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INFORMAZIONI

GENERALI

Scopo del manuale

Questo manuale € stato redatto dal Costruttore ed & parte integrante del corredo della macchina. Egli, in
fase di progettazione e costruzione, ha posto particolare attenzione agli aspetti che possono provocare rischi
alla sicurezza e alla salute delle persone che interagiscono con la macchina. Oltre al rispetto delle leggi
vigenti in materia, egli ha adottato tutte le “regole della buona tecnica di costruzione”. Scopo di queste
informazioni & quello di sensibilizzare gli utenti a porre particolare attenzione per prevenire qualsiasi rischio.
La prudenza & comunque insostituibile. La sicurezza & anche nelle mani di tutti gli operatori che
interagiscono con la macchina. Conservare questo manuale in un luogo appropriato, al fine di averlo sempre
a portata di mano per la sua consultazione. Per mettere in evidenza alcune parti del testo, sono stati inseriti i
seguenti simboli:

A PERICOLO — ATTENZIONE: indica i pericoli che possono provocare gravi lesioni; ¢
necessario prestare attenzione.

ﬂ INFORMAZIONI: indicazioni tecniche di particolare importanza.
Al presente manuale vengono allegati:
- Il certificato di garanzia in cui sono riportate le condizioni di garanzia dettate dal Costruttore.
- | documenti che attestano la conformita alle leggi vigenti in materia di sicurezza e salute delle persone.

Per qualsiasi richiesta di Assistenza tecnica, informazioni e ordini di ricambi, contattare il Rivenditore
autorizzato.

Identificazione Costruttore e macchina

———————— Marcatura di conformita

TIPO T s Modello macchina
warricoLs  [NEES ' SEEEESES Numero di matricola

@ anno costruzione [N +| SEEEEEEE Anno di costruzione

Identificazione Costruttore

Dati tecnici ------------------------
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GENERALI

Descrizione dell’impastatrice

Mod.”S”:

L’ impastatrice a spirale mod.”S” € una macchina ad uso professionale per forni e pizzerie. La macchina
nelle sue diverse versioni (7-12-18-25-38-50 Kg. di impasto) risponde alle piu svariate esigenze di
produzione, consentendo di eseguire diversi tipi di impasto (indicata soprattutto per impasti teneri come
pizza e pane). La gamma & composta da 6 diversi modelli:

718 (7 Kg. di impasto)

12/S (12 Kg. di impasto)

18/S (18 Kg. di impasto)

25/S (25 Kg. di impasto)

38/S (38 Kg. di impasto)

50/S (50 Kg. di impasto)

La macchina & realizzata con struttura rivestita in vernice antigraffio, facile da pulire.

E’ provvista di dispositivi di sicurezza in conformita alle Direttive Europee.

Mod.”C”:

L’ impastatrice a spirale mod.”C” & una macchina ad uso professionale per forni e pizzerie. La macchina
nelle sue diverse versioni (12-18-25-38-50 Kg. di impasto) risponde alle piu svariate esigenze di produzione,
consentendo di eseguire diversi tipi di impasto (indicata soprattutto per impasti teneri come pizza e pane).
L’applicazione dell’ estrazione della pentola consente il lavaggio di questa con acqua corrente calda oppure
in lavastoviglie. La gamma & composta da 5 diversi modelli:

12/C (12 Kg. di impasto)

18/C (18 Kg. di impasto)

25/C (25 Kg. di impasto)

38/C (38 Kg. di impasto)

50/C (50 Kg. di impasto)

La macchina & realizzata con struttura rivestita in vernice antigraffio, facile da pulire.

E’ provvista di dispositivi di sicurezza in conformita alle Direttive Europee.

Mod.”F”:

L’ impastatrice a spirale mod.”F” € una macchina ad uso professionale per forni e pizzerie. La macchina
nelle sue diverse versioni (12-18-25-38-50 Kg. di impasto) risponde alle piu svariate esigenze di produzione,
consentendo di eseguire diversi tipi di impasto (indicata soprattutto per impasti teneri come pizza e pane). La
gamma & composta da 5 diversi modelli:

12/F (12 Kg. di impasto)

18/F (18 Kg. di impasto)

25/F (25 Kg. di impasto)

38/F (38 Kg. di impasto)

50/F (50 Kg. di impasto)

La macchina é realizzata con struttura rivestita in vernice antigraffio, facile da pulire.

E’ provvista di dispositivi di sicurezza in conformita alle Direttive Europee.

MOD.S MOD.C-F

Pommmmmmme e Coperchio

Coperchio------------ 7° Quadro comandi
Quadro comandi

Pentola --————————————4—-

Basamento -------------1- ]
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Caratteristiche tecniche
Descrizioni Unita di misura 71S | 12/Is | 18/s | 25/ | 38/S 50/S
Alimentazione di 230V 50Hz 1Ph 230/400V
energia elettrica V Hz Ph 230/400V 50Hz 3Ph 50Hz 3Ph
Potenza kW (HP) 0.37(0.5)| 0.75(1) | 0.75(1) |11(1.5) | 15(2) 2.2 (3)
Impasto per ciclo Kg 7 12 18 25 38 50
Peso netto Kg 39 58 59 93 105 175
Peso con imballo Kg 46 65 66 100 112 195
Livello di rumorosita Inferiore a 70 dB(A)
Installazione Aterra
Grado di protezione IPX4
Protezione contro la

Classe |

scossa elettrica

Conformita a direttive
e norme

89/392/CEE - 91/368/CEE - 73/23/CEE - 93/68/CEE — 93/44/CEE -
89/336/CEE — 89/109/CEE - 98/47/CEE

Descrizioni Unitadimisura | 12/C-F | 18/C-F | 25/C-F | 38/C-F 50/C-F
Alimentazione di 230V 50Hz 1Ph 230/400V
energia elettrica V Hz Ph 230/400V 50Hz 3Ph 50Hz 3Ph
Potenza kW (HP) 0.75 (1) 0.75 (1) 1.1 (1.5) 1.5 (2) 2.2 (3)
Impasto per ciclo Kg 12 18 25 38 50
Peso netto Kg 65 66 103 115 206
Peso con imballo Kg 72 73 112 127 230

Livello di rumorosita

Inferiore a 70 dB(A)

Installazione A terra
Grado di protezione IPX4
Protezione contro la

Classe |

scossa elettrica

Conformita a direttive
e norme

89/392/CEE - 91/368/CEE - 73/23/CEE - 93/68/CEE — 93/44/CEE -
89/336/CEE — 89/109/CEE - 98/47/CEE

Dimensioni d’ ingombro

mm | A B C
7 450 | 700 | 720
12 450 | 700 | 870
18 450 | 700 | 870
25 550 | 850 | 970
38 550 | 850 | 970
50 600 | 950 | 1150
mm A B C
7 280 | 560 | 560
12 350 | 650 | 600
18 390 | 670 | 600
25 430 | 730 | 690
38 480 | 800 | 710
50 530 | 910 | 920

MOD.S

mm A B C
12 450 | 700 | 870
18 450 | 700 | 870
25 550 | 850 | 970
38 550 | 850 | 970
50 600 | 950 | 1150

mm A B C
12 350 | 650 | 620
18 390 | 670 | 620
25 430 | 730 | 710
38 480 | 800 | 730
50 530 | 910 | 940
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Dispositivi di sicurezza

Microinterruttore: arresta la / -
macchina quando si alza il coperchio - ﬁ
della pentola. Alla successiva ———~— Ny aht
chiusura del coperchio, riavviare la R ]
macchina premendo il pulsante |

.
N / Teleruttore: in caso di mancata
: corrente  accidentale, richiede il
< riavvio volontario della macchina

Microinterruttore: arresta la
macchina quando si alza la testa. Alla
successiva chiusura della testa,
riavviare la macchina premendo il
pulsante I (solo mod.C-F)

pessssssnnnnes

Informazioni sulla sicurezza

e E di basilare importanza consultare attentamente questo manuale prima di procedere alle operazioni di
installazione e uso. La costante osservanza delle indicazioni contenute nel manuale garantisce la
sicurezza dell’ uomo e della macchina.

o Non manomettere per nessuna ragione i dispositivi di sicurezza.

e Siraccomanda il rispetto rigoroso delle norme di sicurezza sul lavoro emanate dagli enti preposti in ogni
nazione.

o |l costruttore declina ogni responsabilita per danni a persone o cose, conseguenti I' inosservanza delle
norme di sicurezza.

e La corretta dislocazione della macchina, I illuminazione e la pulizia dell ambiente, sono condizioni
importanti ai fini della sicurezza personale.

e Non esporre la macchina agli agenti atmosferici.

e L’ allacciamento a la messa in opera della macchina devono essere eseguiti solo da personale tecnico
specializzato.

o Verificare che le caratteristiche dell’ impianto dove va installata la macchina corrispondano ai dati

stampigliati sulla targa.

Accertarsi che la macchina sia collegata ad un impianto di messa a terra.

La zona di lavoro attorno alla macchina deve sempre essere mantenuta pulita e asciutta.

Utilizzare gli indumenti previsti dalle norme antinfortunistiche sul lavoro.

Questa macchina deve essere destinata solo all’ uso previsto; ogni altro uso & da considerarsi improprio

e quindi pericoloso.

Verificare I’ idoneita e il peso dei prodotti da lavorare; non sovraccaricare la macchina oltre la sua

capacita.

E vietato introdurre oggetti, utensili, mani o altro all’ interno delle parti pericolose.

Tenere la macchina fuori dalla portata dei bambini.

Staccare la spina dalla presa di corrente quando la macchina non viene utilizzata.

In caso di guasti e/o inconvenienti d’ uso, non effettuare personalmente le riparazioni ma rivolgersi al

Rivenditore autorizzato.

Richiedere ricambi originali.

Prima di procedere alla pulizia della macchina, scollegare I’ alimentazione elettrica staccando la spina.

Per la pulizia non utilizzare getti d’ acqua ad alta pressione.

Rischi Residui

In conformita al punto 1.7.3 “Avvertenze in merito ai rischi residui” della Direttiva Macchine 89/392 e
successivi emendamenti, si segnala che le protezioni applicate, realizzate in conformita con detta Direttiva,
non eliminano totalmente il rischio di ustioni agli arti superiori.



INFORMAZIONI

SULL’ INSTALLAZIONE

Imballo e disimballo

La macchina & imballata in cartone con I’ inserimento di
poliestere espanso per garantire la perfetta integrita durante il
trasporto.

e Movimentare I' imballo rispettando le istruzioni.

e Aprire I' imballo e verificare I’ integrita di tutti i componenti.
Conservare I imballo per futuri traslochi.

e Svitare le viti A e sollevare la macchina dal pallet.

e Rimuovere le staffe B.

o Effettuare il sollevamento della macchina come indicato e % i
posizionarla nella zona adibita all’ installazione. N A e g/%

B

X

—

wane /

1

[

Zona d’ installazione

La zona prestabilita dovra essere adeguatamente illuminata e dovra disporre di presa di distribuzione dell’
energia elettrica. Il piano di appoggio deve essere sufficientemente ampio, ben livellato e asciutto. L’
installazione deve avvenire in ambienti con atmosfera non esplosiva. In ogni modo, I installazione deve
essere eseguita tenendo conto anche delle leggi vigenti in materia di sicurezza sul lavoro.

Tabella Condizioni ambientali

Descrizioni Valori
Temperatura di funzionamento 0+35 °C (32+95 °F)
Temperatura di magazzinaggio -15a +65 °C (da —6.8 a +149 °F)

Massima 80% con temperatura ambiente di 20 °C

Umidita relativa
Massima 50% con temperatura ambiente tra 20+60 °C

Polverosita ambientale Inferiore a 0.03 g/m?

Collegamento elettrico

A PERICOLO - ATTENZIONE: Il collegamento elettrico alla | collegamento Collegamento
. . . . o _qe f if:
rete di alimentazione deve essere eseguito da personale specializzato. | 35\ 55, 2301400V oo

Accertarsi della perfetta efficienza dell’ impianto di messa a terra dello
stabilimento. Verificare che la tensione di linea (V) e la frequenza (Hz) m1
corrispondano a quelli della macchina (Vedere la targhetta di identificazione Q Q

* RST

e lo schema elettrico). La macchina & dotata di cavo elettrico al quale

collegare una spina multipolare. La spina € da collegare ad un interruttore a

muro provvisto di differenziale.

uro provvi i di Zi “ / -
Collegamento trifase N 8
Avviare la macchina per pochi attimi e verificare che la rotazione dell’ 4 i

utensile sia corretta. Nel caso in cui la rotazione non sia corretta, togliere
tensione ed invertire due delle tre fasi nella spina. <




INFORMAZIONI SULL’ USO

E LA PULIZIA

Descrizione dei comandi

1) Pulsante di start “1”

Premere il pulsante per avviare la macchina. L’ avvio & abilitato solo con
coperchio abbassato.

2) Pulsante di stop “0”

Premere il pulsante per arrestare la macchina.

3) Leva bloccaggio testa (solo mod.C-F)

Ruotare la leva per alzare (in senso antiorario) o bloccare (in senso orario)
la testa. L’ avvio & abilitato solo con la testa abbassata e bloccata.

4) Flangia bloccaggio pentola (solo mod.C) ;
Ruotare la flangia per bloccare (in senso antiorario) o sbloccare la pentola a s
(in senso orario). i L

Uso dell’ impastatrice

Alzare il coperchio della pentola per immettere gli ingredienti dell’ impasto.

Chiudere il coperchio della pentola.

Serrare la leva di bloccaggio testa per i mod.C-F.

Bloccare la pentola mediante la flangia sottostante per i mod.C.

Awviare la macchina premendo il pulsante di avviamento “I””; I avwviamento avviene solo se il coperchio & abbassato.
Al termine della lavorazione arrestare la macchina premendo il pulsante di arresto “0”.

Aprire il coperchio ed estrarre il prodotto lavorato.

Al termine di una lavorazione, lavare la pentola e la spirale con acqua calda e detergenti.

Pulire con una spugna umida la parte interna del coperchio.

Versioni a 2 velocita

Alzare il coperchio della pentola per immettere gli ingredienti dell’ impasto.

Chiudere il coperchio della pentola.

Serrare la leva di bloccaggio testa per i mod.C-F.

Bloccare la pentola mediante la flangia sottostante per i mod.C.

Ruotare il selettore di velocita sulla posizione 2.

Avviare la macchina premendo il pulsante di avviamento “I”’; I avviamento avviene solo se il coperchio &
abbassato.

Nel momento in cui 'impasto diverra un’amalgama abbastanza compatta (dopo circa 5 minuti), arrestare
la macchina premendo il pulsante di arresto “0” e ruotare il selettore di velocita sulla posizione 1.
Riavviare quindi la macchina, premendo il pulsante di avviamento “I”, sino ad ottenere un impasto della
consistenza desiderata.

Al termine della lavorazione arrestare la macchina premendo il pulsante di arresto “0”.

Aprire il coperchio ed estrarre il prodotto lavorato.

Al termine di una lavorazione, lavare la pentola e la spirale con acqua calda e detergenti.

Pulire con una spugna umida la parte interna del coperchio.

Consigli d’ uso

Ogni litro d’ acqua versato nella pentola richiede circa 2Kg. di farina, occorre perd regolarsi di volta in volta in
base all'impasto che si desidera ottenere ed al tipo di farina utilizzato. Si raccomanda di versare sempre
prima I’ acqua nel fondo della pentola.

Capacita di produzione:
7/S: Capacita d’ impasto 7 Kg.
Versare nella pentola 2,5 litri d’ acqua e 2 Kg. di farina
Dopo 1-2 minuti di lavorazione aggiungere gradualmente altri 2,5 Kg. di farina.
12/S-12/C-12/F: Capacita d’ impasto 12 Kg.
Versare nella pentola 4 litri d’ acqua e 4 Kg. di farina
Dopo 1-2 minuti di lavorazione aggiungere gradualmente altri 4 Kg. di farina.
18/S-18/C-18/F: Capacita d’ impasto 18 Kg.
Versare nella pentola 6 litri d’ acqua e 6 Kg. di farina
Dopo 1-2 minuti di lavorazione aggiungere gradualmente altri 6 Kg. di farina.

9



INFORMAZIONI SULL" USO 3
E LA PULIZIA

25/S-25/C-25/F: Capacita d’ impasto 25 Kg.
Versare nella pentola 8 litri d’ acqua e 8 Kg. di farina
Dopo 1-2 minuti di lavorazione aggiungere gradualmente altri 9 Kg. di farina.
38/S-38/C-38/F: Capacita d’ impasto 38 Kg.
Versare nella pentola 13 litri d’ acqua e 12 Kg. di farina
Dopo 1-2 minuti di lavorazione aggiungere gradualmente altri 13 Kg. di farina.
50/S-50/C-50/F: Capacita d’ impasto 50 Kg.
Versare nella pentola 17 litri d’ acqua e 16 Kg. di farina
Dopo 1-2 minuti di lavorazione aggiungere gradualmente altri 17 Kg. di farina.

Pulizia a fine giornata

A fine giornata staccare la spina dalla presa di corrente.
Eseguire un’ accurata pulizia utilizzando prodotti neutri.
Pulire le parti esterne della macchina con spugna umida.
Non utilizzare pagliuzze metalliche e detersivi abrasivi.

Estrazione delle parti amovibili mod.”C”

e Sollevare la testa ruotando la leva di bloccaggio in senso antiorario
(mod.C).

e Per estrarre la pentola ruotare in senso orario la flangia inferiore e
sollevare la pentola stessa verso I alto (mod.C).

ﬂ INFORMAZIONI: Prima di ogni ciclo di lavoro verificare che le parti amovibili siano serrate
solidalmente alla macchina. Serrare la pentola ruotando in senso antiorario la flangia inferiore.

Lunga inattivita della macchina
Dovendo lasciare ferma la macchina per lunghi periodi, disinserire I' interruttore generale a muro, effettuare
una pulizia generale della macchina e ricoprirla con un telo onde proteggerla dalla polvere.

10



Premessa

RICERCA GUASTI,

RICICLAGGIO

In caso di guasti o malfunzionamenti, scollegare I’ interruttore generale a muro e contattare il Servizio
Assistenza del vostro Rivenditore. Evitare di smontare le parti interne della macchina.

Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali manomissioni!

Inconvenienti, cause, rimedi

Inconveniente

Causa

Rimedio

La macchina non si avvia

Interruttore generale disinserito

Inserire I interruttore generale su “I’

Mancanza di tensione sulla linea di
alimentazione

Contattare Servizio Assistenza del vostro
Rivenditore

Fusibile di protezione bruciato

Contattare Servizio Assistenza del vostro
Rivenditore

Smaltimento e riciclaggio
La macchina & stata progettata e costruita per una durata media di 10.000 ore di funzionamento. Al termine
dell’ utilizzo della macchina, seguire le leggi nazionali per lo smaltimento e riciclaggio.

Vi invitiamo a contattare le autorita per I' ambiente o enti autorizzati.

11
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GENERAL

INFORMATION

Purpose of this manual

This manual has been written by the Manufacturer to make an integral part of the machine standard
equipment. During the design and construction phases, special care has been devoted to any aspects which
might endanger the safety and health of the people interacting with the machine. In addition to the applicable
safety legislation, all “good construction practice” rules have been adopted. The purpose of these information
notes is to make machine users aware that special care should be applied to prevent any risks. The biggest
asset to this end, however, is precaution. Safety is also the responsability of all the operators who interact
with the machine. Keep this manual in a suitable place, where it can be conveniently reached for
consultation. In order to highlight some parts of the text, the following symbols have been used:

A DANGER — CAUTION: it indicates hazards likely to cause severe injury ; caution is
requested.
ﬂ INFORMATION: technical indications of special interest.
This manual comes with the following annexes:
- aguarantee certificate containing the guarantee conditions prescribed by the Manufacturer.

- documents certifying compliance with the applicable safety and personal health legislation in force.

To request After-sales service, submit inquiries or dorder spare parts, contact your Authorised dealer.

Manufacturer and machine Identification

Manufacturer ldentification -----—-—-———--}--- QS Q """ Mark of Compliance

TIPO T e Machine model
marricoa (RS S Serial number

@ anno costruzione [N +| SEEEEEEE Year of construction

Specifications ----------------------




GENERAL

INFORMATION

Kneader description

Mod.”S”

The spiral kneader mod.”S” is a machine meant for professional use by bread bakers and pizzerias.

The different versions of the machine (7-12-18-25-38-50 Kg. of kneaded product) cater for a vast range of
production needs, allowing various types of dough to be obtained (suitable above all for soft dough for pizza
and bread). The assortment is made up of 6 different counter models:

7/S (7 Kg. mix capacity)

12/S (12 Kg.
18/S (18 Kg.
25/S (25 Kg.
38/S (38 Kg.
50/S (50 Kag.

mix capacity
mix capacity
mix capacity
mix capacity
mix capacity)

)
)
)
)

The machine structure has a scratch-proof painted finish which makes for it easy to clean.
It has safety features compliant with the applicable European Directives.

Mod.”C”

The spiral kneader mod.”C” is a machine meant for professional use by bread bakers and pizzerias.

