void if the hidden defect/non-conformity is not reported in writing within
8 (eight) days from the date it is first identified. The guarantee also becomes null and void if equipment, devices or spare
parts not supplied by PIZZA GROUP are installed on the product, in case of modifications not authorised by the
manufacturer, if the product serial number is cancelled, modified or made illegible. The guarantee also becomes null
and void in the event of total or partial non-compliance with the provisions and instructions contained in the manuals
accompanying the product.

P1ZZA GROUP shall only be liable for damages caused to the Customer as an immediate and direct consequence of
its wilful or grossly negligent breach of its contractual obligations.

Under no circumstances shall PIZZA GROUP be liable for indirect damages, suffered by the Customer or third parties,
such as, but not limited to, reputation damage, loss of profit, production, contracts, penalties, or refunds of any kind.
The shipment of the components necessary to eliminate the defect or non-conformity will be carriage paid. The
guarantee does not cover labour costs and any other incidental expenses.
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Notwithstanding the foregoing, under no circumstances shall compensation for loss or damage, or for any other reason
(which the Customer may claim), exceed the price of the product being repaired/replaced.

9 INFORMATION ON 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 on the restriction to the use certain hazardous substances in electrical and electronic
equipment and also on waste disposal|.

The crossed out wheeled bin symbol 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 it of illegally, this involves the
application of administrative sanctions provided by the laws in force.

Registered at the WEEE National Register under the number: IT08020000000645
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1 PREMISE

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 nouveau pétrin, nous vous invitons a suivre attentivement les indications
contenues dans ce manuel.

Les pétrins auxquels 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.

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

2 CONSIGNES DE SECURITE

Manuel

Conservation et Consultation
Ce manuel, qui fait partie intégrante de l'appareil, doit étre conservé avec soin et doit toujours étre disponible pour la
consultation, tant par l'utilisateur que par le personnel chargé de l'installation et de I'entretien.

Détérioration ou Perte
Si nécessaire, demander une copie supplémentaire au revendeur ou au fabricant.

Cession de I’'appareil
En cas de cession de I'appareil, I'utilisateur est tenu de remettre également ce manuel au nouveau propriétaire.

Responsabilités

Avec la fourniture de ce manuel, le Fabricant décline toute responsabilité, tant civile que pénale, pour les accidents dérivant du
non-respect partiel ou total des indications et prescriptions contenues dans celui-ci.

Le fabricant décline également toute responsabilité découlant d'une mauvaise utilisation de I'appareil ou d'une utilisation
incorrecte par I'utilisateur, de modifications et / ou de réparations non autorisées, de I'utilisation de piéces de rechange non
originales.

Responsabilité des travaux d'installation

Les travaux effectués lors de l'installation de I'appareil ne relévent pas de la responsabilité du fabricant ; ils sont, et restent, de
la responsabilité de l'installateur chargé d'effectuer les vérifications relatives a la régularité des solutions d'installation adoptées
et a leur compatibilité avec le produit. De plus, le respect de toutes les normes de sécurité prévues par la législation spécifique
en vigueur dans le Pays d’installation est requis.

Utilisation

L'utilisation de l'appareil est soumise non seulement aux prescriptions contenues dans ce manuel, mais aussi au respect de
toutes les normes de sécurité prévues par la législation spécifique en vigueur dans le pays d'installation.

Pour toute information complémentaire sur l'utilisation et/ou l'installation de I'appareil, s’adresser au revendeur auprés duquel
l'achat a été effectué.

Consignes pour l'installateur

Veérifier que les dispositions prévues pour I’accueil du pétrin soient conformes aux réglements locaux, nationaux et européens

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 I’installation électrique soit efficace.

Toujours utiliser les équipements de protection individuelle et les autres moyens de protection prévus par la loi.
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Consignes pour l'utilisateur

Les conditions ambiantes du lieu ou le produit est installé doivent avoir les caractéristiques suivantes :

Etre sec ;

Sources hydriques et de chaleur suffisamment éloignées ;

Ventilation et éclairage approprié et répondant aux normes hygiéniques et de sécurité prévues par les lois en vigueur ;
Le sol dot étre plan et compact pour favoriser un nettoyage soigné ;

Aucun obstacle, de quelque nature que ce soit, qui pourrait conditionner la ventilation normale du pétrin ne doit se
trouver aux alentours de celui-ci.

L’utilisateur doit en outre :

Veiller a ce que les enfants ne s’approchent pas du pétrin lorsque celui-ci est en marche ;

Observer les prescriptions indiquées dans ce manuel ;

Ne pas enlever ou altérer les dispositifs de sécurité du pétrin ;

Préter toujours la plus grande attention, c’est a-dire observer son travail et ne pas utiliser le pétrin lorsqu’on est distraits ;
Respecter les instructions et les consignes mises en évidence par les plaques apposées sur le pétrin.

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

A la fin de chaque utilisation et avant les opérations de nettoyage et de maintenance couper I’alimentation électrique.

Consignes pour le technicien de maintenance

Observer les prescriptions indiquées dans ce manuel :

Toujours utiliser les équipements de protection individuelle et les autres moyens de protection.

Au cas ou I’'un des dispositifs de sécurité serait déréglé ou ne fonctionnerait pas, le pétrin doit étre considéré comme
hors service.

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



Risques résiduels
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RISQUES RESIDUELS PETRISSEUSE A SPIRAL

La machine met en évidence les risques qui n'ont pas été complétement éliminés du point de vue de la conception ou avec
l'installation de protections adéquates.
Pour une parfaite information du client, les risques résiduels subsistant sur la machine sont énumérés ci-aprés : ces comportements
doivent étre considérés comme incorrects et donc strictement interdits.

RISQUE RESIDUEL | SITUATION DANGEREUSE AVERTISSEMENT EPI
Description Description Description Image
Bruit causé par le S .
. Si I'environnement est particuliérement
fonctionnement de la " o
. . . bruyant, utiliser les équipements de
Bruit machine produisant une

puissance acoustique
inférieure ou égale a 70 dB.

protection adaptés a protéger I'appareil auditif
(casques).

Glissement ou chute

L'opérateur peut glisser en
raison de la présence d'eau
ou de saleté sur le sol.

Utiliser un équipement de protection
individuelle antidérapant adapté durant
I'utilisation de I'équipement.

?I

Maintenir la zone située devant le four en bon
état de propreté.

Le personnel peut se faire
écraser les doigts/la main

L’entretien ne doit étre effectué que par du

Ecrasement personnel qualifié muni des équipements de
durant le mouvement des AN .
o ; protection individuelle adaptés (gants).
piéces mobiles.
Des coupures sont possibles | L’entretien ne doit étre effectué que par du
en cas de contact avec les personnel qualifié muni d’équipements de @
Coupures piéces internes du chassis protection individuelle adaptés.

de la machine durant les
travaux d’entretien.

(gants anti-coupure et vétements couvrant
I'avant-bras).

Basculement de
charges

Exécution d’'un mouvement
de I'appareil ou d’'une partie
de celui-ci sans utiliser les
moyens adaptés.

Lors de la manipulation de I'équipement ou
de son emballage, utiliser des accessoires ou
des systémes de levage adaptés.

(Chapitre 4 INSTALLATION)

Choc électrique
(électrocution)

Contact avec des
composants électriques sous
tension durant les opérations
d’entretien effectuées avec le
panneau électrique sous
tension. L'opérateur
intervient (avec un outil
électrique ou sans
débrancher I'alimentation de
la machine) étendu au sol
avec surface de sol mouillée.

L’entretien de la machine ne doit étre effectué
que par du personnel qualifié¢ muni
d’équipements de protection individuelle
adaptés contre I'électrocution.

?I

® O

Electrocution causée par un
dysfonctionnement du
systéme de mise a la terre
ou des dispositifs de
protection électrique.

Installer des dispositifs de protection
conformes aux critéres réglementaires en
vigueur en amont de I'équipement.

Risque chimique

La présence de poussiéres
en suspension est possible
durant les opérations de
chargement des ingrédients
secs.

Réduire au minimum la hauteur de
chargement dans le réservoir.

Utiliser des équipements de protection
respiratoire et des yeux.

(masque et lunettes).

@0

Risque hygiénique,
microbiologique

Mauvais nettoyage de la
machine et du local ou elle
se trouve.

Le manque d'hygiéne peut impliquer un
risque pour la santé humaine.

Faire particulierement attention aux cycles de
nettoyage.

Mauvaise utilisation

Retrait des protections fixes
ou des dispositifs de
sécurité.

L'opérateur ne doit en aucun cas retirer les
protections fixes (panneaux) ou les dispositifs
de sécurité (grille de la cuve, micro-grille,
capteur du réservoir).
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EQUIPEMENTS DE PROTECTION INDIVIDUELLE POUR FOURS FLAME

Vous trouverez ci-dessous un tableau récapitulatif des équipements de protection individuelle (EPI) a utiliser durant
les différentes phases de la vie de I'équipement.

Vétements Chaussures Protections Casque
de de Gants Lunettes auditives Masque
protection sécurité
Phase
Transport X X X
Manutention X X X
Déballage X X X
Montage X X X
Usage ordinaire
Réglages X X X
Nett_oye?ge X X X
ordinaire
Nettoyage X X X X
extraordinaire
Entretien X X X X
Démontage X X X X X
Démolition X X X X X




3 SPECIFICATIONS GENERALES

Caractéristiques générales

1. Fagade commandes;

2. Girille de protection;

3. Cuve;

4. Roulettes avant tournantes avec frein;

5. Roulettes arriere tournantes sans frein;

6. Etiquette données techniques.

Données techniques IF

[E

I

R
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fa)
m

|

Poids | Capacité Dimensions Vitesse Vitesse Dimensions | Poids
Modéle des du du de la de la Puissance Alimentation LxPxH Net
pates Cuve Cuve Cuve Spiral (kW) (Volt - Hz) (cm) (kg)
(kg) (it (@xh cm) (rpm) | (rpm) 9
IFM7 6 7 24x16 10 97 0,30 230/1 - 50 25x50x51 41
IFM10 8 10 26x20 10 97 0.37 230/1 - 50 27x54x56 48
IFM15 10 15 30x21 10 97 0.45 230/1 - 50 32x59x57 50
IF17 12 17 32x21 10 97 0,75 400/3 - 50 35x66x63 72
IFMA17 12 17 32x21 10 97 0.90 230/1 - 50 35x66x63 79
IF22 18 22 36x21 10 97 0,75 400/3 - 50 40X69x63 75
VieVs | Vie Vs
IF22 2V 18 22 36x21 0T | gy 4z | 055-075| 40073 - 50 40x69x63 73
IF22 VS 18 22 36x21 Vi=Va | Vi=Vs 0,75 230/1 - 50 40X69x63 76
10-17 | 94— 157 '
IFM22 18 22 36x21 10 97 0.90 230/1 - 50 40x69x63 82
IF33 25 33 40x26 10 97 15 400/3 - 50 44x83x72 | 104
VieVs | Vie Vs
IF33 2V 25 33 40x26 0 | Tz | 09-12 400/3 - 50 44x83x72 | 103
IF33 VS 25 33 40x26 Vi=Va | Vi=Vs 15 230/1 - 50 44x83x72 | 106
10-17 | 94— 157 '
IFM33 25 33 40x26 10 97 1.30 230/1 - 50 44x83x72 | 110
IF42 38 42 45x26 10 97 15 400/3 - 50 47x85x72 | 107
VieV, | Vie Vs
IF42 2V 38 42 45x26 AR IR IR R T 400/3 - 50 47x85x72 | 106
IF42 VS 38 42 45x26 Vi=Va | Vi=Vs 15 230/1 - 50 47x85x72 | 109
10-17 | 04— 157 '
IF53 44 53 50x27 10 97 15 400/3 - 50 53x86x72 | 110
VieV, | Vie Vs
IF53 2V 44 53 50x27 ARV ARV R R T 400/3 - 50 53x86x72 | 109
IF53 VS 44 53 50x27 Vi=Va | Vi-Vo 15 230/1 - 50 53x86x72 | 112
10-17 | 94— 157 :
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Weight | Capacity Bowl Bowl Spiral Power Electric Dimensions Net
Model Dough Bowl Dimensions speed Speed (kW) Supply LxPxH Weight
g xh cm rpm rpm olt - Hz cm g
k It @xh Volt - H k
IRM10 8 10 26x20 10 97 0.37 230/1 - 50 27x59x57 50
VieV, | Vio Vs
IR17 VS 12 17 26x20 W e | o7s 230/1 - 50 37x68x64 91
IR22 18 22 36x21 10 97 0,75 400/3 - 50 42x72x64 93
VieV, | VieV,
IR22 2V 18 22 36x21 007 | op 42 |055-075| 400350 42x72x64 93
VieVs | VieV,
IR22 VS 18 22 36x21 Wi iz | 075 230/1 - 50 42x72x64 o4
IRM22 18 22 36x21 10 97 0.90 230/1 - 50 42x72x64 100
IR33 25 33 40x26 10 97 15 400/3 - 50 46x84x73 126
IR33 2V 25 33 40x26 Vi=Vo | Vi=Va | 59 19 400/3 - 50 46x84x73 125
9-14 |92-139 | %9-1
IR33 VS 25 33 40x26 Vi=Va | Vi=Vo 15 230/1 - 50 46x84x73 127
10-17 | 94— 157 '
IR42 38 42 45%26 10 97 15 400/3 - 50 49x86x73 130
VieV, | VieV,
IR42 2V 38 42 45x26 017 | gp 1y | 1115 400/3 - 50 49x86x73 129
VieV, | VieV,
IR42 VS 38 42 45%26 R VA 15 230/1 - 50 49x86x73 131
IR53 44 53 50x27 10 97 15 400/3 - 50 55x87x73 134
VieV, | Vio Vs
IR53 2V 44 53 50x27 07 | gz | 1115 400/3 - 50 55x87x73 133
IR53 VS 44 53 50x27 Vi=Va | Vi-Vo 15 230/1 - 50 55x87x73 | 136
10-17 | 94— 157 :
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4 INSTALLATION

Déchargement et manutention du pétrin

Le déchargement et la manutention du pétrin doit se faire a I’aide d’un chariot élévateur par du personnel qualifié.
Par la suite, retirer la machine de son emballage en la levant a I’aide d’un palan.

Montage roulettes
Une fois la machine déballée procéder comme suit :
1. Poser la machine sur le cbté ;

2. Deévisser les pieds existants ;
3. Monter les roulettes (avant avec frein, arriére sans frein).

Positionnement du pétrin

L’installation du pétrin doit étre effectuée par du personnel qualifié selon les
réglements locaux, nationaux et européens.

S’assurer que le sol ou plan d’appui est a plat.

Apres avoir extrait la machine de son emballage, la positionner

la ou prévu en tenant compte des distances minimales de sécurité par rapport aux
murs et/ou a d’autres équipements pour faciliter les opérations d’utilisation et de
nettoyage.

Ci-contre un schéma indicatif de comment positionner la machine.

Enlever d’éventuelles protections en polystyréne et le film protecteur en
évitant d’utiliser des outils qui puissent endommager les surfaces.

OSSR
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Raccordement aux installations (connexion électrique)

Le pétrin est fourni avec un cordon d'alimentation, avec une fiche schuko dans la version monophasée, sans fiche dans la
version triphasée.

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.

Dans la version monophasée il suffit de brancher la machine sur la prise électrique, dans la version triphasée il faut appliquer
une fiche a 4 p6les 400V - 16A (non fournie).

Dans les versions a vitesse variable, alimenter le mélangeur sur un systéme équipé d'un différentiel de classe A (différentiel
super immunisé)

>

POUR LES MELANGEURS TRIPHASES, VERIFIEZ LE SENS DE ROTATION DU RESERVOIR (SENS
HORAIRE). S'IL TOURNE DANS LE SENS OPPOSE, INVERSER DEUX PHASES DANS LA PRISE DE LA
MACHINE.

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 apreés Iinstallation du pétrin.

La distance entre le pétrin et la prise ne doit pas provoquer la tension du cordon d’alimentation.

Si le cable d’alimentation est endommagé il doit étre remplacé par le service d’assistance technique ou par un
technicien qualifié de maniere a prévenir tout risque.

Pour tout retour de produit, nous recommandons I'utilisation de I'emballage d'origine (qui sera conservé) et le retrait des
roulettes si présentes.

Mise a la terre

A Il est obligatoire que I'installation soit pourvue de mise a la terre.

Conformément aux réglementations en vigueur il est obligatoire de raccorder I’équipement a un systéme équipotentiel dont
I’efficacité doit étre correctement vérifiée selon les normes en vigueur.

5 COMMANDES

Description du tableau de commande 1

6 MODE D’EMPLOI 4 2 > 3

Bouton de marche/arrét;

Changer / Sélecteur de 1ére et 2éme vitesse
(pour les machines a 2 vitesses)

Minuterie;

Arrét / Urgence;

Potentiometre (pour les machines VS)

Vérification fonctionnelle

Avant d’allumer le pétrin vérifier:

D’avoir 6té le film protecteur si présent;

D’avoir inséré correctement la fiche dans la prise d’alimentation électrique;

Que la tension d’alimentation, la fréquence et la puissance de I'installation soient compatibles avec les valeurs
reportées sur la plaque apposée sur le panneau arriére de la machine;

Allumage du pétrin

Pour allumer le pétrin procéder de la fagon suivante:

Avec une machine a téte fixe, la grille de protection de la cuve doit étre abaissée;

Avec une machine a téte relevable, la cuve doit étre logée dans son siége et la téte doit étre abaissée et bloquée avec les
poignées de fermeture prévues a cet effet;

Régler la minuterie (si prévue) sur le temps souhaité;



e Presser 1 sur le bouton de marche/arrét;

e Pour les machines a 2 vitesses régler la vitesse souhaitée a I’aide du sélecteur 1-0-2 ;

o Pour les machines a vitesse variable utiliser le potentiométre pour régler la vitesse souhaitée.

Phase de travail

Avant de commencer chaque cycle de travail s’assurer que la machine
soit parfaitement propre, en particulier les surfaces de la cuve, de la
spirale et du brise-pate qui sont en contact avec les produits
alimentaires. Au cas ou cela s’avérerait nécessaire procéder au
nettoyage selon les modalités décrites au Chapitre 7.

Aprés avoir souleve la protection, verser a I’intérieur de la cuve les
ingrédients du type et de la quantité souhaités.

Abaisser la protection, régler la minuterie sur un temps défini et
appuyer sur le bouton 1 de démarrage.

L’action exercée par la spirale, dont le mouvement est synchronisé
avec la rotation de la cuve, permet d’obtenir I’'amalgame de farine, eau,
sel, levure et autres éventuels produits alimentaires jusqu’a obtenir la
consistance souhaitée de la pate.

Si nécessaire, pour modifier Iégérement les caractéristiques et/ou la
consistance de la pate initiale, verser les ingrédients dans la cuve a
travers la grille de protection.

La machine a téte relevable et cuve amovible, tout en étant
fonctionnellement identique a la version avec téte et cuve fixe, se
distingue de cette derniere par les possibilités offertes a la fin de
chaque cycle de travail, a savoir une plus grande facilit¢ de
prélevement de la pate et une phase de nettoyage plus facile.

Pour soulever la téte et extraire la cuve procéder selon les modalités
suivantes:

- Arréter la machine en appuyant sur le bouton d'arrét;

- Débrancher la fiche d'alimentation électrique;

- Soulever complétement la protection mobile;

- Tirer les manettes de blocage de la téte;

- Soulever la téte a I’aide du petit piston sous-jacent;

- Débloquer le cuve en tournant le disque du bloc du la cuve;
- Soulever la cuve..

Aprés avoir terminé le nettoyage de la machine, remonter la cuve en
procédant dans le sens inverse.

A ATTENTION

Pour les produits a téte relevable, lors de la fermeture de la téte,
vérifier le bon alignement entre la FICHE DE RACCORDEMENT (7)
et le JOINT DE TRANSMISSION (8).

UNE FERMETURE AVEC DES COMPOSANTS MAL ALIGNES
ENTRAINERA UNE USURE/CASSATION ANORMALE DES
COMPOSANTS DE LA TRANSMISSION DE ROTATION.
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Dispositifs de sécurité

Le pétrin est doté de plusieurs dispositifs de sécurité pour la sauvegarde de I’utilisateur qui ne doivent jamais étre retirés.
La machine est dotée des systémes de sécurité suivants :
e Toutes les zones de transmission avec des organes en mouvement sont fermées par des carters avec vis.
e La machine a téte fixe est dotée d’un minirupteur, qui bloque le fonctionnement de la spirale lorsque la grille de
protection est soulevée ;
¢ La machine a téte relevable est dotée d’un double minirupteur, qui bloque le fonctionnement de la spirale lorsque la
grille de protection et la téte du pétrin sont soulevées ;
¢ Quand la machine s'arréte, a cause de I’enclenchement de I’un des deux minirupeturs de sécurité, il est nécessaire
de presser a nouveau le bouton 1 pour faire redémarrer la machine.

Avant de procéder a la phase de travail vérifier individuellement les différents dispositifs de sécurité, ils fonctionnent lorsque :
e Ensoulevant la grille la machine s'arréte ;
e Ensoulevant la téte la machine s'arréte ou ne démarre pas ;
e En extrayant la cuve la machine s'arréte ou ne démarre pas ;
o Entirant modérément la téte vers le haut celle-ci reste bloquée.

Arrét du pétrin
Pour éteindre le pétrin suivre la procédure suivante:
e  Appuyer sur le bouton d'arrét;

e Régler la minuterie sur 0 (zéro) si programmée autrement;
e Débrancher la fiche.

