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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:
- I 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

Identificazione Costruttore - - - ------ > ‘ €¢-- Marcatura di conformita

Numero di matricola ----------- > < -- Anno di costruzione

Modello macchina ------------- >
Dati tecnici -----------_________ L > ﬁ
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Descrizione dell’impastatrice

Mod.”SN”:

L’ impastatrice a spirale mod.”"SN” € 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:

7/SN (7 Kg. di impasto)

12/SN (12 Kg. di impasto)

18/SN (18 Kg. di impasto)

25/SN (25 Kg. di impasto)

38/SN (38 Kg. di impasto)

50/SN (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.”CN”:

L’ impastatrice a spirale mod.”"CN” & 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/CN (12 Kg. di impasto)

18/CN (18 Kg. di impasto)

25/CN (25 Kg. di impasto)

38/CN (38 Kg. di impasto)

50/CN (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.”FN”:

L’ impastatrice a spirale mod.”FN” & 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/FN (12 Kg. di impasto)

18/FN (18 Kg. di impasto)

25/FN (25 Kg. di impasto)

38/FN (38 Kg. di impasto)

50/FN (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.SN MOD.CN-FN

_____________ Coperchio

Coperchio------------< KJ{ T~ 7\ | N\ "= ) [e )\ _____. Quadro comandi

Quadro comandi------Ng------—>f5-l¢/) \ | | 1| _ A .. Pentola

Pentola ---- - -~ - -----_-

S mmmmm e Basamento
Basamento-------------




Caratteristiche tecniche
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Descrizioni Unitadimisura | 7/SN | 12/SN | 18/SN | 25/SN | 38/SN 50/SN
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) | 1.5(2) 1.5(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 <70 dB(A)
Installazione Aterra
Descrizioni Unita di misura | 12/CN-FN | 18/CN-FN | 25/CN-FN | 38/CN-FN | 50/CN-FN
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) 1.5(2) 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 <70 dB(A)
Installazione Aterra
Dimensioni d’ ingombro
MOD.SN MOD.CN-FN
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
350 | 650 | 620
12 350 | 650 | 600
390 | 670 | 620
18 390 | 670 | 600
430 | 730 | 710
25 430 | 730 | 690
480 | 800 | 730
38 480 | 800 | 710
530 | 910 | 940
50 530 | 910 | 920
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Dispositivi di sicurezza

Microinterruttore: arresta la
macchina quando si alza il coperchio
della pentola. Alla successiva -~~~ -
chiusura del coperchio, riavviare la
macchina premendo il pulsante |

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

Teleruttore: in caso di mancata
corrente  accidentale, richiede il
e riavvio volontario della macchina

Informazioni sulla sicurezza

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’ uvomo e della macchina.

Non manomettere per nessuna ragione i dispositivi di sicurezza.

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

Il costruttore declina ogni responsabilita per danni a persone o cose, conseguenti I’ inosservanza delle
norme di sicurezza.

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

Non esporre la macchina agli agenti atmosferici.

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

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.
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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
posizionarla nella zona adibita all’ installazione.

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 (3295 °F)

Temperatura di magazzinaggio

-15 a +65 °C (da —6.8 a +149 °F)

Umidita relativa

Massima 80% con temperatura ambiente di 20 °C
Massima 50% con temperatura ambiente tra 20+60 °C

Polverosita ambientale

Inferiore a 0.03 g/m?

Collegamento elettrico

A PERICOLO - ATTENZIONE: 11 collegamento elettrico alla
rete di alimentazione deve essere eseguito da personale specializzato.

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

Collegamento trifase

Avviare la macchina per pochi attimi e verificare che la rotazione dell’
utensile sia corretta. Nel caso in cui la rotazione non sia corretta, togliere
tensione ed invertire due delle tre fasi nella spina.

Collegamento
monofase
230V - 1Ph

Collegamento
trifase
230/400V - 3Ph

R T + RS
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E LA PULIZIA

Descrizione dei comandi

1) Pulsante di start “I”

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.CN-FN)

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.CN)

Ruotare la flangia per bloccare (in senso antiorario) o sbloccare la pentola
(in senso orario).

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.CN-FN.

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

Awviare la macchina premendo il pulsante di avviamento “I”; I avwiamento 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.CN-FN.

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

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 I'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 pero regolarsi di volta in volta in
base allimpasto 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:
7ISN: 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/SN-12/CN-12/FN: 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/SN-18/CN-18/FN: 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.
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25/SN-25/CN-25/FN: 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/SN-38/CN-38/FN: 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/SN-50/CN-50/FN: 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

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

Estrazione delle parti amovibili mod.”CN”

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

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

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.

0



RICERCA GUASTI,

RICICLAGGIO

Premessa
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
Interruttore generale disinserito Inserire I’ interruttore generale su “I’
La macchina non si avvia | Mancanza di tensione sulla linea di Contattare Servizio Assistenza del vostro
alimentazione Rivenditore
Fusibile di protezione bruciato Contattare Servizio Assistenza del vostro
Rivenditore

Smaltimento e riciclaggio

La presenza del bidoncino barrato sulla targhetta dati dell’apparecchiatura indica che essa al termine della
propria vita utile dovra seguire per il suo smaltimento e riciclaggio quanto previsto dalla Direttiva Europea. La
Direttiva prevede la raccolta separata delle apparecchiature elettriche ed elettroniche attraverso un sistema
di raccolta denominato RAEE. All'atto dell’acquisto di un nuovo apparecchio I'utilizzatore & obbligato a non
smaltire I'apparecchio come rifiuto urbano, ma bensi dovra riconsegnarlo, in ragione di uno contro uno, al
rivenditore o distributore. Il rivenditore provvedera al suo smaltimento seguendo le procedure previste dal
sistema di raccolta dei RAEE. Nel caso del solo smaltimento dell’apparecchiatura, sul territorio italiano,
contattare il produttore, il quale fornira le informazioni adeguate circa lo smaltimento della macchina presso |l
centro di raccolta piu vicino all'utente. Gli utilizzatori che risiedono al di fuori del territorio italiano dovranno
contattare i Ministeri dell’ Ambiente del loro Paese, i quali forniranno le informazioni necessarie ad un corretto
smaltimento. |l mancato rispetto delle procedure di smaltimento pud produrre effetti novici a danno
dell’ambiente e delle persone. Pertanto lo smaltimento abusivo, totale o parziale, delle apparecchiature,
portera a sanzioni amministrative da parte delle Autorita Competenti nei riguardi delle utenze negligenti o
inadempienti.

i
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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 ldentification

Manufacturer Identification--------- > ‘ €<~-- Mark of Compliance

Serial number------------------1 > < -- Year of construction

Machine model ----------------1 -»
Specifications- - - - - - ... ________ >
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Kneader description

Mod.”SN”

The spiral kneader mod.”SN” 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/SN (7 Kg. mix capacity)

12/SN (12 Kg. mix capacity)

18/SN (18 Kg. mix capacity)

25/SN (25 Kg. mix capacity)

38/SN (38 Kg. mix capacity)

50/SN (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.”CN”

The spiral kneader mod.”CN” 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/CN (12 Kg.
18/CN (18 Kg.
25/CN (25 Kg.
38/CN (38 Kg.
50/CN (50 Kg.

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.”FN”

The spiral kneader mod.”FN” 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/FN (12 Kg.
18/FN (18 Kg.
25/FN (25 Kg.
38/FN (38 Kg.
50/FN (50 Kg.

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.CN-FN




GENERAL
INFORMATION

Specifications
Description Unitofmeasure | 7/SN | 12/SN | 18/SN | 25/SN | 38/SN 50/SN
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) [ 075 (1) [ 1.5(2) | 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 <70 dB(A)
Installation On the floor
Description Unit of measure | 12/CN-FN | 18/CN-FN | 25/CN-FN | 38/CN-FN | 50/CN-FN
Electric power input V Hz Ph 230V 50Hz ~1Ph 230/400V
230/400V 50Hz 3Ph 50Hz 3Ph
Power kW (HP) 0.75 (1) 0.75 (1) 1.5 (2) 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
Overall dimensions
MOD.SN MOD.CN-FN
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
12 350 | 650 | 620
12 | 350 | 650 | 600
18 390 | 670 | 620
18 | 390 | 670 | 600
25 430 | 730 | 710
25 | 430 | 730 | 690
38 480 | 800 | 730
38 | 480 | 800 | 710
50 530 | 910 | 940
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 | (only mod.CN-FN)

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.



Packing and unpacking

INSTALLATION 2

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)

Relative humidity

Maximum 80% at an ambient temperature of 20 °C
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

mains should be executed by skilled engineers.
Check for the perfect effeciency of the plant grounding system. Make sure
that the line voltage (V) and frequency (Hz) correspond to the machine
ratings (refer to the machine identification plate and wiring diagram). The
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.

Three-phase connection

Start the machine for just a few seconds and check that the beater turns in
the right direction. If this is not the case, disconnect power and exchange
two of the three phase wires in the plug.

Single-phase Three-phase

connection connection

230V - 1Ph 230/400V — 3Ph
R T < RS




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.CN-FN)

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.CN)

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

CLEANING

Kneader Operation

® O o o o o o N)e o o o o o o o o

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

Close the pan lid.

Tighten the locking hand lever of the head for mod.CN-FN.

Lock the pan by means of the flange below for mod.CN.

Start the machine by pressing the start button “I”’; machine start can only be controlled if the lid is down.
After operation completion, press the stop button “0”.

Lift the lid to empty it of the processed product.

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

Wipe inner face of the lid with a damp sponge.

-speed version

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

Close the pan lid.

Tighten the locking hand lever of the head for mod.CN-FN.

Lock the pan by means of the flange below for mod.CN.

Rotate the speed selector to position 2.

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

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

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

Lift the lid to empty it of the processed product.

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

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
before the flour is added.

Capacity production:
Mod.7/SN: 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/SN-12/CN-12/FN: 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/SN-18/CN-18/FN: 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/SN-25/CN-25/FN: 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/SN-38/CN-38/FN: 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/SN-50/CN-50/FN: 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 Atthe 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.

e Do not use steel wool or abrasive cleaning products.

Removal of the removable parts mod.”CN”

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

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

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.

0



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 markings illustrated here (barred garbage bin), on the utensil data plate, indicates that at the end of its
working life, the utensil must be disposed of and recycled according to European Directive. The Directive
provides for the separate collection of electric and electronic equipment by a collection system called RAEE.
Upon purchasing a new utensil, the user must not dispose of the utensil as urban waste but must return it, in
a one-to-one exchange, to the dealer or distributor. The dealer may dispose of the utensil following the
procedures set by the RAEE collection system. In the event the user disposes of the utensil without
purchasing a new one, in ltaly contact the manufacturer who will provide suitable information on machine
disposal at the collection centre closest to the user. Users who do not reside in Italy must contact the Ministry
of the Environment in their countries who will provide information necessary for correct disposal. Failure to
observe the disposal procedure may cause harmful effects on the environment and people. Therefore, total
or partial illicit utensil disposal by users is punishable by local authorities.

i







7-12-18-25-38-50/SN
12-18-25-38-50/CN
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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 matiére 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 pieces détachées,
s’ adresser au Revendeur agréé.