The different versions of the machine (12-18-25-38-50 Kg. of kneaded product) cater for a vast range of
production needs, allowing various types of dough to be obtained (suitable above all for soft dough for pizza
and bread). The bowl is removable to allow it to be washed in hot running water or a dishwater.

The assortment is made up of 5 different counter models:

12/C (12 Kg.
18/C (18 Kg.
25/C (25 Kg.
38/C (38 Kag.
50/C (50 Kag.

mix capacity
mix capacity
mix capacity
mix capacity
mix capacity)

)
)
)
)

The machine structure has a scratch-proof painted finish which makes for it easy to clean.
It has safety features compliant with the applicable European Directives.

Mod.”F”

The spiral kneader mod.”F” is a machine meant for professional use by bread bakers and pizzerias.

The different versions of the machine (12-18-25-38-50 Kg. of kneaded product) cater for a vast range of
production needs, allowing various types of dough to be obtained (suitable above all for soft dough for pizza
and bread). The assortment is made up of 5 different counter models:

12/F (12 Kg. mix capacity)

18/F (18 Kg. mix capacity)

25/F (25 Kg. mix capacity)

38/F (38 Kg. mix capacity)

50/F (50 Kg. mix capacity)

The machine structure has a scratch-proof painted finish which makes for it easy to clean.

It has safety features compliant with the applicable European Directives.

MOD.S

MOD.C-F




GENERAL

INFORMATION
Specifications
Description Unitofmeasure | 7/S | 12/S | 18/S | 25/S | 38/S 50/S
Electric power input V Hz Ph 230V 50Hz ~1Ph 230/400V
230/400V_50Hz 3Ph 50Hz 3Ph

Power kW (HP) 0.37(0.5) ] 0.75(1) | 0.75(1) |11 (1.5 | 15(2) 2.2(3)
Dough per batch Kg 7 12 18 25 38 50
Net weight Kg 39 58 59 93 105 175
Packaged weight Kg 46 65 66 100 112 195
Noise Lower than 70 dB(A)
Installation On the floor
Protection class IPX4
Electric shock

i Class |
protection

Compliance with

directives and 89/392/CEE - 91/368/CEE - 73/23/CEE - 93/68/CEE — 93/44/CEE -

89/336/CEE — 89/109/CEE - 98/47/CEE

regulations
Description Unitofmeasure | 12/C-F | 18/C-F | 25/C-F | 38/C-F 50/C-F
Electric power input V Hz Ph 230V S0Hz 1Ph 230/400V
230/400V 50Hz 3Ph 50Hz 3Ph

Power kW (HP) 0.75 (1) 0.75 (1) 25 1.5 (2) 2.2(3)
Dough per batch Kg 12 18 103 38 50
Net weight Kg 65 66 110 115 206
Packaged weight Kg 72 73 112 127 230
Noise Lower than 70 dB(A)
Installation On the floor
Protection class IPX4
Electric shock

i Class |
protection

Compliance with
directives and
regulations

89/392/CEE - 91/368/CEE - 73/23/CEE - 93/68/CEE — 93/44/CEE -
89/336/CEE — 89/109/CEE - 98/47/CEE

Overall dimensions

mm A B C mm A B C

7 450 | 700 | 720
12 450 | 700 | 870
18 450 | 700 | 870
25 550 | 850 | 970
38 550 | 850 | 970
50 600 | 950 | 1150

12 450 | 700 | 870
18 450 | 700 | 870
25 550 | 850 | 970
38 550 | 850 | 970
50 600 | 950 | 1150

mm | A B C mm A B C

7 | 280 | 560 | 560 e o
[ B I A 112 350 | 650 | 620

12 350 | 650 | 600 | :

18 | 390 | 670 | 600 s 7 | s = R
= LT 1 |25 430 | 730 | 710 / |

25 430 | 730 | 690 (2 = &

c i | 38 480 | 800 | 730 | ——— - —_—
50 530 | 910 | 940 '

38 480 | 800 | 710
50 530 | 910 | 920




GENERAL

INFORMATION

Safety devices

Microswitch: it will stop the machine
when the pan lid is lifted. When the lid
is closed back, restart the machine by
pressing button |

Microswitch: it will stop the machine
when the head is lifted. When the head
is closed back, restart the machine by
pressing button I (only mod.C-F)

Remote control switch: after an
unscheduled power cut, it requests a
specific machine restart control

Safety information

It is of the greatest importance to carefully read this manual before carrying out installation and use
operations. Consistent compliance with the instructions contained in this manual will guarantee personal
and machine safety.

Do not tamper with the safety devices for any reason.

We recommend that industrial safety regulations issued nationally by the appointed organisms be strictly
respected.

The manufacturer declines all responsability for injures to persons or damages to property, resulting from
failure to comply with these safety rules.

Correct machine setting, lighting and workshop cleanness are pre-conditions for personal safety.

Do not expose the machine to atmospheric agents.

The machine connection and start-up should only be executed by skilled engineers.

Check that the plant mains ratings correspond to the specifications printed on the machine data plate.
Make sure that the machine is connected to a grounding system.

The work area around the machine should always be kept clean and dry.

Wear the work attire prescribed by the industrial accident-prevention regulations.

This machine should always be used for its recommended uses ; any other use is deemed improper and
therefore dangerous.

Check the suitability and weight of the products to work ; do not overload the machine to exceed its
capacity.

It is forbidden to introduce any objects, tools or hands in the dangerous parts.

Keep the machine out of children’ s reach.

Unplug the machine from the mains when not in use.

In the event of breakdowns and/or malfunctioning, do not carry out any repair yourselves, apply to your
Authorised dealer.

Order original spare parts only.

Before carrying out machine cleaning, unplug it from the power mains.

Do not clean with high-pressure water jets.

Residual risks

In accordance with point 1.7.3 “Warnings regarding residual risks” of the Machine Directive 89/392 and
following amendments, it is noted that the guards applied, in accordance with said Directive, do not totally
eliminate risks of burns to the upper limbs.



INSTALLATION 2

Packing and unpacking
The machine will come packaged in a carton with foamed
polyester inserts to guarantee perfect safety during transport.

e Handle the carton in compliance with the instructions.

e Open the carton and make sure that all components are
intact. Keep the carton for any future machine removal.

e Remove screws A and lift machine from pallet.

e Remove bars B.

e Lift the machine according to the instructions and place it
in its selected setting for installation.

Installation area

The selected machine work setting must be sufficiently lit and have an electric power outlet. The worktop must be
sufficiently large, perfectly level and dry. The machine should be installed in non-explosive environments. In any
case, installation should be carried out by taking into account any applicable industrial safety regulations in force.

Environmental Condition Table

Descriptions Values
Working temperature 0+35 °C (32+95 °F)
Storage temperature -15 to +65 °C (from —6.8 to +149 °F)

Maximum 80% at an ambient temperature of 20 °C

Relative humidity Maximum 50% at an ambient temperature of 20+60 °C

Ambient dust Lower than 0.03 g/m?®

Electric connection

A DANGER — CAUTION: Electric connection to the power Single-phase Thres-phase
mains should be executed by skilled engineers. 230V - 1Ph 230/400V - 3Ph

Check for the perfect effeciency of the plant grounding system. Make sure
that the line voltage (V) and frequency (Hz) correspond to the machine

R ¥
ratings (refer to the machine identification plate and wiring diagram). The Q ‘ Q

* RST

machine comes equipped with an electric cable to which a multipolar plug
should be connected. Plug the machine into a main wall switch with

differential. 4 / .
Three-phase connection N o
Start the machine for just a few seconds and check that the beater turns in i

the right direction. If this is not the case, disconnect power and exchange
two of the three phase wires in the plug. -




OPERATION AND

Control descriptions

1) Start button “I”

Press this button to start the machine.The start button will only be enabled
when the lid is down and the pan is in place.

2) Stop button “0”

Press this button to stop the machine.

3) Locking hand lever for the head (only mod.C-F)

Rotate the hand lever to lift the head (clockwise) or to block it (anti-
clockwise). The start button will only be enabled when the head is down and
blocked.

4) Locking flange for the pan (only mod.C)

Rotate the flange to lock the pan (anti-clockwise) or to release it
(clockwise).

Kneader Operation

CLEANING

e Lift the pan lid and put the required mix ingredients into the pan.

e Close the pan lid.

e Tighten the locking hand lever of the head for mod.C-F.

e Lock the pan by means of the flange below for mod.C.

e Start the machine by pressing the start button “I”’; machine start can only be controlled if the lid is down.

e After operation completion, press the stop button “0”.

o Lift the lid to empty it of the processed product.

e After any operation cycle has been completed, wash the pan and spiral by hot water and soap.

e Wipe inner face of the lid with a damp sponge.

2-speed version

o Lift the pan lid and put the required mix ingredients into the pan.

e Close the pan lid.

e Tighten the locking hand lever of the head for mod.C-F.

e Lock the pan by means of the flange below for mod.C.

¢ Rotate the speed selector to position 2.

e Start the machine by pressing the start button “I”’; machine start can only be controlled if the lid is down.

e When the dough becomes a rather compact mixture (about 5 minutes later) stop the machine by
pressing the stop button “0” and rotate the speed selector to position 1.

e Restart the machine by pressing the start button “I”, until the required consistency is achieved.

e After operation completion, press the stop button “0”.

o Lift the lid to empty it of the processed product.

o After any operation cycle has been completed, wash the pan and spiral by hot water and soap.

o Wipe inner face of the lid with a damp sponge.

Operation tips
Every litre of the water used for the mix requires about 2Kg. of the flour. The exact quantities will depend on
the type of product to be obtained and the flour being used. The water should always be poured into the pan

b

efore the flour is added.
Capacity production:
Mod.7/S: Mix capacity 7 Kg.

Pour 2.5 litres of water into the pan and add 2 Kg. of flour
After 1-2 minutes of kneading, add another 2.5 Kg. of flour.
Mod.12/S-12/-C12/F: Mix capacity 12 Kg.

Pour 4 litres of water into the pan and add 4 Kg. of flour
After 1-2 minutes of kneading, add another 4 Kg. of flour.
Mod.18/S-18/C-18/F: Mix capacity 18 Kg.

Pour 6 litres of water into the pan and add 6 Kg. of flour
After 1-2 minutes of kneading, add another 6 Kg. of flour.



OPERATION AND 3

CLEANING

Mod.25/S-25/C-25/F: Mix capacity 25 Kg.

Pour 8 litres of water into the pan and add 8 Kg. of flour
After 1-2 minutes of kneading, add another 9 Kg. of flour.
Mod.38/S-38/C-38/F: Mix capacity 38 Kg.

Pour 13 litres of water into the pan and add 12 Kg. of flour
After 1-2 minutes of kneading, add another 13 Kg. of flour.
Mod.50/S-50/C-50/F: Mix capacity 50 Kg.

Pour 17 litres of water into the pan and add 16 Kg. of flour
After 1-2 minutes of kneading, add another 17 Kg. of flour.

End-day cleaning

e At the end of a work day, unplug the machine from the power mains.
e Thoroughly clean the machine using neutral detergents.

o Wipe the machine outer parts with a damp sponge.

¢ Do not use steel wool or abrasive cleaning products.

Removal of the removable parts mod.”C”

o Lift the head by rotating anti-clockwise the hand lever (mod.C).

e For removing the pan rotate the lower flange clockwise and lift the pan
upwards (mod.C).

ﬂ INFORMATION: Before every operating cycle always check that the removable parts
are well locked to the machine. Lock the pan by rotating anti-clockwise the lower flange.

Long periods of inactivity
If the machine is to be left idle for long periods of time, turn off the main wall switch, thoroughly clean the

machine and cover it with a sheet to protect it from dust.

10



TROUBLESHOOTING

RECYCLING

Foreword
In the event of breakdowns or malfunctioning, turn off the main wall switch and contact your local Dealer’s
After-sales service. Do not disassemble any internal machine parts.

The Manufacturer declines all responsability for any tampering !

Troubles, causes and remedies

Trouble Cause Remedy
Main switch is off Turn the main switch on to “I”
The machine will not start No voltage input to power line Apply to your local Dealer’s After-
sale service
Logic board protective fuse is blown Apply to your local Dealer’s After-
sale service

Disposal and recycling

The machine has been designed to operate for an average duration of 10.000 work hours. At the end of the
machine work life, comply with your national disposal and recycling regulations. Please contact your
authorised environment protection bodies or authorities.

11







71S5-12/S-18/S-25/S-38/S-50/S
12/C-18/C-25/C-38/C-50/C
12/F-18/F-25/F-38/F-50/F
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INFORMATIONS

GENERALES

But du manuel

Ce manuel fait partie intégrante de la fourniture de la machine et il a été rédigé par le Constructeur qui,
pendant la phase de projet et de construction, a préte trés attention aux aspectes qui peuvent entrainer des
risques pour la sécurité et la santé des personnes qui travaillent avec la machine. Le Constructeur a
respecté non seulement les lois en vigueur en la matiere mais toutes les “régles de la bonne technique de
construction”. Le but de ces informations est celui de sensibiliser les utilisateurs pour qu’ ils prétent trés
attention a la prévention de tout risque. En tout cas, la prudence est irremplacable. La sécurité est aussi
dans les mains de tous les opérateurs qui travaillent avec la machine. Conserver ce manuel dans un lieu
convenable, pour pouvoir toujours le consulter. Pour mettre en évidence certaines parties du texte, les
symboles suivants ont été insérés:

A DANGER - ATTENTION: il indique les dangers qui peuvent provoquer des lésions
graves; il faut préter attention.

ﬂ INFORMATIONS: indications techniques trés importantes.

Annexes de ce manuel :

- Le bulletin de garantie dans lequel toutes les conditions de garantie prévues par le Constructeur sont
indiquées.

- Les documents qui attestent la conformité aux lois en vigueur en matiére de sécurité et de santé des
personnes.

Pour toute demande d’ Assistance technique, d’ informations et pour des commandes de piéces détachées,
s’ adresser au Revendeur agréé.

Identification du Constructeur et de la machine

———————— Marque de conformité

TIPO I Modéle de la machine
warricoLs  [NEES ' SEEEESES Numéro de matricule
@ anno cosTruzione [IIEE = EEEEEEEE Année de fabrication

Identification du Constructeur

Données techniques ----------------




INFORMATIONS

GENERALES

Description de la pétrisseuse

Mod. “S™:

La pétrisseuse a spirale mod."S” est une machine a usage professionel pour les boulangeries et les pizzerias. La machine est disponible en
plusieurs versions (7-12-18-25-38-50 Kg. de pate) pour répondre a toutes les exigences de production et permetire de traiter différents types
de péte (elle est particulierement indiquée pour la production de pates tendres telles que celles de la pizza et du pain).

La gamme comprend 6 modéles différents pour comptoir :

7/S (7 Kg. capacité en pate)

12/S (12 Kg. capacité en pate)

18/S (18 Kg. capacité en pate)

25/S (25 Kg. capacité en pate)

38IS (38 Kg. capacité en pate)

50/S (50 Kg. capacité en pate)

La structure de la machine est revétue d' une peinture de finition inrayable, qui la rend extrémement facile a netfoyer.

L’ apparel est pourvu de dispostifs de sécurité conformes aux Directives Européennes.

Mod. “C”

La pétrisseuse a spirale mod.“C” est une machine a usage professionel pour les boulangeries et les pizzerias. La machine est disponible en
plusieurs versions (12-18-25-38-50 Kg. de péte) pour répondre a toutes les exigences de production et permetire de traiter différents types
de péate (elle est particulierement indiquée pour la production de pates tendres telles que celles de la pizza et du pain). L application de I
amovibilité de la cuve permet e lavage de cette partie af eau chaude ou en lave-vaisselle.

La gamme comprend 5 modéles différents pour comptoir :

12/C (12 Kg. capacité en pate)

18/C (18 Kg. capacité en pate)

25/C (25 Kg. capacité en pate)

38IC (38 Kg. capacité en pate)

50/C (50 Kg. capacité en pate)

La sfructure de la machine est revétue d' une peinture de finition inrayable, qui la rend extrémement facile a netfoyer.

L’ apparel est pourvu de dispositifs de sécurité conformes aux Directives Européennes.

Mod. “F:

La pétrisseuse a spirale mod.“F” est une machine a usage professionel pour les boulangeries et les pizzerias. La machine est disponible en
plusieurs versions (12-18-25-38-50 Kg. de péte) pour répondre a toutes les exigences de production et permetire de traiter différents types
de péte (elle est particulierement indiquée pour la production de pates tendres telles que celles de la pizza et du pain).

La gamme comprend 5 modéles différents pour comptoir :

12fF (12 Kg. capacité en pate)

18/F (18 Kg. capacité en pate)

25/F (25 Kg. capacité en pate)

38IF (38 Kg. capacité en pate)

50/F (50 Kg. capacité en pate)

La sfructure de la machine est revétue d' une peinture de finition inrayable, qui la rend extrémement facile a netfoyer.

L’ apparel est pourvu de dispositifs de sécurité conformes aux Directives Européennes.

MOD.S MOD.C-F




INFORMATIONS

GENERALES

Caractéristiques techniques
Descriptions Unittdemesure| 7/S | 12/S | 18/S | 25/S | 38/S 50/S
Alimentation en V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph 230/400V
énergie 230/400V_50Hz 3Ph 50Hz 3Ph
Puissance kW (HP) 0.37(0.5)| 0.75(1) | 0.75(1) |11(1.5) | 15(2) 2.2 (3)
Pate par cycle Kg 7 12 18 25 38 50
Poids net Kg 39 58 59 93 105 175
Poids avec Kg 46 65 66 100 112 195
emballage
Niveau de bruit Inférieur a 70 dB(A)
Installation Sur plancher
Degré de protection IPX4
Protection contre les
décharges Classe |
électriques
E; ‘é‘l’rg‘;otf{/‘;';ee?‘l’:g 89/392/CEE - 91/368/CEE - 73/23/CEE - 93/68/CEE — 93/44/CEE -

89/336/CEE — 89/109/CEE - 98/47/CEE
normes
Descriptions Unittdemesure| 12/C-F | 18/C-F | 25/C-F | 38/C-F 50/C-F
Alimentation en V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph 230/400V
énergie 230/400V_50Hz 3Ph 50Hz 3Ph
Puissance kW (HP) 0.75 (1) 0.75 (1) 1.1 (1.5) 1.5(2) 2.2 (3)
Pate par cycle Kg 12 18 25 38 50
Poids net Kg 65 66 103 115 206
Poids avec Kg 72 73 112 127 230
emballage
Niveau de bruit Inférieur a 70 dB(A)
Installation Sur plancher
Degré de protection IPX4
Protection contre les
décharges Classe |
électriques

En conformité avec
les directives et les
normes

89/392/CEE - 91/368/CEE - 73/23/CEE - 93/68/CEE — 93/44/CEE -
89/336/CEE — 89/109/CEE - 98/47/CEE

Dimensions d’ encombrement

mm | A B C
7 450 | 700 | 720
12 450 | 700 | 870
18 450 | 700 | 870
25 550 | 850 | 970
38 550 | 850 | 970
50 600 | 950 | 1150
mm | A B C
7 280 | 560 | 560
12 350 | 650 | 600
18 390 | 670 | 600
25 430 | 730 | 690
38 480 | 800 | 710
50 530 | 910 | 920

MOD.S

mm A B C
12 450 | 700 | 870
18 450 | 700 | 870
25 550 | 850 | 970
38 550 | 850 | 970
50 600 | 950 | 1150

mm A B C
12 350 | 650 | 620
18 390 | 670 | 620
25 430 | 730 | 710
38 480 | 800 | 730
50 530 | 910 | 940




Dispositifs de sécurité

INFORMATIONS

GENERALES

Minirupteur: |i arréte la machine
lorsque le couvercle de la cuve est

levé. Quand le couvercle de la cuve est
fermé a nouveau, démarrer la machine

en appuyant sur la touche |

Minirupteur: i
lorsque la téte est levée. Quand la téte
est fermée a nouveau, démarrer la
machine en appuyant sur la touche |
(seulement mod.C-F)

Télérupteur: en cas de manque
et kel accidentel de courant, il faut démarrer
expréssement la machine

arréte la machine

pessssssnnnnes

Informations sur la sécurité

Il est trés important de consulter attentivement ce manuel avant de procéder aux opérations d’
installation et d’ emploi. L’ observation constante des indications contenues dans le manuel garantit la
sécurité de I’ homme et de la machine.

N’ altérer pour aucune raison les dispositifs de sécurité.

Il est recommandé de respecter rigoureusement les normes de sécurité dans le lieu de travail
promulguées par les organismes responsables dans chaque pays.

Le constructeur décline toute responsabilité pour des dommages aux personnes ou aux choses,
dérivant de I’ inobservation des normes de sécurité.

L’ emplacement correct de la machine, I’ éclairage et le nettoyage de la zone, sont des conditions
importantes pour la sécurité personelle.

Ne pas exposer la machine aux agents atmosphériques.

Le branchement et le démarrage de la machine ne doivent étre exécutés que par du personnel
technique spécialisé.

Vérifier si le caractéristiques de I’ installation sur laquelle doit étre branchée la machine correspondent
aux données estampillées sur la plaquette.

S’ assurer que la machine est branchée sur une installation de mise a la terre.