7 MAINTENANCE ET NETTOYAGE

Précautions de sécurité

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

e S’assurer que le pétrin soit éteint ;

e S’assurer que le pétrin ne soit pas alimenté électriquement ;

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

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

e Ne pas utiliser d’agents chimiques pour le nettoyage du pétrin ;

e Ne pas utiliser d’eau moyennant des tuyaux ou de dispositifs de lavage haute pression ;

o Ne pas utiliser de matériaux ou d'éponges abrasives pour nettoyer la cuve, les parties métalliques et en plastique
du pétrin ;

o Installer toutes les protections et réactiver tous les dispositifs de sécurité une fois la maintenance ou les
opérations de réparation terminées, avant de remettre le pétrin en service.

Maintenance et nettoyage ordinaires destinés a l'utilisateur

Avant d’effectuer toute intervention de maintenance, couper I’alimentation électrique et suivre les “Précautions de sécurité”.
Pour maintenir le pétrin toujours propre et en bon état, il est nécessaire d’effectuer une maintenance ordinaire selon la
fréquence indiquée ci-apreés:

¢ Une fois par jour: nettoyer la machine et la zone de travail aprés utilisation;
e Une fois par semaine:

- vérification fonctionnelle des dispositifs de sécurité;

- vérification fonctionnelle des dispositifs d'arrét;

- vérification de l'intégrité de la plaque n° de série et des étiquettes;
¢ Une fois par mois:

- vérification de l'intégrité de la cuve, spirale et brise-pate;

- vérification de la mise en tension des chaines.
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Nettoyage du pétrin:

A I'aide d’une spatule en bois ou en plastique procéder & un premiére élimination des résidus de pate et par la suite
effectuer une nettoyage soigné de la cuve, de la spirale, du brise-pate et de la grille de protection mobile, a I'aide
d’une éponge douce et d’eau chaude.

Essuyer avec du papier absorbant a usage alimentaire, puis passer un chiffon doux sur les surfaces susmentionnées
et successivement sur toute la machine.

Il ne faut en aucun cas utiliser des produits chimiques non alimentaires, abrasifs ou corrosifs. Eviter
catégoriquement l'utilisation de jets d’eau, d’'ustensiles divers, de moyens rugueux ou abrasifs tels que
pailles de fer, éponges ou autre pouvant endommager les surfaces et en particulier compromettre la sécurité
du point de vue hygiénique.

Service Aprés-vente

Piéces de rechange / Entretien

Pour la demande de piéces de rechange, contacter le revendeur en se référant toujours aux données indiquées sur la
plaque signalétique située sur le cété de I'appareil (Modele, numéro de série, etc.) et au code de la piéce de rechange
indiqué sur la vue éclatée.

Pour toute demande d'entretien extraordinaire, de réparation et / ou de remplacement, contacter exclusivement le
revendeur agréé auprés duquel I'appareil a été acheté et / ou un technicien spécialisé possédant les exigences
technico-professionnelles requises par la réglementation en vigueur.

Avant d’effectuer toute intervention de maintenance, couper I’alimentation électrique et suivre les “Précautions de sécurité”.
Graissage des chaines

Apres avoir appliqué les “Précautions de sécurité” procéder comme suit:

Enlever le panneau supérieur et postérieur, nettoyer les chaines d'éventuels résidus de graisse et de saleté a I’aide d’un
chiffon.

Par la suite, a I’aide d’un pinceau étaler une fine couche de graisse sur toutes les parties des chaines, en particulier la zone
qui entre en contact avec les dents des pignons.

Ne pas effectuer cette opération avec la machine en mouvement.

Mise en tension des chaines
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Chaine cuve :

Enlever le panneau postérieur (1) en dévissant les vis ;
Desserrer les écrous (2) du motoréducteur ;

Mettre la chaine en tension (3) et serrer fort les écrous ;
Graisser la chaine si nécessaire.

Chaine spirale :

Enlever le panneau postérieur (1) en dévissant les vis ;

Enlever le panneau supérieur (4) de la téte ;

Desserrer les écrous (5) du support palier, mettre la chaine
(6) en tension et serrer les écrous (5) ;

Pour la version a téte relevable aprés avoir mis la chaine
spirale en tension il faut aligner la cheville de connexion (7)
avec le joint de transmission (8) ;

Pour le réglage desserrer les écrous (9), vérifier I’accouplement correct et serrer fort les écrous (9) ;

Graisser la chaine et le joint, si nécessaire.

Pour que la machine fonctionne bien, il est recommandé d’effectuer une maintenance programmée avec la fréquence suivante:

e Une fois par mois :
- vérifier la propreté des compartiments internes du pétrin, en particulier celui du moteur. Eliminer d’éventuels résidus
de farine, poussiére et saleté ;
- vérification des enclenchements mécaniques et du serrage de bornes, vis, écrous et connexions. Régler la tension
des chaines ;

¢ Une fois tous les 3 mois :
- vérifier la fonctionnalité des composants électriques (boutons de démarrage, relais, dispositifs de sécurité) ;
- vérifier le fonctionnement correct du moteur (bruit, consommation électrique) ;



8 ANOMALIES POSSIBLES
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Anomalie

Cause Possible

Solution Possible

La machine ne démarre pas

Absence d’énergie électrique du réseau

Veérifier le contacteur général, la prise, la fiche
et le cordon d’'alimentation (*)

La grille de protection est soulevée

Abaisser la grille de protection

La téte du pétrin est soulevée

Abaisser la téte du pétrin

La minuterie est sur la position zéro

Régler un délai sur la minuterie

Le capteur de proximité cuve est trop
éloigné de la cuve (dans la version SR)

Approcher le capteur de la cuve (*)

Le capteur cuve est en panne
(pour version SR)

Remplacer le capteur cuve (*)

Le bouton de démarrage est défaillant

Remplacer le bouton (*)

Le pétrin s'arréte durant le cycle de
travail

La pate souléve la grille de protection

Régler la grille (*)

Enlever un peu de pate de la cuve

La téte se souléve durant le cycle de
travail

Bien serrer la fermeture de la téte du pétrin (*)

Régler le minirupteur de présence téte pétrin

(")

La cuve s’éloigne du capteur de
proximité

Approcher le capteur de la cuve (*)

La cuve tourne de maniére
inconstante

La chaine cuve est relachée

Tendre la chaine cuve (*)

La cuve ne tourne pas

La chaine cuve est brisée

Remplacer la chaine cuve (*)

La spirale tourne de maniére
inconstante

La chaine spirale est relachée

Tendre la chaine spirale (*)

La spirale ne tourne pas

La chaine spirale est brisée

Remplacer la chaine spirale (*)

Le bol tourne dans le sens opposé
(sens antihoraire)

Mauvaise connexion électrique

Inverser les deux phases dans la prise (*)

Uniquement pour VS

Anomalie Nom

Cause possible

Solution possible

Sécurité

not

La sécurité n'est pas active

Vérifier le fonctionnement des dispositifs de sécurité :
sonde réseau, sonde cuve, sonde téte (*)

Surintensité

OCF

Puissance d'entrée instable
Moteur bloqué

Vérifier la tension d'entrée (*)
Vérifier le moteur (*)

Court-circuit a la
terre

SCF 3

Défaut a la terre pendant le
fonctionnement.

Commutation du moteur pendant
le fonctionnement.

Courant de fuite a la terre
important si plusieurs moteurs
sont connectés en paralléle.

OLF SL;:E?:J?G Pate trop dure Vérifier la protection thermique du moteur (*)
SCF| Court-circuit | Court-circuit ou mise a la terre
moteur sur la sortie du variateur.

Vérifier les cables reliant le variateur au moteur et
l'isolation du moteur (*)
Connecter les selfs moteur (*)

(*) opérations qui doivent étre effectuées par un technicien spécialisé possédant les exigences technico-
professionnelles requises par la réglementation en vigueur.
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GARANTIE

La garantie des vices cachés est valable pendant 12 (douze) mois a compter de la date de facturation et est soumise a
la présentation d’une réclamation écrite par le Client.

P1ZZA GROUP garantit ses produits et ses composants/piéces contre les défauts de fabrication ou la non-conformité
uniqguement selon les spécifications décrites dans les fiches techniques ou prévues par la Iégislation applicable.

La garantie consistera exclusivement, a la discrétion de PIZZA GROUP, en la réparation ou le remplacement des
composants et/ou produits reconnus défectueux.

Il appartient au Client de vérifier et de signaler par une réclamation écrite a la livraison les défauts ou non-conformités
manifestes des produits. La garantie expire automatiquement si le vice/non-conformité manifeste n’est pas signalé par
écrit dans les 2 (deux) jours suivant la livraison.

Les réclamations, pour vices ou non-conformités manifestes ou cachés, doivent étre envoyées par le Client a PIZZA
GROUP par écrit, en joignant un rapport technique complet et détaillé qui comprend le numéro de série du produit.
A la réception de la réclamation susmentionnée, PIZZA GROUP, & sa discrétion et sans aucune limitation ou
renonciation a ses droits, peut :

a) autoriser par écrit le retour du produit ou de la piéce qui doit étre retourné par le Client franco notre
établissement, accompagné d’'un document de transport en régle et d’'une autorisation de retour
délivrée par PIZZA GROUP (aucun retour ne sera accepté sans autorisation écrite préalable de
PIZZA GROUP) ;

b) envoyer un de ses opérateurs au client ;

c) envoyer les composants nécessaires au client pour éliminer le vice ou la non-conformité ;

d) rejeter la réclamation.

Sans préjudice des limites impératives de la loi, il est expressément entendu que si PIZZA GROUP, aprés réception du
retour et/ou vérification de la piéce contestée ou retournée, reconnait un défaut de fabrication/non-conformité qui lui est
imputable, il sera uniquement tenu, a sa discrétion et a ses frais, de fournir la piéce de remplacement ou de remplacer
ou réparer la piéce défectueuse, a I'exclusion de tout autre frais, obligation, dommage ou autre responsabilité pour
quelque raison que ce soit. Dans ce cas, les piéces de rechange qui sont remplacées sont couvertes par une garantie
de douze (12) mois. Tous les autres colts ou dépenses, y compris les colts de main-d’ceuvre, sont a la charge du
client.

Si PIZZA GROUP estime que la réclamation pour vice n’est pas fondée, il enverra au Client un rapport sur les
vérifications et les contréles effectués, en rejetant toute responsabilité. Dans ce cas, le Client sera tenu de payer et de
rembourser tous les frais engagés par PIZZA GROUP (y compris les frais d’expertise, les frais d’intervention, les frais
de main-d’ceuvre et les frais d’expédition ainsi que les éventuels frais de remplacement/réparation) qui seront facturés.

La garantie ne couvre pas toutes les piéces soumises a I'usure normale, y compris les boutons, les piéces mobiles et
amovibles, les piéces en verre, en matériau réfractaire, les tuyaux et tous les éventuels composants ou accessoires ou
le défaut est causé par l'usure.

La garantie ne couvre pas non plus les piéces endommagées pendant ou en raison de I'expédition/du transport franco
usine, les éventuels dommages causés par un entretien incorrect ou insuffisant, par un usage impropres ou des
manceuvres erronées du personnel du Client, par un traitement défectueux ou avec négligence, par une utilisation
excessive des dispositifs, par des dommages ou détériorations causés ou aggravés par la non-interruption d’utilisation
des biens en présence de problémes techniques ou de changements brusques de tension électrique ou de température
de traitement ou de toute autre cause non directement imputable au fabricant.

La garantie s’annule automatiquement si le vice/non-conformité caché n’est pas signalé par écrit dans les 8 (huit) jours
suivant la livraison. La garantie s’annule également en cas d’installation d’équipements, de dispositifs ou de piéces de
rechange sur les produits et qui ne seraient pas fournis par PIZZA GROUP. Elle s’annule aussi en cas de modifications
non autorisées par le fabricant, en cas d’effacement, de modification ou d'illisibilité du numéro de série du produit. La
garantie s’annule en cas de non-respect total ou partiel des prescriptions et des instructions contenues dans les manuels
accompagnant le produit.

P1ZZA GROUP ne sera responsable que des dommages causés au Client en tant que conséquence immédiate et
directe d’'un manquement volontaire ou d’'une négligence grave de sa part a ses obligations contractuelles.

En aucun cas, PIZZA GROUP ne sera responsable des dommages indirects, subis par le Client ou par des tiers, tels
que, mais sans s’y limiter, I'atteinte a I'image, la perte de bénéfices, de production, de contrats, les pénalités ou les
remboursements de toute nature.

L’expédition des composants nécessaires a I'élimination du vice ou de la non-conformité est port di. La garantie ne
couvre pas les frais de main-d’ceuvre ni les autres frais accessoires.
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Sans préjudice de ce qui précéde et en aucun cas, I'indemnisation pour perte ou dommage ou pour toute autre raison
(que le Client pourrait réclamer) ne dépassera le prix du produit réparé/remplacé.

9 INFORMATIONS POUR LA DEMOLITION ET L'ELIMINATION

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 I 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 systéme 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
écologiquement 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
l'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 VORWORT

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

Zum bestmdglichen Gebrauch Ihrer neuen Knetmaschine empfehlen wir, das vorliegende Handbuch aufmerksam zu lesen.
Die genannten Knetmaschinen in diesem Handbuch sind ausschlieRlich fur die Produktion von Pizzateigen und ahnlichen
Produkten konzipiert.

Die oben genannte Nutzung und die fiir diese Gerate vorgesehenen Konfigurationen sind die vom Hersteller einzig
zugelassenen: das Gerat 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 FUR DIE SICHERHEIT

Bedienungsanleitung

Aufbewahrung und Konsultation

Die vorliegende Bedienungsanleitung, die integraler Bestandteil des Geréats ist, muss sorgfaltig aufbewahrt werden und stets
sowohl von Seiten des Benutzers als auch der mit der Installation und Wartung betrauten Personen zur Einsicht zur Verfligung
stehen.

Beeintrachtigung oder Verlust
Fordern Sie im Fall der Notwendigkeit ein weiteres Exemplar bei lnrem Handler oder dem Hersteller an.

VerauBerung des Gerits
Im Fall der VerauRerung des Gerats ist der Benutzer verpflichtet, dem neuen Besitzer auch diese Bedienungsanleitung
auszuhandigen.

Haftung

Mit Aushandigung dieser Bedienungsanleitung haftet der Hersteller weder zivil- noch strafrechtlich fir sich aus der teilweisen
oder vollumfanglichen Nichtbeachtung der darin enthaltenen Anweisungen und Vorschriften ergebende Unfélle.

Der Hersteller haftet auRerdem nicht bei Schaden durch unsachgemaien Gebrauch des Gerats oder nicht korrekten Gebrauch
von Seiten des Benutzers, durch nicht genehmigte Anderungen und/oder Reparaturen bzw. Verwendung von Nicht-Original-
Ersatzteilen.

Haftung fiir die Installationsarbeiten

Die Haftung fur die wahrend der Installation des Gerats ausgefuhrten Arbeiten ist nicht zu Lasten des Herstellers zu verstehen.
Sie liegt und verbleibt beim Installateur, von dem die Ausflhrung der die Korrektheit der angewandten Installationslésungen
und der damit verbundenen Vereinbarkeit mit dem Produkt betreffenden Kontrollen verlangt wird. AuRerdem wird die
Beachtung aller von der in dem Staat, in dem das Geréat installiert ist, geltenden spezifischen Gesetzgebung vorgesehenen
Sicherheitsbestimmungen vorgeschrieben.

Gebrauch

Der Gebrauch des Gerats unterliegt neben den in dieser Anleitung enthaltenen Vorschriften auch der Beachtung aller von der
im Installationsland geltenden spezifischen Gesetzgebung vorgesehenen Sicherheitsbestimmungen.

Fur eventuelle weitere Informationen zum Gebrauch und/oder zur Installation des Gerats wenden Sie sich an den Handler, bei
dem der Kauf erfolgt ist.

Hinweise fiir den Installateur

Prifen, ob die Vorkehrungen zur Installation der Knetmaschine konform mit den lokalen, nationalen und europaischen
Verordnungen sind:
¢ Die in diesem Handbuch angegebenen Vorschriften beachten.
¢ Keine schnellen elektrischen Anschliisse mit provisorischen oder nicht isolierten Kabeln vornehmen.
o Priifen, ob die Erdung der Anlage wirksam ist.
o Stets die personlichen Sicherheitsausriistungen und die weiteren gesetzlich vorgeschriebenen Schutzmittel
verwenden.
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Hinweise fiir den Benutzer

Die Umweltbedingungen des Installationsortes des produkt missen die folgenden Eigenschaften besitzen:

Trocken sein;

Wasser- und Warmequallen entsprechend entfernt sein;

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

Der FuRboden muss zur Erleichterung einer sorgfaltigen Reinigung eben und kompakt sein;

Es dlrfen keine Hindernisse jeglicher Art in die unmittelbare Nahe der Knetmaschine gestellt werden, welche die
normale Beltiftung des Gerates beeintrachtigen kénnen.

Daruber hinaus muss der Benutzer:

Darauf achten, dass sich keine Kinder der Knetmaschine in Betrieb nahern;

Die in diesem Handbuch angegebenen Vorschriften beachten;

Die Sicherheitsvorrichtungen der Knetmaschine nicht entfernen oder umbauen;

Stets die maximale Vorsicht walten lassen, d.h. die eigene Arbeit beobachten und die Knetmaschine nicht benutzen,
wenn man abgelenkt ist;

Die Hinweise und Warnungen der Schilder an der Knetmaschine beachten.

Die Schilder sind Vorrichtungen zur Unfallverhiitung und miissen daher immer perfekt lesbar sein. Falls diese beschadigt
und unlesbar sein sollten, missen 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 fiir den Instandhalter

Die in diesem Handbuch angegebenen Vorschriften beachten:

Stets die personlichen Sicherheitsausristungen und die weiteren Schutzmittel verwenden.

Falls auch nur eine der Sicherheitsvorrichtungen nicht abgeglichen oder nicht funktionstiichtig sein sollte, ist die
Knetmaschine als nicht funktionsfahig anzusehen.

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

Die Maschine weist auf Risiken hin, die aus konstruktiver Sicht oder durch den Einbau geeigneter Schutzvorrichtungen nicht

vollstédndig beseitigt wurden.

Zur vollstéandigen Information des Kunden sind die Restrisiken, die auf der Maschine verbleiben, nachfolgend aufgefihrt: Ein

solches Verhalten ist als falsch anzusehen und daher strengstens verboten.

RESTRISIKO

GEFAHRENSITUATION

WARNUNG

PSA

Beschreibung

Beschreibung

Beschreibung

Abbildung

Gerausch

Gerausch, das durch den
Betrieb der Maschine
verursacht wird und einen
Schallleistungspegel von 70
dB oder weniger erzeugt.

Wenn die Raumlichkeiten besonders laut ist,
tragen Sie geeignete Gehdrschutzgerate
(Kopfhéorer).

@®

Verrutschen oder

Der Bediener kann wegen
des Vorhandenseins von

Wenn Sie das Gerét benutzen, verwenden
Sie geeignete personliche Schutzausriistung,
um ein Verrutschen zu vermeiden.

7

Stiirzen Wasser oder Schmutz auf
dem Boden verrutschen. Halten Sie den Bereich vor dem Ofen sauber.
Das Persor)al kann t.)e'm Die Wartung darf nur von qualifiziertem
Umgang mit beweglichen : o .
Zerquetschung Teilen die Finger oder die Personal mit personlicher Schutzausriistung
g (Handschuhe) durchgeflhrt werden.
Hand zerquetschen.
Scharfe Verletzungen durch g'e Wartlungt darf nulr vr?n (éuar\]llfmerterp
_ die Innenteile des ersonal mit personlicher Sc utzausrustung
Schnitte durchgefiihrt werden

Maschinenrahmens sind bei
Wartungsarbeiten moglich.

(Schnittschutzhandschuhe und Kleidung, die
den Unterarm abdecken).

Kippen von Lasten

Handhabung des Gerates
oder eines Teils davon ohne
geeignete Mittel.

Verwenden Sie bei der Handhabung mit dem
Gerat oder seiner Verpackung geeignete
Hebemittel oder -systeme.

(Kapitel 4 INSTALLATION)

Stromschlag
(elektrischer Schlag)

Kontakt mit
spannungsfiihrenden
elektrischen Teilen wahrend
Wartungsarbeiten, die am
Schaltschrank unter
Spannung durchgefiihrt
werden. Der Bediener
eingreift (mit einem
Elektrowerkzeug oder ohne
die Stromversorgung der
Maschine zu unterbrechen),
indem er auf dem nassen
Boden liegt.

Die Wartung der Gerate darf nur von
qualifiziertem Personal mit personlicher
Schutzausristung gegen Stromschlag
durchgefiihrt werden.

?I

®C

Stromschlag durch
Fehlfunktion des
Erdungssystems oder der
elektrischen
Schutzvorrichtungen.

Installieren Sie vor dem Geréat geeignete
Schutzeinrichtungen, die den geltenden
gesetzlichen Anforderungen entsprechen.

Wahrend der Beladung der

Reduzieren auf ein Minimum die Ladehdhe
im Tank.

® 0

Chemisch trockenen Zutaten kann es Verwenden Sie Atem- und Augenschutz.
Pulverform entstehen. ;
(Maske und Brille).
- Mangelhafte Hygiene kann ein Risiko fir die
Hygienisch, Schlechte Reinigung der menschliche Gesundheit darstellen.

mikrobiologisch

Maschine und des Raumes,
in dem sie sich befindet.

Achten Sie besonders auf die
Reinigungszyklen.

Missbrauch

Entfernen von festen
Schutzeinrichtungen oder
Sicherheitseinrichtungen.

Der Bediener darf aus keinem Grund niemals
feste Schutzeinrichtungen (Paneele) oder
Sicherheitseinrichtungen (Tankgitter,
Mikroraster, Tanksensor) entfernen.
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PERSONLICHE SCHUTZAUSRUSTUNG FUR FLAME-OFEN

Folgende Tabelle umfasst die personliche Schutzausristung (PSA), die in den verschiedenen Phasen des
Lebenszyklus des Gerats verwendet werden soll.