Identification du Constructeur et de la machine

Identification du Constructeur ------ > ‘ €¢-- Marque de conformité

Numeéro de série -------------__ [ > 4 -- Année de fabrication

Modéle de la machine------------ >
Données techniques -----------1 > ﬁ




INFORMATIONS

GENERALES

Description de la pétrisseuse

Mod. “SN”:

La pétrisseuse a spirale mod.“SN” 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 permettre de traiter différents types de pate (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/SN (7 Kg. capacité en pate)

12/SN (12 Kg. capacité en pate)

18/SN (18 Kg. capacité en pate)

25/SN (25 Kg. capacité en pate)

38/SN (38 Kg. capacité en pate)

50/SN (50 Kg. capacité en pate)

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

L appareil est pourvu de dispositifs de sécurité conformes aux Directives Européennes.

Mod. “CN”:

La pétrisseuse a spirale mod.“CN” 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 pate) pour répondre a toutes les exigences de
production et permettre 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). L’ application de I' amovibilité de la cuve permet le lavage de cette partie a
I eau chaude ou en lave-vaisselle. La gamme comprend 5 modéles différents pour comptoir :

12/CN (12 Kg. capacité en péte)

18/CN (18 Kg. capacité en pate)

25/CN (25 Kg. capacité en pate)

38/CN (38 Kg. capacité en pate)

50/CN (50 Kg. capacité en pate)

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

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

Mod. “FN”:

La pétrisseuse a spirale mod.“FN” 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 permettre de traiter différents types de péte (elle est particuliérement indiquée pour la production de pates
tendres telles que celles de la pizza et du pain). La gamme comprend 5 modéles différents pour comptoir :

12/FN (12 Kg. capacité en pate)

18/FN (18 Kg. capacité en pate)

25/FN (25 Kg. capacité en pate)

38/FN (38 Kg. capacité en pate)

50/FN (50 Kg. capacité en pate)

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

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

MOD.SN MOD.CN-FN




INFORMATIONS

Caractéristiques techniques

GENERALES

Descriptions Unitédemesure| 7/SN | 12/SN | 18/SN | 25/SN | 38/SN 50/SN
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) | 1.5(2) 1.5(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 <70 dB(A)
Installation Sur plancher
Descriptions Unité de mesure | 12/CN-FN | 18/CN-FN | 25/CN-FN | 38/CN-FN | 50/CN-FN
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) 1.5(2) 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 <70 dB(A)
Installation Sur plancher
Dimensions d’ encombrement
MOD.SN MOD.CN-FN
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
350 | 650 | 620
12 350 | 650 | 600
390 | 670 | 620
18 390 | 670 | 600
430 | 730 | 710
25 430 | 730 | 690
480 | 800 | 730
38 480 | 800 | 710
530 | 910 | 940
50 530 | 910 | 920




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 arréte la machine
lorsque la téte est levée. Quand la téte
est fermée a nouveau, démarrer la
machine en appuyant sur la touche |
(seulement mod.CN-FN)

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

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.



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’ intégrité 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.

o Effectuer le levage de la machine comme il est indiqué et
la placer dans la zone destinée a I’ installation.

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 -15 a +65 °C (de —6.8 a +149 °F)

Humidité relative

Maximum 80% avec température ambiante de 20 °C
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

réseau d’ alimentation doit étre exécuté par du personnel spécialisé.
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)
correspondent a celles de la machine (Voir la plaquette d’ identification et le
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.

Branchement triphasé

Démarrer la machine pendant quelques secondes et vérifier si la rotation de
I' accessoire est correcte. Si la rotation n’ est pas correcte, déconnecter la
tension et inverser deux des trois phases de la fiche.

Branchement Branchement

monophasé triphasé

230V - 1Ph 230/400V - 3Ph
R T < Rs

O

K

N
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[ \
B VY




INFORMATION SUR L’

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.CN-FN)

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.

4) Bride pour le blocage de la cuve (seulement mod.CN)

Tourner la bride pour bloquer la cuve (dans le sens inverse aux aiguilles d' une
montre) ou pour débloquer la cuve (dans le sens des aiguilles d' une montre).

EMPLOI ET LE NETTOYAGE

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.CN-FN.

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

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.CN-FN.

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

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”.

Quvrir 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 |' eau dans la cuve.

Capacité de production :
Mod.7/SN: 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/SN-12/CN-12/FN: 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/SN-18/CN-18/FN: 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/SN-25/CN-25/FN: 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/SN-38/CN-38/FN: 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/SN-50/CN-50/FN: 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
A la fin de la journée débrancher la fiche de la prise de courant.

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

Extraction des parties amovibles mod.“CN”

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

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.CN).

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

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

Remeéde

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 présence de ce symbole, comme ci-dessus (poubelle barrée), sur I'étiquette, indique que I'appareil, au
terme de sa durée de vie devra suivre pour son élimination et son recyclage, les indications prévues a ce
sujet par les Directives Européennes. La Directive prévoit le ramassage séparé des appareils électriques et
électroniques par le biais d’'un systéme de ramassage appelé RAEE. Au moment de I'achat de I'appareil
l'utilisateur est obligé a ne pas éliminer I'appareil comme déchets habituels, mais il devra le ramener, en
raison d'un échange, au revendeur ou au distributeur. Le revendeur se fera charge de son élimination en
suivant les procédures prévues par le systéme de ramassage.. Dans le cas de I'élimination de I'appareil, sur
le territoire francais, contacter le Ministére de I'Environnement ou le revendeur, ce dernier fournira les
informations nécessaires pour I'élimination de I'appareil auprés du centre de ramassage le plus prés. Les
utilisateurs résidents en dehors du territoire italien devront contacter le Ministére de 'Environnement de leurs
Pays, lesquels fourniront les informations nécessaires pour une correcte élimination. Le non respect des
normes d’élimination peut avoir des effets nocifs sur I'environnement et sur les personnes. Par conséquent
I'élimination abusive, totale ou partielle, des appareils de la part des utilisateurs, donnera lieu a des
sanctions de la part des Autorités compétentes.
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ALLGEMEINE

HINWEISE

Zweck des Handbuchs

Dieses vom Hersteller verfasste Handbuch ist integrierender Bestandteil der Maschinenausristung. Bei der
Planungs- und Konstruktionsphase wurde vom Hersteller besonderer Wert auf die Aspekte gelegt, die zu
Gesundheitsschaden der mit der Maschine in Bertihrung kommenden Personen oder zu Sicherheitsrisiken
derselben fuhren 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 daftr 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 Berihrung 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 Schriftstiicke beigelegt :

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

- die Schriftstlicke, welche die Konformitat der einschlagigen Bestimmungen fir Personensicherheit und
Gesundheit bescheinigen.

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

Hersteller- und Maschinenkennzeichnung

Herstellerkennzeichnung ----------- > ‘ €4 - - Konformitatskenn-zeichnung

. 4-- .
Seriennummer ------ - ___| S Baujahr

Modellbezeichnung--------____. >
Technische Eigenschaften ------ >




ALLGEMEINE
HINWEISE

Beschreibung der Teigknetmaschine

Mod. “SN”:

Die Teigknetmaschine mit spirale Mod.“SN* ist eine fiir professionelle Zwecke bestimmte Maschine, flr 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 flr ,zarte” Teige, wie Pizza und Brot geeignet). Die 6 verschiedenen Tischmodelle :

7ISN (7 Kg. Teig)

12/SN (12 Kg. Teig)

18/SN (18 Kg. Teig)

25/SN (25 Kg. Teig)

38/SN (38 Kg. Teig)

50/SN (50 Kg. Teig)

Die Maschine ist von kratzfest beschichteter, pflegeleichter Struktur.

Sie verfluigt Uber Sicherheitsvorrichtungen, die den Europaischen Richtlinien entsprechen.

Mod. “CN”:

Die Teigknetmaschine mit spirale Mod.“CN* ist eine fur professionelle Zwecke bestimmte Maschine, fir 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 fur ,zarte” Teige, wie Pizza und Brot geeignet). Man kann die Schussel herausnehmen und diese Teile
daher unter heiRem FleiRwasser oder in der Geschirrspilmaschine waschen. Die 5 verschiedenen
Tischmodelle :

12/CN (12 Kg. Teig)

18/CN (18 Kg. Teig)

25/CN (25 Kg. Teig)

38/CN (38 Kg. Teig)

50/CN (50 Kg. Teig)

Die Maschine ist von kratzfest beschichteter, pflegeleichter Struktur.

Sie verfugt Uber Sicherheitsvorrichtungen, die den Europaischen Richtlinien entsprechen.

Mod. “FN”:

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

12/FN (12 Kg. Teig)

18/FN (18 Kg. Teig)

25/FN (25 Kg. Teig)

38/FN (38 Kg. Teig)

50/FN (50 Kg. Teig)

Die Maschine ist von kratzfest beschichteter, pflegeleichter Struktur.

Sie verfugt Uber Sicherheitsvorrichtungen, die den Europaischen Richtlinien entsprechen.

MOD.SN MOD.CN-FN

L . Deckel
Deckel----------------
____________ Schalttafel
Schalttafel .
_____ 4-------------Schiissel
Schussel-------------
_______________ Gestell
Gestell-----------------




ALLGEMEINE

Technische Eigenschaften

HINWEISE

Beschreibung MaReinheit | 7/SN | 12/SN | 18/SN | 25/SN | 38/SN 50/SN
Stromversoraun V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph 230/400V
9ung 230/400V_50Hz _3Ph 50Hz 3Ph
Leistung kW (HP) 10.37(0.5)] 0.75(1) | 0.75(1) | 1.5(2) 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 <70 dB(A)
Aufstellen Auf der Erde
Beschreibung MaReinheit | 12/CN-FN | 18/CN-FN | 25/CN-FN | 38/CN-FN | 50/CN-FN
Stromversoraun V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph 230/400V
gung 230/400V_50Hz 3Ph 50Hz 3Ph
Leistung kW (HP) 0.75 (1) 0.75 (1) 1.5(2) 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 <70 dB(A)
Aufstellen Auf der Erde
Abmessungen
MOD.SN MOD.CN-FN
mm | A B C mm A B C
7 450 | 700 | 720
450 | 700 | 870
12 450 | 700 | 870
450 | 700 | 870
18 450 | 700 | 870
550 | 850 | 970
25 550 | 850 | 970
550 | 850 | 970
38 550 | 850 | 970
600 | 950 | 1150
50 600 | 950 | 1150
mm | A B C A B C
7 280 | 560 | 560 . B A -
350 | 650 | 620
12 350 | 650 | 600
390 | 670 | 620
18 390 | 670 | 600
430 | 730 | 710
25 430 | 730 | 690
480 | 800 | 730
38 480 | 800 | 710
530 | 910 | 940
50 530 | 910 | 920




Schutzvorrichtungen

ALLGEMEINE
HINWEISE

Mikroschalter: halt die Maschine an,
wenn sich der Schiisseldeckel hebt. Bei
nachfolgender SchlieBung 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
I wieder anstellen (nur Mod.CN-FN)

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

Sicherheitsinformationen

Es ist vin aullerster 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 gewahrleistet.

Die Schutzvorrichtungen unter keinen Umstanden entfernen oder beschadigen.

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

Der Hesteller Ubernimmt keinerlei Haftung flir 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 Ubereinstimmen.

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 fir sie bestimmten Verwendungszweck gebraucht werden ; jeder
andere Gebrauch wird als unsachgemaf angesehen und ist gefahrlich.

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

Es ist verboten Gegenstiande, Werkzeuge, Hande oder ahnliche Gegenstande ins Innere der sich
gefahrlichen Maschinenteile einzufiihren.

Die Maschine fir Kinder unzuganglich aufbewahren.