La zone de travail autour de la machine doit toujours étre propre et séche.

Utiliser les vétements prévus a cet effet par les normes pour la prévention des accidents dans le lieu de
travail.

Cette machine doit étre utilisée seulement pour le but prévu; tout usage différent est a considérer
comme impropre et par conséquent dangereux.

Vérifier I’ aptitude et le poids des produits a travailler; ne pas surcharger la machine audela de sa
capacité.

Il est interdit d’ introduire des objets, des outils, des mains ou autre chose a I’ intérieur des parties
dangereuses.

Tenir la machine hors de portée des enfants.

Débrancher la fiche de la prise de courant quand la machine n’ est pas utilisée.

En cas de panne et/ou de mauvais fonctionnement, ne pas effectuer le réparations personnellement, au
contraire s’ adresser au Revendeur agréé.

Demander des piéces détachées originales.

Avant de procéder au nettoyage de la machine, déconnecter I’ alimentation électrique en débranchant la
fiche.

Pour le nettoyage ne pas utiliser les jets d’ eau a haute pression.

Risques résidus

Conformément au point 1.7.3 “Instructions a propos des risques résidus” de la Directive Machines 89/392 et
amendements successifs, il est signalé que les protections utilisées, construites conformément a cette
Directive, n’ éliminent pas complétement le risque pour les membres supérieurs d’ étre brilés.
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INFORMATIONS SUR

L’ INSTALLATION

Emballage et déballage

La machine est emballée dans du carton avec I' insertion de
polyester expansé pour assurer son intégrité parfaite pendant
le transport.

e Manutentionner I emballage en respectant les instructions.

e Ouvrir I' emballage et verifier I' intégrit¢ de tout les
composants. Garder I emballage pour des
déménagements futurs.

o Dévisser les vis A et soulever la machine de la palette.

e Enlever les brides B.

B

X

la placer dans la zone destinée a I’ installation.

o Effectuer le levage de la machine comme il est indiqué et \H_/ . g/%

—

wane /

1

[

Zone d’ installation

La zone préétablie devra étre diment éclairée et devra avoir une prise de courant électrique. Le plan d’
appui doit étre suffisamment ample, bien nivelé et sec. L’ installation ne doit pas étre exécutée dans des
lieux avec une atmosphére explosive. En tous cas, I’ installation doit étre exécutée en tenant compte aussi
des lois en vigueur en matiére de sécurité dans le lieu de travail.

Tableau Conditions ambiantes

Descriptions Valeurs
Température de fonctionnement 0+35 °C (32+95 °F)
Température de magasinage -15a +65 °C (de —6.8 a +149 °F)

Maximum 80% avec température ambiante de 20 °C

Humidité relative
Maximum 50% avec température ambiante entre 20 et 60 °C

Poussiére ambiante Inférieure a 0.03 g/m?®

Branchement électrique

A DANGER — ATTENTION: Le branchement électrique sur le ﬁf:(f:ﬁ;"sim Bfa"tcr';:gi';t
réseau d’ alimentation doit étre exécuté par du personnel spécialisé. | 230v - 1ph 230/400V - 3Ph

S’ assurer que I installation de mise a la terre de I' usine fonctionne

parfaitement. Vérifier que la tension de ligne (V) et la fréquence (Hz) m1 gl
correspondent a celles de la machine (Voir la plaquette d’ identification et le Q Q
schéma de cablage). La machine est dotée d’ un cable électrique sur lequel

il faut brancher une fiche multipolaire. La fiche est branchée sur un

interrupteur général mural doté d’ un différentiel.
i upteur g u un di { r e / i
Branchement triphasé Ne——1
Démarrer la machine pendant quelques secondes et vérifier si la rotation de i}

I' accessoire est correcte. Si la rotation n’ est pas correcte, déconnecter la
tension et inverser deux des trois phases de la fiche. =




INFORMATION SUR L’

EMPLOI ET LE NETTOYAGE

Description des commandes

1) Bouton de démarrage “I”

Appuyer sur le bouton pour démarrer la machine. Le démarrage est
autorisé seulement avec le couvercle baissé.

2) Bouton d’ arrét “0”

Appuyer sur le bouton pour arréter la machine.

3) Levier pour le blocage de la téte (seulement mod.C-F)

Tourner le levier pour soulever la téte (dans le sens inverse aux aiguilles d'
une montre) et pour bloquer la téte (dans le sens des aiguilles d' une
montre). Le démarrage est autorisé seulement avec la téte baissée et bloquée. p
4) Bride pour le blocage de la cuve (seulement mod.C) a s
Tourner la bride pour bloquer la cuve (dans le sens inverse aux aiguilles d' une N ~
montre) ou pour débloquer la cuve (dans le sens des aiguilles d' une montre). _

Utilisation de la pétrissuese

Soulever le couvercle de la cuve pour verser les ingrédients de la pate.

Fermer le couvercle de la cuve.

Bloquer le levier de blocage de la téte pour les mod.C-F.

Bloquer la cuve a travers la bride située au dessous pour les mod.C.

Mettre in marche la machine en appuyant sur le bouton de démarrage “I” ; le démarrage se vérifie
seulement si le couvercle est baissé.

A la fin du travail arréter la machine en appuyant sur la touche d’ arrét “0”.

Ouvrir le couvercle et déverser le produit préparé.

A la fin de chaque travail, laver la cuve et la spirale dans eau chade en ajoutant des détergents.

Nettoyer avec une éponge humide la partie intéreure du couvercle.

Version a 2 vitesses

Soulever le couvercle de la cuve pour verser les ingrédients de la pate.

Fermer le couvercle de la cuve.

Bloquer le levier de blocage de la téte pour les mod.C-F.

Bloquer la cuve a travers la bride située au dessous pour les mod.C.

Tourner le sélecteur de vitesse sur la position 2.

Mettre in marche la machine en appuyant sur le bouton de démarrage “I” ; le démarrage se vérifie
seulement si le couvercle est baissé.

Lorsque la pate deviendra un amalgame suffisamment compacte (aprés environ 5 minutes), arréter la
machine en appuyant sur le bouton d’arrét “0” et tourner le sélecteur de vitesse sur la position 1.
Rallumer ensuite la machine, en appuyant sur le bouton de mise en route “I”, jusqu’a obtenir une pate
de la consistance souhaitée.

A la fin du travail arréter la machine en appuyant sur la touche d’ arrét “0”.

Ouvrir le couvercle et déverser le produit préparé.

A la fin de chaque travail, laver la cuve et la spirale dans eau chade en ajoutant des détergents.

Nettoyer avec une éponge humide la partie intéreure du couvercle.

Conseils d'emploi

Chaque litre d' eau versé dans la cuve nécessite d' une quantité approximative de farine égale a 2 Kg.; cette
quantité peut cependant varier, selon la consistance de la pate désirée et le type de farine utilisé.
Commencer toujours par verser I' eau dans la cuve.

Capacité de production :
Mod.7/S: Capacité en pate 7 Kg.

Verser dans la cuve 2,5 litres d' eau et 2 Kg. de farine
Aprés 1-2 minutes de malaxage, ajouter 2,5 Kg. de farine.
Mod.12/S-12/C-12/F: Capacité en pate 12 Kg.
Verser dans la cuve 4 litres d' eau et 4 Kg. de farine
Aprés 1-2 minutes de malaxage, ajouter 4 Kg. de farine.
Mod.18/S-18/C-18/F: Capacité en pate 18 Kg.
Verser dans la cuve 6 litres d' eau et 6 Kg. de farine
Aprés 1-2 minutes de malaxage, ajouter 6 Kg. de farine.
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INFORMATION SUR L

EMPLOI ET LE NETTOYAGE

Mod.25/S-25/C-25/F: Capacité en pate 25 Kg.
Verser dans la cuve 8 litres d' eau et 8 Kg. de farine
Aprés 1-2 minutes de malaxage, ajouter 9 Kg. de farine.
Mod.38/S-38/C-38/F: Capacité en pate 38 Kg.
Verser dans la cuve 13 litres d' eau et 12 Kg. de farine
Aprés 1-2 minutes de malaxage, ajouter 13 Kg. de farine.
Mod.50/S-50/C-50/F: Capacité en pate 50 Kg.
Verser dans la cuve 17 litres d' eau et 16 Kg. de farine
Aprés 1-2 minutes de malaxage, ajouter 17 Kg. de farine.

Nettoyage a la fin de la journée
e Alafin de la journée débrancher la fiche de la prise de courant.

Exécuter un nettoyage soigné de la machine en utilisant des détergents neutres.

[ ]
o Nettoyer les parties externes de la machine avec une éponge humide.
o Ne pas utiliser des éponges de fer et des détergents abrasifs.

Extraction des parties amovibles mod.“C”

e Soulever la téte en tournant lelevier de blocage dans le sens des
aiguilles d’ une montre (mod.C).

e Pour extraire la cuve tourner la bride inférieure dans le sens des aiguilles
d' une montre et soulever la cuve vers le haut (mod.C).

3

ﬂ INFORMATIONS : Avant chaque cycle de travail verifier que les parties amovibles soient
solidement serrées a la machine. Serrer la cuve en tournant le bride inférieure dans le sens

inverse aux aiguilles d' une montre.

Inactivité prolongée de la machine

Si la machine ne travaille pas pendant de longues périodes, déconnecter I interrupteur général mural, effectuer
un nettoyage général de la machine et la couvrir au moyen d’ une housse pour la protéger contre la poussiére.
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RECHERCHE DES

Avant-propos

PANNES, RECYCLAGE

En cas de pannes ou de mauvais fonctionnement, déconnecter I' interrupteur général mural et contacter le
Service d’ Assistance de votre Revendeur. Eviter de démonter les parties internes de la machine.

Le Constructeur décline toute responsabilité pour des altérations éventuelles!

Inconvénients, causes, remeédes

Inconvénient

Cause

Reméde

La machine ne démarre pas

Interrupteur général déconnecté

Connecter I interrupteur général sur “I”

Manque de tension sur la ligne d’
alimentation

Contacter le Service d’ Assistance de
votre Revendeur

Fusible de sécurité carte électronique
sauté

Contacter le Service d’ Assistance de
votre Revendeur

Elimination et recyclage
La machine a été projetée et construite pour une durée moyenne de 10.000 heures de fonctionnement. Une
fois qu’ on I' a utilisée, pour son élimination et recyclage, suivre les lois du pays prévues a cet effet. Il est
recommandé de contacter les autorités en matiére d’ environnement ou les organismes autorisés.
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ALLGEMEINE

HINWEISE

Zweck des Handbuchs

Dieses vom Hersteller verfasste Handbuch ist integrierender Bestandteil der Maschinenausriistung. Bei der
Planungs- und Konstruktionsphase wurde vom Hersteller besonderer Wert auf die Aspekte gelegt, die zu
Gesundheitsschaden der mit der Maschine in Berlihrung kommenden Personen oder zu Sicherheitsrisiken
derselben flhren kénnten. Neben der Einhaltung der einschldgigen Bestimmungen wendete er alle "Regeln
der guten Bautechnik" an. Um jede Art von Risiko zu vermeiden, sollen die Benutzer mit diesen
Informationen dafir empfanglich gemacht werden, besonders achtsam zu sein. Vorsicht bleibt in jedem Fall
unersetzbar. Die Sicherheit liegt ebenfalls in den Handen der mit der Maschine in Berlihrung kommenden
Bediener. Dieses Handbuch ist an einem zuganglichen Ort aufzubewahren, damit es zum Nachschlagen
immer schnell zur Hand ist. Um einige Textabschnitte besonders hervorzuheben, wurden folgende Symbole
eingesetzt:

A GEFAHR - ACHTUNG: weist auf Gefahren hin, die zu schweren Verletzungen fiihren
konnen ; es ist erforderlich Vorsicht walten zu lassen.

ﬂ INFORMATIONEN: technische Hinweise von besonderer Bedeutung.

Dem vorliegenden Handbuch werden folgende Schriftstlicke beigelegt :

- der Garantieschein, der die vom Hersteller festgelegten Garantiebestimmungen enthalt.

- die Schriftsticke, welche die Konformitat der einschlagigen Bestimmungen fur Personensicherheit und
Gesundheit bescheinigen.

Fir Kundendienst- und Informationsanfragen oder Ersatzteilbestellungen kénnen Sie sich an den
autorisierten Handler wenden.

Hersteller- und Maschinenkennzeichnung

Herstellerkennzeichnung c € B I Konformitétskennzeichnung

TIPO [ Modellbezeichnung
marricoLs [ Seriennummer
@ anno cosTruzione [JIIER = Baujahr

Technische Eigenschaften




ALLGEMEINE

HINWEISE

Beschreibung der Teigknetmaschine

Mod. “S”:

Die Teigknetmaschine mit spirale Mod.“S* ist eine fuir professionelle Zwecke bestimmte Maschine, fir die Backereien und
Pizzerien. In ihren verschiedenen Versionen (7-12-18-25-38-50 Kg. Teig) kann die Maschine den unterschiedlichsten
Anspriichen gerecht werden, indem sie verschiedene Teigtypen verfertigt (vor allem ist sie fir ,zarte” Teige, wie Pizza und
Brot geeignet). Die 6 verschiedenen Tischmodelle :

7/S (7 Kg. Teig)

12/S (12 Kg. Teig)

18/S (18 Kg. Teig)

25/S (25 Kg. Teig)

38/S (38 Kg. Teig)

50/S (50 Kg. Teig)

Die Maschine ist von kratzfest beschichteter, pflegeleichter Struktur.

Sie verfligt Uber Sicherheitsvorrichtungen, die den Europaischen Richtlinien entsprechen.

Mod. “C”:

Die Teigknetmaschine mit spirale Mod.“C* ist eine fiir professionelle Zwecke bestimmte Maschine, fiir die Backereien und
Pizzerien. In ihren verschiedenen Versionen (12-18-25-38-50 Kg.Teig) kann die Maschine den unterschiedlichsten
Anspriichen gerecht werden, indem sie verschiedene Teigtypen verfertigt (vor allem ist sie fir ,zarte” Teige, wie Pizza und
Brot geeignet). Man kann die Schiissel herausnehmen und diese Teile daher unter heillem FleiRwasser oder in der
Geschirrsplilmaschine waschen. Die 5 verschiedenen Tischmodelle :

12/C (12 Kg. Teig)

18/C (18 Kg. Teig)

25/C (25 Kg. Teig)

38/C (38 Kg. Teig)

50/C (50 Kg. Teig)

Die Maschine ist von kratzfest beschichteter, pflegeleichter Struktur.

Sie verfligt Uber Sicherheitsvorrichtungen, die den Europaischen Richtlinien entsprechen.

Mod. “F”:

Die Teigknetmaschine mit spirale Mod.“F* ist eine fiir professionelle Zwecke bestimmte Maschine, fiir die Backereien und
Pizzerien. In ihren verschiedenen Versionen (12-18-25-38-50 Kg.Teig) kann die Maschine den unterschiedlichsten
Anspriichen gerecht werden, indem sie verschiedene Teigtypen verfertigt (vor allem ist sie fir ,zarte” Teige, wie Pizza und
Brot geeignet). Die 5 verschiedenen Tischmodelle :

12/F (12 Kg. Teig)

18/F (18 Kg. Teig)

25/F (25 Kg. Teig)

38/F (38 Kg. Teig)

50/F (50 Kg. Teig)

Die Maschine ist von kratzfest beschichteter, pflegeleichter Struktur.

Sie verfligt Uber Sicherheitsvorrichtungen, die den Europaischen Richtlinien entsprechen.

MOD.S MOD.C-F

Aoy e Deckel

i \J [Tl Schalttafel
- -_;|_:_.___/;’_'; -------------- Schiissel
"‘//
N T Gestell
= _’/‘-3"
.\.\\.\ : ./’_/'
TR




ALLGEMEINE

HINWEISE
Technische Eigenschaften
Beschreibung MaReinheit 7/S | 12/ | 18/S | 25/S | 38/S 50/S
Stromversorgung V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph 230/400V
230/400V_50Hz 3Ph 50Hz 3Ph
Leistung kW (HP) [0.37(0.5)| 0.75(1) | 0.75(1) |11 (1.5 | 1.5(2) 2.2 (3)
Teig je Zyklus Kg 7 12 18 25 38 50
Nettogewicht Kg 39 58 59 93 105 175
Gewicht mit Verpackung Kg 46 65 66 100 112 195
Larmpegel Niedriger als 70 dB(A)
Aufstellen Auf der Erde
Schutzart IPX4
Schutz gegen
elektrisghegn Schlag Klasse |
Bestimmungs- und 89/392/CEE - 91/368/CEE - 73/23/CEE - 93/68/CEE — 93/44/CEE -
Normkonformitat 89/336/CEE — 89/109/CEE - 98/47/CEE
Beschreibung MaReinheit | 12/C-F | 18/C-F | 25/C-F | 38/C-F 50/C-F
Stromversorgung V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph 230/400V
230/400V_50Hz 3Ph 50Hz 3Ph
Leistung kW (HP) 0.75 (1) 0.75 (1) 1.1 (1.5) 1.5(2) 2.2 (3)
Teig je Zyklus Kg 12 18 25 38 50
Nettogewicht Kg 65 66 103 115 206
Gewicht mit Verpackung Kg 72 73 112 127 230
Larmpegel Niedriger als 70 dB(A)
Aufstellen Auf der Erde
Schutzart IPX4
Schutz gegen
eIektrisghegn Schlag Klasse |
Bestimmungs- und 89/392/CEE - 91/368/CEE - 73/23/CEE - 93/68/CEE — 93/44/CEE -
Normkonformitat 89/336/CEE — 89/109/CEE - 98/47/CEE

Abmessungen
MOD.S MOD.C-F
mm A B C mm A B C
7 | 450 | 700 | 720
12 | 450 | 700 | 870
12 | 450 | 700 | 870
18 | 450 | 700 | 870
18 | 450 | 700 | 870
25 | 550 | 850 | 970
25 | 550 | 850 | 970
38 | 550 | 850 | 970
38 | 550 | 850 | 970
50 | 600 | 950 | 1150
50 | 600 | 950 | 1150
mm A B C mm A B C
7 | 280 | 560 | 560 ) . . A
5 a— |12 | 350 | 650 | 620
12 | 350 | 650 | 600 s | 300 | 670 | 620 —
18 | 390 | 670 | 600 | _ === o = _ f—:if
s 25 | 430 | 730 | 710 /
25| 4901 730" 690 2 c 38 | 480 | 800 | 730 i T
38 | 480 | 800 | 710 ! Fzil i R
50 | 530 | 910 | 940 b8l
50 | 530 | 910 | 920 —




Schutzvorrichtungen

ALLGEMEINE
HINWEISE

Mikroschalter: halt die Maschine an,
wenn sich der Schisseldeckel hebt. Bei
nachfolgender Schliefung des Deckels,
die Maschine durch Driicken der Taste
| wieder anstellen

Mikroschalter: halt die Maschine an,
wenn sich der Kopf hebt. Bei
nachfolgender SchlieBung des Kopfes,
die Maschine durch Driicken der Taste
| wieder anstellen (nur Mod.C-F)

Fernschalter: ruft bei
unvorhergesehenem Stromausfall den
freiwilligen Wiederanlauf der Maschine
ab.

Sicherheitsinformationen

Es ist vin aulerster Wichtigkeit, dass das vorliegende Handbuch vor Beginn der Aufstell- und
Gebrauchsvorgange aufmerksam gelesen wird. Durch die strenge Einhaltung der in diesem Handbuch
enthaltenen Bestimmungen wird die Sicherheit von Mensch und Maschine gewabhrleistet.

Die Schutzvorrichtungen unter keinen Umstanden entfernen oder beschadigen.

Es wird empfohlen, die von den daflr zustédndigen Stellen erlassenen Vorschriften zur Sicherheit am
Arbeitsplatz strengstens einzuhalten.

Der Hesteller Ubernimmt keinerlei Haftung fir Personen- oder Sachschaden, die durch die
Nichteinhaltung der Sicherheitsvorschriften verursacht wurden.

Die korrekte Maschinenverlagerung, Beleuchtung und Reinigung des Aufstellungsraumes stellen
wichtige Faktoren fur die persdnliche Sicherheit dar.

Die Maschine nicht den Witterungsverhaltnissen aussetzen.

Der Anschluss und die Inbetriebnahme der Maschine dirfen nur von qualifiziertem Fachpersonal
vorgenommen werden.

Uberpriifen, dass die Kennwerte der Anlage, wo die Maschine installiert wird, mit denen des
Datenschilds tbereinstimmen.

Sicherstellen, dass die Maschine an eine Erdungsvorrichtung angeschlossen ist.

Den Arbeitsbereich um die Maschine herum immer sauber und trocken halten.

Die von den Unfallverhitungsvorschriften am Arbeitsplatz vorgesehene Kleidung tragen.

Diese Maschine darf nur fir den flir sie bestimmten Verwendungszweck gebraucht werden ; jeder
andere Gebrauch wird als unsachgemaf angesehen und ist gefahrlich.

Die zu bearbeitenden Erzeugnisse auf Eignung und Gewicht Uberprifen ; die Maschine nicht Gber ihre
Kapazitat hinaus fillen.

