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Nous vous félicitons pour I'excellent choix que vous venez de faire et tenons a vous en remercier. Nous
vous invitons a lire ce manuel qui vous permettra d'utiliser la machine en préservant la sécurité de tous.
Cette lecture vous permettra de vous familiariser avec votre nouvelle machine et d'en apprécier tous les
avantages en termes de production. Vous constaterez sa facilité d'utilisation et apprendrez comment
changer de procédé de travail facilement, en I'optimisant et en le rentabilisant.

Vous apprécierez la technologie appliquée qui vous aidera grandement dans votre activité. En effet,
les machines fabriquées par DIAMOND sont I'aboutissement d'années d'expérience dans la réalisation
de machines pour la transformation de produits alimentaires. La qualité de nos machines en font des
équipements compétitifs, fiables, simples a utiliser, ne demandant que peu d'entretien, silencieux, sdrs
et ergonomiques.

Pour conserver leur totale efficacité dans le temps, il est indispensable d'effectuer les opérations
d'entretien ordinaire indiquées dans le manuel. Le nettoyage quotidien est une opération fondamentale
et nécessaire pour que les machines restent fiables.

Afin d'établir des manuels de plus en plus complets et exhaustifs, le fabricant fait appel aux utilisateurs
qui pourront adresser leurs observations dérivant de leur propre expérience.

Pour la sécuritée des opérateurs et l'intégrité de la machine, I'usage prévu doit étre rigoureusement
respecteé ; de méme, aucun composant de conception, dispositif ou systéme de protection ne pourra étre
modifié sous peine d'annulation de toute garantie. Le fabricant décline toute responsabilité en cas de
remplacement d'éléments par des modéles non originaux, d'usage impropre, d'altérations intentionnelles,
de manque d'entretien, de retrait de dispositifs de sécurité et, plus généralement, de toute modification
apportée a la conception d'origine.

Notre service Assistance qualifié reste a votre disposition pour toute demande a caractére technique.

Adressez-vous a votre revendeur sans tenter de résoudre vous-méme d'éventuels problemes techniques
afin de ne pas vous exposer a de graves dangers.

Tout le personnel de DIAMOND et de ses revendeurs vous souhaite un bon travail !

Ce manuel d'utilisation et entretien forme partie intégrante de la machine et doit donc toujours
I'accompagner, y compris en cas de vente.
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Informations générales

1 INFORMATIONS GENERALES

1.1 Mises en garde générales de sécurité

Avant d'utiliser la machine, nous vous invitons a lire avec attention ce manuel qui en forme partie intégrante.

La connaissance des informations et des spécifications figurant dans ce manuel est essentielle pour un usage correct et
sans danger de la machine de la part de I'opérateur.

Le fabricant décline toute responsabilité en cas de modifications, altérations ou de toute opération pouvant atteindre a la
sécurité et a la santé de personnes et/ou biens; effectuées sans observer les spécifications de ce manuel. Le fabricant se
réserve le droit de poursuivre en justice toute personne apportant des modifications, sans autorisation écrite, aux machines
de sa production.

Le responsable de I'utilisation de la machine et I'employeur doivent s'assurer que les opérateurs sont formés et ont connais-
sance de toutes les informations et des spécifications figurant dans la documentation fournie.

Les interventions de 'opérateur sur la machine ne sont autorisées que si elles relevent de ses compétences et sont a la
hauteur de son niveau de formation.

L'opérateur est entiérement responsable des modifications qu'il aura apportées a la machine.

Seuls les opérateurs possédant les compétences techniques professionnelles adéquates peuvent intervenir sur la machine
pour d'éventuels contrdles ou pour réparations. La fiabilité du fonctionnement et 'optimisation des performances de la
machine ne sont garanties qu'avec l'utilisation de piéces de rechange originales. Le fabricant se réserve le droit d'apporter
les éventuelles modifications qu'il jugera opportunes a la machine décrite sans aucun préavis.

Toutes les opérations nécessaires pour conserver l'efficacité de la machine au cours de son utilisation sont a la charge
de l'opérateur.

1.2 Informations sur les précautions, avertissements spécifiques et symboles

Ce manuel contient des informations qui viennent compléter des instructions ou procédures d'utilisation
et d'entretien de la machine.