Bei Nichtgebrauch der Maschine den Stecker aus der Steckdose ziehen.

Bei Betriebsstorungen 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.



Verpackung und Auspacken

AUFSTELLUNG 2

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

o Die Verpackung gemaf den Anweisungen bewegen.

e Die Verpackung 6ffnen und alle Komponenten auf ihre
Unversehrtheit  Gberprifen. Verpackung flr spatere
Umziige aufbewahren.

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

o Die Bugel B entfernen.

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

Aufstellbereich

Der dafir vorgesehene Bereich muss (ber eine geeignete Beleuchtung und Uber eine Steckdose zur
Stromversorgung verfligen. 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 Berlcksichtigung 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 ausgerlUstet, das mit einem
mehrpoligen Stecker verbunden werden muss. Der Stecker ist an einen mit
einem Differential ausgertsteten 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 Dreiphasenanschluss
230V - 1Ph 230/400V - 3Ph
R T

O

+ RS




GEBRAUCH UND

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.CN-FN)

Den Hebel (gegen den Uhrzeigersinn) drehen um den Kopf zu heben oder
(im Uhrzeigersinn) um den Kopf zu blockieren. Der Betrieb ist zugelassen
nur wenn der Kopf gesenkt und blockiert ist.

4) Kesselblockierungflansch (nur mod.CN)

Den Flansch (gegen den Uhrzeigersinn) drehen um den Kessel zu
blockieren oder (im Uhrzeigersinn) um den Kessel zu I6sen.

REINIGUNG

Gebrauch der Teigknetmaschine

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

Deckel der Schiissel schlie3en.

Den Blockierungshebel des Kopfes fiir die Modelle CN-FN anziehen.

Den Kessel durch den unteren Flansch fir die Modelle CN blockieren.

Maschine durch Driicken der Start-Taste “I” 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.

Nach Beendigung eines Bearbeitungvorgangs Schissel und Spirale mit heillem Wasser und Reinigungsmitteln
saubem.

Die Deckelinenseite mit einem feuchten Schwamm reinigen.

Version mit 2 Geschwindigkeiten

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

Deckel der Schiissel schlief3en.

Den Blockierungshebel des Kopfes fuir die Modelle CN-FN anziehen.

Den Kessel durch den unteren Flansch fuir die Modelle CN blockieren.

Drehen Sie den Geschwindigkeitswahlschalter in die Position 2.

Maschine durch Driicken der Start-Taste “I’ in Gang setzen; die Ingangsetzung erfolgt nur bei gesenktem Deckel.
Schalten Sie die Maschine ab, sobald der Teig ein gut kompaktes Gemisch ergibt (nach zirka 5 Minuten). Driicken
Sie dazu den Stopp-Taster und drehen den Geschwindigkeitswahlschalter in die Position 1.

Starten Sie die Maschine anschlielend emeut. 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.

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

Nach Beendigung eines Bearbeitungvorgangs Schussel und Spirale mit heillem 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 Schiissel zu geben.

Teigkapazitat:
Mod.7/SN: 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 hinzufiigen.
Mod.12/SN-12/CN-12/FN: Teigkapazitat = 12 Kg.

4 Liter Wasser und 4 Kg. Mehl in die Schissel geben.
Nach 1-2 Minuten Bearbeitung weitere 4 Kg. Mehl hinzufligen.
Mod.18/SN-18/CN-18/FN: 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/SN-25/CN-25/FN: Teigkapazitat = 25 Kg.

8 Liter Wasser und 8 Kg. Mehl in die Schissel geben.
Nach 1-2 Minuten Bearbeitung weitere 9 Kg. Mehl hinzufligen.
Mod.38/SN-38/CN-38/FN: 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/SN-50/CN-50/FN: Teigkapazitat = 50 Kg.

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

Reinigung am Ende eines Tages

Am Ende des Tages den Stecker aus der Steckdose ziehen.
Maschine mit neutralen Reinigungsmitteln sorgfaltig sdubern.
AuRere Maschinenteile mit einem feuchten Schwamm reinigen.
Keine Metallspane und Scheuermittel verwenden.

Herausziehen der beweglichen Teile Mod.“CN”

o Den Kopf heben, bei Drehung des Blockierungshebels gegen den
Uhrzeigersinn (Mod.CN).

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

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 l3uft nicht Versorgungsleitung steht nicht unter Kundendienst lhres Handlers

Spannung verstandigen

Schmelzsicherung der Elektronikkarte | Kundendienst Ihres Handlers
durchgebrannt verstandigen

Entsorgung und Wiederverwertung

Wenn das hier dargestellte Symbol (durchgestrichene Abfalltonne) auf dem Typenschild eines Gerates
wiedergegeben ist, bedeutet dies, dass es am Ende seiner Lebensdauer entsprechend der europaischen
Richtlinie zu entsorgen und wiederzuverwerten ist. Die Richtlinie sieht eine getrennte Sammlung von Elektro-
und Elektronik-Altgeraten entsprechend dem sogenannten WEEE-System vor. Beim Kauf eines neuen
Gerats verpflichtet sich der Nutzer, dieses nicht als unsortierten Siedlungsabfall zu entsorgen, sondern dem
Handler oder Verteiler im Verhaltnis eins zu eins zurlckzuerstatten. Der Handler sorgt fur die Entsorgung
des Gerats unter Einhaltung der vom WEEE-System vorgesehenen Vorgehensweise. Wenn das Gerat in
Italien zu entsorgen ist, den Hersteller direkt kontakterien. Nutzer aullerhalb Italiens erhalten beim
Umweltministerium des jeweiligen Landes Aufschluss Uber die zweckmafRlige Entsorgung des Gerats. Die
Nichteinhaltung der Entsorgungsvorschriften kann schadliche Auswirkungen zu Lasten von Mensch und
Umwelt mit sich bringen. Deshalb wird die auch nur teilweise unbefugte Entsorgung der Gerate seitens von
Nutzern durch die zustdndigen Behdérden mit BuRen bestraft.
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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 interactian 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 atenciéon 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 ----------- > ‘ €¢—— Marca de conformidad

< -- Afo de fabricacion

Numero de serie - -------—-———___ L

Modelo maquina ------—--_____ >
Datos técnicos ----------—-——---- B3




INFORMACIONES

GENERALES

Descripcion de la amasadora

Mod.”SN”:

La amasadora con espiral mod.”"SN” 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 produccién, 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:

7/SN (7 Kg. de masa)

12/SN (12 Kg. de masa)

18/SN (18 Kg. de masa)

25/SN (25 Kg. de masa)

38/SN (38 Kg. de masa)

50/SN (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.”CN”:

La amasadora con espiral mod."CN” 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 realizacién 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 estd compuesta por 5 modelos diferentes de
sobremesa:

12/CN (12 Kg. de masa)

18/CN (18 Kg. de masa)

25/CN (25 Kg. de masa)

38/CN (38 Kg. de masa)

50/CN (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.”FN”:

La amasadora con espiral mod.”FN” 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 produccién, permitiendo la realizaciéon 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/FN (12 Kg. de masa)

18/FN (18 Kg. de masa)

25/FN (25 Kg. de masa)

38/FN (38 Kg. de masa)

50/FN (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.SN MOD.CN-FN




INFORMACIONES

Caracteristicas técnicas

GENERALES

Descripciones Unidaddemedida| 7/SN | 12/SN | 18/SN | 25/SN | 38/SN 50/SN
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) | 1.5(2) | 1.5(2) 2.2 (3)
Amasado para cada kg 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 <70 dB(A)
Instalaciéon En el piso
Descripciones Unidad de medida | 12/CN-FN | 18/CN-FN | 25/CN-FN | 38/CN-FN | 50/CN-FN
Alimentacion 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) 1.5(2) 1.5 (2) 2.2 (3)
gg}gsa“ 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 <70 dB(A)
Instalaciéon En el piso
Dimensiones totales

MOD.SN MOD.CN-FN

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

12
18
25
38
50

450
450
550
550
600

700
700
850
850
950

870
870
970
970
1150

350
390
430
480

650
670
730
800

620
620
710
730

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
maquina apretando el botén |

Microinterruptor: al levantar la
cabezada, apaga la maquina . Después
de cerrar la cabezada, volver a activar
la maquina apretando el botén | (sélo
mod.CN-FN)

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

Informaciones sobre la seguridad

Antes de realizar cualquier operacion de instalaciéon 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 dafios a personas o cosas causados por la
inobservancia de las normas de seguridad.

El correcto posicionamiento de la maquina, la iluminacién 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 conexion y la puesta en funcion 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 instalacién 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 ninos.

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 operacién de limpieza de la maquina, desconectar la alimentacién eléctrica
sacando el enchufe de la toma.

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



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.

o 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.

e Levantar la maquina tal como se indica y posicionarla en la
zona destinada a la instalacion.

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
debera efectuarse en lugares con atmésfera no explosiva. De todas formas, la instalacion 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

-15 a +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
rotacién del accesorio sea correcta. En caso contrario, quitar la tensién e
invertir dos de las tres fases en el enchufe.

Conexion monofasica Conexion trifasica
230V - 1Ph

230/400V - 3Ph

+ RS

pr




INFORMACIONES SOBRE

Descripcion de los mandos

1) Botén de puesta en marcha “I”

Apretar el botdn para activar la rotacion de la maquina.

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

2) Boton de parada “0”

Apretar el botén para detener la rotacién de la maquina.

3) Palanca para bloquear la cabezada (mod.CN-FN)

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.CN)

Gire la brida para bloquear (en el sentido contrario de las agujas del reloj) o
desbloquear la artesa (en el sentido de las agujas del reloj).

EL USO Y LA LIMPIEZA

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.CN-FN.

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

Poner en marcha la maquina apretando el béton “I” correspondiente; la activacion se realiza sélo 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.CN-FN.

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

Girar el selector de velocidad a la posicion 2.

Poner en marcha la maquina apretando el béton “I” correspondiente; la activacion se realiza sélo 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 produccion:
Mod. 7/SN: 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/SN-12/CN-12/FN: Capacidad de la masa 12 Kg.
Verter en la artesa 4 litros de agua y 4 Kg. de harina
Tras 1-2 minutos de elaboracién anadir otros 4 Kg. de harina.
Mod. 18/SN-18/CN-18/FN: 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 afadir otros 6 Kg. de harina.



INFORMACIONES SOBRE

EL USO Y LA LIMPIEZA

Mod. 25/SN-25/CN-25/FN: Capacidad de la masa 25 Kg.
Verter en la artesa 8 litros de agua y 8 Kg. de harina
Tras 1-2 minutos de elaboracién afadir otros 9 Kg. de harina.
Mod. 38/SN-38/CN-38/FN: 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/SN-50/CN-50/FN: 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 anadir otros 17 Kg. de harina.

Limpieza al final de la jornada

e Al finalizar 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 hiumeda.

o No utilizar estropajos metalicos y detergentes abrasivos.

Extraccion de las partes amovibles mod.”CN”

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

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

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.