. . . Sicherheitsschuhe " Helm
Sicherheitskleidung Handschuhe Brillen Gehorschutz Maske oder
Schutzhelm
Phase
Transport X X X
Handhabung X X X
Auspacken X X X
Montage X X X
Gewohnliche
Verwendung
Einstellungen X X X
Ord.er]tliche X X X
Reinigung
AuBer?r.dentllche % X % X
Reinigung
Wartung X X X X
Demontage X X X X X
Verschrottung X X X X X




3 ALLGEMEINE SPEZIFIKATIONEN

Allgemeine Eigenschaften

1.

2.

Schutzgitter;

Trog;

Frontale Steuereinheit;

Technische Daten IF

Drehbare Vorderrader mit Bremse;

Drehbare Hinterrader ohne Bremse;

Etikett mit technischen Daten.
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Tank

Strom

Teoggewich | Tankinhal | TankGroR geschwindigke Spnralgesc_:hwmdlgke Leistung | versorgun GroBe | Nettogewich
Modell t t e it it (kW) g LxPxH t
(ka) w | @hem | (rpm) vk vg | M | ta
IFM7 6 7 24x16 10 97 030 | 230/1-50 25"?0"5 41
IFM10 8 10 26x20 10 97 037 | 23011-50 27"24"5 48
IFM15 10 15 30x21 10 97 045 | 23011-50 | 32X0%S 50
IF17 12 17 32x21 10 97 0,75 | 400/3-50 35"26"6 72
IFM17 12 17 32x21 10 97 0.90 | 23011-50 35X26X6 79
IF22 18 22 36x21 10 97 075 | 4003 -50 4°Xg9X6 75
IF22 V1 - V2 V1 - V2 0,55 - 40x69x6
e 18 22 36x21 A A o ge | 400350 e 73
IF22 V1 - V2 V1 - V2 40x69x6
P2 18 22 36x21 Y VY 0,75 | 230/1-50 e 76
IFM22 18 22 36x21 10 97 090 | 230/1-50 40"29"6 82
IF33 25 33 40x26 10 97 15 | 4005350 | XS 104
IF33 VioV, VisV, 44x83x7
e 25 33 40x26 o AR 0.9-12 | 400/3-50 s 103
IF33 Vio Vs VisV, 44x83x7
Fe 25 33 40x26 Y VY 15 | 230/ -50 S 106
IFM33 25 33 40x26 10 97 130 | 230/1-50 44"23"7 110
IF42 38 42 45x26 10 97 15 | 400/3-50 47)‘25"7 107
IF42 V1 - V2 V1 - V2 47x85x7
iy 38 42 45x26 A AR 11-15 | 400/3-50 5 106
IFa2 VioV, VisV, A7xB5x7
fe 38 42 45x26 Y VY 15 | 230/ -50 5 109
IF53 44 53 50x27 10 97 15 | 400/3-50 53"26)‘7 110
IF53 Vio Vs VisV, 53x86x7
e 44 53 50x27 A YA 11-15 | 400/3-50 S 109
IF53 V1 - V2 V1 - V2 53x86x7
P 44 53 50x27 Y VY 15 | 2301 -50 5 112




Technische Daten IR
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Teoggewich | Tankinhal | TankGroR Tapk . Spiralgeschwindigke . Strom GroRe | Nettogewich
geschwindigke X Leistung | versorgun
Modell t t e it it (kW) g LxPxH t
(ko) i | @xnem | (rpm) otttz | M) (ko)
IRM10 8 10 26x20 10 97 037 | 23011-50 27X§9X5 50
IR17 VisV, VisV, 37686
R 12 17 26x20 Y Y 0,75 | 230/1-50 e 91
IR22 18 22 36x21 10 97 0,75 | 400/3-50 42X12X6 93
IR22 VieV, VA 0.55- 42X72x6
R2: 18 22 36x21 A o1 o ge | 400350 : 93
IR22 VioV, VioV, 42X72x6
R2 18 22 36x21 Mt Y 0,75 | 230/11-50 : 94
IRM22 18 22 36x21 10 97 090 | 2301150 | 422 100
IR33 25 33 40x26 10 97 15 | 400/3-50 46"24)‘7 126
IR33 VisV, VisV, 46x84x7
R 25 33 40x26 A AR 0,9-12 | 400/3-50 s 125
IR33 VioV, VioV, 46x84x7
e 25 33 40x26 Y VY 15 | 23011 -50 s 127
IR42 38 42 45x26 10 97 15 | 400/3-50 49"26"7 130
IR42 VieV, VieV, 49x86x7
¥ 38 42 45x26 A RS 11-15 | 400/3-50 s 129
IR42 VisV, VioV, 49x86x7
NS 38 42 45x26 Y Y 15 | 23011 -50 ; 131
IR53 44 53 50x27 10 97 15 | 400/3-50 55"27"7 134
IR53 VisV, VioV, B5xB7X7
R 44 53 50x27 Y I 11-15 | 400/3-50 s 133
IR53 VisV, ViV, B5x87x7
P 44 53 50x27 Y VY 15 | 23011 -50 s 136




4 INSTALLATION

Abladen und Verbringen der Knetmaschine
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Das Abladen und Verbringen der Knetmaschine muss mit einen Gabelstapler von qualifiziertem Personal durchgefiihrt werden.

Danach die Maschine aus der Verpackung nehmen und dazu mit einem Seilhebezug anheben.

Montage der Rader
Nach dem Auspacken der Maschine wie folgt vorgehen:

1. Die Maschine auf die Seite legen;
2. Die vorhandenen Fii3e abschrauben;
3. Die Rader montieren (vordere mit Bremse, hintere ohne Bremse)

Aufstellen der Knetmaschine

Die Installation der Knetmaschine muss von qualifizietem Personal nach den
lokalen, nationalen und europaischen Verordnungen vorgenommen werden.

Sicherstellen, dass der Boden oder die Ebene zum Aufstellen eben ist.

Nach dem Auspacken der Maschine diese aufstellen,

wo vorgesehen und dabei die minimalen Sicherheitsabstande von den

Wanden und/oder anderen Geraten berlcksichtigen, um die Benutzung und
Reinigung zu erleichtern.

Nebenan eine unverbindliche Skizze zur Aufstellung der Maschine.

Eventuelle Schutzvorrichtungen in Styropor und den Schutzfilm entfernen
und dazu keine Werkzeuge verwenden, welche die Oberflaichen
beschéadigen kénnen.

NN
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Anschluss an die Anlagen (elektrischer Anschluss)

Die Knetmaschine wird mit Stromversorgungskabel geliefert, mit Schuko-Stecker in einphasiger Version, ohne Stecker in den
dreiphasigen Versionen.

Der Anschluss an das elekirische Stromnetz muss mit Zwischenschalten eines Differential-Thermoschutzschalters mit
entsprechenden Eigenschaften, in dem der minimale Offnungsabstand zwischen den Kontakten mindestens 3 mm betrégt.

In der einphasigen Version reicht es aus, die Maschine an die Stromsteckdose anzuschlief3en, in der dreiphasigen Version
muss ein vierpoliger Stecker mit 400V - 16A verwendet werden (nicht mitgeliefert).

In den Versionen mit variabler Geschwindigkeit den Mischer mit einem System speisen, das mit einem Differential der Klasse
A (superimmunisiertes Differential) ausgestattet ist)

UBERPRUFEN SIE BEI DREIPHASIGEN MISCHEREN DIE KORREKTE RICHTUNG DER
A BEHALTERDREHUNG (IM UHRZEIGERSINN). WENN ES SICH IN DIE ENTGEGENGESETZTE RICHTUNG
DREHT, VERKEHREN SIE ZWEI PHASEN IM STECKER DER MASCHINE.

DARUBER HINAUS DIE FOLGENDEN ANWEISUNGEN BEACHTEN:

Die Steckdose des elektrischen Stromnetzes muss leicht zuganglich sein und keinerlei Verlegung erfordern.

Die elektrische Verbindung muss auch nach der Installation der Knetmaschine leicht zuganglich sein.

Der Abstand zwischen der Knetmaschine und der Steckdose muss so sein, dass das Versorgungskabel nicht gespannt

ist.

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

e  Fur Produktricksendungen empfehlen wir die Verwendung der Originalverpackung (die aufbewahrt wird) und die

Entfernung der Rader, falls vorhanden.

Erdung
A Die Anlage muss mit einer Erdung versehen werden.

In Erflllung der geltenden Normen ist das Gerat an ein Potentialausgleichssystem anzuschliel3en, dessen Wirksamkeit
gemal der gltigen Normen korrekt gepriift werden muss.

5 STEUERUNGEN

Beschreibung der Steuertafel

1. Druckkopf fur Start/Stopp;
2. Schalter / Wahlschalter fur 1. und 2.
Geschwindigkeit (fur Maschinen mit 2 Geschwindigkeiten)
3. Timer;
4. Stopp / Notfall;
5. Potentiometer (fir VS-Maschinen);

6 BETRIEBSWEISE 4 2 5 3

Funktionspriifung

Vor dem Einschalten der Knetmaschine folgendes berprifen:

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

o Dass der Stecker korrekt in die Steckdose fur die elektrische Stromversorgung gesteckt worden ist;

¢ Dass die Versorgungsspannung, die Frequenz und die Leistung der Anlage mit den Werten auf dem Schild an der
hinteren Abdeckung der Maschine (ibereinstimmen;

Einschalten der Knetmaschine
Zum Einschalten der Knetmaschine wie folgt vorgehen:
e Bei der Maschine mit feststehendem Kopf muss das Schutzgitter des Troges nach unten gezogen werden;

e Bei der Maschine mit kippbarem Kopf muss der Trog in seinem Sitz liegen, und der Kopf muss nach unten gesenkt und
mit den entsprechenden Schlie3griffen blockiert werden;



Den Timer (falls vorgesehen) auf die gewiinschte Zeit einstellen;

Den Druckkopf 1 fur Start/Stopp driicken;

Bei Maschinen mit 2 Geschwindigkeiten die gewlinschte Geschwindigkeit mit dem Wahlschalter 1-0-2 einstellen;

Bei Maschinen mit variabler Geschwindigkeit das Potentiometer zur Einstellung der gewtinschten Geschwindigkeit benutzen.

Arbeitsphase

Vor dem Beginn eines jeden Arbeitszyklus sicherstellen, dass die OPEN
Maschine perfekt sauber ist, insbesondere die Oberflachen des
Troges, der Spirale und des Teigspalters, die mit den
Lebensmittelprodukten in Beriihrung kommen. Falls notwendig, mit der
Reinigung fortfahren, gemal der im Kapitel 7 beschriebenen
Vorgehensweise.

Nach dem Hochheben des Schutzes die Zutaten nach gewlinschtem
Typ und Menge in den Trog flllen.

Den Schutz absenken, den Timer auf eine bestimmte Zeit einstellen
und den Start-Druckknopf 1 driicken.

Die Funktion der Spirale, deren Bewegung mit der Drehung des Troges
synchronisiert ist, ermdglicht die Vermischung von Mehl, Wasser, Salz,
Hefe und anderen eventuellen Lebensmittelprodukten bis zur
gewunschten Beschaffenheit des Teiges.

Um die Eigenschaften und/oder Konsistenz der Anfangsmischung bei
Bedarf leicht zu andern, die Zutaten durch das Schutzgitter in den Trog
geben.

Die Maschine mit kippbarem Kopf und herausziehbarem Trog, trotz der
Tatsache, dass sie funktionell identisch mit der Version mit
feststehendem Kopf und Trog ist, unterscheidet sich von letzterer
wegen der gebotenen Mdglichkeit, an jedem Ende eines Arbeitszyklus
den Teig leichter herausnehmen zu kénnen und einer einfacheren
Reinigung.

Um den Kopf hochzuheben und den Trog herauszuziehen, wie folgt
vorgehen:

- Die Maschine durch Driicken der Stopp-Taste anhalten;

- Den Stecker aus der Stromsteckdose ziehen;

- Den beweglichen Schutz komplett anheben;

- Ziehen Sie am Griff, um den Kopf zu entriegeln:

- Entriegeln Sie den Tank durch Drehen der Tankblockscheibe.
- Heben Sie die Wanne an.

Nach der Reinigung der Maschine, den Trog im umgekehrten Sinn
wieder montieren.

/\ AUFMERKSAMKEIT

Uberpriifen Sie bei Produkten mit anhebbarem Kopf beim
SchlieBen des Kopfes die korrekte Ausrichtung zwischen dem
ANSCHLUSSSTECKER (7) und dem UBERTRAGUNGSGELENK

(8).

EIN VERSCHLUSS MIT FALSCH AUSGERICHTETEN
KOMPONENTEN FUHRT ZU ANORMALEM
VERSCHLEISS/BRUCH DER
DREHUBERTRAGUNGSKOMPONENTEN.




Sicherheitsvorrichtungen
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Die Knetmaschine ist mit einigen Sicherheitsvorrichtungen zum Schutz des Benutzers ausgeristet, die niemals entfernt

werden dirfen.
Die Maschine ist mit folgenden Sicherheitssystemen versehen:
e Alle Getriebebereiche mit beweglichen Teilen sind in Gehdusen mit Schrauben verschlossen.

e Die Maschine mit feststehendem Kopf ist mit einem Mikroschalter ausgeristet, der den Betrieb der Spirale blockiert,

wenn das Schutzgitter angehoben wird;

¢ Die Maschine mit kippbarem Kopf ist mit doppeltem Mikroschalter ausgeristet, der den Betrieb der Spirale blockiert,

wenn das Schutzgitter und der Kopf der Knetmaschine angehoben werden.

e Wenn die Maschine durch das Eingreifen einer der beiden Sicherheitsmikroschalter stoppt, muss der Druckkopf 1

zum erneuten Start wieder gedriickt werden.

Vor dem Beginn mit der Arbeitsphase miissen die verschiedenen Sicherheitsvorrichtungen einzeln geprift werden; diese sind

wirksam, wenn:
¢ Die Maschine bei Hochheben des Gitters stoppt;
¢ Die Maschine bei Hochheben des Kopfes stoppt und nicht startet;
¢ Die Maschine bei Herausziehen des Troges stoppt und nicht startet;
o Der Kopf bei leichtem Anheben nach oben blockiert bleibt.
Abschalten der Knetmaschine

Zum Abschalten der Knetmaschine wie folgt vorgehen:
e Die Stopp-Taste driicken;
o Den Timer auf 0 (Null) bringen, falls dieser anders eingestellt ist;
¢ Den Stecker abziehen.

7 WARTUNG UND REINIGUNG

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

o Sicherstellen, dass die Knetmaschine abgeschaltet ist;

o Sicherstellen, dass die Knetmaschine nicht elektrisch versorgt wird;

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

o Die personlichen Schutzvorrichtungen benutzen, wie von der Richtlinie 89/391/CEE vorgesehen,;

o Keine chemischen Substanzen zur Reinigung des Kneters verwenden;

o Kein Wasser mit Schlauchen oder Gerate mit Hochdruck zum Waschen verwenden;

o Keine abrasiven Materialien oder Schwamme zum Reinigen des Troges, der Metall- und Kunststoffteile des
Kneters verwenden;

e Alle Schutzvorrichtungen installieren und alle Sicherheitsvorrichtungen nach Abschluss der Wartungs oder
Reparaturarbeiten wieder einschalten, bevor die Knetmaschine wieder in Betrieb genommen wird.

Normale Wartung durch den Benutzer

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

die

Um die Knetmaschine stets sauber und effizient zu halten ist eine normale Wartung mit einer bestimmten Haufigkeit

wie folgt durchzuflihren:
e Einmal taglich: die Maschine und den Arbeitsbereich nach dem Gebrauch reinigen;

e Einmal wochentlich:
- Funktionsprufung der Sicherheitsvorrichtungen;
- Funktionsprifung der Stoppvorrichtungen;
- Prifen, ob das Seriennummernschild und die Etiketten unverseht sind;
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e Einmal monatlich:
- Prufen, ob Trog, Spirale und Teigspalter unversehrt sind;
- Spannung der Ketten prifen.

Reinigung der Knetmaschine:

Mit Hilfe einer Holz- oder Kunststoffspachtel mit der ersten Beseitigung der Teigreste beginnen und danach eine
sorgfaltige Reinigung des Troges, der Spirale, des Teigspalters vornehmen und des beweglichen Schutzgitters mit
einem weichen Schwamm und warmen Wasser vornehmen.

Mit saugfahigem Papier fur Lebensmittelgebrauch trocknen, zuerst die oben genannten Oberflachen und danach die
ganze Maschine mit einem weichen Tuch abwischen.

Es wird empfohlen, keinesfalls chemische, nicht lebensmittelechte, abrasive oder korrosive Produkte zu

verwenden. Es ist absolut zu vermeiden, Wasserstrahlen, verschiedene Werkzeuge, rauhe oder abrasive

Mittel, wie Stahlwolle, Schwamme oder Anderes zu verwenden, welche die Oberflichen beschadigen und
insbesondere die Sicherheit in Bezug auf die Hygiene beeintrachtigen kénnen.

Kundendienst

Ersatzteile / Wartung

Wenden Sie sich zum Anfordern von Ersatzteilen an den jeweiligen Handler und beziehen Sie sich dazu stets auf die
auf dem Typenschild an der Seite des Gerats angegebenen Daten (Modell, Seriennummer usw.) und auf den in der
Explosionszeichnung der Ersatzteile angegebenen Ersatzteilcode.

Fir jegliche Anfragen hinsichtlich der auerplanmafligen Wartung bzw. Reparaturen und/oder Ersetzungen wenden
Sie sich bitte ausschlieBlich an den anerkannten Handler, bei dem das Gerat erworben wurde, und/oder an einen
Fachtechniker, der sich im Besitz der von den geltenden Bestimmungen verlangten technischen und professionellen
Voraussetzungen befindet.

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

Einfetten der Ketten

Nach der Durchfiihrung der “Sicherheitsvorkehrungen” wie folgt vorgehen:

Die obere und hintere Abdeckung entfernen und die Ketten von eventuellen Fettresten und Verschmutzungen mit einem Tuch
saubern.

Danach mit einem Pinsel eine Schicht Fett auf alle Bereiche der Ketten auftragen, insbesondere auf den Bereich, der mit den
Zahnen der Ritzel in Berihrung kommt.

Diesen Arbeitsschritt nicht bei Maschine in Betrieb durchfiihren.

Spannen der Ketten




Trogkette:

¢ Die hintere Abdeckung (1) abschrauben;

e Die Muttern (2) des Getriebemotors lockern;

e Die Kette (3) spannen und die Muttern stark anziehen;
e Falls nétig, die Kette einfetten.

Spiralenkette:

¢ Die hintere Abdeckung (1) abschrauben;

e Die obere Abdeckung (4) des Kopfes entfernen;

e Die Muttern (5) der Lagerhalterung lockern,
die Kette (6) spannen und die Muttern (5) anziehen;

e Bei der Version mit kippbarem Kopf nach dem Spannen der
Spiralenkette muss der Verbindungsdorn (7)
mit der Antriebskupplung gefluchtet werden;

e  Zur Einstellung die Muttern (9) lockern, das korrekte Ankoppeln

prifen und die Muttern (9) stark anziehen;
e Falls nétig, die Kette und die Kupplung einfetten.
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Fur einen guten Wirkungsgrad der Maschine ist es empfehlenswert, eine planmafRige Wartung mit den folgenden Intervallen

durchzufihren:

e Einmal monatlich:

- Die Sauberkeit der internen Bereiche der Knetmaschine priifen, insbesondere den des Motors. Eventuelle Reste

von Mehl, Staub und Verschmutzung entfernen;

- Die mechanischen Verbindungen und die Festspannung von Klemmen, Schrauben, Muttern und Anschliissen

priifen. Die Spannung der Ketten justieren;
e Einmal alle 3 Monate:

- Die Funktionsfahigkeit der elektrischen Komponenten prifen (Start-Tasten, Relais, Sicherheitsvorrichtungen);
- Den korrekten Betrieb des Motors prifen (Gerauschpegel, elektrische Leistungsaufnahme);



8 MOGLICHE STORUNGEN
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Storung

Mogliche Ursache

Mogliche Losung

Die Maschine startet nicht

Elektrische Energie vom Netz fehlt

Den Hauptstromzahler, die Steckdose, den
Stecker und das Versorgungskabel priifen (*)

Das Schutzgitter ist angehoben

Das Schutzgitter herunterziehen

Der Kopf der Knetmaschine ist
angehoben

Den Kopf der Knetmaschine herunterziehen

Der Timer steht auf Null

Eine Zeit am Timer einstellen

Der Naherungsschalter des Troges ist zu
weit vom Trog entfernt (in der Version
SR)

Den Naherungsschalter an den Trog annahern

(")

Der Naherungsschalter des Troges ist
defekt
(FUr Version SR)

Den Naherungsschalter austauschen (*)

Die Start-Taste ist defekt

Die Taste austauschen (*)

Die Knetmaschine stoppt wahrend
des Arbeitszyklus

Der Teig hebt das Schutzgitter an

Das Gitter justieren

Ein wenig Teig aus dem Trog nehmen (*)

Die Kopf hebt sich wahrend des
Arbeitszyklus

Den Verschluss des Kopfes der Knetmaschine
gut verriegeln (*)

Den Mikroschalter des Kopfes der
Knetmaschine justieren (*)

Der Trog entfernt sich vom
Naherungsschalter

Den N&herungsschalter an den Trog annahern

)

Der Trog dreht sich unregelmafig

Die Trogkette ist locker

Die Trogkette spannen (*)

Der Trog dreht sich nicht

Die Trogkette ist kaputt

Die Trogkette austauschen (*)

Die Spirale dreht sich unregelmafig

Die Spiralenkette ist locker

Die Spiralenkette spannen (*)

Die Spirale dreht sich nicht

Die Spiralenkette ist kaputt

Die Spiralenkette austauschen (*)

Die Schissel dreht sich in die
entgegengesetzte Richtung (gegen

Falscher elektrischer Anschluss

Vertauschen Sie die beiden Phasen im

den Uhrzeigersinn) Stecker (*)
Nur fiir VS
Anomalie Vorname Mogliche Ursache Mogliche Losung
Uberpriifen Sie die Funktion der
icherhei icherheit nicht aktiv icherheitsvorrichtungen: Gittersensor, Tanksensor,
n Sicherheit Sicherheit nicht akti Sicherheit icht Gitt Tank
Kopfsensor (*)
- Instabile Eingangsleistung Eingangsspannung prufen (*)
[]EF Uberstrom Motor blockiert Motor prifen (*)
OLF Uber;azttlérg des Teig zu hart Uberpriifen Sie den thermischen Motorschutz (*)
Kurzschluss oder Erdung am
SCF Motorkurzschluss Umrichterausgang.
Erdschluss wahrend des )
Betriebs. Uberprifen Sie die Kabel, die den Frequenzumrichter

SCF 3

Kurzschluss nach
Masse

Motorumschaltung wahrend des
Betriebs.