Es ist verboten Gegenstinde, Werkzeuge, Hande oder ahnliche Gegenstédnde ins Innere der sich
gefahrlichen Maschinenteile einzuflhren.

Die Maschine fir Kinder unzuganglich aufbewahren.

Bei Nichtgebrauch der Maschine den Stecker aus der Steckdose ziehen.

Bei Betriebsstérungen und/oder Gebrauchsschwierigkeiten die Reparaturen nicht selbst ausfihren,
sondern sich an den autorisierten Handler wenden.

Nur Originalersatzteile verwenden.

Bevor mit der Reinigung der Maschine begonnen wird, die Spannungsversorgung durch Herausziehen
des Steckers unterbrechen.

Zur Reinigung keinen Hochdruckwasserstrahl verwenden.

Restrisiken

In Ubereinstimmung mit dem Punkt 1.7.3 “Hinweise betreffend die Restrisiken” der Maschinenrichtlinie
89/392 und nachfolgenden Anderungen wird angezeigt, dass die angebrachten und in Ubereinstimmung mit
der besagten Richtlinie ausgefiihrten Schutzvorrichtungen das Risiko von Verbrennungen der oberen
Gliedmalien nicht vollkommen ausschlie3en.



Verpackung und Auspacken

AUFSTELLUNG

Damit die Unversehrtheit der Maschine wahrend des
Transports gewahrleistet ist, wurde sie in einem mit
Schaumpolystereinsatz verstarkten Karton verpackt.

e Die Verpackung gemafR den Anweisungen bewegen.
e Die Verpackung 6ffnen und alle Komponenten auf ihre

Unversehrtheit Uberprifen. Verpackung fiir spatere
Umziige aufbewahren.

e Die Schrauben A abschrauben und die Maschine von der
Palette heben.

e Die Bugel B entfernen.

e Die Maschine den Anweisungen gemal heben und in den
fur die Aufstellung vorgesehenen Bereich positionieren.

Aufstellbereich

Der dafir vorgesehene Bereich muss uUber eine geeignete Beleuchtung und Uber eine Steckdose zur
Stromversorgung verfiigen. Die Auflageflache muss ausreichend breit, gut nivelliert und trocken sein. Die
Aufstellung muss in einer nicht explosionsfahigen Umgebung erfolgen. Das Aufstellen muss in jedem Fall
auch unter Berlicksichtigung der auf dem Gebiet der Sicherheit am Arbeitsplatz geltenden Gesetze erfolgen.

Tabelle der Umgebungsbedingungen

Beschreibung Werte
Betriebstemperatur 0+35 °C (32+95 °F)
Lagertemperatur -15 bis +65 °C (von —6.8 bis +149 °F)

Relative Feuchtigkeit

Maximal 80% bei einer Umgebungstemperatur von 20 °C
Maximal 50% bei einer Umgebungstemperatur zwischen 20+60 °C

Umweltstaub Geringer als 0.03 g/m?

Elektrischer Anschluss

A GEFAHR — ACHTUNG: Der elektrische Anschluss an das

Versorgungsnetz muss von Fachpersonal ausgefiihrt werden.
Volle Funktionstichtigkeit der Erdungsvorrichtung der Anlage sicherstellen.
Uberpriifen, dass Leitungsspannung (V) und Frequenz (Hz) mit denen der
Maschine (bereinstimmen (Siehe Kennschild und Leitungsplan). Die
Maschine ist mit einem elektrischen Kabel ausgerUstet, das mit einem
mehrpoligen Stecker verbunden werden muss. Der Stecker ist an einen mit
einem Differential ausgeristeten Wand-Netzschalter anzuschlief3en.

Dreiphasenanschluss

Maschine fur wenige Augenblicke in Gang setzen und Uberprifen, dass die
Werkzeugumdrehung korrekt ist. Falls die Umdrehung nicht korrekt sein
sollte, die Spannung ausschalten und zwei der drei Phasen im Stecker
umkehren.

Einphasenanschluss
230V - 1Ph

Dreiphasenanschluss
230/400V — 3Ph




GEBRAUCH UND

REINIGUNG

Beschreibung der Bedienelemente

1) Starttaste “I”

Diese Taste dricken,um die Maschine in Gang zu setzen. Die
Inbetriebsetzung ist nur bei gesenktem Deckel freigeschaltet.

2) Stoptaste “0”

Diese Taste driicken,um die Maschine zu stoppen.

3) Kopfblockierungshebel (nur mod.C-F) =~ &\
Den Hebel (gegen den Uhrzeigersinn) drehen um den Kopf zu heben oder | g
(im Uhrzeigersinn) um den Kopf zu blockieren. Der Betrieb ist zugelassen ’{j_:;rr

nur wenn der Kopf gesenkt und blockiert ist. \J

4) Kesselblockierungflansch (nur mod.C) a s
Den Flansch (gegen den Uhrzeigersinn) drehen um den Kessel zu N ~
blockieren oder (im Uhrzeigersinn) um den Kessel zu I6sen. _

Gebrauch der Teigknetmaschine

Deckel der Schiissel anheben, um die Zutaten der Masse einzufillen.

Deckel der Schussel schliefien.

Den Blockierungshebel des Kopfes fiir die Modelle C-F anziehen.

Den Kessel durch den unteren Flansch fiir die Modelle C blockieren.

Maschine durch Driicken der Start-Taste “F’ in Gang setzen,; die Ingangsetzung erfolgt nur bei gesenktem Deckel.
Nach Beendigung des Bearbeitungsvorgangs die Maschine durch Driicken der Stop-Taste “0” anhalten.

Den Deckel 6ffnen und um die bearbeitete Masse herausnehmen zu kénnen.

saubern.
e  Die Deckelinenseite mit einem feuchten Schwamm reinigen.
Version mit 2 Geschwindigkeiten
Deckel der Schiissel anheben, um die Zutaten der Masse einzufiillen.
Deckel der Schussel schliefien.
Den Blockierungshebel des Kopfes fur die Modelle C-F anziehen.
Den Kessel durch den unteren Flansch fir die Modelle C blockieren.
Drehen Sie den Geschwindigkeitswahlschalter in die Position 2.
Maschine durch Driicken der Start-Taste “F’ in Gang setzen,; die Ingangsetzung erfolgt nur bei gesenktem Deckel.

Sie dazu den Stopp-Taster und drehen den Geschwindigkeitswahlschalter in die Position 1.

Nach Beendigung eines Bearbeitungvorgangs Schiissel und Spirale mit heillem Wasser und Reinigungsmittein

Schalten Sie die Maschine ab, sobald der Teig ein gut kompaktes Gemisch ergibt (nach zirka 5 Minuten). Driicken

e Starten Sie die Maschine anschlieRend erneut. Driicken Sie dazu den Start-Taster “I”, bis Sie einen Teig in der

gewlnschten Konsistenz erhalten.
¢ Nach Beendigung des Bearbeitungsvorgangs die Maschine durch Driicken der Stop-Taste “0” anhalten.
e  Den Deckel 6ffnen und um die bearbeitete Masse herausnehmen zu kénnen.

¢ Nach Beendigung eines Bearbeitungvorgangs Schissel und Spirale mit heilem Wasser und Reinigungsmitteln

saubem.
Die Deckelinenseite mit einem feuchten Schwamm reinigen.

Gebrauchshinweise

Etwa 2 Kg. Mehl pro Liter Wasser ist die Faustregel; man sollte jedoch von Fall zu Fall und je nach Teig- und

Mehltyp entscheiden. Es wird empfohlen, immer erst Wasser in die Schiussel zu geben.
Teigkapazitat:
Mod.7/S: Teigkapazitat = 7 Kg.

2,5 Liter Wasser und 2 Kg. Mehl in die Schissel geben.
Nach 1-2 Minuten Bearbeitung weitere 2,5 Kg. Mehl hinzufligen.
Mod.12/S-12/C-12/F: Teigkapazitat = 12 Kg.

4 Liter Wasser und 4 Kg. Mehl in die Schiissel geben.
Nach 1-2 Minuten Bearbeitung weitere 4 Kg. Mehl hinzufligen.
Mod.18/S-18/C-18/F: Teigkapazitat = 18 Kg.

6 Liter Wasser und 6 Kg. Mehl in die Schissel geben.
Nach 1-2 Minuten Bearbeitung weitere 6 Kg. Mehl hinzufligen.



GEBRAUCH UND 3

REINIGUNG

Mod.25/S-25/C-25/F: Teigkapazitat = 25 Kg.

8 Liter Wasser und 8 Kg. Mehl in die Schiissel geben.
Nach 1-2 Minuten Bearbeitung weitere 9 Kg. Mehl hinzufligen.
Mod.38/S-38/C-38/F: Teigkapazitat = 38 Kg.

13 Liter Wasser und 12 Kg. Mehl in die Schissel geben.
Nach 1-2 Minuten Bearbeitung weitere 13 Kg. Mehl hinzufligen.
Mod.50/S-50/C-50/F: Teigkapazitat = 50 Kg.

17 Liter Wasser und 16 Kg. Mehl in die Schissel geben.
Nach 1-2 Minuten Bearbeitung weitere 17 Kg. Mehl hinzufiigen.

Reinigung am Ende eines Tages

e Am Ende des Tages den Stecker aus der Steckdose ziehen.

e Maschine mit neutralen Reinigungsmitteln sorgfaltig sdubern.

e AuRere Maschinenteile mit einem feuchten Schwamm reinigen.
o Keine Metallspane und Scheuermittel verwenden.

Herausziehen der beweglichen Teile Mod.“C”

e Den Kopf heben, bei Drehung des Blockierungshebels gegen den
Uhrzeigersinn (Mod.C).

e Um den Behalter herauszuziehen, den Unterflansch in Uhrzeigersinn
drehen und den Behalter hochheben (Mod.C).

ﬂ INFORMATIONEN: Vor jedem Arbeitszyklus sollen die herausgezogene Teile an der
Maschine festgemacht sein. Der Behiilter festmachen beim Unterflansch gegen den
Uhrzeigersinn drehen.

Langerer Maschinenstillstand
Wenn die Maschine Uber einen langeren Zeitraum stillstehen soll, den Wand-Netzschalter abschalten, eine
allgemeine Maschinenreinigung vornehmen und sie zum Schutz vor Staub mit einem Tuch abdecken.
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STORUNGSSUCHE,

WIEDERVERWERTUNG

Voraussetzung
Bei Pannen oder Stérungen den Wand-Netzschalter abschalten und den Kundendienst lhres Handlers
verstandigen. Die inneren Maschinenteile auf keinen Fall abmontieren.

Der Hersteller lehnt jede Haftung fiir eventuelle Verletzungen ab !

Storung, Ursache, Behebung

Storung Ursache Behebung
Netzschalter abgeschaltet Netzschalter auf “I” stellen
Die Maschine liuft nicht Versorgungsleitung steht nicht unter Kundendienst |hres Handlers

Spannung verstandigen

Schmelzsicherung der Elektronikkarte | Kundendienst Ihres Handlers
durchgebrannt verstandigen

Entsorgung und Wiederverwertung

Die Maschine ist fur eine durchschnittliche Nutzungsdauer von 10.000 Betriebsstunden vorgesehen und
konstruiert. Wird die Maschine nicht mehr verwendet, missen hinsichtlich Entsorgung und
Wiederverwertung, die jeweilig geltenden Landesgesetze befolgt werden. Wir fordern Sie héflich dazu auf,
die Umweltbehdrden oder die dazu berechtigten Stellen zu verstandigen.
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INFORMACIONES

GENERALES

Finalidad del manual

Este manual ha sido redactado por el Fabricante y es parte integrante de la dotacion de la maquina. Durante
la fase de proyecto y fabricacion, él ha prestado especial atencién a aquellos aspectos que podrian causar
riesgos para la seguridad y la salud de las personas que interactuan con la maquina. Ademas del respeto de
las leyes vigentes en materia, él ha observado todas las “normas dela buena técnica de fabricacion”. La
finalidad de estas informaciones es sensibilizar los usuarios para que pongan especial atencién a la
prevencion de cualquier riesgo. De todas formas, la prudencia es insustituible. Asi mismo, la seguridad esta
en las manos de todos los operadores que interactian con la maquina. Guardar este manual en un lugar
adecuado, con el fin de tenerlo siempre al alcance de la mano para poder consultarlo. Con el fin de poner en
evidencia algunas partes del texto, se han introducido los siguientes simbolos:

A PELIGRO - ATENCION: indica los peligros que pueden causar graves lesiones ; es
necesario prestar atencion.

ﬂ INFORMACIONES: indicaciones técnicas de gran importancia.

Al presente manual se adjuntan:

- el certificado de garantia donde se indican las condiciones de garantia impuestas por el Fabricante.

- los documentos que certifican la conformidad con las leyes vigentes en materia de seguridad y salud de
las personas.

Por cualquier solicitud de Asistencia Técnica, informaciones y pedidos de piezas de recambio, dirigirse a su
Revendedor Autorizado.

Identificacion Fabricante y maquina

Identificacion Fabricante ----~-—-—————-—-4--- & Q - Marca de conformidad

IO 20 - Modelo maquina

marmicols  [NNEEEE SR Nuamero de serie

@ anno costruzione [N * SEEEEEEE Afio de fabricacién

Datos técnicos ----------------------




INFORMACIONES

GENERALES

Descripcion de la amasadora

Mod.”S”:

La amasadora con espiral mod.”S” es una maquina de uso profesional para hornos y pizzarias. La maquina,
en sus diferentes versiones (7-12-18-25-38-50 Kg. de masa) responde a las mas variadas exigencias de
produccion, permitiendo la realizacion de varios tipos de masa (indicada sobre todo para masas blandas
como pizza y pan). La gama esta compuesta por 6 modelos diferentes de sobremesa:

718 (7 Kg. de masa)

12/S (12 Kg. de masa)

18/S (18 Kg. de masa)

25/S (25 Kg. de masa)

38/S (38 Kg. de masa)

50/S (50 Kg. de masa)

La maquina se ha realizado con estructura revestida de esmalte antirrayas, facil de limpiar.

Esta provista de dispositivos de seguridad conformes con las Directivas Europeas.

Mod.”C”:

La amasadora con espiral mod.”C” es una maquina de uso profesional para hornos y pizzarias. La maquina,
en sus diferentes versiones (12-18-25-38-50 Kg. de masa) responde a las mas variadas exigencias de
produccion, permitiendo la realizacion de varios tipos de masa (indicada sobre todo para masas blandas
como pizza y pan). Se puede desmontar la cubeta, lo cual permite el lavado de esta pieza con agua
corriente caliente o bien en el lavavajillas. La gama esta compuesta por 5 modelos diferentes de sobremesa:
12/C (12 Kg. de masa)

18/C (18 Kg. de masa)

25/C (25 Kg. de masa)

38/C (38 Kg. de masa)

50/C (50 Kg. de masa)

La maquina se ha realizado con estructura revestida de esmalte antirrayas, facil de limpiar.

Esta provista de dispositivos de seguridad conformes con las Directivas Europeas.

Mod.”F”:

La amasadora con espiral mod.”F” es una maquina de uso profesional para hornos y pizzarias. La maquina,
en sus diferentes versiones (12-18-25-38-50 Kg. de masa) responde a las mas variadas exigencias de
produccion, permitiendo la realizacion de varios tipos de masa (indicada sobre todo para masas blandas
como pizza y pan). La gama esta compuesta por 5 modelos diferentes de sobremesa:

12/F (12 Kg. de masa)

18/F (18 Kg. de masa)

25/F (25 Kg. de masa)

38/F (38 Kg. de masa)

50/F (50 Kg. de masa)

La maquina se ha realizado con estructura revestida de esmalte antirrayas, facil de limpiar.

Esta provista de dispositivos de seguridad conformes con las Directivas Europeas.

MOD.S MOD.C-F




INFORMACIONES

GENERALES

Caracteristicas técnicas
Descripciones Unidaddemedida| 7/S | 12/S | 18/S | 25/S | 38/S 50/S
Alimentacion de energia V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph 230/400V
eléctrica 230/400V 50Hz 3Ph 50Hz 3Ph
Potencia KW (HP) 0.37(0.5) |0.75(1) | 0.75(1) |11 (1.5) | 1.5(2) 2.2(3)
fimasado para cada Kg 7 12 18 25 38 50
Peso neto Kg 39 58 59 93 105 175
Peso con embalaje Kg 46 65 66 100 112 195
Nivel de ruido Inferior a 70 dB(A)
Instalacién En el piso
Grado de proteccién IPX4
Proteccion contra

s Clase |
choques eléctricos
Conformidad con 89/392/CEE - 91/368/CEE - 73/23/CEE - 93/68/CEE —
directivas y normas 93/44/CEE - 89/336/CEE — 89/109/CEE - 98/47/CEE
Descripciones Unidaddemedida| 12/C-F | 18/C-F | 25/C-F | 38IC-F 50/C-F
Alimentacién de energia V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph 230/400V
eléctrica 230/400V 50Hz 3Ph 50Hz  3Ph
Potencia KW (HP) 0.75 (1) 0.75 (1) 1.1(1.5) 1.5 (2) 2.2(3)
Amasado para cada Kg 12 18 25 38 50
Peso neto Kg 65 66 103 115 206
Peso con embalaje Kg 72 73 112 127 230
Nivel de ruido Inferior a 70 dB(A)
Instalacién En el piso
Grado de proteccién IPX4
Proteccion contra

s Clase |
choques eléctricos
Conformidad con 89/392/CEE - 91/368/CEE - 73/23/CEE - 93/68/CEE —
directivas y normas 93/44/CEE - 89/336/CEE — 89/109/CEE - 98/47/CEE

Dimensiones totales

mm | A B C

7 450 | 700 | 720
12 450 | 700 | 870
18 450 | 700 | 870
25 550 | 850 | 970
38 550 | 850 | 970
50 600 | 950 | 1150
mm | A B C
7 280 | 560 | 560
12 350 | 650 | 600
18 390 | 670 | 600
25 430 | 730 | 690
38 480 | 800 | 710
50 530 | 910 | 920

mm A B C

12 450 | 700 | 870
18 450 | 700 | 870
25 550 | 850 | 970
38 550 | 850 | 970
50 600 | 950 | 1150

mm A B (o8

12 350 | 650 | 620
18 390 | 670 | 620
25 430 | 730 | 710
38 480 | 800 | 730
50 530 | 910 | 940




Dispositivos de seguridad

INFORMACIONES
GENERALES

Microinterruptor: al levantar la tapa de
la cubeta, apaga la maquina . Después

de cerrar la tapa, volver a activar la
magquina apretando el botén |

Microinterruptor: al levantar la
cabezada, apaga la maquina . Después
de cerrar la cabezada, volver a activar
la maquina apretando el boton | (solo

pessssssnnnnes

Telerruptor: en caso de ausencia de
corriente  accidental, requiere la
reactivacion voluntaria de la maquina

mod.C-F)

Informaciones sobre la seguridad

Antes de realizar cualquier operacién de instalacién y uso, es muy importante consultar atentamente
este maual. El constante respeto de las indicaciones contenidas en el manual, garantiza la seguridad
tanto de la persona como de la maquina.

Por ninguna razén efectuar operaciones de inadecuado mantenimiento en los dispositivos de seguridad.
Se recomienda respetar estrictamente las normas de seguridad en el trabajo promulgadas por los
organismos encargados en cada Pais.

El fabricante declina toda responsabilidad debida a danos a personas o cosas causados por la
inobservancia de las normas de seguridad.

El correcto posicionamiento de la maquina, la iluminacion y la limpieza del lugar, son condiciones muy
importantes por lo que se refiere a la seguridad personal.

No exponer la maquina a los agentes atmosféricos.

La conexién y la puesta en funcién de la maquina deben ser realizadas exclusivamente por personal
técnico especializado.

Verificar que las caracteristicas de la instalacién donde se monta la maquina correspondan a los datos
troquelados en la placa.

Averiguar que la maquina esta conectada a una instalacion de puesta a tierra.

La zona de trabajo alrededor de la maquina debe siempre mantenerse limpia y seca.

Utilizar las prendas previstas por las normas para la prevencion de los accidentes en el trabajo.

Esta maquina debe destinarse solamente para los usos previstos; cualquier otro empleo debe
considerarse improprio y, por consiguiente, peligroso.

Verificar la idoneidad y el peso de los productos para elaborar ; no sobrecargar la maquina mas de su
capacidad.

Esta prohibido introducir objetos, accesorios, manos u otro en las partes peligrose.

Guardar la maquina fuera del alcance de los nifios.

Al no utilizar la maquina, desenchufarla.

En caso de averias y/o inconvenientes durante el uso, no realizar personalmente las reparaciones sino
dirigirse al Revendedor Autorizado.

Pedir recambios originales.

Antes de realizar cualquier operacion de limpieza de la maquina, desconectar la alimentacion eléctrica
sacando el enchufe de la toma.

Para la limpieza, no utilizar chorros de agua de alta presion.

Riesgos residuos

De conformidad con el punto 1.7.3 “Advertencias referentes a los riesgos residuos” de la Directiva sobre
Maquinas 89/392 y las sucesivas modificaciones, se indica que las protecciones aplicadas, realizadas
conforme a dicha Directiva, no eliminan totalmente el riesgo de quemaduras en las extremidades superiores
de las personas.