0



BUSQUEDA AVERIAS,

RECICLAJE

Preliminares

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
Interruptor general desactivado Llevar el interruptor general a la
posicion “I’
La maquina no se pone Fglta de t(_epsién en la linea de Dirigirse al Servicio de Asistencia de
en marcha alimentacion su Revendedor
Fusible de proteccion de la ficha Dirigirse al Servicio de Asistencia de
electronica interrumpido su Revendedor

Eliminacién y reciclaje

La presencia de los simbolos aqui reproducidos (contenedor de basura tachado), en la placa de datos del
aparato, indica al final de su vida util, éste debera ser desguazado y reciclado segun cuanto previsto por la
Directiva Europea. La Directiva prevé la recoleccion separada de los aparatos eléctricos y electronicos por
medio de un sistema de recoleccion denominado RAEE. En el momento de la compra de un nuevo aparato
el usuario esta obligado a no eliminar el aparato como basura urbana, sino que deber entregarlo, como
intercambio del nuevo, al revendedor o distribuidor. El revendedor se encargara de su desguace siguiendo
los procedimientos previstos por el sistema de recoleccion de los RAEE. En caso de tratarse de desguace,
exclusivamente en el territorio italiano, contactar el productor, el cual le dara la informacién adecuada sobre
la eliminacién de la maquina en el centro de recoleccion mas cercano al usuario. Los usuarios que residen
fuera del territorio italiano deberan contactar los Ministerios del Medio ambiente de su pais, los cuales
suministraran la informacién necesaria para una eliminacion correcta. El no respeto de los procedimientos
de eliminacion puede provocar efectos nocivos que dafian el medioambiente y las personas. Por lo tanto la
eliminacién clandestina, total o parcial, de los aparatos por parte de los usuarios, implicara sanciones por
parte de las Autoridades Competentes.
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INFORMACOES

GERAIS

Finalidade do manual

O presente manual foi redigido pelo Construtor e é parte integrante da dotagdo da maquina. O construtor,
em fase de projecto e construgéo, focalizou a prépria atengéo nas situagbes 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 construgao”.
Finalidade destas informacdes € a de sensibilizar o utilizador para que preste muita atengdo de modo a
prevenir qualquer tipo de risco.

De qualquer maneira, a prudéncia é 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 lesées; é necessario
prestar muita atencio.

ﬂ INFORMACOES: indicacdes técnicas de particular importancia.

Anexa-se a este manual:
- O certificado de garantia onde figuram as condi¢cdes 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 pecas sobresselentes, contacte o Revendedor
autorizado.

Identificagao do Construtor e da maquina

Identificagdo do Construtor------ .- > < €<~-- Marca de conformidade

Numero de matricula - - .- _____] IS <4 -- Ano de construcao

Modelo maquina --------------- IS
Dados técnicos - - - - - - - - - ------- - >




INFORMACOES

GERAIS

Descricao da amassadeira

Mod.”SN”:

A amassadeira de espiral mod.”SN” € 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 € constituida por 6 modelos diferentes:

7/SN (7 Kg. de massa)

12/SN (12 Kg. de massa)

18/SN (18 Kg. de massa)

25/SN (25 Kg. de massa)

38/SN (38 Kg. de massa)

50/SN (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.”CN”:

A amassadeira de espiral mod.”"CN” € 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
producgéao, 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/CN (12 Kg. de massa)

18/CN (18 Kg. de massa)

25/CN (25 Kg. de massa)

38/CN (38 Kg. de massa)

50/CN (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.”FN”:

A amassadeira de espiral mod.”FN” € 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
producédo, permitindo realizar diversos tipos de massa (indicada sobretudo para empastes macios tal como
pizas e pao). A série é constituida por 5 modelos diferentes:

12/FN (12 Kg. de massa)

18/FN (18 Kg. de massa)

25/FN (25 Kg. de massa)

38/FN (38 Kg. de massa)

50/FN (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.SN MOD.CN-FN
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GERAIS
Caracteristicas técnicas
Descrigéio Unidadede | 71sN | 12/SN | 18/SN | 25/SN | 38/SN |  50/SN
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(N) | 1.5(2) | 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 <70 dB(A)
Instalagao Na terra
Descrigdo um:l?gade 12/CN-FN | 18/CN-FN | 25/CN-FN | 38/CN-FN | 50/CN-FN
Alimentagdo 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) 1.5(2) 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 <70 dB(A)
Instalagcéo Na terra
Dimensodes de estorvo
MOD.SN MOD.CN-FN
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 (o3
7 280 | 560 | 560
350 | 650 | 620
12 350 | 650 | 600
390 | 670 | 620
18 390 | 670 | 600
430 | 730 | 710
25 430 | 730 | 690
480 | 800 | 730
38 480 | 800 | 710
530 | 910 | 940
50 530 | 910 | 920




INFORMACOES

GERAIS

Dispositivos de segurancga

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

Microinterruptor: para a maquina
quando se levantar a cabega. Baixando
a cabecga, para p6ér a maquina a
funcionar é necessario carregar no
botéo | (S6 mod. CN-FN)

Teleruptor: em caso de interrupgéo
----- acidental da corrente € necessario
voltar a pér a maquina a funcionar.

Informagdes sobre a seguranga

E muito importante a leitura cuidadosa deste manual antes de proceder as operacdes de instalacdo e
uso. O cumprimento das indicagbes contidas no manual garante a seguranga 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 seguranga pessoal.

N&o exponha a maquina aos agentes atmosféricos.

A ligacdo 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 identificagéo.

Certifique-se que a maquina seja ligada a uma instalagcédo 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 improprio e portanto perigoso.

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

E proibido introduzir objectos, utensilios, mdos 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 é utilizada.

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

Use sempre pecgas sobresselentes originais.

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



INFORMACOES

SOBRE A INSTALAGAO

Embalagem e desembalagem

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

e Manuseie a embalagem respeitando as instrugdes.

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

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

e Retire as bragadeiras B.

e Levante a maquina como indicado e coloque-a na zona
escolhida para a instalagéo.

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 instalagdo deve ser efectuada em ambientes com
atmosfera ndo explosiva, tendo em conta também as leis em vigor em matéria de seguranca no trabalho.

Tabela Condi¢bes ambientais

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

Maxima 80% com temperatura ambiente de 20 °C

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

Poeira do ambiente Inferior a 0.03 g/m?

Ligacao eléctrica

A PERIGO — ATENCAO: A ligacdo eléctrica a rede de Ligagdo Ligagdo
alimentacdo deve ser efectuada por pessoal especializado. 230V - 4Ph. 2301400V - 3Ph

Verifique a eficiéncia da instalacdo de ligagdo a terra do estabelecimento.
Verifique que a tensdo de linha (V) e a frequéncia (Hz) correspondam aos
da maquina (veja a chapa de identificagdo e o esquema eléctrico). A @
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

R T + RS

dotado de diferencial. T

Ligacao trifasica S Lo :
Ponha a maquina a funcionar durante alguns segundos e verifique a S L ’
correcta rotacdo do utensilio. Em caso contrario, desligue a tensdo e InnPad vy
inverta duas das trés fases na ficha. T \J
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Descrigao dos comandos

1) Botao de “I”

Prima o botdo para pér a funcionar a maquina. O arranque processa-se so
com a tampa abaixada.

2) Botéao de stop “0”

Prima o botao para parar a maquina.

3) Alavanca de bloqueio da cabega (s6 mod.CN-FN)

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.

4) Flange de bloqueio da panela (s6 mod.CN)

Rode a flange (em sentido anti-horario) para bloquear ou (em sentido
horario) para desbloquear a panela.

USO E A LIMPEZA

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.CN-FN.

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

Ponha a maquina a funcionar premindo o botdo de arranque “F’; a maquina funciona s6 se a tampa estiver fechada.
No fim da laboragéo pare a maquina premindo o botdo de paragem “0”.

Abra a tampa e retire o produto.

No fim de cada laboragéo, 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.CN-FN.

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

Rode o selector de velocidade na posigéo 2.

Ponha a maquina a funcionar premindo o botao 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 laboragéo pare a maquina premindo o botao 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 4gua 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 produgéo:
7/SN: Capacidade de empaste 7 Kg.
Deite na panela 2,5 litros de agua e 2 Kg. de farinha
Depois de 1-2 minutos de laboragao junte outros 2,5 Kg. de farinha.
12/SN-12/CN-12/FN: 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/SN-18/CN-18/FN: Capacidade de empaste 18 Kg.
Deite na panela 6 litros de 4gua e 6 Kg. de farinha
Depois de 1-2 minutos de laboragao junte outros 6 Kg. de farinha.
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25/SN-25/CN-25/FN: 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/SN-38/CN-38/FN: 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/SN-50/CN-50/FN: Capacidade de empate 50 Kg.

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

Limpeza diaria

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

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

Extracg¢ao das partes méveis mod.”CN”

e Levante a cabega rodando a alavanca de bloqueio em sentido anti-
-horéario (mod.CN).

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

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.

0



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. Nao desmonte as partes internas da maquina.

O construtor declina qualquer responsabilidade contra eventuais intervengdes nao autorizadas!

Inconvenientes, causas, solugcoes

Inconveniente Causa Solugao
Interruptor geral desligado Posicione o interruptor geral no “I’
A maquina n3o funciona Falta de tensdo na linha de alimentagao Contacte o Servigo Assisténcia do seu
Revendedor
Fusivel de proteccdo queimado Contacte o Servico Assisténcia do seu
Revendedor

Desactivacao e reciclagem

A presenga dos simbolos indicados (contentor do lixo barrado) na chapa de dados do aparelho, significa
que no fim da prépria vida util a desactivagdo e reciclagem deverao ser feitas conforme as prescri¢gdes
contidas na Directiva Europeia. A Directiva prevé a recolha separada das aparelhagens eléctricas e
electrénicas através de um sistema de recolha denominado RAEE. No momento da compra de um novo
aparelho, o utilizador é obrigado a ndo eliminar o aparelho como lixo urbano, mas devera entrega-lo, na
razao de um contra um, ao revendedor ou distribuidor. O revendedor ocupar-se-a da sua eliminagao
seguindo os processos previstos pelo sistema de recolha dos RAEE. No caso de eliminagéo do aparelho no
territério italiano, contacte o produtor, que fornecera todas as informagdes necessarias para a eliminagdo da
magquina junto do centro de recolha mais préximo do utilizador. Os utilizadores que residem fora do territério
italiano deverdo contactar os Ministérios do Ambiente do préprio Pais, que fornecerdo as informagbes
necessarias para uma correcta eliminagdo. A inobservancia dos procedimentos de eliminagdo pode
prejudicar o ambiente e as pessoas. Portanto, a eliminagdo abusiva, total ou parcial, das aparelhagens por
parte dos utilizadores, sdo objecto de coima por parte das Autoridades Competentes.

i







7-12-18-25-38-50/SN
12-18-25-38-50/CN
12-18-25-38-50/FN
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OBLUUE

MHO®OPMALIUA

Llenb MHCTPYyKUMK

[aHHble MHCTPYKUMKM, SBNSIIOLLMECH HEOTAENMMON YacTbio MaLLWHbI, BbINOMHEHbI M3roTOBUTENEM, YTODbI NPENoaHEeCTU
HeobxoayMyto MHAOPMaLMIO BCEM, MMEIOLMM pa3peLleHne Ha paboTy ¢ MaluMHOW Ha BECb Mepuoa eé OencTBus:
MoKynaTenu, NMPOEKTVPOBLLIMKA YCTaHOBKW, MONb30BaTenu, OfMbITHbIE OnepaTopbl M CreumanisvpoBaHHbIE TEXHUKN.
Mommmo TOro, UTo AoMKHA ObITh MPUMEHEHA XOpOoLLIAasi TEXHMKA MCMOMNb30BaHWS, noryyYateny MHGOopMaLMm OOMKHbI
BHMMAaTENBLHO NPOYUTaTh UX 1 6e30TKa3HO MpUMEHUTB. Lienb AaHHbIX MHCTPYKLMIA — 3TO NprBneYb 0coboe BHUMaHME Ha
npegoTepalleHne moboro pucka. OCTOPOXHOCTL HUKOTAA He 3ameHumMa. besonacHoCTb HaxoamuTcs B pykax
ornepaTopoB, UMEIOLLMX Oef0 C MALMHOW. XpaHUTb AaHHbIE MHCTPYKUMW Ha BCEM MPOTSHKEHMM paboToCcrocobHOCTU
MalLLWHbI B 3HAKOMOM MecCTe M CBOBOAHO AOCTYNHOM, YTODObI BCErAa UMETb €ro nog, PyKOW Ans KOHCynbTaumm. Ytobbl
BbIAENUTb HEKOTOPbIE YacTU TEKCTa 0COBOM BaXKHOCTU UK YTODbI yKka3aTb HEKOTOPbIE BaXHbIE crieumdmKkaumm, 6binm

NPUHATLI CUMBOIbI, 3Ha4YeHWE KOTOPbIX Jaree OonmcaHo:

A OITACHOCTD — BHUMAHME: yka3biBaeT CHTyallii CHJIBHOM OIIAaCHOCTH, KOTOPbIE,

€CJIH HE 3aME€Y€HbI BOBPEMA; HQOﬁXO}II/IMO npuaaTb 0c000€ BHUMAHHE.