Erheblicher Erdableitstrom bei
Parallelschaltung mehrerer

Motoren.

mit dem Motor verbinden, und die Motorisolierung (*)

SchlielRen Sie die Motordrosseln an (*)

(*) Vorgange, die von einem Fachtechniker ausgefiihrt werden mussen, der sich im Besitz der von den geltenden
Bestimmungen verlangten technischen und professionellen Voraussetzungen befindet.
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GARANTIE

Die Garantie fur versteckte Mangel gilt 12 (zwolf) Monate ab Rechnungsdatum und unterliegt der Einreichung einer
schriftlichen Reklamation von Seiten des Kunden.

P1ZZA GROUP leistet eine Garantie fir seine Produkte und Komponenten/Teile nur fir Herstellungsfehler bzw. fir
mangelnde Konformitat nur in Bezug auf die in den technischen Datenblattern beschriebenen oder von den geltenden
Gesetzesvorschriften vorgeschriebenen Merkmale.

Die Garantie umfasst ausschlieBlich, und im Ermessen von PIZZA GROUP, die Reparatur oder das Ersetzen der
Komponenten und/oder Produkte, die sich als mangelhaft erweisen.

Es obliegt dem Kunden, im Moment der Auslieferung eventuelle offensichtlichen Mangel oder Abweichungen der
Produkte zu kontrollieren und mittels schriftlicher Reklamation zu beanstanden. Die Garantie erlischt automatisch,
sollten offensichtliche Mangel/Abweichungen nicht innerhalb von 2 (zwei) Tagen nach Lieferung angezeigt werden.

Die Anzeigen von offensichtlichen oder versteckten Mangeln oder Abweichungen miissen PIZZA GROUP vom Kunden
in schriftlicher Form zugehen. Dabei ist in der Anlage ein vollstandiger technischer und detaillierter Bericht beizufiigen,
in dem die Seriennummer des Produkts angegeben wird. P1ZZA GROUP kann nach Erhalt der oben
genannten Anzeige im eigenen Ermessen und ohne Einschrankung oder Verzicht auf jegliche seiner Rechte:
a) die Rickgabe des Produkts oder des Teils in schriftlicher Form genehmigen, die vom
Kunden an uns frei Werk, begleitet von einem regularen Transportdokument und der
von PIZZA GROUP ausgestellten Riickgabegenehmigung, zuriickgesandt werden
mussen (ohne vorangegangene schriftiche Genehmigung von PIZZA GROUP werden
keinerlei Ricksendungen angenommen);
b) einen Beauftragten zum Kunden entsenden;
c) dem Kunden die zum Beseitigen des Mangels oder der Abweichung notwendigen
Komponenten zukommen lassen,;
d) die Anzeige zuriickweisen.

Unbeschadet der unabdingbaren gesetzlichen Grenzen, bleibt ausdriicklich vereinbart, dass, sollte PIZZA GROUP,
nachdem es das beanstandete oder zurlickgesandte Teil erhalten und/oder kontrolliert hat, einen Defekt/einen ihm
zuzuschreibenden Herstellungsfehler anerkennen, es nur gehalten ist - nach seiner Entscheidung und auf seine Kosten
- das Ersatzteil zu liefern oder das mangelhafte Teil zu ersetzen oder zu reparieren, und zwar unter Ausschluss jeglicher
sonstigen Lasten, Verpflichtungen, Schadenersatzleistungen oder sonstiger Haftung gleich aus welchem Grund. In
diesem Fall wird fuir die eventuellen Ersatzteile nach dem Ersetzen eine Garantie mit einer Dauer von zwoélf (12) Monaten
geleistet. Jegliche weiteren Kosten oder Auslagen, einschlief3lich fur Arbeitskraft, sind vom Kunden zu tragen.

Sollte PIZZA GROUP die Mangelanzeige als unbegrindet betrachten, sendet es dem Kunden einen Bericht hinsichtlich
der ausgefiihrten Kontrollen und Uberpriifungen zu und weist jegliche damit verbundene Haftung zuriick. In diesem Fall
ist der Kunde gehalten, alle von PIZZA GROUP getragenen Kosten zu tragen und zu erstatten (einschlielich
Gutachterkosten, Kosten des Eingriffs, Arbeits- und Versandkosten sowie eventuelle weitere Kosten flr
Ersatz/Reparatur), die in Rechnung gestellt werden.

Die Garantie wird fur keinerlei Teile geleistet, die normalem Verschleiy unterliegen, darin eingeschlossen Regler,
bewegliche und abnehmbare Teile, Teile aus Glas, feuerfestes Material, Leitungen und alle eventuellen Komponenten
und Zubehorteile, bei denen der Mangel durch Verschleill bedingt ist.

Die Garantie wird auf3erdem nicht fur durch anlasslich oder aufgrund des Versands/Transports frei Haus, eventuelle
Schaden durch fehler- oder mangelhafte Wartung, unsachgemafRen Gebrauch oder fehlerhafte Mandéver des Personals
des Kunden, unzureichende oder nachlassige Behandlung, ibermafigen Einsatz der Gerate, durch die nicht erfolgte
Unterbrechung der Verwendung der Guter bei technischen Problemen verursachte oder verschlimmerte Schaden oder
Beeintrachtigungen oder Spannungs- oder Temperaturschwankungen wahrend der Arbeit oder durch jegliche nicht
direkt dem Hersteller zuzuschreibende Griinde verursachte Schaden geleistet.

Die Garantie erlischt automatisch, sollten versteckte Mangel/Abweichungen nicht innerhalb von 8 (acht) Tagen nach
ihrer Entdeckung angezeigt werden. Die Garantie erlischt aulerdem, wenn auf den Produkten nicht von PIZZA GROUP
gelieferte Geréte, Vorrichtungen oder Ersatzteile installiert werden, wenn nicht vom Hersteller genehmigte Anderungen
vorgenommen werden bzw. die Seriennummer des Produkts geldscht, verandert oder unleserlich gemacht wird. Die
Garantie erlischt aulRerdem im Fall der vollumfanglichen oder teilweisen Nichtbeachtung der in den das Produkt
begleitenden Bedienungsanleitungen enthaltenen Vorschriften und Anweisungen.

P1ZZA GROUP haftet ausschlieBlich fir die dem Kunden als unmittelbare und direkte Folge einer fahrlassigen oder
erheblich schuldhaften Nichterfillung der sich aus diesem Vertrag ergebenden Pflichten entstandenen Schaden.
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P1ZZA GROUP haftet in keinem Fall fir vom Kunden oder Dritten davongetragene indirekte Schaden wie, als Beispiel
und ohne Anspruch auf Vollstandigkeit, Imageschaden, Verdienstausfall, Produktionsausfall, entgangene Vertrage,
BulRgelder oder Erstattungen jeglicher Art.

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 geféhrlichen Substanzen in
elektrischen und elektronischen Geréten, sowie auf die Abfallentsorqgung*.

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

Die Abholung dieses Gerates wird am Ende der Lebensdauer vom Hersteller organisiert und geleitet. Der Benutzer, der dieses
Gerat entsorgen mdchte, 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 auf3er Betrieb genommenen Gerates
bis zur umweltfreundlichen Behandlung und Entsorgung tragt dazu bei, mdgliche negative Auswirkungen auf die Umwelt und
die Gesundheit zu vermeiden und fordert die Wiederverwendung und das Recycling des Materiales, aus dem das Gerat
besteht. Die missbrauchliche Entsorgung des Produktes seitens des Inhabers bringt die Anwendung von
verwaltungsbehordlichen 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
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ES - Traduccién de las instrucciones originales

INDICE

TPREMISA ...ttt heh et b e sttt e b e R et e A e b en e e et e b e At e e b e b e st e ek e b en et e b e b ene et et et eneasebebenenetas 68
2 ADVERTENCIAS DE SEGURIDAND ...ttt 68
IVIANUAL. ...ttt b bt b e bbbttt b e s a e b et ns 68
Advertencias para €l iNSTAlAOr ..o e s 68
Advertencias Para €l USUAITO .............cooiiiiiiiiee et ettt e st e s e et e saeeaesseeneesesneensenns 69
Advertencias para el encargado del mantenimiento................cccccoiiiiincncc e 69
RIESGOS FESIAUAIES ... e s e st e st e e te e st e e saeessteesteesseenseeseesseessseenseesnens 70
3 ESPECIFICACIONES GENERALES ...........coo ettt 72
CaracteristiCas gENEIAIES ...ttt ettt 72
Datos TECNICOS IF ...ttt b et b et et et b e eb et sb e b et et et e e e st ens 72
Datos tECNICOS IR ..ottt b e b e sttt e e st b e eb et sb et et et et et seens 73
B INSTALACION ......cooieimiiimeeeeseeeesee et eese e ss st s8££ 74
Descarga y movilizacion de la amasadora..................ccooveiiiiiiiceceeee e 74
MONEAJE FUBUAS ...ttt et b e bbbttt e b et et e st e bt eb e ebe st e b et et et eneeneens 74
Colocacion de 12 @amMasadOora.................ooiiiiiiiiie ettt 74
Conexion a las instalaciones (conexion elEéctriCa) .............ccooviiieiiii e 75
PUESTA @ HHOITA ...ttt b b et b e bt 75
BIMANDOS ...ttt bbb b et b e e E bR E b bR E b bR £ AR oA E bk e Rtk b et b b ettt be s 75
Descripcion del cuadro de MAaNAOS .............cccooiiiiiiiiiiicee e et ese e te s e estesreeneenens 75
6 MODALIDAD DE USO ..ottt sttt b bbb bbb bbbttt 75
CoNrol FUNCIONAL ..o bbbt b et bbbttt b et aes 75
Encendido de 12 @amasadora.................oooiiiiiiiiii e 75
FAsS@ d@ trab@fO .........oooeiie ettt et e a et s bt et e st e ea e et e e beea e e bt eatenteeaeetesaeentente s 76
DiSpoSitivos de SEQUIIAU ..............c.ooeeiiiieeeeee ettt e e s te et e tesseesesaeessesaesseenseas 77
PN oE-Te T Lo [oRe [N F= T- 14 4 F- EoX- Lo Lo - TSRO 77
7 MANTENIMEINTO Y LIMPIEZA ..........coo ettt ettt 77
Precauciones de SEQUIITAM. ..............c.ooiiiiii ettt et sa et e s be et esbeeaeestesae et e saesaeenaea 77
Mantenimiento y limpieza ordinaria dirigida al usuario.................cccccoooveviiieceiiceee e 77
ServiCiO POSE — VENEA ...t 78
8 POSIBLES ANOMALIAS ...........cooooioiiieceeceeee et 80
GARANTIA ...ttt st s8££ 81

9 INFORMACIONES PARA EL DESGUACE Y LA ELIMINACION ...........ccccooomiiomieererieesesiesses s 82



68

1 PREMISA

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 nueva amasadora, lo invitamos a seguir atentamente lo descrito en el
presente manual.

Las amasadoras a las cuales hace referencia el presente manual, han sido disefiadas exclusivamente para satisfacer las
exigencias de produccion 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

Manual

Conservacion y Consulita
Este manual, que forma parte integrante del equipo, debe conservarse con cuidado y estar siempre disponible para su
consulta, tanto por parte del usuario como de los encargados de la instalacion y el mantenimiento.

Deterioro o pérdida
En caso de necesidad, solicite una copia adicional a su distribuidor o al fabricante.

Cesion del equipo
En caso de cesion del equipo, el usuario esta obligado a entregar al nuevo propietario también este manual.

Responsabilidad

Con la entrega de este manual, el fabricante declina toda responsabilidad, tanto civil como penal, por accidentes derivados
del incumplimiento parcial o total de las indicaciones y prescripciones contenidas en el mismo.

El fabricante declina, ademas, cualquier responsabilidad derivada del uso inadecuado del equipo o del uso incorrecto por parte
del usuario, de modificaciones y/o reparaciones no autorizadas, del uso de repuestos no originales.

Responsabilidad de las obras de instalaciéon

La responsabilidad de las obras realizadas durante la instalacion del equipo no debe considerarse a cargo del Fabricante; es,
y sigue siendo, a cargo del instalador al que se le confia la ejecucién de las verificaciones relativas a la correccion de las
soluciones de instalacién adoptadas y a la relativa compatibilidad con el producto. Ademas, se prescribe el cumplimiento de
todas las normas de seguridad previstas en la legislacién especifica vigente en el Estado donde esté instalada.

Uso

El uso del equipo esta subordinado, ademas de a las prescripciones contenidas en este manual, también al respeto de todas
las normas de seguridad previstas por la legislacion especifica vigente en el Estado de instalacién.

Para obtener mas informacion sobre el uso y/o instalacién del equipo, pdngase en contacto con el distribuidor en el que se
realiz6 la compra.

Advertencias para el instalador

Controlar que las predisposiciones para la conexién de la amasadora cumplan con los reglamentos locales, nacionales y
europeos

Cumplir con las prescripciones indicadas en el presente manual.

No realizar conexiones eléctricas volantes con cables provisorios 0 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.
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Advertencias para el usuario

Las condiciones ambientales del lugar donde se realiza la instalacién del producto debe tener las siguientes caracteristicas:

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 se deben colocar en las inmediatas cercanias de la amasadora, obstaculos de cualquier naturaleza que puedan
afectar la ventilacion normal de la misma.

Ademas el usuario debe:

Prestar atencion que los nifios no se acerquen a la amasadora en funcionamiento;

Cumplir con las prescripciones indicadas en el presente manual;

No quitar o alterar los dispositivos de seguridad de la amasadora;

Prestar siempre maxima atencion, es decir cumplir con su trabajo y no usar la amasadora cuando esta distraido;
Respetar las instrucciones y las advertencias evidenciadas en las placas expuestas en la amasadora.

Las placas son dispositivos de prevencién de accidentes, por lo tanto siempre se deben leer perfectamente. En caso
que estén dafadas 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.

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

Quitar la alimentacion eléctrica antes de intervenir en partes eléctricas, electrénicas y conectores.
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RIESGOS RESIDUALES AMASADORAS DE ESPIRAL

La maquina detecta riesgos que no se eliminaron completamente desde el punto de vista de las proyecciones o con la instalacion

de protecciones adecuadas.

Para que el Cliente esté totalmente informado se listan, a continuacién, los riesgos residuales que siguen en la maquina: dichos

comportamientos deben considerarse incorrectos y, por lo tanto, prohibidos.

RIESGOS 4
RESIDUALES SITUACION PELIGROSA ADVERTENCIA EPI
Descripcion Descripcion Descripcion Imagen
Ruido provocado por el
funcionamiento de la Si el ambiente es muy ruidoso, llevar los
Ruido maquina que genera una equipos de proteccion adecuados para

potencia acustica inferior o
igual a 70 dB.

proteger el oido (auriculares de cabeza).

@®

Resbalamiento o
caida

El operador puede
resbalarse por presencia de
agua o suciedad en el suelo.

Durante el uso del aparato, utilizar equipos
adecuados de proteccion individual anti-
resbalamiento.

7

Conservar limpia la zona delante del horno.

Aplastamiento

El personal puede aplastarse
los dedos/mano durante el
movimiento de las partes
moviles.

El mantenimiento debe ser desempefiado
s6lo por personal cualificado y dotado de
equipos de proteccion individual (Guantes).

Cortes

Pueden ocurrir cortes
debidos a las partes internas
del chasis maquina durante
las intervenciones de
mantenimiento.

El mantenimiento debe ser desempefiado
so6lo por personal cualificado y dotado de
equipos de proteccion individual

(Guantes anti corte y prendas que cubran el
antebrazo).

el Qe

Vuelco cargas

Movilizacién del aparato o de
una parte sin medios
adecuados.

Durante la movilizacion del aparato o del
embalaje del mismo utilizar accesorios o
sistemas de levantamiento adecuados.
(Capitulo 4 INSTALACION)

Choque Eléctrico
(Electrocucion)

Contacto con partes
eléctricas en tension durante
las operaciones de
mantenimiento realizadas
con el cuadro eléctrico en
tensién. El operador
interviene (con una
herramienta eléctrica o sin
seccionar la alimentacion de
la maquina) estirado en el
suelo con superficie mojada.

El mantenimiento del aparato debe ser
desempefiado solo por personal cualificado y
dotado de equipos de proteccion individual
contra la electrocucion.

?I

@3

Electrocucion provocada por
mal funcionamiento de la
instalacion de toma de tierra
o de los dispositivos de
proteccion eléctrica.

Instalar arriba del aparato unos dispositivos
de proteccion conformes a las
reglamentaciones vigentes.

Quimico

Durante las operaciones de
carga de los ingredientes
secos se pueden detectar
polvos en suspension.

Reducir al minimo la altura de carga en la
cubeta.

Utilizar equipos de proteccion para las vias
respiratorias y los 0jos.

(Mascarilla y gafas).

@0

Higiénico, micro
biolégico

Falta de limpieza de la
maquina y del local en el que
se encuentra.

La falta de higiene puede ser un riesgo para
la salud de las personas.

Tener mucho cuidado con los ciclos de
limpieza.

Uso incorrecto

Eliminacion protecciones
fijas o dispositivos de
seguridad.

El operador nunca debe, por ninguna razén,
quitar las protecciones fijas (paneles) o los
dispositivos de seguridad (rejilla cubeta,
micro rejilla, sensor cubeta).
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EQUIPOS DE PROTECCION INDIVIDUAL PARA HORNOS FLAME

A continuacion, un cuadro resumen de los Equipos de Proteccién Individual (EPI) que se deben utilizar durante las
diferentes fases de vida del aparato.

Prendas Calzado Protectoras Casco
de de Guantes Gafas h Mascarilla
proteccion seguridad auriculares casco de
seguridad
Fase
R
Transporte X X X
Movilizacién X X X
Desembalaje X X X
Montaje X X X
Uso ordinario
Ajustes X X X
Limpieza ordinaria X X X
Limpieza
extraordinaria X X X X
Mantenimiento X X X X
Desmontaje X X X X X
Demolicién X X X X X




3 ESPECIFICACIONES GENERALES

Caracteristicas generales

1. Frente mandos;

2. Rejilla de proteccion;

3. Tina;

4. Ruedas delanteras giratorias con freno;

5. Ruedas posteriores giratorias sin freno;

6. Etiqueta datos técnicos.

Datos técnicos IF

13

g:;;eﬁagg

nngoc
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fa)
m

|

Peso Capacidad Tamaio Velocidad | Velocidad . . . Dimensiones | Peso
de la de la de la Potencia Alimentation
Modelo de la cuba de la cuba . LxPxH Neto
Masa (It (@xh cm) cuba espiral (kW) (Volt - Hz) (cm) (kg)
(kg) (rpm) (rpm)
IFM7 6 7 24x16 10 97 0,30 230/1 - 50 25x50x51 41
IFM10 8 10 26x20 10 97 0.37 230/1 - 50 27x54x56 48
IFM15 10 15 30x21 10 97 0.45 230/1 - 50 32x59x57 50
IF17 12 17 32x21 10 97 0,75 400/3 - 50 35x66x63 72
IFM17 12 17 32x21 10 97 0.90 230/1 - 50 35x66x63 79
IF22 18 22 36x21 10 97 0,75 400/3 - 50 40x69x63 75
V1=V, V1=V,
IF22 2V 18 22 36x21 9_14 92 — 139 0,55-0,75 400/3 - 50 40x69x63 73
V4=V, Vi=V;
IF22 VS 18 22 36x21 10-17 94— 157 0,75 230/1 - 50 40x69x63 76
IFM22 18 22 36x21 10 97 0.90 230/1 - 50 40x69x63 82
IF33 25 33 40x26 10 97 1,5 400/3 - 50 44x83x72 104
Vi=V; Vi=V;
IF33 2V 25 33 40x26 9_14 92 — 139 0,9-1,2 400/3 - 50 44x83x72 103
V4=V, Vi=V;
IF33 VS 25 33 40x26 1017 94— 157 1,5 230/1 - 50 44x83x72 106
IFM33 25 33 40x26 10 97 1.30 230/1 - 50 44x83x72 110
IF42 38 42 45x26 10 97 1,5 400/3 - 50 47x85x72 107
V4=V, Vi=V,
IF42 2V 38 42 45x26 9_14 92 — 139 1,1-1,5 400/3 - 50 47x85x72 106
IF42 VS 38 42 45x26 VimVao [ Vi-Va 15 230/1 - 50 47x85x72 | 109
10 -17 94 — 157 ’
IF53 44 53 50x27 10 97 1,5 400/3 - 50 53x86x72 110
V1=V, V1=V,
IF53 2V 44 53 50x27 0_14 92 — 139 1,1-1,5 400/3 - 50 53x86x72 109
IF53 VS 44 53 50x27 Vi—Va Vi—Va 1,5 230/1 - 50 53x86x72 112
10 -17 94 — 157 ’
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Weight | Capacity Bowl Bowl Spiral Power Electric Dimensions Net
Model Dough Bowl Dimensions speed Speed (kW) Supply LxPxH Weight
g xh cm rpm rpm olt - Hz cm g
k It @xh Volt - H k
IRM10 8 10 26x20 10 97 0.37 230/1 - 50 27x59x57 50
VieV, | Vio Vs
IR17 VS 12 17 26x20 W e | o7s 230/1 - 50 37x68x64 91
IR22 18 22 36x21 10 97 0,75 400/3 - 50 42x72x64 93
VieV, | VieV,
IR22 2V 18 22 36x21 007 | op 42 |055-075| 400350 42x72x64 93
VieVs | VieV,
IR22 VS 18 22 36x21 Wi iz | 075 230/1 - 50 42x72x64 o4
IRM22 18 22 36x21 10 97 0.90 230/1 - 50 42x72x64 100
IR33 25 33 40x26 10 97 15 400/3 - 50 46x84x73 126
IR33 2V 25 33 40x26 Vi=Vo | Vi=Va | 59 19 400/3 - 50 46x84x73 125
9-14 |92-139 | %9-1
IR33 VS 25 33 40x26 Vi=Va | Vi=Vo 15 230/1 - 50 46x84x73 127
10-17 | 94— 157 '
IR42 38 42 45%26 10 97 15 400/3 - 50 49x86x73 130
VieV, | VieV,
IR42 2V 38 42 45x26 017 | gp 1y | 1115 400/3 - 50 49x86x73 129
VieV, | VieV,
IR42 VS 38 42 45%26 R VA 15 230/1 - 50 49x86x73 131
IR53 44 53 50x27 10 97 15 400/3 - 50 55x87x73 134
VieV, | Vio Vs
IR53 2V 44 53 50x27 07 | gz | 1115 400/3 - 50 55x87x73 133
IR53 VS 44 53 50x27 Vi=Va | Vi-Vo 15 230/1 - 50 55x87x73 | 136
10-17 | 94— 157 :




74

4 INSTALACION

Descarga y movilizacién de la amasadora

La descarga y la movilizacion de la amasadora se debe realizar con una carretilla elevadora por personal cualificado.
Luego quitar la maquina del embalaje levantandola con una polea combinada.