INFORMACIONES SOBRE

LA INSTALACION

Embalaje y desembalaje

La maquina esta embalada en cartén con la introduccién de
espuma de poliestireno para garantizar su perfecta integridad
durante el traslado.

e Mover el embalaje segun las instrucciones.

e Abrir el embalaje y verificar la integridad de todos los
componentes. Guardar el embalaje para eventuales y
futuros traslados.

e Quitar los tornillos A y levantar la maquina de la paleta.

e Quitar los estribos B.

zona destinada a la instalacion.

e Levantar la maquina tal como se indica y posicionarla en la N A s g/%

B

-

-

wane /

1

[

Zona de instalacion

La zona pre-stablecida debera ser adecuadamente iluminada y disponer de una toma de distribucion de la
energia eléctrica. El plano de apoyo debera ser suficientemente amplio, bien nivelado y seco. La instalacion
deberé efectuarse en lugares con atmésfera no explosiva. De todas formas, la instalacidon debera realizarse
también en el respeto de las leyes vigentes en materia de seguridad en el trabajo.

Tabla Condiciones Ambientales

Descripciones Valores
Temperatura de funcionamiento 0+35 °C (32+95 °F)
Temperatura de almacenaje -15a +65 °C (de —6.8 a +149 °F)

Humedad relativa

Maxima 80% con temperatura ambiente de 20 °C
Maxima 50% con temperatura ambiente entre 20+60 °C

Cantidad de polvo en el ambiente Inferior a 0.03 g/m?

Conexion eléctrica

A PELIGRO - ATENCION: La conexién eléctrica a la red de

alimentacion debe ser realizada por personal especializado.
Verificar el buen estado de la instalacion puesta a tierra del
establecimiento. Verificar que la tension de linea (V) y la frecuencia (Hz)
correspondan a las de la maquina (Ver la placa de identificacion y el
esquema eléctrico). La maquina esta dotada de un cable eléctrico donde
hay que conectar un enchufe multipolar. El enchufe debe conectarse a un
interruptor general de pared provisto de diferencial.

Conexion trifasica

Hacer funcionar la maquina durante unos segundos y verificar que la
rotacion del accesorio sea correcta. En caso contrario, quitar la tension e
invertir dos de las tres fases en el enchufe.

Conexion monofasica Conexion trifasica
230V - 1Ph 230/400V — 3Ph

R+ * RST




INFORMACIONES SOBRE

EL USO Y LA LIMPIEZA

Descripcion de los mandos

1) Botén de puesta en marcha “I”

Apretar el boton para activar la rotacion de la maquina.

La puesta en marcha esta habilitada sélo si se ha bajado la tapa.

2) Botoén de parada “0”

Apretar el botén para detener la rotacion de la maquina.

3) Palanca para bloquear la cabezada (mod.C-F)

Gire la palanca para levantar (en el sentido contrario de las agujas del reloj)
o bloquear (en el sentido de las agujas del reloj) la cabezada.

4) Brida para bloquear la artesa (mod.C) ;
Gire la brida para bloquear (en el sentido contrario de las agujas del reloj) o a s
desbloquear la artesa (en el sentido de las agujas del reloj). o L

Uso de la amasadora

Levantar la tapa de la cubeta para introducir los ingredientes de la masa.

Cerrar la tapa de la cubeta.

Apretar la palanca para bloquear la cabezada por los mod.C-F.

Bloquear la artesa girando la brida inferior por los mod.C.

Poner en marcha la maquina apretando el béton “I” correspondiente; la activacion se realiza sdlo si se
ha bajado la tapa.

Al finalizarse el trabajo, apagar la maquina apretando el béton de parada “0”.

Abrir la tapa y sacar el producto elaborado.

Al finalizarse un trabajo, lavar la cubeta y la espiral con agua caliente y detergentes.

Con una esponja humeda, limpiar la parte interior de la tapa.

Version de 2 velocidades

Levantar la tapa de la cubeta para introducir los ingredientes de la masa.

Cerrar la tapa de la cubeta.

Apretar la palanca para bloquear la cabezada por los mod.C-F.

Bloquear la artesa girando la brida inferior por los mod.C.

Girar el selector de velocidad a la posicion 2.

Poner en marcha la maquina apretando el béton “I” correspondiente; la activacion se realiza sdlo si se
ha bajado la tapa.

Cuando la pasta de vuelve una amalgama bastante compacta (después de aprox. 5 minutos), detener la
maquina presionando el pulsador de parada “0” y girar el selector de velocidad a la posicién 1.

Poner nuevamente en marcha la maquina, presionando el pulsador de marcha “I”, hasta que la pasta
adquiera la consistencia deseada.

Al finalizarse el trabajo, apagar la maquina apretando el béton de parada “0”.

Abrir la tapa y sacar el producto elaborado.

Al finalizarse un trabajo, lavar la cubeta y la espiral con agua caliente y detergentes.

Con una esponja humeda, limpiar la parte interior de la tapa.

Consejos para el uso

Para cada litro de agua que se vierte en la artesa se necesitan aproximadamente 2 Kg. de harina; de todos
modos hay que ver cada vez el tipo de masa que se desea obtener y el tipo de harina que se usa. Le
aconsejamos que vierta en primer lugar el agua en la cubeta.

Capacidad de produccién:
Mod. 7/S: Capacidad de la masa 7Kg.

Verter en la artesa 2,5 litros de agua y 2 Kg. de harina
Tras 1-2 minutos de elaboracion afadir otros 2,5 Kg. de harina.
Mod. 12/S-12/C-12/F: Capacidad de la masa 12 Kg.
Verter en la artesa 4 litros de agua y 4 Kg. de harina
Tras 1-2 minutos de elaboracion afiadir otros 4 Kg. de harina.
Mod. 18/S-18/C-18/F: Capacidad de la masa 18 Kg.
Verter en la artesa 6 litros de agua y 6 Kg. de harina
Tras 1-2 minutos de elaboracion afiadir otros 6 Kg. de harina.
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INFORMACIONES SOBRE

EL USO Y LA LIMPIEZA

Mod. 25/S-25/C-25/F: Capacidad de la masa 25 Kg.
Verter en la artesa 8 litros de agua y 8 Kg. de harina
Tras 1-2 minutos de elaboracion afiadir otros 9 Kg. de harina.
Mod. 38/S-38/C-38/F: Capacidad de la masa 38 Kg.
Verter en la artesa 13 litros de agua y 12 Kg. de harina
Tras 1-2 minutos de elaboracion afadir otros 13 Kg. de harina.
Mod. 50/S-50/C-50/F: Capacidad de la masa 50 Kg.
Verter en la artesa 17 litros de agua y 16 Kg. de harina
Tras 1-2 minutos de elaboracion afiadir otros 17 Kg. de harina.

Limpieza al final de la jornada

e Alfinalizar una jornada de trabajo, desconectar el enchufe de la toma de corriente.
e Realizar una cuidadosa limpieza de la maquina utilizando detergentes neutros.

e Limpiar las partes exteriores de la maquina con una esponja humeda.

o No utilizar estropajos metalicos y detergentes abrasivos.

Extraccion de las partes amovibles mod.”C”

3

e Levantar la cabezada girando la palanca de bloqueaje en el sentido
de las agujas del reloj (mod.C).

o Para extraer la cubeta gire en el sentido de las agujas del reloj la
brida inferior y levante la artesa hacia arriba (mod.C).

ﬂ INFORMACIONES: Antes de iniciar cada ciclo de trabajo compruebe que las partes

amovibles estén bien sujetas a la maquina.

Apriete la artesa girando la brida inferior en el sentido contrario de las agujas del reloj.

Inactividad de la maquina durante mucho tiempo

En caso de que nose utilice la maquina durante mucho tiempo, desactivar el interruptor general de pared,

efectuar una limpieza general de la maquina y cubrirla con una tela para protegerla del polvo.
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Preliminares

BUSQUEDA AVERIAS,

RECICLAJE

En caso de averias o funcionamientos incorrectos, le aconsejamos desactivar el interruptor general de
pared y dirigirse al Servicio de Asistencia de su Revendedor. No desmontar las partes internas de la

maquina.

iEl Fabricante declina toda responsabilidad debida a eventuales operaciones de inadecuado mantenimiento!

Defectos, causas, remedios

Defecto

Causa

Remedio

La maquina no se pone
en marcha

Interruptor general desactivado

Llevar el interruptor general a la
posicion “I”

Falta de tension en la linea de
alimentacion

Dirigirse al Servicio de Asistencia de
su Revendedor

Fusible de proteccion de la ficha
electrénica interrumpido

Dirigirse al Servicio de Asistencia de
su Revendedor

Eliminacién y reciclaje
La maquina se ha proyetado y fabricado para una duraciéon media de 10.000 horas de funcionamiento. Al
finalizarse la utilizacion de la maquina, observar las leyes nacionales para su eliminacion y reciclaje. Les
aconsejamos dirigirse a las autoridades del medio ambiente u organismos autorizados.
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INFORMACOES

GERAIS

Finalidade do manual

O presente manual foi redigido pelo Construtor e & parte integrante da dotagdo da maquina. O construtor,
em fase de projecto e construcado, focalizou a prépria atencédo nas situagdes que pudessem ser fonte de
risco para a seguranga e para a saude das pessoas que entrem em contacto com a maquina. Para além da
observancia das leis em vigor em matéria, adoptou todas as “regras de boa técnica de construgio”.
Finalidade destas informacdes é a de sensibilizar o utilizador para que preste muita atengdo de modo a
prevenir qualquer tipo de risco.

De qualquer maneira, a prudéncia € insubstituivel. A seguranca esta também nas maos de quem utiliza a
maquina. Guarde este manual num lugar préprio de modo a té-lo sempre ao alcance quando for necessario.
Para evidenciar algumas partes do texto, foram inseridos os seguintes simbolos:

A PERIGO — ATENCAO: indica os perigos que podem provocar graves lesdes; é necessario
prestar muita atengio.

ﬂ INFORMACOES: indicagdes técnicas de particular importancia.

Anexa-se a este manual:

- O certificado de garantia onde figuram as condi¢des de garantia indicadas pelo Construtor.

- Os documentos que atestam a conformidade com as leis em vigor em matéria de seguranga e saude
das pessoas.

Para qualquer pedido de Assisténcia técnica, informagdes e pegas sobresselentes, contacte o Revendedor
autorizado.

Identificacao do Construtor e da maquina

———————— Marca de conformidade

TPO - Modelo maquina
marricoa (RS S Numero de matricula

@ anno costruzione [N +| SEEEEEEE Ano de construgio

Identificagdo do Construtor

Dados técnicos ---------——-————————-
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GERAIS

Descrigcao da amassadeira

Mod.”S”:

A amassadeira de espiral mod.”S” € uma maquina de uso profissional para padarias e pizarias. A maquina
com os seus varios modelos (7-12-18-25-38-50 Kg. de empaste) responde as mais diversas exigéncias de
producdo, permitindo realizar diversos tipos de massa (é indicada sobretudo para empastes macios tal
como pizas e pao). A série é constituida por 6 modelos diferentes:

718 (7 Kg. de massa)

12/S (12 Kg. de massa)

18/S (18 Kg. de massa)

25/S (25 Kg. de massa)

38/S (38 Kg. de massa)

50/S (50 Kg. de massa)

A maquina foi realizada com a estrutura protegida com tinta a prova de riscos, facil de limpar.

Esta equipada com dispositivos de seguranca de acordo com as Directivas Europeias.

Mod.”C”:

A amassadeira de espiral mod.”C” € uma maquina de uso profissional para padarias e pizarias. A maquina
com os seus varios modelos (12-18-25-38-50 Kg. de empaste) responde as mais diversas exigéncias de
producéo, permitindo realizar diversos tipos de massa (indicada sobretudo para empastes macios tal como
pizas e pao). A possibilidade de extrair a panela permite a lavagem destas partes com agua quente corrente
ou na maquina de lavar louga. A série é constituida por 5 modelos diferentes:

12/C (12 Kg. de massa)

18/C (18 Kg. de massa)

25/C (25 Kg. de massa)

38/C (38 Kg. de massa)

50/C (50 Kg. de massa)

A maquina foi realizada com a estrutura protegida com tinta a prova de riscos, facil de limpar.

Esta equipada com dispositivos de seguranga de acordo com as Directivas Europeias.

Mod.”F”:

A amassadeira de espiral mod.”F” € uma maquina de uso profissional para padarias e pizarias. A maquina
com os seus varios modelos (12-18-25-38-50 Kg. de empaste) responde as mais diversas exigéncias de
producéo, permitindo realizar diversos tipos de massa (indicada sobretudo para empastes macios tal como
pizas e p&o). A série é constituida por 5 modelos diferentes:

12/F (12 Kg. de massa)

18/F (18 Kg. de massa)

25/F (25 Kg. de massa)

38/F (38 Kg. de massa)

50/F (50 Kg. de massa)

A maquina foi realizada com a estrutura protegida com tinta a prova de riscos, facil de limpar.

Esta equipada com dispositivos de segurang¢a de acordo com as Directivas Europeias.

MOD.S MOD.C-F
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Caracteristicas técnicas
Descrigdo Unidade de 7Is 12 | 18/ | 25/ | 38/S 50/S
medida
Alimentacdo de energia V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph 230/400V
eléctrica 230/400V 50Hz 3Ph 50Hz 3Ph
Poténcia kW (HP) 0.37(0.5) |0.75(1) | 0.75(1) |11 (1.5) | 1.5(2) 2.2(3)
Empaste por ciclo Kg 7 12 18 25 38 50
Peso liquido Kg 39 58 59 93 105 175
Peso com embalagem Kg 46 65 66 100 112 195
Nivel de ruido Inferior a 70 dB(A)
Instalacao Aterra
Grau de proteccéo IPX4
Proteccéo contra cl
s asse |
choque eléctrico
Conformidade com as 89/392/CEE - 91/368/CEE - 73/23/CEE - 93/68/CEE —
directivas e normas 93/44/CEE - 89/336/CEE — 89/109/CEE - 98/47/CEE
. Unidade de
Descrigao medida 12/C-F 18/C-F 25/C-F 38/C-F 50/C-F
Alimentacédo de energia V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph 230/400V
eléctrica 230/400V 50Hz 3Ph 50Hz  3Ph
Poténcia kW (HP) 0.75 (1) 0.75 (1) 1.1(1.5) 1.5 (2) 2.2(3)
Empaste por ciclo Kg 12 18 25 38 50
Peso liquido Kg 65 66 103 115 206
Peso com embalagem Kg 72 73 112 127 230

Nivel de ruido

Inferior a 70 dB(A)

Instalacdo Aterra
Grau de protecgao IPX4
Protecgao contra

Classe |

choque eléctrico

Conformidade com as
directivas e normas

89/392/CEE - 91/368/CEE - 73/23/CEE - 93/68/CEE —

93/44/CEE - 89/336/CEE — 89/109/CEE - 98/47/CEE

Dimensoes de estorvo

mm | A B (o8

7 450 | 700 | 720
12 450 | 700 | 870
18 450 | 700 | 870
25 550 | 850 | 970
38 550 | 850 | 970
50 600 | 950 | 1150
mm | A B C
7 280 | 560 | 560
12 350 | 650 | 600
18 390 | 670 | 600
25 430 | 730 | 690
38 480 | 800 | 710
50 530 | 910 | 920

MOD.S
mm A B C
12 450 | 700 | 870
18 450 | 700 | 870
25 550 | 850 | 970
38 550 | 850 | 970
50 600 | 950 | 1150
mm A B C
A 12 350 | 650 | 620
. 18 390 | 670 | 620
25 430 | 730 | 710
. |38 480 | 800 | 730
50 530 | 910 | 940




Dispositivos de seguranca

INFORMACOES
GERAIS

Microinterruptor: para a maquina
quando se levanta a tampa da panela.
Voltando a fechar a tampa, para pér a
magquina a funcionar & necessario
carregar no botao |

Microinterruptor: para a maquina
quando se levantar a cabega. Baixando
a cabega, para p6ér a maquina a

funcionar é necessario carregar no

botéo | (S6 mod. C-F)

Teleruptor: em caso de interrupgao
acidental da corrente é necessario
voltar a pér a maquina a funcionar.

Informagdes sobre a segurancga

E muito importante a leitura cuidadosa deste manual antes de proceder as operacdes de instalagdo e
uso. O cumprimento das indicagbes contidas no manual garante a segurangca do individuo e da
maquina.

Nunca altere os dispositivos de seguranga.

Recomenda-se o respeito rigoroso das normas de seguranga no trabalho indicadas pelas entidades de
cada pais.

O construtor declina qualquer responsabilidade sobre danos a pessoas ou coisas causados pela
inobservancia das normas de seguranca.

A correcta posicdo da maquina, a iluminagdo e a limpeza do ambiente de trabalho, sdo condi¢des
importantes para a seguranca pessoal.

Nao exponha a maquina aos agentes atmosféricos.

A ligagcédo e o funcionamento da maquina devem ser realizados exclusivamente por pessoal técnico
especializado.

Controle que as caracteristicas da instalagdo onde a maquina sera colocada correspondam aos dados
indicados na chapa de identificago.

Certifique-se que a maquina seja ligada a uma instalagao com tomada de terra.

A area de trabalho a volta da maquina deve estar sempre limpa e seca.

Utilize roupas indicadas pelas normas de seguranga no trabalho.

A maquina deve ser utilizada exclusivamente para o uso previsto; qualquer outro uso deve ser
considerado impréprio e portanto perigoso.

Verifique o estado e o peso dos produtos a serem trabalhados; nao sobrecarregue a maquina
excedendo a sua capacidade.

E proibido introduzir objectos, utensilios, maos ou outras coisas no interior das partes perigosas.
Mantenha a maquina fora do alcance das criangas.

Desligue a ficha da tomada de corrente quando a maquina nao € utilizada.

No caso de avarias e/ou inconvenientes de uso, ndo efectue pessoalmente as reparacdes mas contacte
o Revendedor autorizado.

Use sempre pecas sobresselentes originais.

Antes de proceder a limpeza da maquina, desligue a alimentagao eléctrica retirando a ficha da tomada.
Para a limpeza néao utilize jactos de agua de alta presséo.

Outros Riscos

Em conformidade com o ponto 1.7.3 “Adverténcias sobre outros riscos” da Disposicdo sobre Maquinas
89/392 e sucessivas modificagdes, informa-se que as protecgdes aplicadas, conforme a Disposigdo, nao
eliminam totalmente o risco de queimaduras nos membros superiores.



INFORMAGOES
SOBRE A INSTALAGCAO

Embalagem e desembalagem

A maquina estd embalada numa caixa de cartdo com
protecgcbes de poliester expanso que garante a perfeita
integridade durante o transporte.

e Manuseie a embalagem respeitando as instrugées.

e Abra a embalagem e verifique a integridade de todos os
componentes. Conserve-a para um futuro transporte.

o Desaparafuse os parafusos A e levante a maquina da
palete.

e Retire as bragadeiras B.

B

e Levante a maquina como indicado e coloque-a na zona

D s A
escolhida para a instalagao. d/

-

-

wane /

1

[

Zona de instalagao

A zona escolhida deve estar bem iluminada e tera que dispor de tomadas eléctricas. O plano de apoio deve
ser suficientemente amplo, bem nivelado e seco. A instalacdo deve ser efectuada em ambientes com
atmosfera ndo explosiva, tendo em conta também as leis em vigor em matéria de seguranga no trabalho.

Tabela Condi¢g6es ambientais

Descrigao Valores
Temperatura de funcionamento 0+35 °C (32+95 °F)
Temperatura de armazenagem -15a +65 °C (de —6.8 a +149 °F)

Maxima 80% com temperatura ambiente de 20 °C

Humidade relativa Maxima 50% com temperatura ambiente entre 20+60 °C

Poeira do ambiente Inferior a 0.03 g/m?3

Ligagao eléctrica

A PERIGO — ATENCAO: A ligacdo eléctrica a rede de Ligagdo Ligagao
. ~ . . ica
alimentacio deve ser efectuada por pessoal especializado. 230V ~ 1Ph. 2301400V - 3Ph

Verifique a eficiéncia da instalagdo de ligagdo a terra do estabelecimento.
Verifique que a tenséo de linha (V) e a frequéncia (Hz) correspondam aos

R ¥
da maquina (veja a chapa de identificacdo e o esquema eléctrico). A Q ! Q

* RST

maquina possui um cabo eléctrico que deve ser ligado a uma ficha
multipolar que por sua vez deve ser ligada a um interruptor de parede

do de diferencial.
dota i i b / i
Ligagao trifasica N o)
Ponha a maquina a funcionar durante alguns segundos e verifique a A i
correcta rotagdo do utensilio. Em caso contrario, desligue a tensdo e =
inverta duas das trés fases na ficha. =




INFORMAGOES PARA O

USO E A LIMPEZA

Descrigcao dos comandos

1) Botao de “I”

Prima o botao para p6r a funcionar a maquina. O arranque processa-se sO
com a tampa abaixada.

2) Botéo de stop “0”

Prima o botao para parar a maquina.