ﬂ NHOOPMAIINUU: Texuuueckue yKazaHust 0c000i BaKHOCTH.

K HacTosaLwwmM NHCT PYKUMAM NpunaraeTca:
- CemechKaT rapaHTvu7|, B KOTOPOM YyKa3aHbl BCE FapaHTVIIZHbIe YCrnoBuA, NPOOVNKTOBAHHbIE Warotosutenem.

- [okymeHTbI, NOATBEPKOAIOLLIME COOTBETCTBME AESMCTBYIOLLMM 3aKoHaM MO TEXHWKE 6e30MacHOCTY U 300POBLIO Ha
pabounx mecrtax.

Mo nobomy Bornpocy TeXHUHECKON NOMOLLIM, MHApOpMAaLWM U 3aKa30B 3anyacter — odpaTtutees k [MNpogasuy, MMetowemy
paspeLueHve.

UoeHtudmukauma UsrotoButensa n MallnHbI

UpeHTtudukaumsa NMpounssogutens --» <« -- MapKkupoBKa COOTBETCTBUSA
MacnopTHbIN HOMEP - - - - .. > (-~ lNop nsrotosneHms
Mopaenb MalWWHbI --------------- - >

Tex.AaHHbI@-------------------- -




OBLUASA
MHOOPMALINSA

OnucaHue MecunbHOU MaLUUHbI

Moga.”SN”:

MecunbHast mawmHa mog,”SN” - 3T0 MawwmHa gnst NpodeccroHanbHOM MCMONb30BaHMA 515 BbIMEYHbIX LIEXOB U
nmuepui. MalwmHa B cBoMx ABYX BapuaHTax (7-12-18-25-38-50 kr Tecta) oTBeYaeT cambiM pa3nnyHbiM TPeOoBaHMSIM
MPOV3BOACTBA, MO3BOSSAS BbIMONMHATL Pa3nuyHbIe TUMbl Tecta (0cobo MpeaHasHadeHa Ofis MArkoro Tvna TecTa, Kak,
Hanpumep, Ans Nnuubl 1 xneba). Famma cocTouT U3 6 pasnmyHbIX Modenen:

7/SN (7 kr Tecta)

12/SN (12 kr TecTa)

18/SN (18 kr Tecra)

25/SN (25 kr Tecta)

38/SN (38 kr Tecra)

50/SN (50 kr Tecra)

MalumHa BbIMONHEHA 13 KOHCTPYKLIMK, NMOKPLITOM HE LiapanatoLLENCS KPaCKOM, NETKO O4MLLGEMON.

CHabxeHa ycTporictBaMmm 6e30MacHOCTU B COOTBETCTBMM C EBponeickmmn upektreamu.

Mog.”CN”:

CnupanbHas mecvnbHaa mawvHa Moa."CN” 1o MalumHa Ans npogheccroHansHOM UCToNb30BaHNA A1 BbINEYHbIX
uexoB M nuuepuin. MawwmHa B cBoMX OBYX BapuaHTax (12-18-25-38-50 kr Tecta) oTBe4YaeT caMbiM pPasinyHbIM
TpeboBaHWsSM NPOM3BOACTBA, NO3BOMASA BbIMNOMHATL PasfnMyHble TWMbl TecTa (0cobo npeaHasHadYeHa ans MArkoro Tvna
TecTa, KaK, HanpuMep, Ans nuuUbl 1 xreba). MNprveHeHre BbIHMaHWS : KaCTPONM MO3BOSISET NPOMbIBKY STUX AeTanen
ropsiyein Bo4OM Uk >ke B MOEYHON MaLLmHe. [amma cocTouT 13 5 pasnmnyHbIX MOAENA:

12/CN (12 kr Tecra)

18/CN (18 kr Tecra)

25/CN (25 kr TecTa)

38/CN (38 kr TecTa)

50/CN (50 kr TecTta)

MalumHa BbInosiHeHa U3 KOHCTPYKLIMK, NMOKPBITON He LiapanatoLLencst KPackow, fierko O4mLLIaeMon.

CHabxeHa ycTporicTBamm 6e30MacHOCTU B COOTBETCTBMM C EBponeickmmn [upexkteamm.

Moga.”FN”:

CnupanbHas MecunbHas MawmHa Mog,"FN” 310 MawmHa ans npoeccMoHanbHOro UCMoNb30BaHNA O BbINEYHbIX
uexoB M nuuepuii. MawmHa B cBoux aAByX BapuaHTax (12-18-25-38-50 kr Tecra) oTBeYaeT CaMbIM Pas3nUyHbIM
TpeboBaHVsSM NPOVM3BOACTBA, NO3BONSS BbIMOMHATL PasnMyHbie TUMbl TecTa (0cobo NpeaHasHaveHa A MSArkoro Tvna
TecTa, Kak, Hanpumep, Ans nvuLbl 1 xrneba). Famma coctouT 13 5 pasnmyHbIx Mogenii:

12/FN (12 kr TecTa)

18/FN (18 kr Tecra)

25/FN (25 kr Tecta)

38/FN (38 kr Tecra)

50/FN (50 kr Tecra)

MalumHa BbInosnHeHa U3 KOHCTPYKLIMK, NMOKPBITON He LiapanatoLencst Kpackow, ierko O4mLLIaeMon.

CHabxeHa ycTponcTBaMmm 6e30nacHOCTV B COOTBETCTBUM C EBponenckumMn [upektusamu.

MO[.SN MO[.CN-FN

555 ) Gl Kpbiwka
Kpbiwka ---------------

WuT ynpaBneHus LMt ynpaBneHusa
Kactptonst ------------4--- (| | | | U\ KacTtprons

Ak OcHosaHue
OcHoBaHue -------------




TexHM4YeCKue XxapakTepucTUKm

OBLUUE
NWHOOPMALIUU

OnucaHus En.mavepenusi | 7/SN | 12/SN | 18/SN | 25/SN | 38/SN 50/SN
MutaHne 230BT 50y 1o 230/400BT
ANeKTPO3Hepruen Br Ty @ 230/400B1 50My 3 50ry 3¢
MoluHocTb K BOJSIbT (HP) | 0.37(0.5) | 0.75(1) | 0.75(1) | 1.5(2) | 1.5(2) 2.2 (3)
TecTa Ha yukn Kr 7 12 18 25 38 50
YucTbi BEC Kr 39 58 59 93 105 175
Bec ¢ ynakoBkou Kr 46 65 66 100 112 195
YpoBeHb Lyma Hwuxe 70 aB(A)
YcTaHoBKa Ha 3emne
Onucanus Ea. uamepenust | 12/CN-FN | 18/CN-FN | 25/CN-FN | 38/CN-FN | 50/CN-FN
MuTtaHne BT Mu o 230BT 50y 1% 230/400BT
3NeKTpoaHeprueil H 230/400BT 50Ty 30 50y 30
MoluHocTb K BONbT (HP) | 0.75(1) 0.75 (1) 1.1(1.5) 1.5(2) 2.2 (3)
TecTa Ha yukn Kr 12 18 25 38 50
YuncTbinn BEC Kr 65 66 103 115 206
Bec ¢ ynakoBkom Kr 72 73 112 127 230
YpoBeHb Lyma Hwxe 70 oB(A)
YcTaHoBKa Ha 3emne
FabapuTbl
MO[.SN MO[.CN-FN
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
350 | 650 | 620
12 350 | 650 | 600
390 | 670 | 620
18 390 | 670 | 600
430 | 730 | 710
25 430 | 730 | 690
480 | 800 | 730
38 480 | 800 | 710
530 | 910 | 940
50 530 | 910 | 920




OBLUUE

NWHOOPMALIUU

YcTtponctea 6e30nacHOCTU

MukpoBbIkntoyaTenb: OCTaHaBnnBaeT
MalUMHy, KOrAa MOAHWMAETCS KpbILliKa
KacTptonu. Mpu nocnegytowiem
3aKpblBaHUM KPbILLIKY, 3anyctutb
MaLLUWHY, HaXMmas KHorky |

MwukpoBbIKntoYaTenb: OCTaHaBnNMBaeT
MalUMHy, Korga MoAHUMAEeTCs rorioBKa.
Mpn  nocnegywoweMm  3akpbiBaHUM
rOfioBKW, 3anyCTUTb MaLLUWHY, Haxumas

TeneBbiknovaTenb: B cny4yae
Crny4YanHoro npepbiBaHUA nogayun Toka,
Tpe6yeT NOBTOPHOIo 3anycka MallnHbI

kHonky | (Tonbko Mog.CN-FN)

UHpopmauum no TexHuke 6e3onacHoOCcTU

Oco0oi BaXXHOCTbIO SABMSETCS KOHCYMbTaUMs OaHHbIX WHCTPYKUUA Mepeqd TeM, Kak MNpUCTYNUTb K
onepaumsaMm YCTaHOBKM M WUCMOMNb30BaHUIO. [MOCTOsSIHHOE MWCMOMHEHUEe YKa3aHuW, cofepXallmxcsa B
OaHHbIX NHCTPYKUMSIX, rapaHTUpyeT 6€30MacHOCTb YENoBEKY U MaLLUHE.

He n3meHaTb, N0 HUKAKoM NpUYnHE, ycTponcTea 6e30nacHOCTM.

PekomeHnayeTcs cTporoe BbINOMHEHME HOPM 6Ge3onacHOCTM Ha paboumx MecTax, BbINyLLEHHbIX
COOTBETCTBYIOLLMMWN OpraHaMn Kaxkoro oTaenbHOro rocyaapcraa.

M3rotoBuTEnb OTKIMOHAET NMOOYH0 OTBECTBEHHOCTL 32 NOBPEXAEHUS MOAAM MW BELLAM, NOJTyYEHHLIM B
pesyrnbTaTe He BblAepXXMBaHMS HOpM 6e30nacHoOCTy.

lMpaBnnbHOE pacnonoXeHne MalluHbl, OCBELLEHWE M YUCTOTa OKpYXKallleh cpedbl — 3TO BaXHble
ycnoBus ans 6e3onacHoOCTM YenoBeka Ha paboyem mMecTe.

He nogeepratb MawnHy aTMOCHEPHLIM areHTaMm.