Montaje ruedas
Una vez desembalada la maquina proceder de la siguiente manera:
1. Apoyar la maquina sobre un costado;

2. Desatornillar los pies existentes;
3. Montar las ruedas (delanteras con freno, traseras sin freno).

Colocacion de la amasadora

La instalacién de la amasadora la debe realizar personal cualificado cumpliendo
con las reglas locales, nacionales y europeas.

Asegurarse que el suelo o el plano de apoyo esté alineado.

Después de haber quitado la maquina del embalaje especial, colocarla

en el lugar previsto teniendo en cuenta de las distancias minimas de las
paredes y/u otros equipos para facilitar las operaciones de uso y de limpieza.
Al costado un esquema indicativo sobre como colocar la maquina.

Quitar eventuales protecciones de poliestireno y la pelicula de proteccion
evitando usar utensilios que pueden daiiar las superficies.

PESOOOOOIIN
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Conexidn a las instalaciones (conexion eléctrica)

La amasadora se suministra con cable de alimentacion, con enchufe schuko en la version monofasica, sin enchufe en las
versiones trifasicas.

La conexion 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.

En la version monofasica es suficiente conectar la maquina a la toma eléctrica, en la version trifasica es necesario colocar un
enchufe de 4 polos 400V - 16A (no suministrado).

En las versiones de velocidad variable, alimentar la batidora en un sistema equipado con un diferencial de clase A (diferencial
super inmunizado)

PARA MEZCLADORES TRIFASICOS, COMPROBAR EL CORRECTO SENTIDO DE ROTACION DEL
DEPOSITO (SENTIDO HORARIO). SI GIRA EN SENTIDO CONTRARIO INVERTIR DOS FASES EN EL
ENCHUFE DE LA MAQUINA.

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 de facil acceso aun después de la instalacion de la amasadora.

La distancia entre la amasadora y la toma no debe provocar la tension del cable de alimentacion.

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

e Para cualquier devolucion de producto, recomendamos el uso del embalaje original (que se mantendra) y la eliminacién
de las ruedas si las hubiera.

Puesta a tierra
A Es obligatorio que la amasadora cuente con puesta a tierra.

En cumplimiento con las normativas vigentes es obligatorio conectar el equipo a un sistema equipotencial cuya eficiencia se
debe verificar de acuerdo con las normas en vigor.

5 MANDOS

Descripcion del cuadro de mandos 1

1. Pulsador de marcha/detencion;
2. Cambiar.
Selector de 12 y 22 velocidad (para maquinas de 2 velocidade
3. Timer;
4. Parada/Emergencia;
5. Potencidometro (para maquinas VS);

6 MODALIDAD DE USO 4 2 5 3

Control funcional

Antes de encender la amasadora controlar:

e Haber quitado la pelicula de proteccion donde esta presente;

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

e Que la tension de alimentacion, la frecuencia y la potencia de la instalacion sean compatibles con los valores que
se muestran en la placa colocada en el panel posterior de la maquina;

Encendido de la amasadora

Para encender la amasadora proceder de la siguiente manera:

e Con la maquina de cabezal fijo la rejilla de proteccién de la tina se debe bajar;

e Con la maquina de cabezal plegable la tina se debe colocar en su compartimiento y el cabezal se debe bajar y bloquear
con las manijas de cierre especiales;

e Colocar el timer (si esta predispuesto) con el tiempo deseado;



e Presionar 1 en el pulsador de marcha/parada;
e Para las maquinas de 2 velocidades programar la velocidad deseada mediante el selector 1-0-2;
e Para las maquinas de velocidad variable utilizar el potenciémetro para regular la velocidad deseada.

Fase de trabajo

Antes de iniciar cada ciclo de trabajo asegurarse que la maquina esté
perfectamente limpia, en particular las superficies de la tina, del espiral OPEN
y de la cabeza de corte que estan en contacto con los productos
alimenticios. En caso que sea necesario realizar la limpieza proceder
segun las modalidades descritas en el Capitulo 7.

Después de haber levantado la proteccion, colocar en el interior de la
tina los ingredientes de tipo y cantidad deseada.

Bajar la proteccion, programar el timer en un tiempo definido y
presionar el pulsador 1 de puesta en marcha.

La accion que desarrolla el espiral, cuyo movimiento es sincronizado
con la rotacién de la tina, permite obtener la mezcla de harina, agua,
sal, levadura y otros eventuales productos alimenticios hasta obtener
la consistencia deseada del amasijo.

Si es necesario, para modificar levemente las caracteristicas y/o la
consistencia del amasijo inicial, colocar los ingredientes de la tina
mediante la rejilla de proteccion.

La maquina con cabezal elevable y tina extraible, aun siendo
funcionalmente idéntica a la versién con cabezal y tina fija, se
diferencia de esta ultima por las posibilidades ofrecidas al final de cada
ciclo de trabajo, es decir una mayor facilidad en la extracciéon del
amasijo y una fase mas facil de limpieza.

Para levantar el cabezal y quitar la tina proceder con las siguientes
modalidades:

- Detener la maquina presionando el pulsador de parada;

- Desconectar el enchufe de la toma de alimentacion eléctrica;

- Levantar completamente la proteccién movil;

- Tirar los pomos de bloqueo del cabezal;

- Levantar el cabezal con la ayuda del pistdn colocado debajo;

- Levantar la tina con la ayuda de la palanca adecuada suministrada
con la maquina.

Después de haber realizado la limpieza de la maquina, volver a montar
la tina procediendo en sentido contrario.

/\ ATENCION

Para productos con cabezal elevable,,al cerrar el cabe;al verificar
la correcta alineacion entre el TAPON DE CONEXION (7) y la
JUNTA DE TRANSMISION (8).

UN CIERRE CON LOS COMPONENTES DESALINEADOS
PROVOCARA UN DESGASTE/ROTURA ANORMAL DE LOS
COMPONENTES DE TRANSMISION DE ROTACION.
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Dispositivos de seguridad

La amasadora esta equipada con algunos dispositivos de seguridad para la proteccién del usuario y nunca se deben quitar.
La maquina cuenta con los siguientes sistemas de seguridad:

e Todas las zonas de transmision con érganos en movimiento estan cerrados con carter y tornillos.

e Lamaquina de cabezal fijo esta dotada con un microinterruptor, que bloquea el funcionamiento del espiral cuando se
levanta la rejilla de proteccion;

e La maquina de cabezal plegable esta dotada con un microinterruptor, que bloguea el funcionamiento del espiral
cuando se levanta la rejilla de proteccion y cuando se levanta el cabezal el cabezal de la amasadora.

e Cuando la maquina se detiene, a causa de la introduccion de uno de los dos microinterruptores de seguridad, es
necesario presionar nuevamente el pulsador 1 para volver a encender la maquina.

Antes de iniciar con la fase de trabajo controlar cada uno de los dispositivos de seguridad, los mismos son eficientes cuando:

e Levantando la rejilla la maquina se detiene;

e Levantando el cabezal la maquina se detiene o no se pone en marcha;

¢ Quitando la tina la maquina se detiene 0 no se pone en marcha;

e Tirando moderadamente hacia arriba el cabezal el mismo permanece bloqueado.

Apagado de la amasadora

Para apagar la amasadora seguir el siguiente procedimiento:

e Presionar el pulsador de detencion;
e Colocar el timer en 0 (cero) si esta colocado de manera distinta;
e Desconectar el enchufe.

7/ MANTENIMEINTO Y LIMPIEZA

Precauciones de seguridad

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

Asegurarse que la amasadora esté apagada;

Asegurarse que la amasadora no esté alimentada eléctricamente;

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

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

No utilizar agentes quimicos para la limpieza de la amasadora;

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

Non utilizar materiales o esponjas abrasivas para limpiar la tina, las partes metélicas y de plastico de la
amasadora;

Instalar todas las protecciones y volver a reactivar todos los dispositivos de seguridad una vez finalizado el
mantenimiento o las operaciones de reparacioén, antes de colocar la amasadora en funcionamiento.

Mantenimiento y limpieza ordinaria dirigida al usuario

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

Para mantener la amasadora siempre limpia y eficiente es necesario realizar un mantenimiento ordinario con cierta
frecuencia de la siguiente manera:

e Una vez al dia: limpiar la maquina y el area de trabajo después del uso;

¢ Unavez alasemana:
- control funcional de los dispositivos de seguridad;
- control funcional de los dispositivos de parada;
- control de la integridad de la placa de matricula y de las etiquetas;

e Unavez al mes:
- control de la integridad de la tina, espiral y cabeza de corte;
- control tensado cadenas.
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Limpieza de la amasadora:

Con la ayuda de una espatula de madera o de plastico proceder con una primera remocion de los residuos de
amasijo y luego realizar una limpieza cuidadosa de la tina, del espiral, de la cabeza de corte y de la rejilla de
proteccion movil, con la ayuda de una esponja suave y agua caliente.

Secar con papel absorbente para uso alimenticio, luego repasar primero las superficies anteriormente mencionadas y
luego toda la maquina con un pafo suave.

Se recomienda no usar de ninguna manera productos quimicos no alimenticios, abrasivos o corrosivos.
Evitar de manera absoluta usar chorros de agua, utensilios varios, medios asperos o abrasivos como paletas
de acero, esponjas u otro que puedan danar las superficies y en particular comprometer la seguridad bajo el
perfil higiénico.

Servicio Post — Venta
Piezas de repuesto / Mantenimiento

Para solicitar piezas de repuesto, péngase en contacto con su distribuidor siempre haciendo referencia a los datos
que figuran en la placa de identificacion situada en el lateral del equipo (modelo, nimero de serie, etc.) y al codigo de
la pieza de repuesto que se muestra en el despiece de piezas de repuesto.

Para cualquier solicitud de mantenimiento extraordinario, reparacioén y/o sustitucion, pédngase en contacto
exclusivamente con el distribuidor autorizado al que comproé el aparato y/o con un técnico especializado que cumpla
con los requisitos técnico-profesionales requeridos por la normativa vigente.

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

Engrase cadenas

Una vez respetadas las “Precauciones de seguridad” proceder de la siguiente manera:

Quitar el panel superior y posterior, con un pafio limpiar eventuales residuos de grasa y suciedad de las cadenas.

Luego con un pincel extender una capa de grasa sobre todas las partes de las cadenas, en particular la zona que entra en
contacto con los dientes de los pifiones.

No realizar esta operacién con la maquina en movimiento.

Tensado de las cadenas
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Cadena tina:
e Quitar el panel posterior (1) desatornillando los tornillos;
o Aflojar las tuercas (2) del motorreductor;
e Tensar la cadena (3) y ajustar fuerte las tuercas;
o Engrasar la cadena si es necesario.

Cadena espiral:

Quitar el panel posterior (1) desatornillando los tornillos;
Quitar el panel superior (4) del cabezal;
Aflojar las tuercas (5) del soporte cojinete, tensar
la cadena (6) y ajustar las tuercas (5);
Para la version de cabezal plegable después de haber
tensado la
cadena espiral es necesario alinear el enchufe de conexion (7)
con la junta de transmision (8);
Para el ajuste aflojar las tuercas (9), verificar el correcto acoplamiento y ajustar las tuercas (9);
Engrasar la cadena y la junta si es necesario.

Para un buen funcionamiento de la maquina se recomienda un mantenimiento programado para realizar con la siguiente
frecuencia:

e Unavez al mes:
- controlar la limpieza de los compartimiento internos de la amasadora, en particular el del motor. Eliminar eventuales
residuos de harina, polvo y suciedad;
- controlar las conexiones mecanicas y el ajuste de bornes, tornillos, tuercas y conexiones. Reglar la tension de las
cadenas;

e Unavezcada 3 meses:
- controlar la funcionalidad de los componentes eléctricos (pulsadores de puesta en marcha, relé, equipos de
seguridad);
- control del funcionamiento correcto del motor (ruido, absorcién eléctrica);
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Anomalia

Posible Causa

Posible Solucion

La maquina no se enciende

Falta de energia eléctrica de la red

Controlar el contador general, la toma, el
enchufe y el cable de alimentacion (*)

La rejilla de proteccion esta levantada

Bajar la rejilla de proteccion

El cabezal de la amasadora esta
levantado

Bajar el cabezal de la amasadora

El timer esta en posicion cero

Programar un tiempo en el timer

El sensor de proximidad tina esta
demasiado lejos de la tina (en la versién
SR)

Acercar el sensor a la tina (*)

El sensor tina esta averiado
(para version SR)

Sustituir el sensor tina (*)

El pulsador de puesta en marcha esta
averiado

Sustituir el pulsador (*)

ciclo de trabajo

La amasadora levanta la rejilla de
proteccion

Regular la rejilla (*)

Quitar un poco de amasijo de la tina

La amasadora se detiene durante el

El cabezal se levanta durante el ciclo de
trabajo

Ajustar bien el cierre cabezal amasadora (*)

Regular el micro presencia cabezal
(*)Jamasadora

La tina se aleja del sensor de proximidad

Acercar el sensor a la tina (*)

La tina gira de manera inconstante

La cadena tina esta floja

Tensar la cadena tina (*)

La tina no gira

La cadena tina esta rota

Cambiar la cadena tina (*)

El espiral gira de manera inconstante

La cadena espiral esta floja

Tensar la cadena espiral (*)

El espiral no gira

La cadena espiral esta rota

Cambiar la cadena espiral (*)

agujas del reloj)

El recipiente gira en la direccioén
opuesta (en sentido contrario a las

Conexion eléctrica incorrecta

Invertir las dos fases en el enchufe (*)

Solo para VS
Anomalia Nombre Causa posible Solucién posible

Comprobar el funcionamiento de los dispositivos de

nSt La seguridad Seguridad no activa seguridad: sensor de rejilla, sensor de depdsito,
sensor de cabeza (*)

DEF sobrecorriente Potencia de entrada inestable Compruebe el voltaje de entrada (*)

Motor bloqueado Comprobar motor (*)
OLF SObr?::t'gf del | masa demasiado dura Comprobar la proteccién térmica del motor (*)

SCFI

motor

cortocircuito

SCF 3

tierra

Corto circuito a

Cortocircuito o puesta a tierra en
la salida del variador.

Defecto a tierra durante el
funcionamiento.

Conmutacién del motor durante
el funcionamiento.

Corriente de fuga a tierra
significativa si varios motores
estan conectados en paralelo.

Compruebe los cables que conectan el variador al
motor y el aislamiento del motor (*)
Conecte los estranguladores de motor (*)

(*) operaciones que deben ser realizadas por un técnico especializado en posesion de los requisitos técnico-
profesionales requeridos por la normativa vigente.
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GARANTIA

La garantia por defectos ocultos es valida durante 12 (doce) meses a partir de la fecha de factura y esta subordinada
a la presentacion de una reclamacién por escrito por el cliente.

P1ZZA GROUP garantiza sus productos y componentes o partes Unicamente ante defectos de fabricacién o no
conformidades solo segun las especificaciones descritas en las fichas técnicas o previstas por la legislacion aplicable

La garantia consiste exclusivamente, segun decida PIZZA GROUP, en la reparacion o sustitucion de los componentes
y productos que resulten defectuosos.

Se considera a cargo del cliente controlar e indicar mediante reclamacion por escrito en el momento de la entrega
cualquier defecto o no conformidad manifiestos en el producto. La garantia se anula automaticamente en caso que el
defecto o la falta de conformidad no sea denunciado por escrito en 2 (dos) dias desde el momento de la entrega.

Las denuncias de defectos o no conformidades, manifiestos u ocultos, deben ser enviadas por el cliente a PIZZA
GROUP por escrito, alegando el informe técnico completo y detallado que indique el nUmero de matricula del producto.
Una vez recibida esta denuncia, PIZZA GROUP, segun decida, sin que ello signifique ninguna limitacién ni renuncia a
sus derechos, podra:

a) autorizar por escrito la devolucion del producto o de la pieza
que deberan ser entregados por el cliente franco nuestro
establecimiento, acompafados por un albaran y autorizacion
para la devolucion expedida por PIZZA GROUP (no se
aceptara ninguna devolucion sin la autorizaciéon previa por
escrito de PIZZA GROUP);

b) enviar a su encargado a la sede del cliente;

c) enviar al cliente los componentes necesarios para eliminar el
defecto o la no conformidad;

d) rechazar la denuncia.

Sin que ello afecte a los limites legales inderogables, se indica de forma expresa que si PIZZA GROUP, después de
haber recibido la devolucién o controlado la parte impugnada o devuelta, reconoce un defecto o falta de conformidad
de fabricacién imputable a esta, solo estara obligada —segun decida y a su cargo— a suministrar una pieza de
recambio o a sustituir o reparar la parte defectuosa, con exclusiéon de cualquier otro gasto, obligacion, dafo u otra
responsabilidad por cualquier razén. En este caso, los recambios que puedan ser sustituidos tendran una garantia con
una duracion de doce (12) meses. Cualquier otro gasto o costes, incluidos los de mano de obra, se consideran a cargo
del cliente.

En caso que PIZZA GROUP considere que la denuncia de los defectos no tiene fundamento, enviara al cliente un
informe sobre los controles y las comprobaciones efectuados, rechazando cualquier responsabilidad; en estos casos,
el cliente debera pagar y abonar todos los costes soportados por PIZZA GROUP (incluidos costes de peritos, costes
de intervencién, de mano de obra y de envio, ademas de eventuales costes de sustitucién o reparacién) que seran
facturados.

La garantia no cubre todas las piezas sujetas a desgaste normal, incluidas las perillas, las piezas moviles y extraibles,
las piezas de vidrio, el material refractario, las tuberias y todos los componentes o accesorios donde el defecto esté
determinado por el desgaste.

La garantia tampoco cubre piezas dafiadas con ocasién o por causa del envio o transporte franco fabrica, eventuales
dafos causados por un mantenimiento incorrecto o deficiente, por uso impropio o maniobras incorrectas del personal
del cliente, por un tratamiento defectuoso o descuidado, por el uso excesivo de los dispositivos, por dafios o deterioros
causados o agravados por la falta de interrupcién del uso de los bienes en presencia de problemas técnicos, o cambios
bruscos de tension eléctrica o temperatura de procesamiento o por cualquier otra causa no directamente atribuible al
fabricante.

La garantia se anula automaticamente en caso que el defecto o la falta de conformidad ocultos no sean denunciados
por escrito en 8 (ocho) dias desde el momento del descubrimiento. Ademas, la garantia se anula cuando en los
productos se instalan aparatos o dispositivos o recambios no suministrados por PIZZA GROUP, cuando se realicen
modificaciones no autorizadas por el fabricante, cuando el nimero de matricula del producto se borre, se modifique o
sea ilegible. La garantia también queda anulada en caso de incumplimiento total o parcial de las prescripciones e
instrucciones contenidas en los manuales que acompanan al producto.

P1ZZA GROUP sera responsable Unicamente por los dafios ocasionados al cliente como consecuencia inmediata y
directa de una falta de cumplimiento propia dolosa o gravemente culpable de las obligaciones derivadas del contrato.
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En ningun caso PIZZA GROUP sera responsable por dafos indirectos sufridos por el cliente o por terceras partes,
como, solo a titulo de ejemplo y no de forma exhaustiva, dafios de imagen, pérdidas de beneficios, de produccién, de
contratos, penalizaciones o reembolsos de cualquier tipo.

El envio de los componentes necesarios para eliminar el defecto o la falta de conformidad se realizara en el puerto
asignado. La garantia no contempla los gastos de mano de obra y cualquier otro gasto accesorio.

Sin que afecte a cuanto antes indicado, en ninguin caso el resarcimiento por pérdidas o dafios o por cualquier otra razén
(que el cliente pueda solicitar) superara el precio del producto objeto de reparacion o sustitucion.