3) Alavanca de bloqueio da cabecga (s6 mod.C-F)

Rode a alavanca (em sentido anti-horario) para levantar ou (em sentido
horario) para bloquear a cabega. O arranque processa-se s6 com a cabeca
abaixada e bloqueada. p
4) Flange de bloqueio da panela (s6 mod.C) a s
Rode a flange (em sentido anti-horario) para bloquear ou (em sentido e ~
horario) para desbloquear a panela. _

Uso da amassadeira

Levante a tampa da panela para introduzir os ingredientes da massa.

Feche a tampa da panela.

Aperte bem a alavanca de blocagem da cabeca, para os mod.C-F.

Bloqueie a panela por meio da flange que se encontra por baixo, para os mod.C.

Ponha a maquina a funcionar premindo o bot&o de arranque “I’; a maquina funciona so6 se a tampa estiver fechada.
No fim da laboragao pare a maquina premindo o botdo de paragem “0”.

Abra a tampa e retire o produto.

No fim de cada laboragao, lave a panela e a espiral com agua quente e detergentes.

Limpe bem a parte interna da tampa com uma esponja humida.

Versao de 2 velocidades

Levante a tampa da panela para introduzir os ingredientes da massa.

Feche a tampa da panela.

Aperte bem a alavanca de blocagem da cabeca, para os mod.C-F.

Bloqueie a panela por meio da flange que se encontra por baixo, para os mod.C.

Rode o selector de velocidade na posigéo 2.

Ponha a maquina a funcionar premindo o bot&o de arranque “I’; a maquina funciona so6 se a tampa estiver fechada.
Quando a massa se tornar numa amalgama bastante compacta (depois de cerca de 5 minutos), pare a
maquina premindo o botdo de paragem “0” e rode o selector de velocidade na posigéo 1.

Volte a por a maquina a funcionar, premindo o botdo de arranque “I’, até obter uma massa da
consisténcia desejada.

No fim da laboragao pare a maquina premindo o botdo de paragem “0”.

Abra a tampa e retire o produto.

No fim de cada laboragao, lave a panela e a espiral com agua quente e detergentes.

Limpe bem a parte interna da tampa com uma esponja humida.

Conselhos para o uso

Para cada litro de agua séo necessarios cerca de 2 Kg de farinha; no entanto as doses devem ser sempre
controladas conforme o tipo de empaste desejado e a farinha utilizada. Recomenda-se deitar sempre
primeiro a agua na panela.

Capacidade de producao:
7/S: Capacidade de empaste 7 Kg.
Deite na panela 2,5 litros de agua e 2 Kg. de farinha
Depois de 1-2 minutos de laboragéo junte outros 2,5 Kg. de farinha.
12/S-12/C-12/F: Capacidade de empaste 12 Kg.
Deite na panela 4 litros de agua e 4 Kg. de farinha
Depois de 1-2 minutos de laboragao junte outros 4 Kg. de farinha.
18/S-18/C-18/F: Capacidade de empaste 18 Kg.
Deite na panela 6 litros de agua e 6 Kg. de farinha
Depois de 1-2 minutos de laboracao junte outros 6 Kg. de farinha.
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INFORMACOES PARA O USO

E A LIMPEZA

25/S-25/C-25/F: Capacidade de empaste 25 Kg.
Deite na panela 8 litros de agua e 8 Kg. de farinha
Depois de 1-2 minutos de laboragao junte outros 9 Kg. de farinha.
38/S-38/C-38/F: Capacidade de empate 38 Kg.

Deite na panela 13 litros de agua e 12 Kg. de farinha
Depois de 1-2 minutos de laboragao junte outros 13 Kg. de farinha.
50/S-50/C-50/F: Capacidade de empate 50 Kg.

Deite na panela 17 litros de agua e 16 Kg. de farinha
Depois de 1-2 minutos de laboragao junte outros 17 Kg. de farinha.

Limpeza diaria

e No fim do dia de trabalho desligue a ficha da tomada da corrente
o Efectue uma limpeza cuidadosa utilizando produtos neutros.

e Limpe as partes externas da maquina com uma esponja humida.
o Nao utilize palha-de-ago e detergentes abrasivos.

Extraccao das partes méveis mod.”C”

e Levante a cabeca rodando a alavanca de bloqueio em sentido anti-
-horario (mod.C).

e Para retirar a panela rode em sentido horario a flange inferior e puxe
a panela para o alto (mod.C).

ﬂ INFORMACOES: Antes de cada ciclo de trabalho verifique se as partes méveis estio bem
apertadas a maquina. Aperte a panela rodando em sentido anti-horario a flange inferior.

Longo periodo de inactividade da maquina
Devendo deixar a maquina parada por um longo periodo de tempo, desligue o interruptor geral, efectue uma
limpeza geral da maquina e cubra-a com uma lona para protegé-la contra a poeira.
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PROCURA DE AVARIAS,

RECICLAGEM

Premissa
Em caso de avarias ou mau funcionamento, desligue o interruptor geral e contacte o Servigo de Assisténcia
do vosso Revendedor. Ndo desmonte as partes internas da maquina.

O construtor declina qualquer responsabilidade contra eventuais intervengées nao autorizadas!

Inconvenientes, causas, solugoes

Inconveniente Causa Solugao

Interruptor geral desligado Posicione o interruptor geral no “I”

A maquina n3o funciona Falta de tensdo na linha de alimentagéo Contacte o Servigo Assisténcia do seu
Revendedor

Fusivel de protecgdo queimado Contacte o Servigo Assisténcia do seu
Revendedor

Desactivacao e reciclagem

A magquina foi projectada e construida para uma duragao média de 10.000 horas de funcionamento. No fim
do seu uso, siga as leis nacionais relativas a desactivagao e reciclagem.

Sugerimos que contacte as autoridades para a tutela do ambiente ou as entidades autorizadas.

11







71S5-12/S-18/S-25/S-38/S-50/S
12/C-18/C-25/C-38/C-50/C
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OBLUUE

WHOOPMALIUA

Llenb MHCTPYKUMIA

[aHHble MHCTPYKLWK, SBNSIOLLMECH HEOTAENMMON YacTbio MaLLMHbI, BbIMOMHEHbI M3rOTOBUTENEM, YTODbLI MPenoaHecTH
HeobxoaMMy0 MHGOPMALMIO BCEM, UMEIOLLIMM paspellieHre Ha paboTy C MallUMHOM Ha BeCb Nepuon €€ OencTBus:
rnoKynaTenu, MPOEeKTUPOBLLWKA YCTaHOBKW, MOMb30BaTenu, OfbITHbIE OMepaTopbl U Creumanm3npoBaHHbIE TEXHUKN.
Momumo Toro, YTo JorkHa ObITb NPUMEHEHa XOPOLLIAs TEXHMKA UCMONb30BaHUs, nonydateny MHhopMaLmm JOMKHbI
BHMMATENbHO MpoYnTaTh MX M 6E30TKa3HO NpUMEHUTb. Lienb AaHHBIX MHCTPYKLMIA — 3TO NpyBReYb 0coboe BHUMaHme Ha
npegoTepalleHue rnoboro pucka. OCTOPOXHOCTb HUKOROAa He 3aMeHnMa. besonacHocTe Haxogutca B pykax
orepaTopoB, MMELLMX AeN0 C MALUMHOW. XpaHWUTb JaHHbIE UHCTPYKUMU Ha BCEM MPOTsHKEHUM paboTocrnocobHOCTH
MalLLWHbI B 3HAKOMOM MeCTe U cBOBOAHO AOCTYMHOM, YTODbI BCEerga MMeTb ero Mo PyKomr Ansi KOHCyNbTaummn. Ytobbl
BbIAENWTH HEKOTOPbIE YaCTU TEKCTa OCOBON BaXXHOCTW UM UTODbI yKasaTb HEKOTOpble BaXHbIe crieumdmkaumm, 6binm

MNPUHATLI CUMBOIbI, 3Ha4YE€HNE KOTOPbIX Aarnee onncaHo:

A OITACHOCTD —- BHUMAHMUE: yka3piBaeT CUTyallMd CHJIbHOM OMIACHOCTH, KOTOPbBIE,

€CJIM HE 3aMEUY€HbI BOBPEMA; HCOﬁXO}II/IMO npuaaTb 0c000€e BHUMAHHE.

ﬂ NHO®OPMAILINN: Texunyeckne yka3aHusi 0c000i Ba)KHOCTH.

K HacTOSILLWIM UHCTPYKLMSIM NpUIaraeTcs:

- Ceptucukat rapaHTuin, B KOTOPOM YKasaHbl BCE rapaHTUIHbLIE YCIOBYS, MPOAUKTOBAHHLIE M3roToBUTENEM.

- [okymeHTbl, NoATBEPKOALLME COOTBETCTBME AEMCTBYHOLLMM 3aKOHaM MO TEXHMKE 6e30MacHOCTM U 300POBLIO Ha
paboumx MecTax.

Mo nobomy Bonpocy TexHUYEeCKon NOMOLLY, HCbOpMaLMK 1 3aKa30oB 3andacTen — obpatutees K [Npogasuy, MMetowemy
paspeLLeHye.

UpeHTndpmnkauma UsrotoButenss n MmalunHbI

MapkupoBka

MpeHtudwmkaumsa ___ | COOTBETCTBUSA

UsrotoButens
TIPO Mopenb MallUHbI

MATRICOLA 3aBopackon Homep
@ anno cosTruzione IR Fop M3roToBneHus

TexHM4Yeckne gaHHble




OBLUUE

MHOOPMALIUU

OnucaHue MecCUbHON MaLUUHbI

Mog.”’S”:

MecunbHas mawmHa moa.’S” - 3To MalumHa Ansi NPod)eCCMOHAnbLHOMO MCMONb30BaHUA O BbINEYHbIX LIEXOB U
nvuepuin. MalimHa B cBomx AByx BapuaHTax (7-12-18-25-38-50 kr Tecta) oTBeYaeT cambiM pas3nuyHbiM TpeboBaHMsIM
MPOU3BOACTBA, MO3BOMAA BbINOMHATL pasnyHbIe TUMbl TecTa (0COB0 npeaHasHayYeHa Ans MArKoro Tuna TecTa, Kak,
Hanpumep, ANa NyLLbl 1 xneba). Ffamma cocTouT 13 6 pasnuHbIX Modene:

7/S (7 kr Tecta)

12/S (12 kr Tecra)

18/S (18 kr Tecra)

25/S (25 kr TecTa)

38/S (38 kr Tecra)

50/S (50 kr Tecra)

MalumHa BbInornHeHa 13 KOHCTPYKLIMK, NOKPBLITOM HE LiapanatoLLEecs Kpackow, Sierko O4nLLIaeMON.

CHabxeHa ycTporctBamm 6e30MacHOCTU B COOTBETCTBUM ¢ EBponeickummn upexktieamu.

Mog.”’C”:

CnupanbHasa mecunbHas MawmHa Moga.”C” a1o MalwmHa Ans npodheCCUoHansHOro UCMonb30BaHUS Ans BbiNeYHbIX
uexoB M nuuepuid. MawmHa B cBoMx AByXx BapuaHTax (12-18-25-38-50 kr TecTta) oTBEYaeT camMbiM pPasinyHbIM
TpeboBaHMsIM NPOM3BOACTBA, NMO3BOMSAS BbINOMHATL pa3fnmyHble TUMbl TecTa (0cobo NpeaHasHayveHa afs MSrkoro Tuna
TecTa, Kak, Hanpyumep, Ans nuuubl 1 xrneba). MNprumeHeHne BbIHMMaHUS : KaCTPHOMW NMO3BONSIET NPOMBIBKY 3TUX AeTanen
ropsidert Bogom Uinn xe B MOE4YHON MaLLMHe. laMma COCTOUT 13 S pasinyHbIX MOAEN:

12/C (12 kr Tecta)

18/C (18 kr Tecta)

25/C (25 «r TecTa)

38/C (38 kr Tecta)

50/C (50 kr TecTa)

MalumHa BbInornHeHa 13 KOHCTPYKLIMK, NOKPBITOM HE LiapanatoLLEecs Kpackow, Sierko O4nLLIaeMOoN.

CHabxeHa ycTporcTBamm 6e30MacHOCTU B COOTBETCTBUM ¢ EBponeickummn dupexktieamu.

Mopn.”F”:

CnnpanbHas MecunbHas MawmHa Mog.”F” 910 mMawmHa ans npodyecCUOHanNbHOMO MCMoNb30BaHNUA AN BbINeYHbIX
uexoB M muuepvn. MalmHa B CBOMX [OByX BapuaHTax (12-18-25-38-50 kr Tecra) OTBEYaeT caMbiM PasinyHbIM
TpeboBaHVsIM NPOM3BOACTBA, MO3BOSIAS BBINOSHATL Pa3fnMyHble TUMbl TecTa (0cobo NpeaHasHadYeHa as1s MSrkoro Tuna
TeCTa, Kak, Hanpumep, AN NMuLbl 1 xrneba). Flamma cocTonT 13 5 pasnuyHbIX MOOENIA:

12/F (12 kr TecTa)

18/F (18 kr TecTa)

25/F (25 kr Tecra)

38/F (38 kr Tecta)

50/F (50 kr Tecta)

MaLumHa BbINorHeHa 13 KOHCTPYKLWK, MOKPLITON HE LiapanaroLLeics Kpackow, JIErko O4ULLIAEMON.

CHabxeHa ycTporctBamm 6e30MacHOCTU B COOTBETCTBUM ¢ EBponeiickummn dupexktieamu.

MOA.S MOA.C-F
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OBLUUE

UMHPOPMALIUA
TexHun4yeckue XapaKTepUuCcTukun
Onucauus En. uamepeHus 71S | 12/s | 18/S | 25/S | 38/S 50/S
MuTtaHne 230BT 50y 19 230/400BT1
3MEKTPO3HEPIUEi] Br Tu & 230/400Bt 50My 3¢ 50ry 3¢
MoLHocTb K BONbT (HP) | 0.37(0.5) | 0.75(1) | 0.75(1) | 1.1 (1.5) | 1.5(2) 2.2 (3)
TecTa Ha uukn Kr 7 12 18 25 38 50
YucTbin BeC Kr 39 58 59 93 105 175
Bec c ynakoBkow Kr 46 65 66 100 112 195
YpoBeHb Lyma Hwxe 70 gB(A)
YcTaHoBka Ha 3emne
CTteneHb 3almThl IPX4
3awmTa npoTmB yaapa Knacc |
TOKOM
CooTBecTBUe 89/392/CEE - 91/368/CEE - 73/23/CEE - 93/68/CEE —
OMPEKTUBAM U HOpMaMm 93/44/CEE - 89/336/CEE — 89/109/CEE - 98/47/CEE
OnucaHus En.usmepenusi | 12/C-F | 18/C-F | 25/C-F | 38/C-F 50/C-F
MuTtaHne BT Mu & 230BT 50y 19 230/400BT1
3NEKTPO3HEpPrmen H 230/400BT 50y 3¢ 50y 3¢
MoLHocTb K BONbT (HP) 0.75 (1) 0.75 (1) 1.1 (1.5) 1.5 (2) 2.2 (3)
TecTa Ha uukn Kr 12 18 25 38 50
UuncTbin BEC Kr 65 66 103 115 206
Bec ¢ ynakoBkom Kr 72 73 112 127 230
YpoBeHb Lyma Hwxe 70 gB(A)
YcTaHoBka Ha 3emne
CTteneHb 3almThl IPX4
3awmTa npoTuB yaapa Knacc |
TOKOM
CooTBecTBUe 89/392/CEE - 91/368/CEE - 73/23/CEE - 93/68/CEE —
OMPEKTUBAM U HOpMaMm 93/44/CEE - 89/336/CEE — 89/109/CEE - 98/47/CEE
Fabaputbl
MO[.S MO[.C-F
MM A B C MM A B C
7 450 | 700 | 720
12 450 | 700 | 870
12 450 | 700 | 870
18 450 | 700 | 870
18 450 | 700 | 870
25 550 | 850 | 970
25 550 | 850 | 970
38 550 | 850 | 970
38 550 | 850 | 970
50 600 | 950 | 1150
50 600 | 950 | 1150
MM A B C MM A B C
7 280 | 560 | 560 B - A
B A 12 350 | 650 | 620
12 350 | 650 | 600 —
18 390 | 670 | 620 M| "
18 390 | 670 | 600 = A R TS
= AT 25 430 | 730 | 710 : / |
25 | 430 | 730 | 690 “ e c
= sl 38 480 | 800 | 730 | —0m7— e
38 480 | 800 | 710 '
50 530 | 910 | 940 sl
50 530 | 910 | 920




YcTpouncrtea 6e3onacHoCTu

OBLUUE
MHOOPMALIUU

MVIKpOBbIKﬂIO‘-IaTean OCTaHaBlMBaeT
MallnHy, Korga nogHMMaeTcA Kpbllwka
KacTpronu. I'Ile nocnegywwem
3aKpbiBaHUN KPbILUKK, 3anyctnTtb
MaLUnHY, HaXXMasa KHOMKY |

MVIKpOBbIK.HIO‘IaTeﬂb: OCTaHaBIMBaeT
MaLllnHy, Korga nogHMMaeTca roroBka.
ﬂpw nocnegywwem 3aKpbiBaHUN
rONoBKKU, 3anyCTUTb MalUUHY, HaxXumas

pessssssnnnnes

TeneBbikntovaTensb: B cnyyae
CnyYaiiHOro mpepbiBaHWs NoAaYn Toka,
TpebyeT NOBTOPHOTO 3anycka MallWHbI

kHonky | (Tonbko Mog.C-F)

UHcopmaumm no TexHMKe 6e3onacHOCTU

Ocobon BaXXHOCTbIO SABMSETCA KOHCYNMbTaUMSA AaHHbIX WMHCTPYKUMWA nepen Tem, Kak MpUCTYNUTb K
onepaumsaMm YCTaHOBKM M WUCMOMb30BaHUIO. [MOCTOSIHHOE WCMOMHEeHWe YyKasaHui, codepXalimxcsa B
OaHHbIX MHCTPYKLMAX, rapaHTupyeT 6e30nacHOCTb YernoBeky U MalunHe.

He n3MeHATb, N0 HUKaKoW NpUYnHE, yCTponcTeBa 6€30MacHOCTM.

PekomeHayeTcs CcTporoe BbINONHeHWe HOpM 6e3onacHOCTM Ha pabounx MmecTax,
COOTBETCTBYIOLLMMI OpraHaMu Kaxkaoro oTaenbHOro rocyaapcraa.

M3rotoBuTENb OTKITOHSAET NOOYI OTBECTBEHHOCTL 3a MOBPEXAEHUS NTIOASM UNN BellaMm, NosTydyeHHbIM B
pe3ynbTaTte He BblAepXMBaHUs HopM Be3onacHoCTuU.

MpaBunbHOEe pacnosfioKeHNe MallMHbl, OCBELLEHME W YMCTOTA OKpYXalLWen cpedbl — 3TO BaXKHble
ycrnosus anga 6e3onacHocTy YyenoBeka Ha paboyem mecre.

He noaBepratb MallnHy aTMOCEEPHBIM areHTaMm.
lMoacoeonHeHne w BBeAeHME B 3KCMflyaTauumio  MallWHbI
cneunanm3mpoBaHHbIM TEXHUYECKN NEPCOHANOM.

MpoBepuTb, YTOOLI XapakTEPUCTUKN YCTAHOBKM, FOe OyaeT pacnonioXkeHa malluvMHa, COOTBETCTBOBamnu
[OaHHbIM, BbIHECEHHBLIM Ha Tabrnuyke.

Y6eantbcs, 4Tobbl MallnHa Bbina noacoeanHeHa K yCTaHOBKE 3a3eMIIeHUs.

30Ha paboTbl BOKPYr MalUMHbLI JOMKHA BCerga CoOAepXaTbCs YMCTOM U CyXON.

Vcnonb3oBaTtb NpeayCcMOTPEHHYD HOPMaMn TEXHMKM Be30MacHOCTN oaexay.

OTa MalimMHa [omkHa ObiTb UCNoNb3OBaHa TOMNbKO MO HA3HAYEHWID; Kaxaoe Opyroe HasHayeHue
cuMTaeTCcs He NpaBWilbHbIM, @ 3HAUYUT, OMacHbIM.

lMpoBepuTb COOTBETCTBME U BeC MNPOAYKTOB ANd o06paboTku; He neperpykartb MalluMHy cBex eé
cnocoBHocTeN.

3anpellaeTca BBOAUTb NpegMEeTbl, UHCTPYMEHTbI, PYKM WU APYroe BHYTPb OMacHbIX AeTanen.
CopaepxaTb MallUHbI BHE JOCTYNHOCTU AeTeN.

OTknovaTb OT MMTaHUSA TOKOM, KOraa MallvHa He UCNOoNb3yeTCs.

B cnyyae Henomagok wW/wnuM HeucnpaBHOCTEW MpWM UCMOSb30BaHWMW, HE WCMPaBMnATb CaMuMM, HO
obpalaTtbes k MpoaasLy, MMetoLLeMY Ha 3TO paspeLleHune.

3anpalwumBatb Bceraa ToNbko OpUrnMHarnbHble 3an4acTu.