MopgcoeonMHeHMe W BBeAeHVME B 3KCMyaTauvio MalUWHbl  OOIMKHbI  OblTb  BbIMOSIHEHbI  TOMbLKO
cneumnanmanpoBaHHbIM TEXHUYECKM NEPCOHANoMm.

lMpoBepuTb, YTOOLI XapakTEPUCTUKM YCTaHOBKW, rae OydeT pacrnonoXeHa MawmHa, COOTBEeTCTBOBanM
OaHHbIM, BbIHECEHHbIM Ha Tabrnunyke.

Y6eaunTtbces, 4ToObl MallmMHa Obina NnoacoeAMHEHa K YCTAaHOBKE 3a3eMIEHNS.

30Ha paboTbl BOKPYr MaLLMHbI JOIKHA BCerga CogepkaTbCsi YACTON U CyXOW.

Vcnonb3oBaTtb NpegyCMOTPEHHYH HOPMaMy TEXHWUKM Be3onacHOCTM ogexay.

OTa MawwvHa pJofmkHa ObiTb UCMOMb30BaHa TOMbKO MO HAa3HAYEHWUIO; Kakgoe Apyroe HasHaveHue

npOBepMTb COOTBETCTBME U BeC MNpoAYyKTOB O5A O6pa6OTKVI; He neperpyxartb MallnHy CBeX eé

3anpeLlaeTcs BBOAWTb NPeAMETLI, MHCTPYMEHTBI, PYKU MU APYroe BHYTPb OMacHbIX AeTasnen.

[ ]
[ ]
[ )
[ )
cunTaeTcs He NpaBUIbHbIM, @ 3HAYUT, ONAaCHbLIM.
[ ]
CnocoBHoCTEN.
]
e CopepxaTb MalUWHbI BHE JOCTYMHOCTM AETEN.
e  OTknovaTb OT NUTaAHWUSI TOKOM, KOr4a MallMHa He UCMOoSb3yeTcs.
L]

B cnyyae Henonagok w/vnv HeWCNpPaBHOCTEM MpPM WUCMOMb30BAaHWW, HE WUCMNPaBnSaATb CaMWM, HO
obpaltaTbcs K [poagasuy, MMeoLWEMY Ha 3TO paspeLUeHne.

3anpawmBaTb BCcerga TonbKO OpUrmHasbHbIe 3anyacTu.

Mpexage, 4em NPUCTYNUTb K OYUCTKE MalLMHbI, OTKMIOYUTb 3MNEKTponuTaHue, BblHUMas LiTencenb u3
pO3EeTKMU.

[nsa o4nMcTkM He NONb30BaTbLCA BOASHOW CTPYEN BbICOKOrO AaBrieHus.



WHO®OPMALIUA

MO YCTAHOBKE

YnakoBka u pacnakoBKa

MalumnHa ynakoBaHa B KapTOHe C BCTaBKamu M3 MOnMacTepa,
4yTOObl rapaHTUpoOBaTb MOJIHOE COXPaHEeHWe BO BpPeMs
TPaHCMNOPTUPOBKMU.

e [lepemelyaTb yNakoBKy, BblAEPXKMUBAs UHCTPYKLUN.

e OTKpbITb YMaKoBKy W MNPOBEPUTbL LEMOCTHOCTb BCEX
KOMMOHeHTOB. CoxpaHWTb  ynakoBKy Ans  GyayLumx
nepeBo3oK.

e PasBUHTUTBL BUHTbI A 1 NOOHSATL MaLUUHY C NOAAO0HA.
e Ypanutb cTsxkku B.

e [loaHATb MalLWHY, KaK yKa3aHo M pacnofioXuTb €€ B 30He,
NpeayCMOTPEHHON AN YCTAHOBKM.

30Ha yCTaHOBKM

MpenycmoTpeHHas 30Ha AoMmkHa ObiTb COOTBETCTBYHOLLIE OCBELLEHA U JOIDKHA UMETb TOUKOM
pacnpeneneHns aneKkTpnyeckoro Toka. MecTto pacnonoXxeHusi 4OMKHO ObiTb 3HAUYUTESNBHO LLMPOKUM,
POBHbBIM U CyXMM. YCTaHOBKa AOIMKHA NPONCXoauTb B Cpeae C HEB3PbIBHOM aTMocdepoit. B ntobom criyyae,
[OIMKHa ObIThb BbIMOMHEHA, YyYNTbIBAs AEACTBYIOLLME HOPMbI TEXHUKM BE30NacHOCTU Ha paboynx mecTax.

Tabnuya ycnoeuti cpedbi

OnucaHusa Benun4uHbl
Temnepatypa yHKLUMOHNPOBAHMWS 0+35 °C (32+95 °F)
TemnepaTypa CKnagupoBaHus -15a +65 °C (da —-6.8 a +149 °F)

YaenbHasa BNaXHOCTb

Makcumym 80% npu TemnepaType okpyxatowen cpegbl 20 °C
Makcumym 50% npu TemnepaType okpyxatowewn cpegbl 2060 °C

3anbINEHHOCTb cpeapl Hwxe 0.03 r/m®

SneKTquecxoe noagcoeamMHeHue

A OINACHOCTD - BHUMAHUE: DsiexTpHyeckoe coeTMHeHHe K CeTH
NUTAHKS I0JLKHO OBbITH BHITIOTHEHO CHIEIMATM3HPOBAHHBIM NIEPCOHAIOM.

Y6eoutbcsi B MpekpacHon 3¢hdeKTUBHOCTA YCTAHOBKM 3a3eMJIEHNS 3aBofa.
MpoBeputb, 4TOObI HanpshkeHMe Ha nuHMM (BT) un  yactota (Iu)
COOTBETCTBOBANM HaMpsPKEHUIO U YactoTe MawuHbl (CMOTpeTb Tabnuuky
naeHTupukaumm 1 anektpocxemy). MawumHa cHabxeHa SMNEeKTPUYECKUM
kabenem, K KOTOPOMY MOACOEAVHUTL MYyNbTUMONSAPHLIN WwTencens. Ltencens
COEAMHUTB K BbIKIMIOYATESO Ha CTeHe, CHabXEHHOMY AndepeHLmnarnom.

TpéxcasHoe coeanHeHne

3anycTuTb MalMHy Ha HECKONMbKO CEKYHA WM MpOBEpWUTb, YTOObI BpalleHue
WHCTpYMeHTa Bbino npaeunbHbIM. B cnyyae, ecrnv BpalleHue — HenpaBuIbHO,
CHSITb HaMpsbkeHWe U MOMEHsITb MecTaMu Aee 13 Tpéx a3 B LTencerne.

CoeaunHeHune CoeauHeHune
MoOHoda3Hoe TpéxdasHoe
230BT-10 230/400BT- 30

il

R + RS




WHO®OPMALIUU MO

NCMNOJNIb3OBAHUIO U
OYUCTKE

OnucaHue KOMaH4

1) KHonka ctapta “I”

HaxaTb kHOMka, 4Tobbl 3anycTutb MaluuHy. [yck gonyckaeTcsa TOnbKo npwm
ONyLLEHHOW KPbILLKE.

2) KHonka cTton “0”

HaxaTb KHOMKy, YTOObl OCTAHOBUTb MaLLVHY

3) Pblvar 6noknpoBku ronoBku (Tonbko Moa.CN-FN)

MoBepHyTb pbluar, 4TOObI MOAHATbL (MPOTMB YacOBOW CTPENKWM) unu
6roknpoBaTb(NO YaCOBOW CTPESiKe) rofioBKy. 3anyck [oMnycKaeTcsl TOSNbKO
npwv onyLLeHHON 1 6NTOKMPOBAHHON FOSIOBKE.

4) ®dnaHey 6noknpoBku Kactptonu (Tonbko Moa.CN)

MoBepHyTb pblyar, 4ToObl GMOKMpoBaTh (MPOTMB 4acOBOW CTPENKW) unm
pa3bnoknpoBaTb KacTptonto (MO YacoBOW CTPEsKe).

anMeHeHMe MeCUNbHOWN MaLUUHbI

e [logHATb KPbILLKY KacTpronu, YTobbl MONOXWUTbL BCE HEOOXOAMMbIe 3rieMeHTbl AN CMeCcu.
3aKpbITb KPbILLKY KaCTPHOW.

3aTaHyTb pbidar 6nokmposku ronosku Ang Mog.CN-FN.

BrioknpoBaTb KacTpronio NOCpeacTBOM HuKepacnornoxeHHoro dnaHua ans Mog.CN.
3anycTTb MaLLVHy, HaXXMas KHOMKY nycka “I”’; 3aryck npon3onaéT TOrbKO, ECIN KpbILLKa OMyLLIEHA.
Mo okoH4YaHuo paboTbl OCTAHOBUTL MALUNHY, HaXKUMas KHOMKY OCTaHOBKKU “0”.

OTKpbITb KPbILLKY U BblHYyTb 06paboTaHHbIA NPOAYKT.

Mo okoHYaHWo paboTbl BbIMbITb KACTPIONIO M Crivparb ropsyert BO4oW U MOIOLLMM CPEACTBOM.
OuncTUTL BNAXXHOW ryGKON BHYTPEHHIOK YacTb KPbILLIKK.

[ByxckopocTHas Bepcus

o [MogHATL KPbILLKY KAcTptonu, YTOObI MONOXNTL BCE HEOOXOAMMEIE 3NIEMEHTLI ANsi CMECH.

e  3aKpbITb KPbILLKY KacTpHOW.

e  3arsHyTb pblyar 6noknpokm ronoeku ans Mog.CN-FN.

o bBnokupoBaTb KacTpHo NOCPEACTBOM HuXepacnonoxeHHoro pnaHua ana Moa.CN.

e [loBepHyTb CenekTop CKOPOCTEN B NO3ULIMIO 2.

e  3anyctiTb MaLLMHy, HaXXMMast KHOMKy Mmycka “F’; 3anyck Npom3onaéT ToMNbKo, ECIM KpbiLLKa onyLLeHa.

e B momeHT, KOrga TECTO NMPUMMET BMA AOCTAaTOMHO MIIOTHOM Macchl (MpUBNU3NTENBHO Yepe3 5 MUHYT),
OCTaHOBWUTb MaLUMHY HaxaTnem kHonkun Ctona “0” n NoBEPHYTb CENEKTOP CKOPOCTM B No3uumio 1.

e Bknountb MawmHy HaxaTuem kHonku [lycka “I” u npogoorkuTb 3aMec A0 Tex Mop, noka TecTo He
NPUMET HY>KHON KOHCUCTEHLINN.

e [1o okOH4YaHuo paboTbl OCTAHOBUTL MALUUHY, HAXUMas KHOMKY OCTaHOBKU “0”.

e OTKpbITb KPbILKY 1 BbIHYyTb 0O6paboTaHHbIN NPOAYKT.

o [1o oKOH4YaHUO paboThbl BbIMbITL KACTPHOSIO U Civparbs ropsiyert BOAOW U MOKLLUM CPeACTBOM.

o O4ynCTMTb BNaXXHOM rybKOM BHYTPEHHIOK YaCTb KPbILLKU.

