
ISTRUZIONI D‘USO

OPERATING INSTRUCTIONS

I

GB
P.S.P. 700
NORMALE

PELAPATATE
POTATO - PEELER

PASQUINI

PASQUINI

Pasquini Paolo & C. snc (Macchine per Alimenti)
Via Popilia, 45 - 47900 Rimini - ITALIA

Tel. +39.0541.741260 - Fax +39.0541.742283
e-mail: info@pasquinimachines.com
http://www.pasquinimachines.com
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PARTI DI RICAMBIO

2 Coperchio mobile
3 Coperchio fisso
4 Disco abrasivo (girante)
5 Anello seeger
6 Chiavetta 6x6x20
7 Albero Inox (D=22x140)
8 Paraolio (22x42x7)
9 Disco Ghisa AAP4
10 Telaio
11 Sportello
12 Rondella
13 Bullone
14 Levetta

I

15 Pulsantino nero
16 Pulsante ON/OFF
17 Piastra sostegno Motore
18 Motore
19 Scheda 700 M/T
20 Fondo Zincato
21 Puleggia Motore (D40-50375)
22 Cinghia
23 Puleggia
24 Manicotto
25 Carcassa pelapatate
26 Temporizzatore
27 Tubo inox

28 Dado
29 Rondella nylon
30 Spruzzatore
32 Pressacavo
34 Guarnizione sportello
35 Rondella inox (D26-50335)
36 Fascia abrasiva
39 Guarnizione telaio
40 Pomolo
41 2 cuscinetti
42 Porta asta

GB SPARE PARTS

2 Removable Cover
3 Fixed Cover
4 Abrasive disk (rotating)
5 Seeger ring
6 Key 6x6x20
7 Inox shaft  (D=22x140)
8 Oil proof cover (22x42x7)
9 Cast iron disk AAP4
10 Shute
11 Door
12 Washer
13 Bolt
14 Lever

15 Black button
16 Button ON/OFF
17 Motor supporting plate
18 Motor
19 Elettronic card 700 M/T
20 Zinc plated bottom
21 Motor pulley (D40-50375)
22 Belt
23 Pulley
24 Sleeve
25 Potato peeler carcass
26 Timer
27 Inox tube

28 Nut
29 Nylon washer
30 Sprayer
32 Cable press
34 Door seal
35 Inox washer  (D26-50335)
36 Abrasive sides
39 Shute seal
40 Knob
41 2 Bearings
42 Rood support
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MESSA IN FUNZIONE

AVVERTENZE SPECIALI/
USO E MANUTENZIONE

Prima di introdurre le patate nella
macchina assicurarsi che siano accu-

ratamente pulite

Dopo aver seguito le istruzioni dei paragra-
fi precedenti l’operatore può iniziare a lavo-
rare con il pelapatate seguendo le successi-
ve fasi:
• Aprire il coperchio spia
• Caricare le patate, senza mai superare il

carico massimo sopportabile, vedi dati.
• Chiudere il coperchio e la griglia di prote-

zione.
• Impostare il tempo di pelatura con il

temporizzatore 1 Fig. 7 (tempo variabile da
1 a 4 minuti).

• premere il pulsante verde 1 Fig. 8 si illumi-
nerà la spia bianca e inizia il ciclo di lavora-
zione.

• Il ciclo si fermerà azionando il pulsante ros-
so 2 Fig. 8

• Estrarre il prodotto dal contenitore cilindrico
3 Fig. 8, agire sul pulsante nero dopo aver
alzato la leva dello sportello

• Aprire lo sportello di uscita agendo sulla leva
1 Fig. 9 e azionando il pulsante nero 4 Fig.
8.

• Richiudere lo sportello.
• Iniziare una eventuale nuova operazione.
• Se non deve più operare con il P.S.P 700

fare girare a vuoto la macchina per circa
un minuto, al fine di pulire accuratamente
l’interno della vasca da possibili residui.

  Eventuali operazioni da integrare alle pre-
cedenti:

• Per interrompere il ciclo di lavorazione
prima del tempo impostato premere il
pulsante rosso 1 Fig. 10.

• Per far ripartire il ciclo premere nuovamen-
te il pulsante verde.

AVVERTENZE: Verificare, sempre, che il tubo
di carico non sia ostruito da eventuali resi-
dui.
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START UP

SPECIAL WARNING /
USE AND MAINTENANCE

Before placing the potatoes into the
machine, check that they have been

carefully cleaned.
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WIRING DIAGRAM WIRING DIAGRAM