Vous vy trouverez également des signalements indiqués par les symboles de « Attention/Danger », en
caractéres gras et majuscules pour les mettre en évidence.

Le symbole « ATTENTION/DANGER GENERIQUE » signifie que le non-respect des régles de sécurité
décrites dans ce manuel peut occasionner des « Dommages a la machine et/ou aux biens et des ac-
cidents pour le personnel chargé de son utilisation ».

Le symbole « DANGER BRULURE » signifie que le non-respect des régles de sécurité décrites dans ce
manuel peut étre a l'origine d'« Accidents pour le personnel chargé d'utiliser la machine en cas de contact
avec des surfaces chaudes ».
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1.3 Essais, garantie et responsabilités

Essais

La machine est expédiée au revendeur ou a I'acquéreur aprés avoir satisfait les essais prévus par le fabricant.

Garantie

Le fabricant garantit les machines mises sur le marché pendant 12 mois a compter de la date de livraison. Pendant la pé-
riode de garantie, le fabricant s'engage a remplacer, gratuitement et franco usine, les éventuelles pieces défaillantes pour
défaut évident de fabrication ou mauvaise qualité des matériaux. Les piéces remplacées restent la propriété de le fabricant
et devront étre retournées au siege de cette société aux frais de I'expéditeur. En cas de nécessité, pour le remplacement de
piéces de la machine défectueuses, d'une intervention du personnel technique, les frais de main-d'ceuvre et les éventuels
frais de déplacement seront facturés a I'acquéreur. Les rajouts de gaz frigorigéne ne sont pas couverts par la garantie.
La garantie s'annule en cas d'utilisation de la machine de fagon non conforme aux instructions du « manuel d'utilisation
et entretien » du fabricant. La garantie s'annule si I'opérateur, volontairement ou involontairement, endommage, modifie,
démonte et/ou répare (y compris partiellement) la machine sans l'autorisation écrite du fabricant. La garantie s'annule
également en cas de branchements électriques ou d'eau de la machine (de la compétence de I'acquéreur) effectués de
fagon non conforme aux spécifications du « manuel d'utilisation et entretien de la machine ». L'interruption du paiement
convenu dans la proposition de vente et accepté par le fabricant sera un motif de suspension de la garantie.

Responsabilités

Le fabricant est dégagée de toute responsabilité et obligation en cas d'accident touchant les personnes ou les biens en
raison d'une utilisation de la machine non conforme aux instructions du « manuel d'utilisation et entretien » et/ou de défauts
d'exécution des composants/matériels installés sur la machine. Toute autre prétention a remboursement pour manques a
gagner imputables a un éventuel mauvais fonctionnement est par ailleurs a considérer comme exclue.

1.4 Objet du manuel

Ce manuel a été établi dans le but de fournir a tous les opérateurs de la machine, le plus exhaustivement et clairement
possible, toutes les informations nécessaires a l'installation, a I'utilisation et a I'entretien ordinaire, de sa mise sur le marché
jusqu'a la mise hors service et/ou élimination.

Toutes les procédures utiles en cas de situations d'urgence pouvant survenir lors des modes d'utilisation indiqués par le
fabricant et des modes raisonnablement prévisibles sont également indiquées.

Remarque importante : le manuel ne remplace en aucun cas la formation et la préparation technique
du personnel chargé d'utiliser la machine. Il doit étre considéré comme un guide dans I'exécution de
ses fonctions.

1.4.1 Structure du manuel

Le manuel se compose d'un seul document rédigé dans un style descriptif et s'accompagne en annexes de toutes les
figures nécessaires pour une interprétation correcte et un bon déroulement des opérations de conduction et d'entretien
de la machine.

Le texte contient toutes les spécifications que l'opérateur doit connaitre et peut avoir a consulter pour atteindre les objectifs
fixés par ce manuel.
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1.4.2 Modifications et compléments
Ce manuel reflete I'état de la technique au moment de la mise sur le marché de la machine dont il forme partie intégrante.

Toute modification, amélioration, adaptation apportée aux machines commercialisées par la suite n'obligent pas le fabricant a
intervenir sur les machines fournies précédemment ni a considérer ces machines et leurs manuels incomplets et inadéquats.