9 INFORMACIONES PARA EL DESGUACE Y LA ELIMINACION

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

El simbolo del cajon tachado colocado en el aparato o en la confeccion 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 il 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 estda compuesto el aparato. La eliminacién 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 BBEOEHUE

YBaxaeMblii knneHT! B nepByto ovepeab XoTuM nobnarogaputb Bac 3a BbIOOp HaLLEro M3genvs u no3gpasrsieM Bac C
npuobpeTeHnem.

B Lensx Hamnyywero npUMeHeHMs1 BalLEro HOBOrO TECTOMECA NPOCKM Bac BHUMATENbHO O3HAKOMUTLCSI C HACTOSILLMM
PYKOBOACTBOM.

OnvcaHHble B HACTOSILLIEM PYKOBOACTBE TECTOMECHI CMPOEKTMPOBAHbI MCKITIOYMTENBHO AfS MPUIrOTOBNEHUS TecTa Ans
MMLLbl U NOAOOHBLIX MULLEBLIX MPOAYKTOB.

YkazaHHOe BhliLLEe NpeaHasHavYeHne 1 NpeaycMOoTPEHHbIE KOHpUIypaLmm SBASOTCS €AUHCTBEHHBIMM J0MYLLEHHLIMU
npomussoautenem. He ncnonb3oBatb 060pya0OBaHUE B LIENSX, OTAMYAIOLLMXCS OT MPMBEOEHHbIX BbILLE.

YCTaHOBKY OOIMKEH BbINOSHATL TOMBKO KBanMULIMPOBaHHbIN NEPCOHar, KOTOPbIA B COCTOSIHWM 0DeCcneynTb Hanny4lume
ycnoBust paboTbl 1 6e30MacHOCTU.

2 MPEOYNPEXOEHUA NO BE3OMNACHOCTU

PykoBoactBeo

XpaHeHue u o6palueHne
HacTosiLee pykoBoaCTBO, SBNAOLLEECH HEOTLEMIEMOM YacTbio 060PYAOBaHWS, AOMMKHO XPaHUTLCS GepexHo 1 ObITb Bceraa
[OCTYMHbIM ANsi o6palLeHnst K HEMY Kak NMosib3oBaTerieM, Tak U paGoTHUKaMK, BLINOSHSIOLLVMI MOHTaK 1 TEXOOCyX1BaHue.

Mopya unu yteps
Mpy HeoBxoaMMOCTH 3akasaTb AOMOMHUTENBHLIN IK3EMMIIAP PYKOBOACTBA Y Annepa unm Ha oupmMe-nsrotoBuTene.

MNMepenaya o6opynoBaHus Opyromy Brnagenbuy
Mpy nepenade ob6opyaoBaHWsA OpyroMy BriagenbLy aKCnnyaTaumoHHNK 06513aH nepeaaTtb eMy Taloke 3TO PyKOBOACTBO.

OTBeTCTBEHHOCTb

Mpn nepepade AaHHOro pykoBoAcTBa PUPMa-M3rOTOBUTENL CHUMAET C cebsi BCSAKYyH TPaXKOaHCKY W YTrOfloBHYH
OTBETCTBEHHOCTb 3a HEecYacTHbIE CIy4an, CBA3aHHbIE C YaCTUYHBIM UIN MOSHBbIM HECOOMNoAEHNEM COAEPXKaLUMXCSA B HEM
yKa3aHuin 1 npeanucaHnin.

dupma-mM3roToBUTENDb TaKKe CHMMAET C cebsi BCAKYID OTBETCTBEHHOCTb, CBA3aHHYK C HEMNpaBWITbHOW 3KCMryaTauunen
00opyOoBaHMS UMK €ro HENPaBUIbHBIM NPUMEHEHUEM SKCMITyaTauMOHHMKOM, a Takke HEYNOSTHOMOYEHHBIMU U3MEHEHNAMMN
W/ peMOHTOM U UCMNONb30BaHMEM HE(OUPMEHHbBIX 3an4acTen.

OTBETCTBEHHOCTb 3a MOHTaXHble paboThl

OTBETCTBEHHOCTL 3a paboThbl, MPOBEAEHHbIE MPU MOHTaXe 00opyaoBaHUsi, He Bo3naraeTca Ha Pupmy-usrotosutens. ITa
OTBETCTBEHHOCTb BO3MaraeTcs Ha MOHTaXHMKa, OT KOTOPOro TpebyeTcsi NpoBeAeHWE NPOBEPOK NPaBUIbHOCTY MPUHSTBLIX A1
MOHTaXa peLleHnin U UX COBMECTUMOCTU ¢ 0bopyaoBaHvMeM. Kpome Toro, JormkHbl cobnogateca Bce npaBuria TEXHWKM
GesonacHocTH, MPegyCMOTPEHHbIE NPUMEHMBIM 3aKOHOAATENBCTBOM, AENCTBYHOLLMM B CTPAHE MOHTaxa 0bopyaoBaHUsI.

JkcnnyaTtauus

Okcnnyataums obopydoBaHWA  OOIKHA  OCYLLECTBNATLCA Mpu  COOMOAEHWM, MOMUMO MPEANUCaHWA  HacTosLero
PYKOBOACTBA, Takke BCcex NPaBun TeXHWKM 6e30nacHOCTI, NPeayCMOTPEHHbIX 3aKOHOA4ATEeNbLCTBOM, ASVCTBYIOLLMM B CTPaHe
MOHTaxKa 06opya0BaHuS.

3a nobon JoNONHUTENBHOW MHAOPMaLMEn No UCMOMNb30BaHNIO U/UNM MOHTaxy obopyaoBaHusa obpaliatecsd K aunepy, y
KOTOpOro Obina coBepLUeHa MoKymnKa.

I'Ipep,ynpemp,el-m;l AnAa cneynanucTta no yctaHoOBKe

Yb6eanTbes, 4TO MOAroTOBUTENbHbIE pa60TbI no pasMeleHunto TECTOMECUINBHOM MaLUWHbI COOTBETCTBYHOT MECTHbIM,
HauMoHarbHbIM U eBpOI'IeIZCKI/IM npasunam.

CobGntogaTh yKasaHHble B HACTOSILLIEM PYKOBOACTBE Mepbl MPeAOCTOPOXKHOCTY.

He BbINOMNHSATL NEPEHOCHLIE 3MEKTPUYECKME COEQMHEHNS C MOMOLLbIO BPEMEHHBIX UIN HEM3ONMPOBAHHBIX KaGernei.
Y6eanTbCsl B MICNPABHOCTU 3a3EMITEHUS SNEKTPUYECKON CUCTEMDI.

Bcerga ucnonb3oBaTh CPEACTBA UHAMBUAYANbHOW 3aLUMTLI U ApYrMe Mephbl, MPEAYCMOTPEHHbIE MO 3aKOHY.
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MpepaynpexaeHua Ans nonb3oBaTens

Ycnosus pa6oqe|7| cpenbl MeCTa YCTaHOBKM TECTOMECa AO0JKHbl OTBEYATb CleayroLlMM XapakTepucTtnkam:

MECTO OOIMKHO ObITb CyXuM;

BOZOMNPOBOAHLIE N TEMSIOBbIE UCTOYHWKM OOMKHBI ObITb HA COOTBETCTBYHOLLIEM PACCTOSIHWN;

[AOIMKHa ObITb NOAX0ASLLAS BEHTUINSALMS U OCBELLEHUE, OTBEYAIOLLIME MMIMEHNYECKUM HOPMaM 1 HopMaMm Mo
Ge3onacHoOCTH, NpeayCMOTPEHHbIM MO AEMCTBYIOLLIEMY 3aKOHOAATENbCTBY;

HanosbHOE MOKPbLITUE AOIMKHO ObITb POBHBIM M MAOTHLIM ANS YNPOLLEHUS €r0 TLLATENbHON OYUCTKY;

B HEnocpeAcTBEHHOM BM30CTN OT TECTOMECA HE AOIMKHbI HAXOAUTLCS MPENATCTBUS N0OOro XxapakTepa, KoTopble
MOTYT HapyLUWUTb €r0 HOPMaribHYH BEHTUNALMIO.

Takke nonb3oBaTenb JOMKEH:

He gonyckaTb AeTel K paboTatoLLen TECTOMECUTbHON MaLLWHE;

cobntogaTh ykasaHHbIE B HACTOSILLIEM PYKOBOACTBE Mepbl NPeaOCTOPOXKHOCTY;

He CHMMaTb 1 He BMeLLMBaTLCH B paboTy NpefoXpaHUTENbHbIX YCTPOMCTB TECTOMECS;

ObITb BCerga MakcumarbHO BHUMATENbHbIM, CNeanTb 3a paboTon 1 He NoNb30BaTLCS TECTOMECOM B COCTOSIHUM
paccesiHHOro BHUMaHWS;

cobnogatb MHCTPYKUMKU U NpeaynpexaeHns Ha Tabnmukax, YTo MMETCsl Ha TeCTOMeCe.

Tabnuukm 9BNSIOTCS YCTPOMCTBaMU MO TEXHUKE 6e30MacHOCTH, MO3TOMY OOMMKHbI BCeraa ObiTb XOPOLLIO YATAEMbIMU.
Ecnn oHn noBpexaeHsl n HepazbopurBekl, crieqyeT B 06513aTensHOM NOPSiAKE 3aMEHUTb MX, 3anpoCyB 3anacHble Y
npounsBoauTEns.

B koHue paboTbl 1 Nnepea 4ENCTBUSIMU MO OYUCTKE N TEXODCMY>KUBAHMIO OTKITKOYATb SMEKTPUYECKOE NUTaHuE.

MpeaynpexpeHnsa ANA TeXHUKA No o6CnyXuBaHUio

Cobntogatb YKa3aHHble B HACTOALLEM PYKOBOACTBE Mepbl MpeaoCTOPOXXHOCTU.

Bceraa ncnonb3oBaTh cpeAcTBa MHAMBUAYaNbHOW 3alUMThl U ApYyre 3aluMTHbIe CPeacTBa.

Ecnun paxe ogHO 13 npegoxpaHnTenbHbIX YCTPONCTB OKaXKETCS HEOTPEryNMPOBaHHbLIM MW HEVUCTIPABHBLIM, TECTOMEC He
MOXET CUnTaThCs pabounm.

OTknNoYaTh AneKTpudeckoe NUTaHne nepea BbINONHEHNEM PaboT Ha SNEKTPUYECKMX, ANEKTPOHHBIX YacTsX M MPOBOAAX.
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OCTATOYHbIE PUCKU CNUPATIbHbIX MECUJIbHbLIX MALUNH

Ha malumHe nmerTcsa pucku, KOTopble He BO3MOXHO ©ObIS10 NOSTHOCTLIO YCTPaHUTb Ha 3Tane NPoeKTMpoBaHNA U1 NnyTem yCTaHOBKU
COOTBETCTBYHOLLUMX 3aLUNTHbIX yCTpOVICTB. Ona nonHoro uMHdopmMMpoBaHUS 3akasumka Hmxke npuBeaeHbl OCTaTO4YHble PUCKMU,
KOTOpbl€ OCTalTCA Ha MalLMHe: 9T AENCTBUS cnenyet cHMTaTb HEKOPPEKTHbIMU U, creaoBaTesibHO, OHU CTPOro 3anpeLlleHbl.

3BYKOBYO MOLLHOCTb He
6onee 70 ob.

OCTATOYHbIN PUCK OMNACHAA CUTYAUUA NPEOYNPEXOEHWUE Ccu3
OnucaHue OnucaHue OnucaHue U3o6paxeHue
Lym, Bbi3BaHHbIN paboTon
N Ecnu cpega ocobeHHo WymHas, HagesaTb
MaLLUWHbI, Npon3BoasLENn M
Lym COOTBETCTBYIOLLME 3aLLUNTHbIE YCTPOMUCTBA

ANs 3aWnThl OpraHoB cnyxa (HayLLHUKK).

CKkonbXeHue unm

Onepatop moxeT
MOCKOJb3HYTbCS U3-3a

Mpn ncnonb3oBaHuu 060py,CI,OBaHVIFI
ncnonb3oBaTb COOTBETCTBYOWME CpeacTBa
VIH}J,VIBVI,D,yaJ'IbHOI;I 3alNTbl OT CKOJTbXXEHUA.

) @

1

BbINOJTHEHNNA pa60T

VHOMBUAYaNbHOWM 3alUThI.

nageHve NPUCYTCTBUS BOAbI UNN
rps3v Ha nony. CopepxaTb B UNCTOTE 30HY Nepea neybto.
MoxxeT nponsonTtun
TexHuyeckoe obcnyxumBaHue AOMKHO
CAaBnvBaHve nanbLes/pyk
BbINOMHATLCSA TOMLKO KBaNUULMPOBaHHLIM
CpaBnuBaHue nepcoHana npu
nepcoHanom, cHabXeHHbIM cpeacTBamu
nepemeLleHve ABMXKYLLMXCS o
o WHAMBWAYaNbHOW 3awwmnThl (NepyaTkm).
yacten.
Bo3mMoxHbI TpaBmbl OT TexHu4yeckoe obcnyxmBaHue AOMKHO
MOpe30B O BHYTPEHHUE BbIMOMHATLCA TOMbKO KBANMMULMPOBaHHbBIM
Mopesbi YacTy pamMbl MaLUWHbI NpY nepcoHanoMm, CHabXeHHbIM cpeacTBaMm

OnpokuabiBaHue

TEXHUYECKOIO (MepyaTtkm ANs 3aWmThbl OT NOPE30B U
obcnyxmBaHus. oexaa, 3akpblBaroLlasn npeanneyse).
MepemelleHne Mpun paboTe c o6opygoBaHnem nnm ero

obopyaoBaHus unu ero

yI'IaKOBKOI7I ncnonb3oBaTb COOTBETCTBYHOLUNE

YCTPOWCTB.

rpysoB yacTtu 6e3 NPUHAANEXHOCTN UMK NOABEMHbBIE CUCTEMbI.
cooTBeTcTBYOLWMX cpeactB. | (fnasa 4 YCTAHOBKA)
ConpukocHoBeHue ¢
3MNEeKTPUYECKMMM HaCTSIMM
nof, HanpsbkeHWeM npu
BbIMONHEHUN paboT y_
TEXHUYECKOrOo M Y
TexHuuyeckoe obcnyxmBaHue obopyaoBaHus
obcnyxuBaHus ¢
[OOMKHO BbINOMHATLCS TONBKO
3NEKTPUYECKUM LLIUTOM NOA
KBannuULMpoBaHHbIM NEPCoOHanom,
HanpskeHveM. Onepatop -
CHabXeHHbIM CcpefcTBaMU NHAUBUAYanbHON
Ypap Tokom ocyulecTensieT
3aLUNTBI OT NOPAXKEHUSA NEKTPUYECKUM
(nopaxeHue BMeLLaTenbCTBO (C TOKOM
3NEeKTPUYECKUM 3NEKTPOUHCTPYMEHTOM WK )
TOKOM) 6e3 OTKNIYEHMS NUTaHNSA
MaLLUWHbI), NIexa Ha 3emre ¢
MOKPOW NMOBEPXHOCTbLIO
nona.
MopaxeHne anekTpu4Yecknm
TOKOM, Bbl3BaHHOE
Mepen obopyaoBaHNeM yCTaHOBUTb
HEeMCNpaBHOCTLIO CUCTEMBI N
3aLUNTHbIE YCTPOMCTBA, COOTBETCTBYOLLME
3a3eMreHnsa nunu _
OENCTBYOLMM HOPMaTUBHBbIM TpebGoBaHUAM.
3MNEKTPUYECKMX 3aLUUTHBIX
YCTPOWCTB.
Bo Bpems onepauui MuHUMN3MPOBAaTL BLICOTY 3arpy3ky B @
3arpysku Cyxmx €MKOCTb.
Xumunueckum WHrpeaueHTOB MOTyT Mcnonb3oBaTth cpeacTBa 3almThl
npucyTcTBOBaTb OblXaTernbHbIX NyTEW 1 rnas. @
B3BELLEHHbIE MOPOLLIKU. (Macka v o4kn).
OTCyTCTBME TUIMEHBI MOXET NPeaCcTaBnsTh
. Mnoxas o4McTka MaLlmHbI 1
FwrneHunyeckuni, OMacHOCTb 4118 300P0Bbs YerioBeka.
. | NoMelLLeHusi, B KOTOPOM OHa
MUKpOOMOnorM4yeckum O6paTtutb 0c060€e BHMMAHME Ha LIMKIbI
pacnornoxeHa.
OYMCTKMN.
OnepaTop HY NO Kakon NPUYMHE HUKOr4a He
CHATME HENOABWXHbIX OOMKEH CHUMAaTb HEMOABMXKHbIE OrpaXKaeHMUs!
HeHapnexaliee o 2
OrpaxaeHvn nu 3aWwnTHblX | (NaHenu) nu 3alnTHLIE YCTPOMCTBA
Ucnonb3oBaHue

(pelueTka eMKOCTM, MUKPO peLueTka, AaT4uK
€MKOCTH).
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CPEACTBA UHOMBUAYAIIbHOU 3ALUUTLI ANA NEYENA FLAME

Hwxe npuBefeHa csogHas tabnuua cpeacTs nHamemayanbHon 3awmtbl (CH3), koTopble 4OMKHBI NCMONb30BaTLCH

Ha pa3fiMyHbIX 3Tanax aKkcniyartayum OGOpyJJ,OBaHVIFl.

3awuTtHas 3awuTHasa 3awumra Kacka
MepuaTkn Ouku opraHoB Macka wnm
opexaa obyBb cnyxa wnem
Atan
R
TpaHcnopTupoBka X X X
MepemelyeHune X X X
PacnakoBka X X X
MoHTax X X X
O6bI4yHOEe
ucnonb3oBaHue
PerynupoBku X X X
MnaHoBas X X X
oyucTKa
BHennaHoBas X X X X
oyucTKa
Texob6cnyxmBaHue X X X X
OdemMmoHTax X X X X X
Pas6opka X X X X X




3 OBLUWME TEXHUYECKUE YCITOBUA

O6wmMe xapakTepuCTUKM -

1. dpoHTanbHasa naHenb KoMaHg
2. 3awuTHas pelueTka
3. pexa

4, nepegHmne NoBoOpOTHbIE KONMECUKN C TOPMO3OM : :

5. 3apHve NOBOPOTHLIE KONECUkM 6e3 Topmosa

6. Tabnuyka TEXHUYECKUX AaHHbIX ——

TexHunyeckue gaHHble IF

EFERT T

LY

i
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Bec | EMkocTb Pa3mep CkopocThb | CnupanbHas AnexTpoaHeprun | MouwHocTs Pa3mepbl Bec
Mopenb Tecta 6aka Yawm Yawm CKOpPOCTb (kW) (Volt - Hz) LxPxH HeTtto
(kg) (1t) (9xh cm) (rpm) (rpm) (cm) (kg)
IFM7 6 7 24x16 10 97 0,30 230/1 - 50 25x50x51 41
IFM10 8 10 26x20 10 97 0.37 230/1 - 50 27x54x56 48
IFM15 10 15 30x21 10 97 0.45 230/1 - 50 32x59x57 50
IF17 12 17 32x21 10 97 0,75 400/3 - 50 35x66x63 72
IFM17 12 17 32x21 10 97 0.90 230/1 - 50 35x66x63 79
IF22 18 22 36x21 10 97 0,75 400/3 - 50 40x69x63 75
Vi =V, Vi =V,
IF22 2V 18 22 36x21 o 14 92— 139 0,55-0,75 400/3 - 50 40x69x63 73
IF22 VS 18 22 36x21 Vi=Va Vi=Vs 0,75 230/1 - 50 40x69x63 76
10 — 17 94 — 157 ’ )
IFM22 18 22 36x21 10 97 0.90 230/1 - 50 40x69x63 82
IF33 25 33 40x26 10 97 1,5 400/3 - 50 44x83x72 104
Vi =V, Vi =V,
IF33 2V 25 33 40x26 o 14 92— 139 0,9-1,2 400/3 - 50 44x83x72 103
IF33 VS 25 33 40x26 Vi=Va Vi=Vs 1,5 230/1 - 50 44x83x72 106
10 — 17 94 — 157 ’ )
IFM33 25 33 40x26 10 97 1.30 230/1 - 50 44x83x72 110
IF42 38 42 45x26 10 97 1,5 400/3 - 50 47x85x72 107
Vi =V, Vi =V,
IF42 2V 38 42 45x26 o 14 92 — 130 1,1-1,5 400/3 - 50 47x85x72 106
IF42 VS 38 42 45x26 Vi=Va Vi=Vs 15 230/1-50 | 47x85x72 | 109
10 — 17 94 — 157 ’
IF53 44 53 50x27 10 97 1,5 400/3 - 50 53x86x72 110
Vi =V, Vi =V,
IF53 2V 44 53 50x27 9 14 92— 139 1,1-1,5 400/3 - 50 53x86x72 109
IF53 VS 44 53 50x27 Vi=Va Vi-Va 15 230/1-50 | 53x86x72 | 112
10— 17 94 — 157 ’




TexHu4yeckue gaHHble IR
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Weight | Capacity Bowl Bowl Spiral Power Electric Dimensions Net
Model Dough Bowl Dimensions speed Speed (kW) Supply LxPxH Weight
(kg) (It) (9xh cm) (rpm) (rpm) (Volt - Hz) (cm) (kg)
IRM10 8 10 26x20 10 97 0.37 230/1 - 50 27x59x57 50
\ A Vi -V,
IR17 VS 12 17 26x20 10-17 94 — 157 0,75 230/1 - 50 37x68x64 91
IR22 18 22 36x21 10 97 0,75 400/3 - 50 42x72x64 93
IR22 2V 18 22 36x21 VimVo | Vi=Va |55 075  400/3-50 42x72x64 93
9-14 92 — 139 ’ ’
IR22 VS 18 22 36x21 VimVao | Vi-Ve 0,75 230/1 - 50 42x72x64 94
10 -17 94 — 157 ’
IRM22 18 22 36x21 10 97 0.90 230/1 - 50 42x72x64 100
IR33 25 33 40x26 10 97 1,5 400/3 - 50 46x84x73 126
Vi =V, Vi =V,
IR33 2V 25 33 40x26 914 92 — 139 09-12 400/3 - 50 46x84x73 125
IR33 VS 25 33 40x26 VimVo | Vi-Ve 15 230/1 - 50 46x84x73 | 127
10 -17 94 — 157 ’
IR42 38 42 45%x26 10 97 1,5 400/3 - 50 49x86x73 130
Vi =V, Vi =V,
IR42 2V 38 42 45x26 9_14 92— 139 1,1-1,5 400/3 - 50 49x86x73 129
Vi =V, Vi =V,
IR42 VS 38 42 45x26 10— 17 04— 157 1,5 230/1 - 50 49x86x73 131
IR53 44 53 50x27 10 97 1,5 400/3 - 50 55x87x73 134
A Vi -V,
IR53 2V 44 53 50x27 914 92 — 139 1,1-1,5 400/3 - 50 55x87x73 133
A Vi -V,
IR53 VS 44 53 50x27 10-17 94 _ 157 1,5 230/1 - 50 55x87x73 136
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4 YCTAHOBKA

Pasrpyska 1 nepeMelieHMe TecTomeca

PaarpysKa N nepemelleHmne Tectomeca AOO0JDKHbI BbIMOJTHATBCA NMPpU NOMOLUM MOorpy3ynka n cuiamm KBaJ'IVIquLI,VIPOBaHHOI'O
nepcoHana.
3aTteM nogHATb MallnHY Talnblo N CHATb YNaKOBKY.