CoBeTbl N0 NPUMEHEHUIO
Ha kaxgbin nuTp BoAbl TpebyeTcss OKoMNo 2 Kr Myku, HEOBXoAMMO Takke PerynnpoBaTbCA KaxKAbI pa3 Ha
OCHOBaHWMN CMECWU, KOTOPYIO XernaeTe NonyyYntb U B 3aBUCUMOCTU OT MPUMEHSIEMOV Mykn. PekomeHayeTtca
HanvBaTb BCerga BHavarne Bo4y Ha OHO kacTpbnw.
MpousBoanTeNbLHOCTL:
7/SN: O6béM TecTa 7 Kr.
Hanutb B kacTptonio 2,5 nutpa Boabl 1 3aTteM 2 Kr. Myku
Yepes 1-2 MuHyTbl paboTbl obaBnTb ewé 2,5 Kr. myku.
12/SN-12/CN-12/FN: O6b€m TecTa 12 Kr.
HanuTb B kacTptonto 4 nutpa Bogbl U 3ateM 4 Kr. Myku
Uepes 1-2 MnHyTbl paboTbl Ao6aBuTb ewwé 4 Kr. myku.
18/SN-18/CN-18/FN: O6vém TecTta 18 Kr.
HanuTb B kacTptonto 6 nuTpa Bodbl 1 3aTtem 6 Kr. Myku
Uepes 1-2 MnHyTbl paboTbl o6aBuTb ewé 6 Kr. myku.



MHOOPMALIMM MO 3
MCMNONb3OBAHUIO U
OYUCTKE

25/SN-25/CN-25/FN: O6wém Tecta 25 Kr.
HanuTtb B kacTptonto 8 nutpa Boabl 1 3aTemM 8 Kr. Myku
Yepes 1-2 MuHyTbI paboTbl o6aBuTthb ewé 9 Kr. Myku.
38/SN-38/CN-38/FN: O6bém TecTa 38 Kr.
Hanute B kacTptonto 13 nutpa Boabl 1 3aTteM 12 Kr. Myku
Yepes 1-2 MyHyTbl paboTbl o6aBuTb ewwé 13 Kr. Mmyku
50/SN-50/CN-50/FN: O6bém Tecta 50 Kr.
Hanutb B kacTptonto 17 nutpa Boabl 1 3atem 16 Kr. Mykun
Yepes 1-2 MuHyTbl paboTbl o6aBuTb ewwé 17 Kr. Mmykum

OuuncTKka B KOHLUe AHA

B KoHLe paboyero AHS OTKIHOYNTL SMEKTPOSHEPrUio.

BbINONHWTbL akKypaTHYI0 OYUCTKY HENTParbHLIMU MPOOYKTaMMU.

OunCTUTL BHELLHME AeTany MalluHbl BIIAXXHOW ryOKOW.

He nonb3oBaTbCca MeTanIMYecknmn WETKamMu n abpasmBHbIMU CPpeLCTBAMM.

N3BneyeHne BbiIHMMawwmxca getanem Moa.”’CN”

e [logHATb ronoBky, NoBopa4MBas pblyar 6110KMPOBKU NPOTMB YacOBOK
ctpenku (Mog.CN).

e UYrtoObl BbIHYTb KaTPOMK MOBEPHYTb MO YACOBOW CTPENKEe HWXKHUN
dnaHew u noaHATL kacTptonto BBepx (Moa.CN).

ﬂ NHPOPMALINU: Ilepen kaxkabIM IHKJIOM padoThl IPOBEPATH, YTOObI BBIHMMAaEMble
AeTaau ObLIM 3aKpell/IeHbl IVIOTHO K MalMHe. 3aKpbITh KaCTPIOJII0, IOBOPAYNBAs POTHB
YacoBO# CTPeJIKN HIKHUM (uianen.

ﬂaneanoe npoctanBaHne MallnHbI

Ecnn npugétca octaBnaTb Ha [JONroe Bpems MaluHy 6e3 AesaTenbHOCTWU, OTKMIYUTb  MaBHbIN
BbIKIlo4aTenb Ha CTEHe, MPOM3BECTU OOLLYK OYUCTKY MalUMHbl U MNOKPbITb €€ MOSIOTHOM BO M3bexaHuu
nonagaHus nbinu.

0



BBepeHue

NMOUCK

HEUMPABHOCTEMW,

NMOBTOPHOE

NMPUMEHEHUE

B cnyyae Henonagok nnv HeMCNpPaBHOCTEN, OTKITOUNTL OOLLUIA BbIKIIOYATENb HA CTEHE U Bbi3BaTb CepBuc
TexHudeckon Nomowm Bawero MNpogasua. M3beratb AEMOHTaX BHYTPEHHUX AeTanen MallvHbl.

U3rotoBUTENb OTKINOHSAET J1|-06yl-0 OTBETCTBEHHOCTb 3a BO3MOXHO€E BMeluaTenibCTBO 6e3

paspeweHus!

Henonapku, NMPUYNHLI, UCNpaBJieHnsA

Henonaaka

MpuunHa

UcnpaBneHune

MawmHa He 3anyckaeTcs

He BkntoyeH obLwmin BbikNoYaTenb

MocTaBuTb 06K BbIKNtoYaTenb Ha “I”

HepoctaTok Hanps>XeHnsa Ha NMHnun
NMNTaHNA

BbissaTb CepBuC TexHudeckom
Nomowm Bawero MNpogasua

3awWwuTHLIN NpefoxXpaHuTenb neperopen

Buissate CepBuc TexHu4eckom

Momowm Bawero MNpogasua

YHUYTOXEeHne 1 NOBTOPHOE NpUMEeHeHue

Hanuuve gaHHOro cumBona (NepeyvyepKHyTbIi MYCOPHBIA KOHTEMHEP) Ha nacrnopTHon Tabnudke npubopa
O3HavyaeT, YTO MO 3aBEPLUEHUIO CBOEro CPOKa CryXObl NpMbOp MOANEXUT yTunM3auum u nepepaboTke B
COOTBETCTBMM C €BPOMNENCKON OUPEKTMBON. [JMpeKkTnBa npegycMaTpuBaeT pasaerbHbli cOop oTpaboTaHHoM
3MEKTPUYECKON M SMEKTPOHHOM annapatypbl no cucteme RAEE. B momeHT npuobpeTeHnst HoBoro npubopa
nonb3oBartenb 00A3yeTcs He YTUNM3MpoBaTb MpMOOp B KavecTBe ObITOBbIX OTXOAOB, a caaTb ero (B
COOTHOLLEHMM OAMH K OAHOMY) NpoAasLy nnm guctpubbioTopy. MNpoaasew, AomkeH obecneunTb yTunuaauuio
npubopa B COOTBETCTBMM C MeTOAaMMu, npenycMoTpeHHbimn cuctemon RAEE. B cnyyae ytunusauuu
obopynosaHus Ha Tepputopun UTannm obpaTtuTbCs K NPON3BOANTENID, KOTOPbIN NpeaocTaBuT MHAOPMaLMIO
no ytunu3aumm npubopa B Onuxanwem K nonb3oBaTenio UeHTpy cbopa oTxopoB. [lonb3oBatenu,
Haxogdwmecs 3a npegenamm Mtanuu, OomkHbl obpatuTbcs B MUHMCTEPCTBO MO OXpaHe OKpyXatoLlen
cpedbl CBOEW CTpaHbl ANA nonyyveHus uHdopMaumum O nopsgke yTunusauun. HecobniogeHve meToaos
yTUnM3aumm MOXeT MPUYMHUTBE Bpen OKpYKaloLlen cpefe v 300poBbio nogen. Beugy aTtoro, B criyyae
MOMHOMO WIIN YacTUYHOro HecobniodeHus npasBun B obractu ytunu3aumm obopygoBaHMs Mofb3oBaTerb
HeceT OTBETCTBEHHOCTb B COOTBETCTBMU C 3aKOHOM.

i
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SCHEMA ELETTRICO « ELECTRICAL WIRING DIAGRAM - SCHEMA ELECTRIQUE » SCHALTPLAN -
ESQUEMA ELECTRICO - ESQUEMA ELECTRICO « SJIEKTPUHECKASA CXEMA
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SCHEMA ELETTRICO « ELECTRICAL WIRING DIAGRAM - SCHEMA ELECTRIQUE » SCHALTPLAN -
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SCHEMA ELETTRICO « ELECTRICAL WIRING DIAGRAM - SCHEMA ELECTRIQUE » SCHALTPLAN -
ESQUEMA ELECTRICO - ESQUEMA ELECTRICO « SJIEKTPUHECKASA CXEMA
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CONDIZIONI DI GARANZIA

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

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

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

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

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

- Per ogni eventuale controversia legale ¢ riconosciuto competente il Foro di residenza del costruttore.

WARRANTY CONDITIONS

- The warranty has duration of 12 months and is subject to the presentation of a copy of a suitable
fiscal document or invoice proving the purchase date.

- The product is guaranteed against flaws and defects of the materials,manufacturing and
assembly for 12 months from the date of the purchase invoice. The warranty consists in the
replacement or repair of defective product components. It does not include the replacement of the
product after breakdown repairs for any reason.

- Therefore the warranty is limited to the free replacement or repair of parts which, in the
manufacturer’s opinion, malfunction. Consumable materials and tools are not included.

- Warranty services are rendered by the dealer where the product was purchased or, alternately,
by the manufacturer, it being understood that the relevant transport will be at the customer’s full
liability and expense.

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

- This warranty substitutes and excludes any other warranty due by the dealer by law or contract
and defines all the customer’s rights regarding purchased product defects and faults and/or quality
deficiencies.

- Any legal controversy will be submitted to the manufacturer’s Court of residence.

CONDITIONS DE LA GARANTIE

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

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

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

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

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

- La présente garantie remplace et exclut toute autre garantie due par le revendeur en vertu de la loi ou
du contrat et définit tous les droits du client en ce qui concerne les vices et les défauts et/ou le manque
de qualité en ce qui concerne les produits achetés.

- Pour tout litige juridique est reconnue tribunal compétent de la résidence du fabricant.

GARANTIEBEDINGUNGEN

- Die Garantiezeit betrdgt 12 Monate und héngt von der Vorlage einer Kopie eines geeigneten
Steuerdokuments oder einer Rechnung, die das Kaufdatum belegt.

- Die Garantie bezieht sich auf Méngel und Fehler in Bezug auf die Materialien, die Herstellung und
die Montage und gilt 12 Monate ab dem Rechnungsdatum. Die Garantieleistung besteht in der
Auswechselung der fehlerhaften Produktkomponenten. Die Garantie umfasst in keinem Fall die
Auswechselung des Produkts infolge eines Eingriffs wegen Defekt.

- Die Garantie ist mithin beschrinkt auf die kostenlose Auswechselung oder Reparatur der Teile, die
nach dem Urteil des Herstellers fehlerhaft arbeiten. Verbrauchsmaterialien und Werkzeuge sind von
dieser Garantie nicht abgedeckt.

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

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

- Diese Garantie ersetzt und schliefit jede weitere vom Wiederverkdufer von Gesetzes oder Vertrags
wegen geschuldete Garantie und definiert alle Kundenrechte hinsichtlich Qualitéitsfehler oder —
mingel an den gekauften Produkten.

- Fiir Rechtsstreitigkeiten erkannt wird zustdndigen Gericht des Wohnsitzes des Herstellers.

CONDICIONES DE GARANTIA

- La garantia tiene una duracion de 12 meses y esta subordinada a la presentacion de una copia de un
documento fiscal valido o de una factura que pruebe la fecha de compra.

- El producto estd garantizado contra vicios y defectos de los materiales, de fabricacion y de
ensamblaje, por un plazo de 12 meses a partir de la fecha de la factura de compra.La garantia consiste
en la sustitucion o reparacion de las partes componentes del producto que resulten defectuosas. La
misma no comprende, en ning(in, caso la sustitucion del producto posterior a una intervencion por
averia.