Le fabricant a toutefois la faculté, si elle le juge opportun et pour quelque raison que ce soit, de mettre a jour les manuels
préalablement mis sur le marché en adressant a ses clients des feuillets de mise a jour a caractére technique et/ou opé-
rationnel qui doivent étre pris en compte et conservés dans le manuel.

1.5 Identification du fabricant
Les informations d'identification du fabricant sont les suivantes :

DIAMOND EUROPE S.A.

92 Chaussée de Vilvorde - 1120 Brussels - Belgium

1.5.1 Demande d'intervention - Service d'assistance technique

Toute demande d'intervention du Service d'Assistance Technique clients doit étre adressée par fax ou par e-mail au reven-
deur auquel la machine a été achetée. Le réseau de vente/assistance du fabricant peut étre consulté sur le site internent
/https://www.diamond-eu.com/.

La demande d'intervention ou d'assistance technique devra indiquer :
1. type de machine, modéle, matricule, numéro de série et année de fabrication ;
2. anomalies/pannes constatées ;

3. revendeur ayant vendu la machine ;

4. document fiscal attestant de la date d'achat de la machine par I'utilisateur.



1.5.2 Commande de piéces de rechange

Pour toute demande de piéces de rechange, nous vous prions de contacter votre revendeur habituel ou de consulter la
liste a jour des centres d'assistance agréés, sur le site officiel de DIAMOND S.A. : https://www.diamond-eu.com/

1.6 Données signalétiques de la machine - Marquage CE

La plague avec application du marquage CE se trouve dans la partie supérieure du panneau arriére de la machine et en
indique toutes les informations d'identification.

1 2 3 4
DIAMOND  |SSCE ® 1 C MADE IN ITALY
EUROPE S.A. |MODE by g AA LO 000157
- ° YEAR
wmm Uijrﬂu v ® | Hz ® Ph | .
Belgium [rewr 4 A [P
www diamond -pu, oom TYPE of |[F-GAS * GWP [ ]
Tel. 024202626 TOTAL F-G-I.iillm [I':g: ’ Tﬂ'l'q. EQ COZ [t) \
5 8 10 6 9 711 12
1. Code machine ; 7. Nombre de phases ;
2. Modéle - type de machine ; 8. Puissance maximale ;
3. Numéro de série de la machine ; 9. Absorption max. de courant ;
4. Date de fabrication (Année) ; 10. Type et quantité de gaz frigorigéne ;
5. Alimentation électrique ; 11. Global Warming Potential par type de gaz ;

6. Fréquence d'alimentation électrique ; 12. Equivalent COz2 total.

Ces informations doivent étre reportées sur chaque document d'information, par exemple pour toute demande d'assistance
technique ou pour la demande de piéces de rechange.

&IL EST STRICTEMENT INTERDIT DE RETIRER OU D'ALTERER LA PLAQUE SIGNALETIQUE.
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1.7 Usages prévus

Les machines de la famille PCT T ont été congues pour :
1. Mélanger et réchauffer/cuire les ingrédients ou les produits alimentaires préts a 'emploi versés dans la cuve de la machine.

2. Refroidir rapidement, malaxer et congeler les ingrédients travaillés nécessaires a la préparation de glaces, crémes,
configures, sauces, granités et sorbets.

Ces opérations sont exécutées dans une cuve verticale au moyen d’'un mélangeur et d’'une pale de contraste, fournie avec
la machine.

Les modéles « PCT T » sont en mesure d’exécuter des préparations de produits qui exigent un traitement thermique chaud/
froid. La pasteurisation et le malaxage sont exécutés dans une seule cuve, ce qui évite le transvasement ou la manipulation
et garantit une hygiéne maximale.

BRICANT QUI NE POURRA ETRE TENUE RESPONSABLE DE DOMMAGES DIRECTS OU INDIRECTS

LA MACHINE NE PEUT PAS ETRE UTILISEE A D'AUTRES FINS SANS L'AUTORISATION DE LE FA-
DUS A UN USAGE IMPROPRE DE LA MACHINE.

1.7.1 Usages incorrects raisonnablement preévisibles

1. Ne pas introduire dans la cuve une quantité de produit inférieure a celle recommandée étant donné que cela pourrait
provoquer, pendant la phase de refroidissement, la formation de glace sur la paroi de la cuve, et par conséquent, un
bruit anormal et une usure voire un endommagement des racleurs du mélangeur. La quantité adéquate de produit
a traiter est indiquée au paragraphe 2.4 « Caractéristiques techniques de la machine » de ce manuel.