YcTtaHOBKa Konec
Mocne cHATUA YNakoBKY BbIMOMNHATL CrieaytoLLee:
4. onycTuTb MaLUMHy Ha 6OK;

5.  pacKpyTUTb YCTaHOBMNEHHbLIE HOXKU;
6. ycTaHoOBMTbL Korneca (nepeaHue ¢ TopMo3oM, 3aaHue 6e3 Topmosa).

PasameweHne Tectomeca

YcTaHoBKy TecToMeca [OOSKEH BbIMOMHATb KBaANMUMUUMPOBAHHBIA NepcoHan
COrnacHoO MeCTHbIM, HaLMOHarbHbIM 1 €BPOMENCKMM pernameHTam.

Y6eauTbes, 4To Non Unm onopHasi NOBEPXHOCTb POBHLIE.

Mocne nsBneveHns MaLlMHbI U3 YTNiakoBKW pa3MecTUTb ee

B NPpedyCMOTPEHHOM MeCTe, Y4uTbIBaTb MMHMMarbHoe 6e3onacHoe paccTosiHme
oT

CTeH W (Mnn) oT Apyroro o0OopyAoBaHWsA B LENsX YMNpoLeHus AeWCTBUA No
SKCMNyaTauum 1 O4NCTKE.

C6oKy npencraBneHa HarnsgHas cxema nosuLUMoHMPOBaHUST MaLLUMHBI.

CHATb 3aliUTHbIE YacTu u3 nonucTuposia U 3alluTHYHO NIieHKy, nsberatb
NPpUMEeHeHUA UHCTPYMEHTOB, KOTOpPblie MOryT noBpeanTb NOBEPXHOCTU.

RN RN
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NoacoeanHeHne K cuctemam (aneKTpuyeckoe noaknr4vYeHue)

TecTomMecunbHas MalLmHa NoCTaBnsieTcs ¢ kabenem nuTaHus, ¢ Bunkon Schuko ans MoHOga3HOro UCMOMNHEHNS 1 6e3 BUIKK
Ons TpexcpasHoro NCMNOHEHWS.

MogkniodeHne K 3MEeKTPUYECKONM CETW [OOIPKHO BbIMOMHATLCS MPY HanmvyuMn avdpdepeHumansHoro TepMOMarHUTHOrO
BbIKIOYaTENSI C NOAXOAALLMMM XapaKTepUcTUkamMmn. PaccTtosiHue MMHMManbHOIO pa3MbIKaHUsS KOHTAKTOB B HEM JOJKHO ObITb
He MeHee 3 MM.

B moHodazHOM MCNOMHEHUM OOCTAaTOMHO MOAKMHOYUTL MaLUMHY K SnekTpuyeckon poseTke. B TpexdhasHom mcnonHeHum
HeobxoaMMO yCTaHOBUTbL BUIKY Ha 4 nontoca 400 B - 16 A (He BxoguT B KOMMNIEKT NOCTaBKM).

B Bepcusix ¢ perynvpyemon CKOpOCTbIO MoJanTe CMecuTenb B CUCTEMY, OCHALLEHHY auddepeHumanom knacca A
(cynepmMMyHu13npoBaHHbIV audodepeHuman)

AnA TPEX®A3HbIX CMECWUTENEWN NPOBEPLTE NPABUTIbHOE HAMPABNEHWUE BPALLEHUSA BAKA (MO
YACOBOMW CTPEJIKE). ECIIU MOBOPAYMBAETCH B MPOTMUBOINOJIOXXHOM HAMPABJIEHUW,
NOMEHAWUTE OBE ®A3bl B BUNKE MALLUHbI.

NPUAEPXXUBATbLCS CNEQYIOLWMUX MONOXEHWUNA:

PoseTka anekTpuyeckon ceTv AormkHa ObiTb NErkogoCTyNHOW 1 He AOormkHa TPeboBaTb HUKAKMX CMELLIEHUNA.
OnekTpuyeckoe NOAKMHYEHNE AOMMKHO ObITb NErKOAOCTYMHBIM U MOCIE YCTAHOBKN TECTOMECUMBHOW MALLMNHBI.
PaccTosiHne mexay TeCTOMeCcoM ¥ po3eTKOM He AOMMKHO BbI3blBaTb HATSHXKEHVEe kabens nuTaHus.

Ecnu kabenb nuTaHnsa noBpexaeH, OH A0IMKEH OblTb 3aMeHeH Cry60i TEXHNYECKON NOSAEPXKKN UK
KBanuuLMPOBaHHBLIM TEXHUKOM BO nsbexxaHne nobbiX pUCKOB.

¢ [pn nobom BO3BpaTe Npodykra Mbl PeKOMEHAYEM UCMOMNb30BaTh OPUTMHANbHYIO YNaKoBKy (koTopas byaet coxpaHeHa)
1 CHMMaTb Koreca, ecriv OHU eCTb.

3aszemMneHue
A Cuctema B obsa3aTenbHOM nopsigke AoJNKHa OCHalaTbCA 3a3eMrieHneM.

Bo ncnonHeHve genicTayowmx HOPM 0BA3aTensLHO NOAKMYaTh 0BopyaOBaHME K SKBUMOTEHUMAanNsHoW cucteme. Ee
3P PEKTMBHOCTL JOSMKHA AOMMKHBIM 06pasoM NPoBEPSATHCS COrNacHO AENCTBYOLLMM HOPMaM.

5 KOMAHAObI

OnucaHue naHenu ynpasneHus 1

1. KHOMka 3anycka/oCTaHOBKM;
2. Bbikntovatens.
Mepekntoyatens 1-1 1 2-1 CKOPOCTU (AN 2-CKOPOCTHbLIX Ma
3. Tanmep;
4. OctaHoBka / ABapunHasa cutyaums;
5. TloTeHuunomeTp (ansa mawuvH VS);

6 CMOCOBbI IKCMNNYATALIUU 4 2 5 3

dyHKUMOHaNbHas NpoBepkKa

Mepen BkNtOYeHMEM TecToMeca yoeanTbes:

e YTO ypaneHa 3awuTHas NieHka;

®  YTO BMIIKa NPaBUITbHO MOAKITHOYEHA K SNIEKTPUYECKO PO3ETKE;

o YTO HanpsaXxeHue nuTtaHua, 4actota 1 MOLWHOCTb CUCTEMbI COBMECTUMbI CO 3HaYEeHUAMU Ha Ta6nv|q|<e, KOTOpas
3aKkpenrieHa Ha 3agHe naHen MalluHbI.

Bkno4yeHUue Tectomeca

[ns BKMOYEHUst TECTOMECUNBHOWM MaLLWHbI BbINOSHUTL CrieaytoLLee:

e  Ha MalLWMHe C HEMOABWKHOM rOfOBKON 3alLMTHAs peLleTka AeXn AoMmKHa ObiTb OnyLLeHa;

e Ha MalLUMHe C OTKMOHOW FONIOBKOM [eXa [OKHa HaxoOMTbCs Ha CBOeM MecTe, ronoBka AoShkHa ObiTb omnylleHa u
3achMKCpoBaHa creumanbHbIMU PYKOSITKaMU 3aKpbITUS;



YCTaHOBUTb TaMep (ECNM UMEETCS) Ha HYXKHOE BPeMS;
HaxaTb 1 Ha KHOMKY 3anycka/OCTaHOBKM;

dTtan paboThbl

Mepen Hayanom Kaxaoro paboyero uukna ybeauTtbes, YTo TECTOMEC
MOJTHOCTBIO OYMLLIEH, OCODEHHO MOBEPXHOCTM AEXW, CINpani 1 Hoxa
Ons1 TecTa B KOHTaKTe C NULLEBLIMK NpoayKTamu. MNpu HeobxoaMmMocTu
BbIMNOMHWUTL O4YUCTKY, KaK OMNMcaHo B rraee 7.

MMocne nogbema 3awWwWTbl BbINOXWTbL B AEXKY HYXHOE KOMNMYecTBO
WHIPeanEeHTOB.

OnycTuTb 3almMTy, YCTAHOBUTL TalMep Ha OMnpeaerneHHoe Bpems U
HakaTb KHOMKy 1 3anycka.

[BwkeHne cnvpanmu CUMHXPOHU3UPOBAHO C BpaLlEHUeM JeXu.
Cnupanb obecneunBaeT paBHOMEPHOE NepeMeLLBaHNE MyKK, BOAb,
COMW, APOXOKEN N ApYrMX NULLEBbLIX NPOAYKTOB A0 MOMyYeHns Tecta
HY>KHOW KOHCUCTEHLIW.

Mpy HeobxoaAMMOCTY HEBOMNBLLIOTO M3MEHEHNS XapaKTEPUCTUK U (Mrn)
KOHCUCTEHLMM M3Ha4anbHOro Tecta 3anoXuTb UHIPeaVeHTbl B OeXy
yepes 3aLUTHYIO peLLeTKy.

TecTtomecunbHasd MalmnHa C MOABLEMHOM TOMOBKOW W BbIABWKHOMN
aexen (pyHKUMOHANbHO WMAOEHTMYHA WCMONTHEHUIO C HEMOABWKHOWM
rorioBkol u pOexen. EOMHCTBEHHBIM OTNMYMEM siBRsieTca Oonee
yOoOHast BO3MOXHOCTb M3bATMSA TecTa B KOHLE Kaaoro uukna
paboTbl M MPOCTOTa OYUCTKM.

Y106kl NOAHATL FONOBKY M BbIOBUHYTL OEXKY, BbINOMHUTL CrieaytoLLee:

- OCTaHOBUTb MaLLUMHY HaXXaTWUeM KHOMKM OCTaHOBKY;
- OTKIHOUUTD BUSIKY M3 SNEKTPUHECKON PO3ETKU;

- NMOHOCTbIO MOAHSATH ChEMHYIO 3aLLMTY;

- MOTSIHUTE PYYKY, YTOObI 3adhMKCUPOBAaTL FOSIOBY;

- C MOMOLLIbIO MIYH)Kepa CHW3Y NOAHATL FONIoBKY;

- pa3bnokumpynTe 6ak, Bpallasi auck 6roka baka;

- MoaHWMKTE BaHHY.

Mocne 3aBepLUeHUsI TECTOMECUITIBHON MaLUMHbI YCTAHOBUTL Ha MECTO
OeXy, BbINOMHWB AENCTBUS B 06paTHOM Mopsiake.

A BHAMAHUE

Ona v3pgenun ¢ NOABLEMHOWM TrOJNIOBKOM: 3aKpbiBas rOroBKy,
npoBepbTe NpaBUNbLHOCTL coBMmeleHus COEOUHUTENbHOU
BUIKU (7) n TIPUBOAHOIO COEOAUHEHUA (8).

3AKPbITUE C HECOOTBETCTBEHHbIMA KOMMNOHEHTAMW
NMPUBEOET K HEHOPMAJIbHOMY W3HOCY/HAPYLWIEHUIO
KOMNOHEHTOB NEPEAOAYU BPALLEHUA.

Ha 2-x CKOPOCTHbIX MallnHax 3adaTb HY>XXHYH CKOPOCTb C NOMOLLbIO CEeJleKTopa 1-0-2;
Ha MallnHax C nepemeHHon CKOPOCTbIO AnA perynmpoBKA Hy)KHOVI CKOPOCTHK 1cnoJib3oBaTb NOTEHLUMOMETD.

92

OPEN

CLOSED &




93

NpepoxpaHuTenbHble YyCTPOUCTBA

Ha TecTomecunbHON MalLMHe NpeayCMOTPEHbI NpeaoXpaHMTENbHbIE YCTPOUCTBA ANS 3aLLUThbl NOMb30BaTenNs, KOTOPbIE HU B
KOeM cryyae He AOIMKHbI CHUMaTLCS.
MawumHa ocHalleHa criegyoLwmymm NnpeaoxpaHuTenbHbIMU CUCTEMaMU:
e Bce 30HbI TpPaHCMUCCUM C ABWXKYLLIMMIUCS OpraHaMu 3allyLLEeHbl KapTepamMm C KpenneHnemM Ha BUHTax.
e MawnHa ¢ HenoaBWXKHOW rOMOBKOW OCHAaLLeHa MUKPOBbIKMOYaTenem, KOTopbli BriokmpyeT paboTty cnvpanu npuv
nogbeMe 3aLLMTHON peLLeTKN.
e MawwHa c onpokuabIBatoLLIENCs FOfIOBKOW OCHALLIEHa ABOVHBIM MUKPOBbIKITOYATENEM, KOTOPbIN BriokupyeT paboTty
cnupanu npy nogbeme 3aLUTHOM peLLeTKU U NPpU NoAbeME rOfoBKM TECTOMECA.
e Ecnu mawwmHa octaHoBunach M3-3a cpabartbiBaHUS OAHOMO M3 ABYX NpefoXpaHuTErnbHbIX MUKPOBbLIKIOYATENeNn,
HeobXx0aMMO HaxaTb KHOMKy 1, 4TOObI Nepe3anycTuTh ee.

ﬂepe,q BbINMOJIHEHNEM pa6oqero JTana NpoBepuTb KaxKaoe npeaoxpaHnuTteribHoe yCTpOVICTBO. OHu ncnpasHbl, €CIn:
° npn NOOHATUN peLleTKN MallHa OCTaHaBIINBAETCH;
(] npv NOAHATUN roNNOBKM MalLllMHa OCTaHaBIMMBAETCA U He 3anycn<aeTc;|;
(] npwv n3eneyvyeHnn gexm malinHa octaHaBrnmMBaeTcd Unn He 3anyCKaeTc;|;
° €CIn cnerka NnoTAaHyTb roJ1oBKY BBEPX, OHa (*)VIKCVIpyETCFI B TAKOM MOJ10XKeHUn.
Bbiknio4yeHne Tectomeca

[na BbIKNOYEHNS TECTOMECA BbINOSTHUTL CEAYOLLMA NOPSAOK AENCTBUN:
e  HaXaTb KHOMKY OCTaHOBKY;

e npuBecTy Tanmep Ha O (HOMb), eCriv OH CTOWT Ha APYroM 3HaYeHUK;
e OTKIIOYUTb BUIIKY.

7 TEXHUYECKOE OBCNYXUBAHUE U OYUCTKA

I'Ipep,nwcava no TexHuKe 6es3onacHocTMn

Mepen BbINonHeHMEM MOBLIX onepaumin No TexobcnyxmBaHuo cnegyeTt NPUHATL CneayoLwmne Mepbl
NpeaoCTOPOXKHOCTU:

e YbeauTbCs, YTO TECTOMECUNbHASA MallMHa OTKITIOYEHa.

e Y6epuTbCs, YTO HA TECTOMECUITbHYIO MALLUWMHY He NOCTyMNaeT afeKTpuyeckoe nuTaHve.

Y6epunTbCA, YTO NUTaHNE He MOXeT OblTb NOAKMYEeHO cnyyanHo. OTcoeauHUTb BUIKY OT 3M1EeKTPUYECKOn

PO3ETKM NUTaHNS.

Monb3oBaTbCcA CpeacTBaMU NHAMBUOYANbHOW 3aLUKThI, TPegyCMOTPEHHbIMK cornacHo anpektuee 89/391/EQC.

He ucnonb3oBaTb XMmMu4eckue BeLLecTsa Ans O4YUCTKA TECTOMECUbHOW MaLUWHBbI.

He ncnonb3oBatb BoAy Yepes LaHrn Uim yCTPONCTBa NPOMbIBKM MOA BbICOKUM AaBfEeHNEM.

He nonb3oBaTtbcst abpa3vBHbIMM MaTepuanamun unm rybkamm Ans o4MCTKU AeXKW, MeTannm4eckmx u

nnacTMaccoBblX YacTen TecTomeca.

e YcTaHOBMUTb BCe 3alUMTbl M BHOBb MOAKITIOYUTL BCE NpefoxpaHmTernbHble YCTPONCTBA NOCHe 3aBepLUeHuns
TexobCcnyxmBaHua nnm SenNcTBMIN NO PEMOHTY Nepef BBOAOM TeCcTOMeca B AeNCTBHE.

lWraTHoOE 06Cﬂy)KVIBaHVIe M OYUCTKa ANnA nonb3oBaTtens

I'Iepep, BbINOSIHEHNEM [OObLIX OEeNCTBUA MO TeXO6CJ'Iy)KI/IBaHI/II-O OTKIMKOYUTL JNeKTpuyeckoe nmtaHne wun cnenoBatb
«I'Ipe.qnucaHmlM Nno TexHUKe 6e30MacHOCTUY.

Ons nogaepXxaHma TECTOMECUITbHOM MaLUVHbI B YNCTOTE U ncnpaBHOCTU HeobXx0aMMO BbINOSHATL WTATHOE
OGCﬂy)KMBaHMe Cc onpep,eneHHon nepnoanM4HOCTbIO.

. ExepgHeBHO: ounwaTtb MaLllnHY U pa6oqyro 30HY Mnocrne akcnnyataunn.

e ExeHepenbHoO:
- BbINONHATE PYHKLMOHANbHY0 NPOBEPKY NpeaoXpaHUTENbHbIX YCTPOWCTB;
- BbINOMNHATE QYHKLMOHAMNbHY0 NPOBEPKY YCTPOUCTB OCTaHOBKMY;
- BbIMOSMHATb MPOBEPKY COXPAHHOCTW NACMOPTHOM TabNMYKnM U HaKIeek.
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o ExemecsiyHoO:
- BbINONHATbL NPOBEPKY LENOCTHOCTM AEXM, CIMpanu 1 Hoxa Ans TecTa;
- BbINOJTHATb nposepKy HaTAXeHUnsda u,enel7|.

OuuncTKka TeCTOMECUSIbHOW MalUUHbI

ﬂ,epeBﬂHHOVI Wy NnacTMaccoBOW nonaTKom yAanntb OCTaTKn TeCTa, 3aTeM TlWaTesibHO O4YNUCTUTb AEXY, Ccnupalib,
HOX A4 TeCTa U CbE€MHYIO 3allUTHYHO peLlETKY C NOMOLLbIO MSIrKON Fy6Kl/I W TEeNsoun BoAbl.

BbICYLIJVITb BNnTbiBarOWMMN NULLEBbIMA 6yMa)KHbIMVI nofioTeHuamu, 3atemM npoTepeTb BHa4are BbllWEYNOMAHYTbIE
NOBEPXHOCTH, a 3aTeM BCHO MaLLUUNHY MSITKOW TpFII'IKOVI.

PekomeHayeTCcsl HU B KOEM crly4ae He NoNnb30BaTbCs abpa3sMBHbLIMU, KOPPO3UMHBIMU XMMUYECKUMMU
npoAyKTamMu unu npoayKTamm, YTo HeCOBMECTUMbI C NULLEeBbLIMU NpoaykTamu. Kateropuuecku nsberaTtb
CTpy# BoAbl, PasfIUYHbIX MHCTPYMEHTOB, abpa3uBHbIX CPeACTB TUMNA CTaNbHbIX JIONAaTOK, Fy6OK Unu apyroro,
YTO MOXET NOBpeAUTbL NOBEPXHOCTU U HAPYLIUTbL CAHUTAPHO-TMFTMEHNYECKY0 6e30NacHOCTb.

NMocnenpopaxHoe o6cnyxuBaHue
3anyvactu / Texob6cnyxumBaHue

[lns 3akasa 3anyacTeit obpallanTeck kK cBoeMy aurnepy, obasaTenbHoO coobluas eMy AaHHble, MPUBEeAEHHbIE Ha
NAeHTUMKALNOHHO Tabnnyke Ha GOKOBOI YacTu 06opyAoBaHUs (MOAErb, CePUiiHbIA HOMep U T.4.), U KoZ
3anyacTu, NpMBeAeHHbIN Ha MOKOMMNOHEHTHOM M306paXeHU 3anyacTen.

[lns 3aKkasa 3KCTPEHHOrO TEXOOCYXMBAHUSA, PEMOHTA WU/UNMK 3aMeHbl 06palLaTbCst UCKITIOYMTENBHO K
YNONHOMOYEHHOMY AMNepy, Y KOToporo Gbino npuobpeTeHo o6opyaoBaHue, WK K KBannpuuupoBaHHOMY
crneumanucTy, oTBevarLemMy TEXHUYECKUM 1 NpodeccroHarnbsHbIM Tpe6oBaHMsAM, YCTaHOBMEHHbIM AeNCTBYOLLIMMUI
HOPMaMW.