Mpexage, 4eM NPUCTYNUTL K OYMCTKE MaLUUHbI, OTKMOUYUTL SMEKTPOonUTaHue, BbIHUMAg LuTencenb w3
pO3€eTKM.

[ns o4ncTKM He NoNb30BaTLCA BOASHOM CTPYEN BbICOKOrO AaBneHus.

BbINYyLWEHHbIX

OOIDKHbI  ObITb  BbIMOSIHEHLI  TOMbLKO

OcTaTo4YHble PUCKMU

B cooTtBeTcTBMMM ¢ nyHkTOM 1.7.3 “TpeaynpexaeHns N0 ocTaTouHbIM puckamy» Oupektusbl MaluvHbl 89/392
N nocnegyrowmx AONOSIHEHUN, YKa3biBAETCS, YTO NPUMEHSIEMbIE 3aLLUThl, BbINOMHEHHbLIE B COOTBETCTBUN C
OaHHOW [IMpeKTMBOM, HE UCKITHOYAKOT MOSTHOCTLIO PUCKA 0XKOra BEPXHUX KOHEYHOCTEMN.



WHOOPMALIUA

MO YCTAHOBKE

YnakoBKa n pacnakoBkKa

MawwvHa ynakoBaHa B KapTOHe C BCTaBKkaMu M3 MOnuacTepa,
yToObl rapaHTMpOBaTb MOJSIHOE COXpPaHeHWe BO Bpemsi
TPaHCMNOPTUPOBKY.

L4 I'Iepemeu.l,aTb ynakoBKY, BblepXmneasd UHCTPYKLUUWN.

e OTKpbITb YMakoBKYy W MPOBEPUTb LEMOCTHOCTb BCEX
KOMMOHEHTOB. CoXpaHWTb yMakoBKy Ans  Gygywmx
NnepeBOo30K.

e  PasBMHTUTb BMHTbI A 1 NOOHATH MaLUUHY C NOAAOHa.
e Ypanutb CTSXku B.

o [logHATb MaLWKMHYy, KakK yKasaHO M pacronioXuTb €€ B 30He,
npegycMOTPEHHON OIS YCTaHOBKM.

30Ha ycTaHOBKM

MpeaycmoTpeHHasa 30Ha AOMmKHa OblTb COOTBETCTBYIOLLLE OCBELLEHA U JOIMKHA UMETb TOYKOM
pacnpegeneHus aneKkTpu4eckoro Toka. MecTto pacnonoxeHnst 4OMMKHO ObiTb 3HAYNTENBHO LLUMPOKUM,
POBHbLIM U CyXUM. YCTaHOBKa [OJPKHa NPOUCXOANTb B CPeAe C HEB3PbIBHOM aTMocdepoit. B niobom cnyyae,
OOIMKHa ObITb BbIMOJIHEHA, YYUTbIBasA AEWCTBYOLLME HOPMbI TEXHMKM Be3onacHOCTH Ha pabounx MmecTax.

Tabnuya ycnosul cpedbi

OnucaHun

BenuuunHbl

Temnepatypa yHKLMOHNPOBAHUS

0+35 °C (32+95 °F)

TemnepaTtypa cknagupoBaHus

-15 a +65 °C (da —6.8 a +149 °F)

YpenbHasa BNaXXHOCTb

Makcumym 80% npum TemnepaTtype okpyxatowen cpegbl 20 °C
Makcumym 50% npu Temnepatype okpyxatoLlen cpegbl 2060 °C

3anbINéHHOCTb cpeabl

Hwuxe 0.03 r/m3

SneKTpuquKoe noacoeaAnHeHue

A OINACHOCTD - BHUMAHMUE: DsiekTpryeckoe coeTMHEHNE K CeTH
NUTAHKS J0JLKHO ObITH BBINOJIHEHO CIEIMATM3HPOBAHHBIM MIEPCOHAIOM.

Y6eanTtbcsi B NpeKkpacHom 3eKTMBHOCTU YCTAHOBKWU 3a3eMIIeHUs 3aBOAa.
MpoBeputb, 4TOObI HanpskeHne Ha nuHum (BT) w©n  vactota (Mw)
COOTBETCTBOBANM HAMpPsPKEHMIO U 4YacToTe MawuHbl (CMOTpeTb Tabnunuky
naeHTudukaumm un anektpocxemy). MalwmHa cHabxeHa 3MNeKTPUYECKMM
kaberem, K KOTOPOMY MOACOEAVHUTL MYyNbTUNONAPHBIN WTencenb. Wrencenb
COELMHUTL K BbIKIOYaTESNO Ha CTEHE, CHabXEHHOMY andepeHumManom.

TpéxcpaszHoe coeguHeHme

3anycTuTb MallMHY Ha HECKOSIbKO CEKyHO U MpOBEpWUTb, YTOObI BpalleHue
MHCTpYMeHTa Bbino npaBunbHbIM. B cnyyae, ecnu BpalleHue — HenpaBuIbHO,
CHSITb HaNpPshKeHNE N NOMEHSATb MecTamm ABe U3 TpExX das B LUTENCene.

CoeguHeHue
MOHoa3Hoe
230BT-10

CoeauHeHune
TpéxdasHoe
230/400B1- 3P

* RST
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WHO®OPMALIUA O

NCMNOJNIb3OBAHUIO U
OYUCTKE

OnucaHue KomaHpg

1) Kuonka ctapta “I”

HaxaTb KHoMKa, 4ToObl 3anycTuTb MalumnHy. MNyck JonycKaeTcs TOMbKO Mpu
ONYLLLEHHOW KpbILLKE.

2) KHonka cTon “0”

HaxaTb KHOMKY, YTOObl OCTaHOBUTbL MaLUMHY

3) Pbluar 6nokupoBku ronoBku (Tonbko Moa.C-F)

[MoBepHyTb pblyar, 4TOObI MOAHATH (NPOTMB YacCOBOW CTPEMKU) UMK
OGroKMpoBaTh(NO 4YacoBOW CTperike) ronoBKy. 3anyck AOMycKaeTcsl TOSbKO
npu OnyLeHHOM N 6NTOKMPOBAHHOW FOSTOBKE. p
4) dnaHeL 6NOKUPOBKK KacTptonu (Tonbko Moa.C) a -
lMoBepHyTb pbivar, 4Tobbl GnokMpoBaTh (MPOTMB YacOBOW CTPESKU) UMK Sl L
pa3bnokMpoBaTh KacTpOJIHO (MO YacoBOW CTPESKE). _

NMprMeHeHUe MeCUNbHOW MaLUUHBbI

MoagHATL KPbILWKY KacTpronuv, YTOObI MONOXNUTbL BCE HEODOXOAMMbIE 3NIEMEHTbLI AMsi CMECH.
3aKkpbITh KPbILLUKY KaCTPHOMW.

3aTtaHyTb pblyar 6nokmposku ronoskn ana Moa.C-F.

BrnoknpoBaTb KacTplOMo NOCPEACTBOM HipKkepacnornoxeHHoro donaHua ansa Moga.C.

3anycTuTb MaLLWHY, HaXkumasi KHOMKy nycka “I”’; 3anyck npounsonaET TOMNbKO, ECAN KPbILLIKa OnyLLeHa.
Mo okoHYaHUIO paboTbl OCTAHOBUTL MALUMHY, HAXNMas KHOMKY OCTaHOBKK “0”.

OTKPbITb KPbILLKY U BbIHYTb 0BpaboTaHHbIM NPOaYKT.

Mo okoHYaHUO PaboThbl BbIMbITL KACTPIOMIO M CNUpanb ropsyen BOAOW N MOKLLMM CPEACTBOM.
OuncTnTb BNaXkHOM rybKom BHYTPEHHIO YacTb KPbILLKK.

,U,BYXCKOPOCTHaiI Bepcus

MOAHATL KPbILKY KacTpronu, YTOObI NONOXNUTL BCE HEOBXOAMMbIE 3NEMEHTbLI AN CMECH.

3aKpbITb KPbILLKY KaCTpHONn.

3aTtaHyTb pbiyar 6noknposku ronoekn ana Moa.C-F.

BrnokupoBaTtb KacTplonio NocpeacTBOM HukepacnonoxeHHoro naHua ana Moa.C.

[MoBepHYTb CENEKTOP CKOPOCTEN B MNO3ULUIO 2.

3anycT1Tb MaLLUWHY, HaXkumas KHOMKy nycka “I’; 3anyck NnpounsonaET TOMNbKO, ECAN KPbiILLIKa OrnyLLeHa.

B MOMeHT, Korga Tecto npumeT BuA AOCTaTOYHO NIMOTHOW Macchl (MPUBNU3UTENBHO Yepes 5 MUHYT),
OCTaHOBUTb MaLUUHYy HaxaTnem kHonku Ctona “0” 1 NOBEpHYTb CENEKTOp CKOPOCTU B No3uumio 1.
BkrnounTbs MawmHy HaxaTtuem kHonku [ycka “I” M npoaormkuTb 3amec A0 Tex Mop, Moka TecTo He
NPUMET HY)KHON KOHCUCTEHLNN.

Mo okoHYaHWO PaboTbl OCTAHOBUTL MALUMHY, HaXXNUMasi KHOMKY ocTaHoBKK “0”.

OTKPbITb KPbILLKY U BbIHYTb 0OpaboTaHHbIM NPOaYKT.

Mo okoHYaHMO PaboThbl BbIMbITL KACTPIOSIO U CNUparnbs ropsvyen BoAON 1 MOKLLMM CPEACTBOM.

OuncTuTb BNaXkHOM rybKom BHYTPEHHIOK YacTb KPbILLKK.

CoBeTbl N0 NPUMEHEHUIO

Ha kaxabih nuTp Boabl TpebyeTcsa OKOMo 2 Kr MyKM, HEODXOOUMO TaKkKe pPerynmpoBaThCsl Kaxabld pa3 Ha
OCHOBaHUM CMECU, KOTOPYHO XeraeTe NMony4y1Tb U B 3aBUCUMOCTU OT NMPUMEHSEMON Myku. PekomeHayeTcs
HanvBaTb BCcerga BHavane BoAy Ha OHO KacTpbnw.

Mpon3BoaNTENbHOCTD:
7/S: O6BbEMm TecTa 7 Kr.

HanuTb B kacTptonto 2,5 nutpa Boabl 1 3ateMm 2 Kr. myku
Yepes 1-2 MuHyThl paboTbl 4o6aBuTb eLwé 2,5 Kr. myku.
12/S-12/C-12/F: O6bém TecTa 12 Kr.

Hanutb B kacTptonto 4 nutpa Boabl 1 3aTteM 4 Kr. Myku
Yepes 1-2 MUHYThI paboTbl 4o0aBuTb ewé 4 Kr. myku.
18/S-18/C-18/F: O61bém TecTa 18 Kr.

HanuTb B kKacTptonto 6 nuTtpa Bogbl M 3aTeM 6 Kr. Myku
Yepes 1-2 MUHYThI paboTbl 400aBuTb ewé 6 Kr. myku.
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MH®OPMALMU MO 3
MCMNOJTb30OBAHUIO U
OYUCTKE

25/S-25/C-25/F: O6bém TecTa 25 Kr.

Hanutb B kacTptonto 8 nutpa Boabl 1 3aTteM 8 Kr. Myku
Uepes 1-2 MuHyTbl paboTbl fo6aBuTb ewwé 9 Kr. myku.
38/S-38/C-38/F: O6bEMm TecTa 38 Kr.

HanuTb B kacTptonto 13 nutpa Boabl 1 3atem 12 Kr. Mmyku
Uepes 1-2 MuHYTbI paboTbl 4o6aBuTb eLwé 13 Kr. Myku
50/S-50/C-50/F: O6bém Tecta 50 Kr.

Hanutb B kacTptonto 17 nutpa Bogbl 1 3aTeM 16 Kr. myku
Yepes 1-2 MUHYThI paboTbl 4o6aBuTb ewé 17 Kr. Myku

OuuncTtKa B KOHLe OHA

B koHUe paboyero aHA OTKMOYNUTL ANEKTPOSIHEPIUIO.

BbINOMHWTL akKypaTHYHO OYUCTKY HEATParbHbIMU MPOAYKTaAMM.

OunCcTUTb BHELLHME AeTanu MalluHbl BIIaXXHOW ryOGKon.

He nonb3oBaTtbcs MeTanM4YeCcKMMmM LWETKAMN 1N abpasnBHbIMK CPeaCTBaAMM.

N3BneyeHune BbiHMMawWmnxca getaneun Moa.”’C”

e [loaHATb rofnoBKy, NoBopaynBas pblyar 6roKMpPoBKK NPOTUB YaCOBOW
ctpenku (Mog.C).

e UYToObl BbIHYTb KaTPIOMO MOBEPHYTb MO YACOBOW CTPErKe HWKHUN
dnaHey 1 noaHATL kacTptonto Beepx (Moa.C).

ﬂ NHP®OPMALINU: ITepen kaxKabIM IHKJIOM padoThl IPOBEPSATH, YTOObI BBIHMMAaeMble
AeTaIH ObLIIN 3aKpeIlIeHb] IVIOTHO K MallliHe. 3aKPbITh KaCTPIOJII0, IOBOPAYNBAs NPOTHB
4acoBOIl CTPEJIKH HUKHMI (pIaHew.

AnutenbHoe npocranBaHne MallunHbI

Ecnn npupétca octaeBnaTe Ha [Jonroe BpemMs MawuHy 6e3  [OeATenlbHOCTW, OTKMIOYMTL  [NaBHbIN
BbIKMIOYaTeSlb Ha CTeHe, NPOU3BECTU OOLLYI0 OYMCTKY MaLLMHBI U NOKPbITL €€ NONOTHOM BO U36exaHuu
nonagaHus nbinu.
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BBepeHue

NMOUCK

HEUMPABHOCTEMW,

NMOBTOPHOE

NMPUMEHEHMUE

B cnyyae Henonagok Unv HEMCNpPaBHOCTEN, OTKIHOYNTL OBLLMIA BbIKNoYaTenb Ha CTeHe 1 Bbi3BaTb CepBuc
TexHuuveckon Momowwm Bawero MNpoaasua. N3berate AeMOHTaX BHYTPEHHUX AeTanen MallvHbI.

UsrotoBuTEnb OTKNOHAET J1I06yl'0 OTBEeTCTBEHHOCTb 3a BO3MOXHO€e BMellaTenbLCcTBO 6e3

paspeLieHus!

Henonapgku, NpUYnHbI, UCNpaBneHus

Henonaaka

MpuunHa

UcnpaBneHue

MawwuHa He 3anyckaeTcs

He BkntoueH obLLUKIA BbIKItoMaTeNb

MocTaBuTb 06K BbIKtoYaTenb Ha “I”

HepocTtatok HanpsaXXeHna Ha NMHUK
NMNTaHNA

Buiseatb CepBuC TexHU4eckon
Momowm Bawero MNMpogasua

3aLWTHbIN NPefoXpaHnUTeNb Neperopen

Buissatb CepBucC TexHU4eckon
Momowm Bawero MNMpogasua

YHU4YTOXEHue n noBTOpPHOE NpuMeHeHune
MalumHa 6bina cNnpoekTMpoBaHa 1 M3roToBIEHA C pacyéTom paboven geatenbHocTn B cpegHem 10.000
yacos. 1o OKOHYaHUI0 NPUMEHEHUS MaLUVHbI CregoBaTh MECTHBIM 3aKOHAM MO YHUHTOXEHMWIO U MOBTOPHOMY

MPYMEHEHMIO.

PekomeHayeM o6paTUTLCA B OpraHbl MO 3aLiMTe OKpYXatoLlel cpedbl Mnu B opraHbl, uMetoLme

paspeLLleHue.
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CATALOGO PARTI DI RICAMBIO + SPARE PARTS CATALOGUE » CATALOGUE PIECES DE RECHANGE ¢

ERSATZTEILKATALOG * CATALOGO DE REPUESTOS * CATALOGO DE PECAS SOBRESSALENTES « KATATIOI 3AMYACTEN

7-12-18/S

RIF. CODICE / CODE DIN - UNI DESCRIZIONE / DESCRIPTION
1 SL1103 (7) Coperchio Cover
1 SL0002 (12-18) Coperchio Cover
2 SL1110 (7) Perno Pivot
2 SL0021 (12-18) Perno Pivot
3 SL0015 6203 2RS Cuscinetto Bearing
4 SL0020 Distanziale Spacer
5 SL0022 Supporto Support
6 SL2655 (12-18) Ruota Wheel
7 SL0024 3/8"x7/32" Z=15 Pignone Pinion
8 SL1111 3/8"x7/32" (7) Catena Chain
8 SL0025 3/8"x7/32" (12) Catena Chain
8 SL0026 3/8"x7/32" (18) Catena Chain
9 SL0035 (7-12) Battuta Stop
9 SA3300 (18) Battuta Stop
10 SL0885 Microinterruttore Microswitch
11 SL0397 Staffa Bracket
12 |SLO030 3/8"x7/32" Z=29 Pignone Pinion
13 SL0032 UCF204 Supporto Support
14 |SL2602 (12) Staffa Bracket
14 |SL2603 (18) Staffa Bracket
15 SL0934 400V/3Ph/50Hz Impianto elettrico Electric installation
15 SL0935 230V/1Ph/50Hz Impianto elettrico Electric installation
15 SL0952 20/12/02 f.p.(*) (2 speed) |Impianto elettrico Electric installation
16 |SL1114 (7) Coperchio Cover
16 SL0045 (12-18) Coperchio Cover
17 SL0044 8x3 Z=16 Pignone Pinion
18 SL0819 5x6,5 Linguetta Key
19  |SL0043 6x9 (7) Linguetta Key
19  |SLO047 8x11 (12-18) Linguetta Key
20 [SL1116 (7) Albero Shaft
20 [SL0048 (12-18) Albero Shaft
21 SL1113 (7) Riduttore Gear box
21 SL0042 (12-18) Riduttore Gear box
22  |SL1120 400V/3Ph/50Hz (7) Motore Motor
22 |SL1112 230V/1Ph/50Hz (7) Motore Motor
22  |SL0040 400V/3Ph/50Hz(12-18) Motore Motor
22  |SL0041 230V/1Ph/50Hz(12-18) Motore Motor
22 |SL0939 400V/3Ph/50Hz (2 speed) |Motore Motor
23 SL1668 PG11 Pressacavo Cable clamp
24  |SL1841 3Ph+Gnd Cavo elettrico Electric cable
24 SL1671 1Ph+N+Gnd Cavo elettrico Electric cable
25 |SL0052 Piedino Foot
26 |SL0953 (7) Base Base
26 SL0060 (12) Base Base
26 |SL0023 (18) Base Base
27  |SL0937 (12-18) Scatola Box
28 |SL0396 Guarnizione Gasket
29 SL0807 Stop Pulsante Push button
30 SL1049 Start Pulsante Push button
30 |SL0901 20/12/02 f.p.(*) (2 speed) |Pulsante Push button
31 SL1117 8x3 Z=76 (7) Corona Crown
31 SL0057 8x3 Z=85 (12-18) Corona Crown
32 SL1118 8x3 (7) Catena Chain
32 |SL0058 8x3 (12-18) Catena Chain
33 [SL1108 (7) Asta Rod
33 |SL0013 (12-18) Asta Rod
34 [SL0014 Albero Shaft
35 SL0016 Supporto Support
36 |SLO017 217 Seeger Seeger
37 SL0036 Camma Cam
38 SL1107 (7) Spirale Spiral
38 |SLOO11 (12-18) Spirale Spiral
39 SL0010 5x5x20 Linguetta Key
40 |SL1445 (7) Protezione Protection
40 SL2638 (12-18) Protezione Protection
41 SL1104 (7) Staffa Bracket
41 SL0004 (12) Staffa Bracket
41 SL0109 (18) Staffa Bracket
42  |SL1105 (7) Coperchio Cover
42 SL0005 (12) Coperchio Cover
42 |SLO006 (18) Coperchio Cover
43 SL1106 (7) Pentola Pan
43 SL0008 (12) Pentola Pan
43  |SLO009 (18) Pentola Pan
44 SA4000 Assembly Supporto Support
45 |SL1629 3/8"x7/32" Giunto Joint
46 SL1545 8x3 Giunto Joint
47 |SL2117 @95 M10x40 Ruota fissa Fixed wheel
48 |SLO131 6203 2RS Cuscinetto Bearing
49 SL1090 Distanziale Spacer
50 SA1900 Assembly Supporto Support
51 SL2743 2 speed Commutatore di velocita Speed changeover switch
52 |SL2116 295 M10x40 Ruota girevole Revolving wheel