2. Ne pas introduire dans la cuve une quantité de produit supérieure a celle recommandée étant donné que cela pourrait
empécher un fonctionnement correct de la machine et, par conséquent, une sortie du produit de la cuve et un effort
excessif de I'arbre motorisé du mélangeur. La quantité adéquate de produit a traiter est indiquée au paragraphe
2.4 « Caractéristiques techniques de la machine » de ce manuel.

A. Pour les préparations a chaud :

* Pendant la phase de « réchauffement » des ingrédients contenus dans la cuve, porter des gants de protection contre
la chaleur pour soulever le couvercle qui se trouve au-dessus de la cuve.

*  Lorsde I'extraction d'un produit « chaud » (produits "liquides", cremes, confitures, etc.), ne pas soulever complétement
le levier du portillon d'extraction afin d'éviter la sortie soudaine du produit, risquant de briler ou blesser I'opérateur de
la machine. Dans la phase d'extraction, il est préconisé de ne pas dépasser les 200 tr/min pour les produits pateux,
crémeux et de ne pas activer I'extraction pour les produits liquides. Eviter d'ouvrir accidentellement par des mouve-
ments et/ou postures impropres, le levier du portillon d'extraction. Utiliser des gants thermiques et/ou des vétements
de protection adéquats.

»  Pour les préparations de cuisson et/ou de chauffage avec des produits "liquides”, on préconise le maintien de la pale
prévue dans les programmes afin d'éviter la sortie brutale du produit "chaud" qui pourrait procurer des dommages
matériels et/ou corporels. On préconise I'utilisation d'équipements de protection individuelle pour les hautes tempé-
ratures (gants thermiques et vétements de protection).

*  Pour les préparations de cuisson et/ou de chauffage avec produits “liquides”, on préconise de préter la plus grande
attention a ne pas démarrer “accidentellement” d'autres programmes par rapport au programme approprié pour la
préparation du produit. Les différents programmes prévoient différentes vitesses de rotation de la pale qui pourraient
provoquer la sortie du produit “chaud” avec par conséquent, des dommages matériels et/ou corporels.

« Alafin d'une recette prévoyant des étapes de chauffage, ne pas soulever le couvercle de cuisson et ne pas enlever la
pale installée a l'intérieur de la cuve tant que la température du produit restant et/ou de la surface de la cuve risque(nt)
de provoquer des brillures par contact ou proximité de composants de la machine ou de matériaux trés chauds. Revétir
des gants isolants et/ou des vétements de protection appropriés.

B. Pour les préparations a froid :

« Ala fin d'une recette prévoyant des étapes de refroidissement, ne pas soulever le couvercle de cuisson et ne pas
enlever la pale installée a l'intérieur de la cuve tant que la température du produit restant et/ou de la surface de la
cuve risque(nt) de provoquer des lésions par contact ou proximité de composants de la machine ou de matériaux trés
froids. Revétir des gants isolants et/ou des vétements de protection appropriés.



1.8 Informations pour le personnel chargé d'utiliser la machine

Ce manuel contient les informations nécessaires pour le personnel chargé de I'utilisation de la machine.

La connaissance et le respect des mises en garde générales de sécurité et des avertissements de danger figurant dans
ce manuel sont indispensables a I'exécution en condition de risque minimum de l'installation, de la mise en service, du
fonctionnement et de I'entretien ordinaire de la machine.

Le personnel chargé d'utiliser la machine peut avoir les profils ci-aprées :
OPERATEUR : personne formée a l'utilisation courante de la machine et aux opérations suivantes :

1. Préparation des ingrédients et chargement dans la machine
2. Préparation et/ou programmation des recettes
3. Exécution des opérations de nettoyage et entretien ordinaire de la machine.

TECHNICIEN QUALIFIE : personne qui, par sa formation ou ses compétences professionnelles, connait les conditions
d'exercice de la machine et est capable d'intervenir sur cette derniere, d'identifier et d'éviter toute condition de danger.

1.9 Emballage, transport et stockage

La machine est emballée dans une caisse en bois ou en carton sur palette de dimensions et caractéristiques adaptées
au type et au poids de la machine. La machine sera livrée emballée en lui garantissant une protection contre I'agression
des agents extérieurs.