Mepen BbINONHEHWEM NOOLIX OENUCTBUA MO TEXOOCNY>XMBAHMIO OTKIMIOYUTL SMEKTPUYECKOE MNWUTaHMEe W CnegoBaTb
«MpepnucaHnsam no TexHMke 6e3o0NacHOCTUY.

Cma3ska ueneu

lMocne BbinonHeHus «MpepnucaHuin No TeXHWKe 6e30MacHOCTMY BbIMOMHUTL CriedytoLlee:

CHSATb BEPXHIOIO M 3a[HIOK0 MaHEemNW, TPAMKOW yAanuTb OCTaTKM CMaskn 1 3arpssHEHUI C Lenew.

3aTeM KUCTOUKOWM HAaHEeCTUN Cro CMa3kv Ha BCe YacTu Lenen, B 0COBEHHOCTM Ha MecTa, KOTOpble KOHTaKTUPYHOT C 3yGLamm
LLUECTEepPeH.

He BbINONHATL 3TO AeNCTBUE Ha paboTaloLen MalluHe.

HatsixeHue uenen
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Uenb pnexu:
e  PackpyTuTb BUHTbI U CHATb 3a4HI0I0 NaHens (1).
o  PackpyTuTb raikm (2) peoyKTopHOro AsuraTerns.
e HatsaHyTb uenb (3) 1 CUNbHO 3aTAHYTb ranku.
e Cwmasatb Lenb npy HeobXoaumocTu.

Llenb cnupanu:

PacKkpyTuUTb BUHTBI U CHSITb 3aAHIOI0 NaHenb (1).
CHATb BEPXHIOKO NaHerb (4) rorosku.
Packpytutb ravku (5) onopbl NogWNNHMKA, HATSHYTb
uenb (6) n 3aTaHyTb rankm (5).
e  [1ns MCNONHEHMS C ONPOKUABIBAIOLLENCS rONOBKOW Nocrne
HaTsPKeHns
uenu cnmpany HeobxoamMmo BbIPOBHATL COEQNHUTENBHbIN
wtndT (7)
C nepegaTtoyHon mydton (8).
[nsa perynupoBkn packpyTuTb ranku (9), NpoBEpUTL COEAUHEHUE N CUTBbHO 3aTAHYTb ranku (9).
Mpy HeobxoaMMOCTH cMasaThb Uenb 1 MyqTy.

[Ons obecneyeHus Hagnexailem MCNPaBHOCTM MalLMHbI PEKOMEHAYETCS BbIMOMHATbL MMAHOBOE TexobcnyxunBaHue co
crnegyoLLuMmn UHTEpBanamu:

e ExemecsiuHo:
- NMPOBEPSITb CTEMEHb OYMCTKN BHYTPEHHUX OTCEKOB TECTOMECA, B YaCTHOCTW, OTCEKa ABUraTensi; yaanaTb ocTaTku
MYKW, MM U 3arps3HEHS;
- MPOBEPSATb MEXaHNYECKNE COEAUHEHUST U 3aTSHKKY KINEMM, BUHTOB, raek U COEAMHEHWI; perynmpoBaTh HaTsKeHne
Lenemn.

e Pa3 B Tpn mecsua:
- NPOBEPATb (PYHKLMOHAMNBHOCTb 3NEKTPUYECKUX KOMMOHEHTOB (KHOMKM 3anycka, pene, npeaoXpaHuTerbHble
YCTPOWCTBA);
- NPOBEPATHL UCMPaBHYO paboTy Asuratenst (LWYMHOCTb, SMEKTPUYECKOE MOrTOLLEHME).



8 BOSMOXHbIE HEMOJNIAOKWA
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Henonaaka

Bo3amoxHasn npU4YnHa

Cnoco6 ycTpaHeHus

MaluunHa He 3anyckaeTcs

OTcyTCTBVIe ANEKTPUYECKOro nnTaHmna
cetTn

MpoBepuTb 0BLLMIA KOHTAKTOP, PO3ETKY, BUIIKY
n kabenb nuTaHus. (*)

[MNogHATa 3awmTHas pelueTka.

OnyCTUTb 3aLLUTHYH PELLETKY.

[NogHATa ronoska TecTomeca.

OI'IyCTVITb roONlIoBKy TecTomMeca.

Tanmep B HyN€BOM MOSTOXEHWM.

3agaTtb Bpems Ha Tanimepe.

BeCKOHTaKTHbIN JAaTYMK OEXKN CITULLKOM
Janeko ot gexu (B ucnonHeHun SR)

Mpubnuantb aaTyuk Kk gexe. (*)

JaTunk aexuv nospexaeH
(ans ucnonHenns SR)

3amMeHuTb gaTumk gexu. (*)

KHonka 3anycka noBpexaeHa.

3aMeHnTb KHOrMKY. (*)

TecTomecunbHasa malumHa
OCTaHaBIIMBaeTCA BO BpeMs
BbIMNOJTHEHUA pa6oqero umKkna.

TecTo nogHMMaeT 3ALLUTHYIO PELLEeTKY.

OTperynuposaTb peLieTky. (*)

YaanuTb HEMHOTO TecTa U3 OEXW.

["onoBka nogHMMaeTcs BO BpemaA
BbINOJTHEHNA pa6oqero umKkna.

XOpOoLLO 3aTAHYTb 3aKPbITUE FONOBKU
TecTomeca. (*)

OTperynupoBaTb MUKPOBBbIKIOYaTENb
Hanm4us ronosku Tectomeca. (*)

[exa ynanseTtcs oT 6eCKOHTaKTHOro
faryvka.

Mpubnuantb aaTyuk Kk aexe. (*)

[exa BpallaeTcss HepaBHOMEpPHO.

OcnabneHa Luenb AexXu.

HaTaHyTb uenb gexw. (*)

[exa He BpaluaeTcs.

MoBpexaeHa Lenb AeXN.

3ameHuTb Uenb aexu. (*)

Cnupanb BpallaeTcsi HepaBHOMEPHO.

OcnabneHa uenb cnupanu.

HaTsHyTb uenb cnupanu. (*)

Cnupanb He BpallaeTcs.

OO6pbIB Lenu cnvpanu.

3amMeHuTb Lenb cnupanu. (*)

Yawa BpallaeTcsi B
MPOTUBOMOMOXHOM HarnpaBneHnu
(NpoTUB YacoBOW CTpENKK)

HenpaBunbHoOe anekTpnyeckoe

noaKkrnto4eHne

MomeHsanTe mectamun ABe asbl B BUke (*)

Tonbko ans VS

AHoOManusa Nma

Bo3moxHas npuymHa

Bo3moxHoe pelueHune

BesonacHocTb

not

BesonacHoOCTb He aKTUBHA

MpoBepnTb paboTy NpeaoxpaHMTENbHbLIX YCTPONCTB:
[aTyuK pelleTkn, AaTymk 6aka, gaTyuk Hanopa (*)

neperpyska ro

OCF

HecTtabunbHas BxogHas
MOLLLHOCTb

MpoBepbTe BxogHOE HanpsikeHue (*)

*
oKy MoTop 3abnokvpoBaH MposepuTs moTop (7)
DLF Meperpyska Crnvwkom KpyToe TECTO MpoBepuTb TEnnosyto 3awmTy asuratens (*)
aBuratensi
KopoTkoe KopoTkoe 3ambikaHue nnm
SCF1 3aMblkaHne | 3a3emMneHue Ha Bbixoae
asuratensi npveoga.
3amMblkaHVe Ha 3eMI0 BO BPEMS
paboThbl. MpoBepbTe Kabenu, coeanHsioLLMe NPUBOS C
KopoTkoe MNepeknioyeHvne gsuratens Bo asuraTtenem, 1 usonauuo agsuratens (*)
BpeMsi paboThbl. MoakntounTb MOTOpPHbIE Apoccenu (*)
SCF 3 3amMbikaHue Ha | o ,
HauUTENbHBIN TOK YTEYKM Ha
3eMnio

3eMIIK0 Npy napannensHOM
NOAKNIYEHUN HECKOSTbKNX
aBuraTenen.

(*) onepaunn, KoTopble OO0JTKHbI BbINOJTHATLCA KBaJ'II/ICbI/ILI.I/IpOBaHHbIM cneunanncTom, orsev4aroliuM TeXHN4YECKUM U
HpO(*)eCCMOHaJ'IbeIM Tpe6OBaHMﬂM, YCTaHOBJ1€HHbIM ,El,eIZCTBy}OUJ,MMM HOpMaMW.
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FTAPAHTUA

"apaHTusA Ha cKpbIThle AedeKTbl AENCTBYET B TedeHne 12 (aBeHaguaTn) MecsiLieB C AaTbl BbICTaBEHUS cyeTa-akTypbl
npv npegbsaBneHMn 3aka3ynkomM NMMCbMEHHOW pekraMaumnn.

P1ZZA GROUP npepoctaBnsieT rapaHTUIO HA CBOM M3OeNMsa U KOMMOHEHTbI/AeTany TONbKO B OTHOLIEHUW OedEKTOB
Npou3BOACTBA WIN HECOOTBETCTBMS TOJSIbKO TEXHMYECKMM YCMOBUSIM, YKa3aHHbIM B TEXHUYECKMX KapTax Wnv
NpeAayCMOTPEHHBIM NPUMEHMMbBIM 3aKOHOA4ATENbCTBOM

"apaHTUHOE obcnyxmnBaHue byaeT npegycmaTpmBaTb, Mo yeMoTpeHnto PIZZA GROUP, nckntoumtenbHO PpEMOHT Uin
3aMeHy Mpu3HaHHbIX AeEKTHBIMU KOMMOHEHTOB U/MNn M3genun.

3akasumk 0b6si3aH NPOBEPUTL U3OENUS NPYU AOCTABKE HAa NpeaMeT OTCYTCTBUS SIBHbIX AeDEKTOB UM HECOOTBETCTBUM U
NPy WX BbISIBIIEHUM COCTaBUTb MO HWM MUCbMEHHYI0 peknamaumio. [apaHTus yTpauuMBaeT Cuily aBTOMAaTUYeCKU B
cryyae, ecrnu o SIBHOM AedekTe/HECOOTBETCTBMM He coobLlaeTcss B MMCbMEHHOW hopme B TeyeHue 2 (ABYX) AHeN ¢
AaTbl JOCTaBKU.

[MpeTeH3un No ABHbIM UMK CKPbITEIM AedeKTaM UM HECOOTBETCTBMSAM OOMMKHbI HanpaBnsaTbca 3akasyunkom B PIZZA
GROUP B nucbmMeHHoON chopmMe, npunaras nosiHbIA AeTarbHbI TEXHUYECKUA OTYET C yKadaHMeM CEpPUIAHOIro HoMepa
nanenus. Mocne nonyyeHns HanpaBnNeHHON YKa3aHHbIM Bbile obpasom npeteHsun PIZZA GROUP, no
CBOEMY YCMOTpPEHUI0, 6€3 orpaHUYeHnii Unn oTkasa OT CBOUX MNpaB, MOXET:

a) paspewuTb B NUCbMEHHOW (opme BO3BpaT U3Zenus WUnu getanu, KoTopble OOMMKHblI HanpaBnATbCS
3aka3unkoM Ha ycroBusix "cppaHko-Halw 3aBoA" B COMPOBOXAEHWM OCOPMIIEHHOM NO BCEM NpaBuiam
TPaHCMOPTHOM HaknagHonm u BbligaHHoro komnanuven PIZZA GROUP paspeweHuss Ha BosBpar (6e3
npeaBapuUTeNbHOIO NMCbMEHHOTO pa3pelueHus oT PIZZA GROUP Bo3BpaThl HE NPUHMMAKOTCS);

b) komaHOupoBaTb CBOEro ynofHOMOYEHHOro paboTHMKa Ha NpeanpusiTue 3akasyunka;

C) HanpaBuTb 3aKa3ynKy KOMMOHEHTbI, HeobXoauMbIE ANA yCTpaHeHNUs AedekTa UM HECOOTBETCTBUS;

d) OTKMOHWUTbL NPETEH3NIO.

C y4yeTOM yCTaHOBIEHHbIX 3aKOHOM MpefenoB SICHO nogpasymMeBaeTcs, YTo ecnu komnanus PIZZA GROUP, nocne
nony4YeH1s BO3BpaLLeHHOro ToBapa U/vunm npoBepKy OCrnapMBaeMon Uy BO3BPaLLEHHOW AeTanu, MPU3HaeT CBOK BUHY
3a BMeHsieMblli el fedekT/HeCOOTBETCTBME NPOM3BOACTBA, OHa 00s3aHa, No CBOEMY YCMOTPEHUIO U 33 CBOW CYeT,
TONbKO MOCTaBMTb 3anyacTb WM 3aMEHWUTb UITM OTPEMOHTMPOBaTb AedeKkTHy AeTanb, Ucknodas nobble apyrve
obsa3aTenbcTBa, 06513aHHOCTM, BO3MELLEHME Kakoro-nvbo yuwepba vnu nobyto Opyrylo OTBETCTBEHHOCTb. B aToM
crny4yae Ha 3aMeHeHHble 3anyacTu NpedoCcTaBnseTcs rapaHTUHbBIA Cpok B ABeHaguaTtb (12) mecqaueB. Bce gpyrue
pacxodbl UnNu 3aTparthbl, B T. Y. Ha onnarty paboyen cunbl, onnaynBaeT 3akasyuk.

Ecnu PIZZA GROUP nocuynTtaeT npeTeH3unio no gedekram HeoboCcHOBaHHOW, 3aka3yuky OyaeT HanpaBneH oT4yeT Mo
NPOBEAEHHBIM KOHTPOSO M NpOBEpKam C OTKa3oM OT MoboN CBA3AHHOM C HAMM OTBETCTBEHHOCTU. B Takmx cnyyasx
3akasunk 06a3aH onnaTuTb N BO3MECTUTb Bce noHeceHHble PIZZA GROUP 3atpatbl (B T. 4. 3aTpaTtbl Ha aKCNepTusy,
3aTpaTbl Ha NpoBedeHne paboT, pabodyto cuny u OTrpy3Ky, a Takke BCce 3aTpaTtbl Ha 3aMeHY/PEMOHT), N0 KOTOPbIM
OyaeT npeacTaBneH cyeT-hakTypa.

["apaHTusA He pacnpocTpaHaeTcs Ha Bce AeTanw, NOABEPKEHHbIE HOPManbHOMY WU3HOCY, BKIHOYAs PyYku, NOABWXHbIE
W CbEMHble [JeTanu, JeTanuM M3 CTeKna, OrHeynopHbln maTepuan, TpybonpoBoAbl M BCE KOMMOHEHTbI WK
KOMMNMeKTyLwme, 4edekT KOTOpPbIX BbI3BaH N3HOCOM.

Kpome TOro, rapaHTusi He pacnpocTpaHseTca Ha JeTanu, MOBpPeXAeHHble BO BpPeEMs WU MO Mpu4YMHe
OTrpy3ku/nepeBo3kM Ha ycrnoBusix "dppaHko-3aBoa", MOBPEXAEHUS, HAHECEHHbIE B pe3yrnbTaTe HenpaBWibHOrO WUMu
HeJOCTAaTOYHOro TexobCnyXMBaHUSA, HENPaBUIIBHOMO MPUMEHEHUS WNW  HenpaBuIlbHbIX AENCTBMI NepcoHana
3akasunka, HenpaBMITbHOIO UM HEOPEXHOro obpaLLeHnst, CAMLLKOM MHTEHCMBHOIO UCMOfb30BaHNs 060pyaoBaHus, B
pesynbTate yuiepba unu noBpexaeHun, HAaHECEHHbIX UM YCyrybreHHbIX B pe3yrnbTaTe NPOAOIDKEHNUST KCyaTauum
06opyaoBaHUsSt NPY HANUYMKM TEXHUYECKMX NPOONEM, MW NepenagoB 3NEKTPUYECKOrO HaMpsXKeHUs UM TemnepaTypbl
06paboTkn nnu nbow Apyron NpUYMHLI, OTBETCTBEHHOCTL 3@ KOTOPYHO HE MOXET BO3NaraTbCsl Ha MPOU3BOAUTENS.
[apaHTusA yTpaumMBaeT cuny aBTOMaTUYECKN B Clyvae, eCciiv O CKpbITOM AedekTe/HeCcOOTBETCTBUM He coobLuaeTcs B
nnceMeHHon dopMe B TedeHue 8 (BocbMW) AHEN C AaTbl BbisiBNeHUs. Kpome Toro, rapaHTus yTpauvMBaeT cuny npu
yCTaHOBKE Ha u3genusi obopyLoBaHMS MNU  YCTPOMCTB, He nocTaBneHHblx PIZZA GROUP, npu BHeceHuu
MoandmrKaLumin, He YTBEPXKAEHHbLIX MPOM3BOAMTENEM, a TaKKe €Cnu CTEPT, MUBMEHEH UM HEYNTAEM CEPUNHBLIN HOMEP
nsgenuvs. O6opyooBaHNe CHUMAETCS C rapaHTMM TakKe Mpu NOMHOM UM YacTUYHOM HecobnogdeHMn NpeanmMcanni n
WHCTPYKUUIA, NPUBEAEHHbIX B CONPOBOXAaLWmux obopyaoBaHMe pyKOBOACTBaX.

PIZZA GROUP HeceT OTBETCTBEHHOCTb WCKMIOYUTENBHO 3@ MPUYMHEHHbIV 3akasuuky yuwepb, daBnsowmncs
HenocpeacTBEHHbIM NPAMbIM CNeACTBMEM NpegHaMEPEHHOro UM NPecTynHOro HEUCMNOMHEHNS CBOMX 06A3aTennbCcTB
MO KOHTPAKTY.
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Hu npn kakux obcroatensctBax PIZZA GROUP He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a KOCBEHHbIN yuLiepb, MOHECEHHbI
3akas3uukom Unu apyrumm nuuamum (ons npumepa, He OrpaHnYnBasiCb MU, - ywepb umuaxy, ynyuieHHble npubsineb,
NMPOM3BOACTBO, KOHTPAKTLI, KakMe-nMbo WTpadbl UM KOMMEHcaUMK).

OTrpy3ka KOMMOHEHTOB, HeoOXoAWMbIX [AONsi YCTpaHeHus pAedpekta WnM HecooTBETCTBUS, OCYLLECTBISIETCS B
onpeneneHHoM nopTy. FapaHTus He NnpeaycmMaTpuBaeT NOKPLITUE PAcXOAO0B MO onnaTe paboyer cunbl 1 Nobble gpyrne
OOMNOMHUTENbHbIE 3aTpaThl.

C y4yeTOM BbILLECKA3AHHOIO, HU MPU Kakux 0BGCTOATENbCTBAX BEMMYMHA BO3MELLEHWUSI 32 MOHECEHHbIE YObITKM unn
ywepb vnu np., 4To MoXeT notpebGoBaTb 3akasumk, He MOXET NpeBblilaTh LEHY PEeMOHTUPYEMOro/3aMeHsIEMOro
nspenwus.

9 CBEOEHUA MO AEMOHTAXY U YTUITUSALINU

B cuny cm. 13 3akoHodamernbHO20 nocmaHoeneHuss Umanuu Ne 151 om 25 uronis 2005 e. o eHedpeHuu
esporietickux Oupekmues 2002/95/EC, 2002/96/EC u 2003/108/EC, kacarouuxcs o2paHU4eHUs1 UCrorib308aHusl
0racHbIX 8ELLECIMB 8 SIIEKMPUYECKUX U 3IIEKMPOHHBIX pubopax, a makke ymusudayuu omxodos.

3HayoK nepevepkHyTOro MycopHoro Gaudka, YTo UMeeTcs Ha 06opyOOBaHUM UMK €ro ynakoBKe, 03HaYaeT, YTo usdenve B
KOHLLE CBOEIO CPOKa Cry»K0Obl AOMKHO cAaBaTbCH B YTUINb OTAENBbHO OT OCTarlbHbIX OTXO0B.
C6op HacTosillero obopyooBaHWs B KOHLE Cpoka ChyxObl OpraHuM3yeTcsi M npoBoauTcs npowussoautenem. Ecnun
nonb3oBaTerb XenaeT caaTb HacTosiee 06opyaoBaHUE B YTWIlb, OH OOMMKEH 006paTUTLCSA K NPOU3BOAUTENIO U CreaoBaTh
CUCTEME, YTO NPUMEHSIETCS UM AN pa3faenbHoro coopa BhILLEALLEro U3 3KcnnyaTauumM o6opyaoBaHus.
CooTBeTCTBYOLWMIA pasaenbHbii cOop OTXOA0B AN AanbHENLLER OTNpaBku oTpaboTaHHOro 06opyaoBaHUS Ha BTOPUYHYIO
nepepaboTky W yTUNM3aumMo MNpu COBNIOAEHUM MPUPOOOOXPAHHLIX MEPOMPUSTUIA CRYyXXUT BO u3bexaHue HeraTuMBHbIX
BO3AEVCTBUIA Ha OKPY>KatOLLIYHO cpedy M 340pOBbe YenoBeka, a Takke 6raronpusiTHO BNMSIET HAa BTOPUYHOE MCMONb30BaHWe
1 nepepaboTky MaTepumaros, U3 KOTOPbIX COCTOMT Npubop. HesakoHHas yTunusaums sgenusi Co CTOpOHbI BriagenbLia BeaeT
K MPYMEHEHMNI0 aAMUHUCTPATUBHBIX CaHKLWIA, NPpeayCMOTPEHHbIX MO AEACTBYIOLLMM HOPMaM.

Per. B HaumMoHanbHOM peecTtpe npoussoauTtenen AEE nog Homepom: IT08020000000645
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