- La garantia se limita a la sustitucion o reparacion gratuita de las partes que, a juicio del fabricante no
funcionen correctamente. No entran dentro de la misma los materiales de consumo y las
herramientas.

- Las prestaciones bajo garantia seran realizadas por el revendedor al que se ha realizado la compra
del producto, o bien por la Casa Fabricante, dejando sobreentendido que el transporte, riesgos y
gastos quedara a cargo del cliente.

- La garantia caduca si el producto ha sido forzado o reparado por personal no autorizado.

- La presente garantia sustituye y excluye cualquier otra garantia debida por el revendedor por ley o
contrato y define todos los derechos del cliente con respecto a las imperfecciones, defectos y/o
faltantes en cantidad del pedido de los productos comprados.

- Para cualquier controversia juridica es reconocida Tribunal competente de residencia de los
fabricantes.

CONDICOES DE GARANTIA

-A garantia tem a durag@o de 12 meses e esta subordinada a apresentagdo de uma copia de idoneo
documento fiscal ou fatura comprovante da data da compra.

- O produto esta garantido contra vicios e defeito dos materiais , de fabricagdo ¢ montagem ou por
12 meses da data da fatura de compra. A garantia consiste na substitui¢éio ou reparago das partes que
constituem o produto que resultem defeituosas. A garantia ndo prevé a substituido do produto devido
a intervengao por avaria.

- A garantia limita-se, portanto, a substituiio ou reparagdo gratuita das partes que, a juizo do
construtor, ndo funcionem bem. Nao reentram na mesma os consumiveis e os utensilios.

- As prestagdes sob garantia serdo de competéncia do revendedor no qual foi efectuada a compra do
produto ou, em alternativa, pela firma construtora, ficando assente que o relativo transporte, despesas
e riscos sdo a cargo do cliente.

- A garantia decai se o produto for alterado ou reparado por pessoal ndo autorizado.

- A presente garantia substitui e exclui qualquer outra garantia devida pelo revendedor por lei ou por
contrato e define todos os direitos do cliente em relagdo a vicios e defeitos e/ou falta de qualidade
relativamente aos produtos comprados.

- Para qualquer litigio juridico ¢ reconhecida Tribunal competente da residéncia do fabricante.

YCJIOBUSA TAPAHTUA

- Hacrosigas rapanTust aeiicTBUTENbHA B TeueHHe 12 MecsueB U 00yCIIOBECHA HPEIbSIBICHHEM
HACTOSIIIETO CepTH(HKATa BMECTE C COOTBETCTBYIOIIMM JOKYMEHTOM O TIOKYIKE WIH (paKTypoi,
TIOATBEPIKJAIOIIEH 1aTy TOKYTIKH.

- Ha m3nienme npeocTaBIzsieTcst rapaHTHsl TIPOTUB M3bSHOB 1 JIG(PEKTOB MATEPHAIIOB, H3r OTOBIICHHSI
1 cOOpKH B TEUCHHE CPOKA, YKAa3aHHOTO B HACTOAIIEM cepTudukare. ['apanTus 3akmouaercs B
TPOBEJICHUH 3aMEHbI WM PEMOHTA JIeheKTHBHBIX YacTell, COCTaBIIMONIMX u3zienue. [apaHTus He
BKJTFOYAET B ceOst 3aMeHy M3/IENHs B Pe3y/IbTaTe PEMOHTA BCIIE/ICTBIE TTOTIOMKH.

- Takum 00pa3oM, rapaHTisi OrpaHHYMBACTCs OECIUIATHBIM IPOBEICHUEM 3aMEHBI MIIM PEMOHTA
YacTel, KOTOpbIEe 10 YCMOTPEHHIO TPOM3BOJMTENS CUMTAIOTCS HEWCTIPABHBIMH. I'apaHTHs He
PacTIpoCTpaHsIEeTCs Ha PACXO/IHbIE MATEPHANIbI M HHCTPYMEHTBI.

- I'apaHTHIHBIEC YCTYTH OKA3bIBAOTCA JTHIIEPOM, Y KOTOPOTO ObLTa COBEpINEHA TOKYIKA, WITH, B
KauecTBe  AIBTEPHATHMBBL,  (PUPMOI-TIPOM3BOAMTENEM, TIPUYEM  MOAPA3yMEBACTCSA,  UTO
TPaHCIIOPTHPOBKA OPraHU3yeTCs M BBINOJIHACTCA 3a CYET KIMEHTA H TT0J] €10 OTBETCTBEHHOCTBIO.

- TapanTus yTpaumBaeTcss B Cllydae HENpABIJIBLHOIO OOpALCHHs C HM3IEIMEM HIM PEMOHTa,
TIPOBEZICHHOTO HEYTOJHOMOYEHHBIM TIEPCOHATIOM.

- Hacrosias rapantus 3aMeHsieT co0oii M HCKITIOYAeT 00O IPYTYIO FAPAHTHIO, HOTYYEHHYIO OT
JWyiepa 1o 3aKOHY MIIM 110 KOHTPAKTY, M ONpe/IeNseT BCe NpaBa KIMEHTa B OTHOLICHHH U3BSHOB U
JNieheKTOB H/MITH HEeJOCTATKa KauecTBA IPUOOPETEHHBIX W3/IEIHIA.

- TIpy BO3HUKHOBECHNH JIFOOBIX PA3HOIVIACHI IOPUIMUYECKOTO XapaKTepa KOMIICTCHTHbIM CUMTACTCS
cyn r. Puvian — Utamast — E- [ mo6oii paBoBO# CIIOp SBIIAETCS PH3HAHHBIM KOMITETEHTHBIM
CY/JIOM XKHTEJILCTBA M3TOTOBUTEJISL.

GARANTIVILLKOR

- Garantin varar i 12 manader och giller pa villkor att kunden kan visa upp ett kvitto eller
faktura som bevis pa inkopsdatum.

- Produkten garanteras mot eventuella fel och defekter i materialet, fabrikationsfel och
monteringsfel i 12 manader fran inkdpsdatumet. Garantin bestér i byte eller reparation av
delarna som produkten bestar av och som eventuellt &r defekta. Den ticker aldrig byte av
produkten efter eventuella forsok till reparationer.

- Garantin 4r saledes begrinsad till ersittning eller gratis reparation av delarna som
fungerar déligt, enligt tillverkaren. Detta giller inte forbruksartiklar och verktyg.

- Garantiprestationerna ska ges av dterforsiljaren som sélt produkten till kunden, eller av
tillverkaren, forutsatt att kunden star for transportkostnaderna och eventuella risker.

- Garantin forfaller om produkten manipuleras eller repareras av personal som inte ar
auktoriserad for detta.

- Denna garanti ersitter och utesluter varje annan garanti fran aterforsiljaren, enligt lag
eller kontrakt, och anger alla kundens rittigheter vad giller fel och defekter och/eller
avsaknad av kvalitet i de produkter som inhandlats.

- For varje tvist dr erkénd behorig domstol dér tillverkaren.

JOTALLASI FELTETELEK

- A jotallas idétartama 12 honap. A jotallas a vasarlas napjat igazolé szamla vagy blokk (annak
masolatanak) felmutatasa ellenében vehet6 igénybe.

- A jotallas az anyaghibabol, gyartasi ill. 6sszeszerelési hibabol eredé meghibasodasokra terjed ki,
a szamlan feltiintetett vasarlas napjatol szamitott 12 honapig. A jotallas all a termek hibas
reszeinek cseréjébdl vagy ezek kijavitasabol. Nem foglalja viszont magaban az egész termek
cseréjet a hiba javitasa kovetkeztében.

-A jotallas kizarolag a hibas részek dijmentes javitdsara, cseréjére korlatozott, amik a gyarto
elbiralasa alapjan részben vagy egyaltalan nem miikddnek. Nem érveényes anyagkopasra ¢s
felszerelesekre.

-A jotallas beliili szolgaltatast az elado vegzi, ahol tortént a termek vasarlasa, vagy pedig kivansag
szerint a gyartd cég, de ebben az esetben az aru szallitasi koltsege es biztonsaga, kockazata a
vasarlot terheli.

-A jotallas eérvényet veszti ha a terméken nem hozzaértd és nem meghatalmazott szemely
barmilyen beavatkozast végzett.

-Ez a jotallas helyettesit &s kizar minden mas jotallast amire a gyarto koteles egy szerzédes vagy
jog alapjan és meghatarozza a vasarlo minden jogat a vasarolt termekek hibaival, hianyossagaival,
mindseg hianyaval szemben viszonyitva.

- Minden olyan jogvita elismert illetékes birdsag lakohelye a gyartotol.

OPOI EITYHZHZ

- H gyybnon &et Sdpreto 12 pives Kot VTOKELTOL 6TV TIPOSKOLLOT| aVTYPAPOL TOL KUTEAANAOL GOpOAoYIKoD
£yypipov 1 Tipohoyiov o averypiper T nuepopmviat yophe.

- To mpoiov eivon eyyunpévo V1oL otéhetes Kot EAOTIOUOTO. VAKQV, KOTOOKEVTG Kot GUVOpLOAdynong yio 12
veg amd v nuepopmvio ékdoorg tov TpoAoyiov. H eyydnen koddmel my ovikotdoTtoon 1) Ty EmoKEDT Tov
HEPOV TOL TPOIOVTOG oL ToPoLSIowy Ta elattdpate. T kovéva Adyo, Sev mpoPrémel v ol
AVTIKOTACTOOT) TOL TIPOIOVTOS GE MEPUTTMOT) TERVIKTIG EMEUPOOTIS EMOKEVTG.

- ZOVendc, 1) £yyonoT| KoADTTTEL LOVO T SWPERY OVTIKOTAGTOON 1) ETOKELT] TV HEPGV TI0V, KATE TNV KPioT) Tov
KOTOOKELOOTY, outodefy ke OTL Tapovctdlov TpoPANuoTe. Aettovpyias. Aev KOADMTEL ToL OVOADOLLOL VAUKE. Kot
0L pyoieio

- O vimpeoieg TeVIKNG VIOCTNPIENG OV KUADTTOVTOL O/td TV £YYONON TOPEXOVIOL OO TOV TWANT) TOL
TPOIOVTOG 1, EVOAOIKTIGL, 0UTd TV KorToloKeLdoTpta etonpeic. Evwoeiton 6t 1 petagopd tov mpoidvtog O yiver pe
@povTida, Soutdvi Ko aveAnym Kivahvo Tov ki)

- H gyydnon mower vo oydeL o€ TepiTteon) T1ov To Tpoiov TapaPacTe 1) EmMoKEVCTEL 0mtd ) ££0061000TNHEVOLG
TEXVIKOUG,

- H mapodoa. eyytnon ovikafiotd Kot akupdver OAES TIG TPOTTYOUHEVES EYYVNOEIG TTOL EVOEYOUEVMG TIOPELXE O
TOANTAG, He Pdon 0 Voo 1) Kémowo cupPdhato, Kon kabopiler oo To Sukandpote Tov TEAGT OG0V apopd. T
EAOTTOUOTOL KO TV EAAENYT) OVOLLEVOLEVING TIOWOTITOS TV TTPOIOVIV TTOL CITOKTHONKaV.

- o k6B vopuk| Stopopd avoryvepileton oppodio SIKAGTIPIO TG KATOUKING TOV KOTOCKEVUOTH.
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