Chaque colis présente un marquage indiquant :

*  Type de machine, modéle et numéro de série
*  Poids net et brut
*  Destination de la machine

L'emballage porte des étiquettes indiquant :

*  Manipuler avec soin LA
MACTHINA USTVERSALE FBOT W
*  Ne pas retourner Mairiccia G L

*  Protéger de la pluie

»  Ne pas superposer

*  Protéger des sources de chaleur =

. Non résistant aux chocs Fors e s
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1.9.1 Transport, levage et manutention

LA MANUTENTION DE LA MACHINE EMBALLEE DOIT ETRE EFFECTUEE EXCLUSIVEMENT PAR
UN PERSONNEL TECHNIQUE QUALIFIE

A la livraison de la machine, vérifier que pendant le transport, au-dela de dommages visibles, d'autres dommages suscep-
tibles de compromettre le bon fonctionnement n'ont pas été occasionnés. Indiquer sur le bordereau de livraison la mention
« Réserve d'acceptation », sauf vérification, de la machine. En cas de constatation de dommages, ils doivent étre signalés
dans les 48 heures suivant la livraison au transporteur et au revendeur.

Transporter la machine sur un transpalette ou un chariot élévateur en introduisant les fourches dans les logements prévus
de la palette. Utiliser un engin d'une portée adéquate.

MANIPULER LA MACHINE A L'AIDE D'UN ENGIN DE LEVAGE DE PORTEE
ADEQUATE. NE PAS TENTER DE SOULEVER LA MACHINE MANUELLEMENT.

1.9.2 Stockage de la machine

L'emballage ne doit pas étre soumis a des chocs, vibrations et supporter d'autres charges.

Le lieu de stockage de la machine doit étre un local fermé, non agressif, a température non inférieure a 2°C, non supérieure
a 55°C, avec un taux d'humidité de 10 % a 95 % (sans condensation).



2 CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

2.1 Description générale de la machine

Les machines de la famille PCT T, objet du présent manuel, sont des pasteurisateurs a glaces multiusages pour mélanger,
pasteuriser, malaxer et congeler différents ingrédients comme : lait, créeme fraiche, farine, fruits, sucre, ceufs etc, néces-
saires a la production de glaces, cremes, sauces, granités et sorbets. Les mélanges ou les produits alimentaires préts a
I'emploi sont travaillés dans une seule cuve, placée a la verticale qui offre les avantages suivants : « un remplissage facile,
une visibilité constante du produit et I'ajout d'ingrédients a tout moment ».

La famille PCT T comprend les modéles suivants :
- PCTT10-35
- PCTT 20-60

Les modeles PCT T sont en mesure d’exécuter des préparations qui demandent un traitement thermique chaud/froid ;
elles peuvent amalgamer, cuire, pasteuriser, malaxer, refroidir rapidement et congeler les ingrédients travaillés. La pas-
teurisation et le malaxage sont exécutés dans une seule cuve, ce qui évite le transvasement ou la manipulation et garantit
une hygiéne maximale.

Les programmes configurés et mémorisés dans la machine sont les suivants :
-9 programmes pour Glacerie

-7 programmes pour Patisserie

-2 programmes pour Gastronomie

- programmes libres en série

Les modéles de la catégorie PCT T sont pourvus d'un écran tactile résistif de 5 pouces couleurs, d'une interface de type
intuitif et facile a utiliser.
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2.2 lllustration de I'ensemble et des composants de la machine

Groupe douche pour lavage cuve (option)
Couvercle

Cuve

Mélangeur

Pale de contraste

Ecran tactile

Portillon d’extraction

Levier du portillon d'extraction

Goulotte

= O 00 N O 0o b W N -~

0 Tapis

1" Roues arriére

12 Balconnet

13 Roues avant avec frein

14 Revétement extérieur

15 Raccord d'entrée de I'eau de condensation (version machine a eau)

16 Raccord de sortie de I'eau de condensation (version machine a eau)
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2.3 Position de travail et de commande

L'opérateur devra se positionner face a la machine et procéder au chargement des ingrédients, a la programmation de la

recette, au démarrage des transformations et au vidage du produit transformé en fin de recette.