(*): fuori produzione / out of production
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ERSATZTEILKATALOG » CATALOGO DE REPUESTOS « CATALOGO DE PECAS SOBRESSALENTES « KATATIOI 3AMYACTEN 25-38/S
RIF. CODICE / CODE DIN - UNI DESCRIZIONE / DESCRIPTION
1 SL0061 (25) Coperchio Cover
1 SL0062 (38) Coperchio Cover
2 SL0076 Perno Pivot
3 SL0078 1/2"x5/16" (25) Catena Chain
3 SL0079 1/2"x5/16" (38) Catena Chain
4 SA8400 1/2"x5/16" Z=15 Pignone Pinion
5 SL0082 o47 Seeger Seeger
6 SL0081 6005 22 Cuscinetto Bearing
7 SL0080 Supporto Support
8 SL0035 Battuta Stop
9 SL0036 Camma Cam
10 SL0885 Microinterruttore Microswitch
11 SL0397 Staffa Bracket
12 |SLO084 1/2"x5/16" Z=29 Pignone Pinion
13 SL0086 UCF205 Supporto Support
14 |SL2604 (25) Staffa Bracket
14 |SL2605 (38) Staffa Bracket
15 SL0934 400V/3Ph/50Hz Impianto elettrico Electric installation
15 SL0935 230V/1Ph/50Hz (25) Impianto elettrico Electric installation
15 SL0936 230V/1Ph/50Hz (38) Impianto elettrico Electric installation
15 SL0952 30/01/03 f.p.(*) (2 speed) Impianto elettrico Electric installation
16 SL0095 (25) Coperchio Cover
16 SL0096 (38) Coperchio Cover
17 |SL0094 3/8"x7/32" Z=16 Pignone Pinion
18 SL0043 6x9 Linguetta Key
19 SL0047 8x11 Linguetta Key
20 |SL0097 (25) Albero Shaft
20 |SL0098 (38) Albero Shaft
21 SL0093 Riduttore Gear box
22 |SL0089 400V/3Ph/50Hz (25) Motore Motor
22  |SL0090 230V/1Ph/50Hz (25) Motore Motor
22  |SL0091 400V/3Ph/50Hz (38) Motore Motor
22 |SL0092 230V/1Ph/50Hz (38) Motore Motor
22 SL0940 400V/3Ph/50Hz (2speed-25) | Motore Motor
22 SL0919 400V/3Ph/50Hz (2speed-38) | Motore Motor
23 SL1668 PG11 Pressacavo Cable clamp
24  |SL1841 3Ph+Gnd Cavo elettrico Electric cable
24 |SL1671 1Ph+N+Gnd Cavo elettrico Electric cable
25 |SL0052 Piedino Foot
26 |SL0104 (25) Base Base
26 |SLO105 (38) Base Base
27  |SL0937 Scatola Box
28 SL0396 Guarnizione Gasket
29 SL0807 Stop Pulsante Push button
30 SL1049 Start Pulsante Push button
30 SL0901 30/01/03 f.p.(*) (2 speed) Pulsante Push button
31 SL0100 3/8"x7/32" Z=85 Corona Crown
32 |SLO101 3/8"x7/32" (25) Catena Chain
32 |SLO102 3/8"x7/32" (38) Catena Chain
33  [SL0071 Asta Rod
34 [SL0072 Albero Shaft
35 |SL0073 6004 ZZ Cuscinetto Bearing
36 SL0074 Supporto Support
37 |SLO103 3204 Cuscinetto Bearing
38 |SLO075 220 Seeger Seeger
39 SL0069 Spirale Spiral
40 SL2639 (25) Protezione Protection
40 SL2640 (38) Protezione Protection
41 SL0063 (25) Staffa Bracket
41 SL0064 (38) Staffa Bracket
42 SL0065 (25) Coperchio Cover
42  |SLO066 (38) Coperchio Cover
43  |SLO067 (25) Pentola Pan
43  |SLO068 (38) Pentola Pan
44 SA4100 Assembly Supporto Support
45 |SL1632 1/2"x5/16" Giunto Joint
46  |SL1629 3/8"x7/32" Giunto Joint
47 SL2117 295 M10x40 Ruota fissa Fixed wheel
48 SL2116 295 M10x40 Ruota girevole Revolving wheel
49 SL1090 Distanziale Spacer
50 SL2655 Ruota Wheel
51 SA1800 Assembly Supporto Support
52 SL2743 2 speed Commutatore di velocita Speed changeover switch

(*): fuori produzione / out of production
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CATALOGO PARTI DI RICAMBIO + SPARE PARTS CATALOGUE » CATALOGUE PIECES DE RECHANGE ¢

50/S

RIF. CODICE / CODE DIN - UNI DESCRIZIONE / DESCRIPTION
1 SL2657 Coperchio Cover
2 SL2727 Perno Pivot
3 SL2740 5/8"x3/8" Catena Chain
4 SL2729 Albero Shaft
5 SL2736 6008 2RS Cuscinetto Bearing
6 SL0233 6205 2RS Cuscinetto Bearing
7 SL2724 Supporto Support
8 SL0035 Battuta Stop
9 SL0036 Camma Cam
10 SL0885 Microinterruttore Microswitch
11 SL0397 Staffa Bracket
12 SL2734 5/8"x3/8" Z=24 Pignone Pinion
13 SL2647 UCF206 Supporto Support
14 SL2722 Staffa Bracket
15 SL0934 400V/3Ph/50Hz Impianto elettrico Electric installation
16 SL2658 Coperchio Cover
17 SL2645 3/8"x7/32" Z=20 Pignone Pinion
18 SL0047 8x11 Linguetta Key
19 SL2671 10x16 Linguetta Key
20 SL2730 Albero Shaft
21 SL2642 Riduttore Gear box
22 SL2643 400V/3Ph/50Hz Motore Motor
22 SL2718 400V/3Ph/50Hz (2 speed) |Motore Motor
23 SL1668 PG11 Pressacavo Cable clamp
24 SL1841 3Ph+Gnd Cavo elettrico Electric cable
25 SL0052 Piedino Foot
26 SL2656 Base Base
27 SL0937 Scatola Box
28 SL0396 Guarnizione Gasket
29 SL0807 Stop Pulsante Push button
30 SL1049 Start Pulsante Push button
31 SL2646 3/8"x7/32" Z=110 Corona Crown
32 SL2741 3/8"x7/32" Catena Chain
33 SL2726 Asta Rod
34 SL2728 Albero Shaft
35 SL2735 6206 2RS Cuscinetto Bearing
36 SL2723 Supporto Support
37 SL2588 51206 Cuscinetto Bearing
38 SL1616 225 Seeger Seeger
39 SL1369 Spirale Spiral
40 SL2739 Protezione Protection
41 SL2711 Coperchio Cover
42 SL2644 Pentola Pan
43 SL2733 5/8"x3/8" Z=15 Pignone Pinion
44 SL2725 Flangia Flange
45 SL1090 Distanziale Spacer
46 SL1629 3/8"x7/32" Giunto Joint
47 SL2780 8x7x25 Linguetta Key
48 SL2776 5/8"x3/8" Giunto Joint
49 SL2655 Ruota Wheel
50 CAVIMPFF30BR Carrello Trolley
51 SA1700 Assembly Supporto Support
52 SA1600 Assembly Supporto Support
53 SL2743 2 speed Commutatore di velocita Speed changeover switch

(*): fuori produzione / out of production
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1218/C-F

RIF. CODICE / CODE DIN - UNI DESCRIZIONE / DESCRIPTION
1 SL0002 Coperchio Cover
2 SL0021 Perno Pivot
3 SL1799 6004 2RS Cuscinetto Bearing
4 SL2524 Giunto Joint
5 SL2617 (12-18C) Distanziale Spacer
6 SL2624 Perno Pivot
7 SL0024 3/8"x7/32" Z=15 Pignone Pinion
8 SL2680 3/8"x7/32" (12) Catena Chain
8 SL2681 3/8"x7/32" (18) Catena Chain
9 SL0035 Battuta Stop
10 SL0885 Microinterruttore Microswitch
11 SL0397 Staffa Bracket
12 SL0030 3/8"x7/32" Z=29 Pignone Pinion
13 SL0032 UCF204 Supporto Support
14 SL2568 Testata Head
14 SL2574 Testata Head
15 SL0934 400V/3Ph/50Hz Impianto elettrico Electric ir ion
15 SL0935 230V/1Ph/50Hz Impianto elettrico Electric installation
15 SL0952 20/12/02 f.p.(*) (2 speed) Impianto elettrico Electric installation
16 SL2575 (12-18C) Coperchio Cover
16 SL2845 (12-18F) Coperchio Cover
17 SL0044 8x3 Z=16 Pignone Pinion
18 SL0819 5x6,5 Linguetta Key
19 SL0047 8x11 Linguetta Key
20 SL2611 (12-18C) Albero Shaft
20 SL2854 (12-18F) Albero Shaft
21 SL0042 Riduttore Gear box
22 SL0040 400V/3Ph/50Hz Motore Motor
22 SL0041 230V/1Ph/50Hz Motore Motor
22 SL0939 400V/3Ph/50Hz (2 speed) Motore Motor
23 SL1668 PG11 Pressacavo Cable clamp
24 SL1841 3Ph+Gnd Cavo elettrico Electric cable
24 SL1671 1Ph+N+Gnd Cavo elettrico Electric cable
25 SL0052 Piedino Foot
26 SL2567 (12-18C) Base Base
26 SL2844 (12-18F) Base Base
27 SL0937 Scatola Box
28 SL0396 Guarnizione Gasket
29 SL0807 Stop Pulsante Push button
30 SL1049 Start Pulsante Push button
30 SL0901 20/12/02 f.p.(*) (2 speed) Pulsante Push button
31 SL0057 8x3 Z=85 Corona Crown
32 SL2682 8x3 Catena Chain
33 SL2676 Asta Rod
34 SL0014 Albero Shaft
35 SL0015 6203 2RS Cuscinetto Bearing
36 SL0016 Supporto Support
37 SL0017 217 Seeger Seeger
38 SL2628 (12-18C) Spirale Spiral
39 SL0036 Camma Cam
40 SL2602 (12) Staffa Bracket
40 SL2603 (18) Staffa Bracket
41 SL1090 Distanziale Spacer
42 SL2655 Ruota Wheel
43 SL2667 Molla Spring
44 SL2542 (12-18C) Flangia Flange
45 SL0010 5x5x20 Linguetta Key
46 SL0075 320 Seeger Seeger
47 SL2626 Supporto Support
48 SL1401 Microinterruttore Microswitch
49 SL2620 (12-18C) Flangia Flange
49 SL2866 (12-18F) Flangia Flange
50 SL2632 (12C) Flangia Flange
50 SL2633 (18C) Flangia Flange
51 SL1890 (12-18C) Guarnizione Gasket
52 SL2622 (12-18C) Perno Pivot
53 SL2635 (12-18C) Flangia Flange
54 SA1150 (12C) Assembly Pentola Pan
54 SL0008 (12F) Pentola Pan
54 SA1160 (18C) Assembly Pentola Pan
54 SL0009 (18F) Pentola Pan
55 SL0005 (12) Coperchio Cover
55 SL0006 (18) Coperchio Cover
56 SL1894 (12C) Staffa Bracket
56 SL0004 (12F) Staffa Bracket
56 SL1895 (18C) Staffa Bracket
56 SL0109 (18F) Staffa Bracket
57 SL2663 Protezione Protection
58 SL2615 Albero Shaft
59 SL2618 (12-18C) Distanziale Spacer
60 SL2580 Coperchio Cover
61 SL1629 3/8"x7/32" Giunto Joint
62 SL1545 8x3 Giunto Joint
63 SL2117 295 M10x40 Ruota fissa Fixed wheel
64 SL2629 Leva Lever
65 SL2743 2 speed Commutatore di velocita Speed changeover switch
66 SA1900 Assembly Supporto Support
67 SA1400 Assembly Supporto Support
68 SA1500 Assembly Supporto Support
69 SL2116 295 M10x40 Ruota girevole Revolving wheel
70 SL0011 (12-18F) Spirale Spiral
71 SL0131 6203 2RS (12-18F) Cuscinetto Bearing
72 SL0020 (12-18F) Distanziale Spacer
73 SL0022 (12-18F) Supporto Support
74 SA4000 (12-18F) Assembly Supporto Support

(*): fuori produzione / out of production
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25-38/C-F

RIF. CODICE / CODE DIN - UNI DESCRIZIONE / DESCRIPTION
L0061 (25) Coperchio Cover
L0062 (38) Coperchio Cover
L0076 Perno Pivot
LO07: /2"x5/16" (25) Catena Chain
L2684 /2"x5/16" (38) Catena Chain
4 L2614 /07/03 f.p.(*) Albero haft
5 L1312 /07/03 f.p.(*) Cuscinetto earing
6 LOO: /07/03 f.p.(*) Cuscinetto earing
7 L2627 /07/03 f.p.(*) Supporto upport
8 LOO: Battuta top
9 LOO: Camma Cam
0 LO8 Microinterruttore Microswitch
LO3 Staffa Bracket
L0084 1/2"x5/16" Z=29 Pignone Pinion
LOO: UCF205 Supporto Support
4 L258: (25) Coperchio Cover
4 L260¢ 38 Coperchio Cover
L0934 400V/3Ph/50Hz mpianto elettrico Electric installation
LO! 30V/1Ph/50Hz (25) mpianto elettrico Electric installation
LO 30V/1Ph/50Hz (38) mpianto elettrico Electric installation
LO 0/01/03 f.p.(*) (2 speed) mpianto elettrico Electric installation
L284 Coperchio Cover
L257 31/07/03 f.p.(*) (25) Coperchio Cover
L284¢ 38) Coperchio Cover
L257 1/08/03 f.p.(*) (38) Coperchio Cover
L0094 /8"x7/32" Z=16 Pignone Pinion
8 L004 X9 Linguetta ey
9 L0047 x11 Linguetta ey
0 L2855 25) Albero haft
0 L26 31/07/03 f.p.(*) (25) Albero haft
0 L28: (38) Albero haft
0 L26 31/08/03 f.p.(*) (38) Albero haft
LOO Riduttore Gear box
LOO 400V/3Ph/50Hz (25) Motore Motor
LOO! 230V/1Ph/50Hz (25) Motore Motor
L0091 400V/3Ph/50Hz (38) Motore Motor
L0092 230V/1Ph/50Hz (38) Motore Motor
L0940 400V/3Ph/50Hz(2 speed-25) Motore Motor
LO 400V/3Ph/50Hz(2 speed-38) Motore Motor
L166 PG1 Pressacavo Cable clamp
4 L184 3Ph+Gnd Cavo elettrico Electric cable
4 L167 1Ph+N+Gnd Cavo elettrico Electric cable
25 LOOS: Piedino Foot
26 L2284 (25) ase ase
26 L256 31/07/03 f.p.(*) (25) ase ase
26 L284 38, ase ase
26 L257 31/08/03 f.p.(*) (38) ase ase
27 L0937 catola ox
28 L0396 Guarnizione Gasket
29 L0807 top Pulsante Push button
0 L1049 tart Pulsante Push button
0 L0901 0/01/03 f.p.(*) (2 speed) Pulsante Push button
L0100 /8"X7! 85 Corona Crown
LO10 /8"x7/32" (25) Catena Chain
L2686 /8"x7/32" (38) Catena Chain
L007 Asta Rod
L267 31/07/03 f.p.(*) Asta Rod
4 LOO7. Albero haft
5 LOO7: 6004 ZZ Cuscinetto earing
6 L0074 Supporto upport
7 LO10: 3204 Cuscinetto earing
8 L007! 220 Seeger eeger
9 LO06! Spirale Spiral
40 L2604 (25) Staffa Bracket
40 L260! (38) Staffa Bracket
4 L109 Distanziale Spacer
42 L2655 Ruota Wheel
4 L2625 Perno Pivot
44 L2630 Leva Lever
4 L2576 (25) Testata Head
4 L2577 38) Testata Head
4 L105 1/07/03 f.p.(*) Linguetta e\
4 L16 525 Seeger Seeger
4 L254 1/07/03 f.p.(*) Flangia Flange
4 L267 25) Protezione Protection
4 L267: (38) Protezione Protection
0 LOO (25) taffa racket
0 L18 31/07/03 f.p.(*) (25) taffa racket
0 L0064 38, taffa racket
0 L1897 31/08/03 f.p.(*) (38) taffa racket
1 LOO (25) Coperchio Cover
1 LOO (38) Coperchio Cover
52 A1170 (25C) Assembly Pentola Pan
52 L0067 (25F) Pentola Pan
52 A1180 (38C) Assembly Pentola Pan
52 LOO (38F) Pentola Pan
53 L26: (25-38C) Perno Pivot
54 L1034 (25C) Guarnizione Gasket
54 L1334 (38C) Guarnizione Gasket
55 L26: (25C) Flangia Flange
55 L2634 (38C) Flangia Flange
56 L2621 (25-38C) Flangia Flange
56 L2867 (25-38F) Flangia Flange
57 L2636 (25-38C) Flangia Flange
58 L26 Molla Spring
59 L26! 31/07/03 f.p.(*) Pignone Pinion
60 L2525 Giunto Joint
6 L26 Albero Shaft
62 L16 1/2"x5/16" Giunto Joint
6 L162 3/8"x7/32" Giunto Joint
64 L2 295 M10x40 Ruota fissa Fixed wheel
65 L2116 295 M10x40 Ruota girevole Revolving wheel
66 L26 31/07/03 f.p.(*) Distanziale Spacer
67 L140 Microinterruttore Microswitch
68 L274. 2 speed Commutatore di velocita Speed changeover switch
69 A1800 Assembly upporto upport
70 A1200 31/07/03 f.p.(*) upporto upport
7 A1300 Assembly upporto upport
72 A8400 /2"x5/16" Z=15 Pignone Pinion
7 0082 247 Seeger eeger
74 L0081 005 ZZ Cuscinetto earing
75 L0080 Supporto upport
76 A4100 Assembly Supporto upport

(*): fuori prod
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ERSATZTEILKATALOG * CATALOGO DE REPUESTOS * CATALOGO DE PECAS SOBRESSALENTES « KATANOI 3ANYACTEN 50/C-F
RIF. CODICE / CODE DIN - UNI DESCRIZIONE / DESCRIPTION
1 SL2657 Coperchio Cover
2 SL2727 Perno Pivot
3 SL2740 5/8"x3/8" Catena Chain
4 SL2729 Albero Shaft
5 SL2736 6008 2RS Cuscinetto Bearing
6 SL0233 6205 2RS Cuscinetto Bearing
7 SL2724 Supporto Support
8 SL0035 Battuta Stop
9 SL0036 Camma Cam
10 SL0885 Microinterruttore Microswitch
11 SL0397 Staffa Bracket
12 |SL2734 5/8"x3/8" Z=24 Pignone Pinion
13 SL2647 UCF206 Supporto Support
14 |SL2722 Staffa Bracket
15 SL0934 400V/3Ph/50Hz Impianto elettrico Electric installation
16 SL2658 Coperchio Cover
17 |SL2645 3/8"x7/32" Z=20 Pignone Pinion
18 SL0047 8x11 Linguetta Key
19 SL2671 10x16 Linguetta Key
20 |SL2840 Albero Shaft
21 SL2642 Riduttore Gear box
22 |SL2643 400V/3Ph/50Hz Motore Motor
22 SL2718 400V/3Ph/50Hz (2 speed) |Motore Motor
23 SL1668 PG11 Pressacavo Cable clamp
24 SL1841 3Ph+Gnd Cavo elettrico Electric cable
25 |SL0052 Piedino Foot
26 |SL2829 Base Base
27 |SL0937 Scatola Box
28 |SL0396 Guarnizione Gasket
29 SL0807 Stop Pulsante Push button
30 |SL1049 Start Pulsante Push button
31 SL2646 3/8"x7/32" Z=110 Corona Crown
32 |SL2741 3/8"x7/32" Catena Chain
33 |SL2726 Asta Rod
34 |SL2728 Albero Shaft
35 SL2735 6206 2RS Cuscinetto Bearing
36 SL2723 Supporto Support
37 |SL2588 51206 Cuscinetto Bearing
38 |SL1616 225 Seeger Seeger
39 SL1369 Spirale Spiral
40 SL2875 Protezione Protection
41 SL2711 Coperchio Cover
42  |SA1190 (50C) Assembly Pentola Pan
42 |SL1304 (50F) Pentola Pan
43 |SL2733 5/8"x3/8" Z=15 Pignone Pinion
44 SL2725 Flangia Flange
45 SL1090 Distanziale Spacer
46 |SL1629 3/8"x7/32" Giunto Joint
47 SL2780 8x7x25 Linguetta Key
48 |SL2776 5/8"x3/8" Giunto Joint
49  |SL2655 Ruota Wheel
50 |CAVIMPFF30BR Carrello Trolley
51 SA1700 Assembly Supporto Support
52 SA1600 Assembly Supporto Support
53 SL2743 2 speed Commutatore di velocita Speed changeover switch
54 SL1334 (50C) Guarnizione Gasket
55 SL1303 (50C) Flangia Flange
56 SL2839 (50C) Flangia Flange
56 SL2868 (50F) Flangia Flange
57 SL1302 (50C) Flangia Flange
58 |SL1932 (50C) Perno Pivot
59 |SL2843 Molla Spring
60 |SL2831 Giunto Joint
61 SL2832 Albero Shaft
62 |SL2672 230 Seeger Seeger
63 |SL2834 Testata Head
64 SL2837 Coperchio Cover
65 SL2838 Supporto Support
66 SL2841 Leva Lever
67 SL2842 Perno Pivot
68 SA1100 Assembly Supporto Support

(*): fuori produzione / out of production
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