2.4 Caractéristiques techniques de la machine

Modeéle PCT10-35T PCT 20-60 T
Poids net kg (version air) 184 (190) 262 (275)
Gaz réfrigérant (type) R452A
Pour version a eau (quantité) kg 1,3 1,6
Pour version a air  (quantité) kg 1,65 2,95
Fluide pour le transfert de chaleur (fluide thermoconducteur) (type) TEMPER. -55°C
(quantité) L 3 4
Quantité de produit admissible (d’'un min a un max) pour
GLACE L 3+6 4+8
CREME L 4+8 6+12
GRANITE L 4+8 6+12
Plage de vitesse de rotation de I'arbre motorisé tr/min 0+250
Plage de température du produit °C -16++115
Température ambiante max. °C +30
Machine version a EAU : (pression gaz réfrigérant) bars 14
« CONDENSATION » (température gaz réfrigérant) °C +32
Machine version a EAU : (pression gaz réfrigérant) bar 1+0,4 0,7+0,2
« EVAPORATION » (température gaz réfrigérant) °C -30+-39 -34+-42
Température de I'eau du réseau °C +18++25
Pression de I'eau en entrée bar 1+7
Consommation eau L/min 5+6 6+7
Machine version a AIR : (pression gaz réfrigérant) bar 17,2+22
« CONDENSATION » (température gaz réfrigérant) °C +40++50
Machine version a AIR : (pression gaz réfrigérant) bar 1,0+0,6
« EVAPORATION » (température gaz réfrigérant) °C -30+-36
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Modéle PCT10-35T PCT 20-60 T
Dimensions L (mm) 490 510
P (mm) 600 900
H (mm) 1100 1150
H2 (mm) 390 440
P2 (mm) 300
Pour version a air  E (mm) 500
Pour version a eau E (mm) 300
PUISSANCE NOMINALE / INTENSITE NOMINALE
Tension
d’alimentation (Volts)  Fréquence (Hz) Phases PCT10-35T PCT 20-60 T
230 50 3 5 kW - 16 Amp. 6,7 kW - 20 Amp.
200/220 60 3 5 kW - 16 Amp. 6,7 kW - 20 Amp.
208/230 60 3 5 kW - 16 Amp. 6,7 kW - 20 Amp.
400 50 3 5 kW - 8 Amp. 6,7 kW - 13 Amp.




2.5 Emission de bruit

La machine a été concgue et réalisée de maniére a respecter les dispositions des normes en vigueur.
Le niveau de pression sonore de I'émission pondéré A aux postes de travail ne dépasse pas 70 dB (A).

Le niveau maximum de pression sonore instantané pondéré C aux postes de travail ne dépasse pas 63 Pa (130 dB par
rapport a 20 yPa).

Les documents d'essai et les certificats des instruments utilisés pour les relevés sont déposés a la société fabricant et sont
a la disposition des autorités de contrdle.

VES SONT DEPOSES A LA SOCIETE FABRICANT ET SONT A LA DISPOSITION DES AUTORITES

ﬂ LES DOCUMENTS D'ESSAI ET LES CERTIFICATS DES INSTRUMENTS UTILISES POUR LES RELE-
DE CONTROLE.

2.6 Accessoires fournis avec la machine

La machine est accompagnée des accessoires suivants :

1. Manuel d'utilisation et entretien

2. Kit de joints et boite de graisse lubrifiante a usage alimentaire
3. Spatule pour la glace

4. Goupillon de nettoyage

5. Bassine pour le lavage.

6. Composants de la machine : mélangeur et pale de contraste.

3 REGLES GENERALES DE SECURITE

3.1 Spécifications générales

LES SPECIFICATIONS CI-APRES DOIVENT ETRE LUES AVEC ATTENTION POUR ACQUERIR UNE
BONNE PRATIQUE QUOTIDIENNE LORS DE L'UTILISATION ET DE L'ENTRETIEN DE LA MACHINE,
AFIN DE PREVENIR TOUT TYPE D'ACCIDENT LIE A DES SITUATIONS A RISQUE POTENTIEL POUR
LES PERSONNES ET/OU LES BIENS.

Aux fins de la sécurité des personnes chargées d'utiliser la machine, il est recommandé de respecter les consignes
de sécurité ci-apreés :

Ne pas tenter de mettre en marche la machine avant d'avoir bien compris son fonctionnement, en lisant ce manuel.
En cas de doutes, méme aprés lecture du manuel, consulter le service d'assistance technique.

S'assurer que tout le personnel concerné par I'utilisation de la machine a connaissance des consignes de sécurité.

P w N =

Avant de mettre en marche la machine, l'opérateur doit rechercher la présence d'anomalies et/ou de défauts visibles
sur les dispositifs de sécurité et sur la machine. Le cas échéant, signaler les éléments constatés immédiatement au
fabricant ou au centre d'assistance agréeé le plu proche.

5. Lamachine doit étre utilisée uniquement et exclusivement aux fins auxquelles elle a été congue et selon les indications
du fabricant.

6. S'assurer tous les jours du fonctionnement correct de tous les dispositifs de sécurité de la machine (voir paragraphes
3.2 et 8.5 de ce manuel).
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Regles de sécurité ‘

Les dispositifs de sécurité ne doivent en aucun cas étre retirés ou neutralisés.

Toute altération intentionnelle ou modification de la machine sans I'autorisation préalable du fabricant dégage ce
dernier de toute responsabilité en cas de dommages corporels et/ou matériels.

Le maintien en parfaites conditions de la plaque signalétique et des symboles/autocollants de sécurité appliqués a la
machine est impératif ; ils devront étre remplacés immédiatement s'ils sont endommagés.

Les interventions liées au branchement électrique doivent étre effectuées exclusivement par un personnel technique
qualifié.

L'opérateur doit maitriser les commandes de fonctionnement de la machine, telles que décrites au paragraphe

5.1 « Commandes de fonctionnement »

L'opérateur ne doit pas effectuer d'opérations non décrites dans ce manuel.

Se procurer et utiliser uniquement des pieces de rechange originales, garanties par le fabricant. S'adresser au re-
vendeur ou au centre d'assistance le plus proche en cas de nécessité de remplacer des composants défectueux ou
endommages.

Ne pas porter de vétements, bijoux ou accessoires pouvant étre attrapés par les composants mobiles de la machine.
Conserver la zone autour de la machine propre et non encombrée.

Ne pas introduire les doigts et/ou des objets dans les fentes ou dans les orifices de la machine.

Ne pas utiliser la machine avec les mains humides ou mouillées.

Toujours porter des gants et une charlotte appropriés pour respecter les conditions d'hygiéne.

La plus grande attention doit étre accordée a tous les signaux de précaution et de danger appliqués a la machine.
La machine doit étre installée en un lieu abrité de la pluie et du soleil.

Eviter la pénétration d'eau et/ou de liquides a l'intérieur de la machine.

Ne pas ouvrir les revétements de la machine car I'appareil contient a l'intérieur des composants/piéces ne pouvant
étre gérées par I'utilisateur.

Ne pas s'appuyer ni s'assoir sur la machine pendant qu'elle fonctionne.
Ne pas appliquer a la machine d'autres dispositifs non compris dans I'équipement prévu par le fabricant.

Nettoyer les revétements extérieurs de la machine avec un chiffon doux imbibé d’une solution nettoyante pour machines
alimentaires. Ne pas utiliser de jets d'eau afin de ne pas abimer les composants/piéces intérieur(e)s de la machine.

N'utiliser aucun type de solvant, comme l'alcool, I'essence ou les diluants pour le nettoyage de toutes les surfaces de
la machine.

Ne pas actionner et utiliser la machine sous I'effet de I'alcool, médicaments psychotropes ou drogues en général.
L'utilisation de cette machine est interdite aux personnes de moins de 18 ans.

L'usage impropre de la machine peut étre une cause de dangers pour le personnel qui travaille et/ou peut endommager
la machine.

En cas de problémes de la machine non traités dans ce manuel, il est recommandé de contacter le Service d'Assis-
tance Technique.

L'utilisation de la machine n'est pas autorisée dans les lieux a risque d'atmosphére explosive et dans les lieux a
conditions d'environnement non prévues au point 4.2 de ce manuel.

La machine n'est pas congue pour étre utilisée par des personnes a capacités physiques, sensorielles ou men-
tales réduites.



3.2 Dispositifs de sécurité de la machine

Un dispositif de sécurité est : « un composant spécialement congu par le fabricant et mis sur le marché séparément de la
machine pour pouvoir exercer les fonctions de sécurité ». Tout dispositif dont le non-fonctionnement menace la sécurité
des personnes exposées sera donc considéré comme un dispositif de sécurité.

3.2.1 Dispositif de sécurité installé sur le couvercle

La machine est équipée a l'intérieur d'un capteur magnétique de
sécurité (A, non visible dans les photos) dont la fonction est de
détecter l'aimant (B) installé sur le couvercle.

! Une position non correcte de I'aimant provoque une alarme
sur la machine, empéchant son démarrage. L'aimant (B) doit
étre placé avec les fleches (1-2) disposées a la VERTICALE.

Remarque : En cas d'ouverture du couvercle au cours d'un cycle de fonctionnement (pour ajouter
des ingrédients par exemple), le cycle se met en « PAUSE » et repart du point d'interruption uniquement
apreés la fermeture du couvercle.

3.2.2 Dispositif de sécurité installé sur la goulotte

La machine est dotée d'un portillon d'extraction qui permet de fermer herméti-
quement la cuve. Au moyen d'un levier (A), on effectue I'ouverture du portillon
pour l'extraction des aliments préparés.

La goulotte de la cuve par ou sort le produit est équipée d'une grille fixe (B) pour
empécher l'introduction accidentelle des doigts de la main.

LE CAPTEUR MAGNETIQUE DE SECURITE DU COUVERCLE NE DOIT PAS ETRE CONSIDERE
COMME UNE COMMANDE D'ARRET DE LA MACHINE.

LA MACHINE DOIT ETRE ARRETEE UNIQUEMENT EN PRESSANT L'ICONE DE "STOP"COR-
RESPONDANTE ET EN N'OUVRANT PAS LE COUVERCLE (CONSULTER LE PARAGRAPHE 5.7
“DEMARRER PROGRAMME” DE CE MANUEL).

IL EST INTERDIT D’INTRODUIRE DES OUTILS (PAR EXEMPLE : GOUPILLON DE NETTOYAGE
ETC.) A TRAVERS LA GRILLE DE LA GOULOTTE QUAND LA MACHINE EST EN MARCHE.
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NE PAS ALTERER INTENTIONNELLEMENT LE DISPOSITIF DE SECURITE NI UTILISER LA MACHINE
SI CELUI-CI EST ENDOMMAGE.

LE FABRICANT DECLINE TOUTE RESPONSABILITE EN CAS D'ALTERATION INTENTIONNELLE
DES DISPOSITIFS DE SECURITE OU D'OPERATIONS REALISEES SANS RESPECTER LES SPE-
CIFICATIONS DE CE MANUEL, RISQUANT DE CAUSER DES DOMMAGES CORPORELS ET/OU
MATERIELS.

NE PAS ALTERER INTENTIONNELLEMENT LE DISPOSITIF DE SECURITE NI UTILISER LA MA-
CHINE SI CELUI-CI EST ENDOMMAGE OU NE FONCTIONNE PAS CORRECTEMENT.




Regles de sécurité ‘

3.2.3 Symboles et autocollants de sécurité

Sur la machine, des symboles/autocollants sont appliqués pour signaler des interdictions, indications et mises
en garde importantes :

Ce symbole signale la présence d'un risque d'électrocution.

Il fait part au personnel concerné du risque de subir un choc électrique en cas d'opération
non conforme aux normes de sécurité.

Ce symbole signale la présence d'un risque de bralure.

Il fait part au personnel concerné du risque de contact avec des surfaces chaudes en cas
d'opération non conforme aux normes de sécurité.

Revétir des gants appropriés pour la protection de la chaleur.



3.3 Equipements de protection individuelle (E.P.l.)

L'employeur est tenu d'informer le personnel des sujets liés a la sécurité ci-apres :
1 Risques d'accident
2 Equipements prévus pour la sécurité de I'opérateur

3 Reégles générales de prévention des accidents prévues par les normes en vigueur dans le pays de destination de la
machine.

L’opérateur doit toujours :

1 Accorder la plus grande attention a tous les symboles/autocollants de précaution ou de danger appliqués sur la ma-
chine.

2 Ne pas porter de vétements, bijoux ou accessoires pouvant étre attrapés par les composants mobiles de la machine.

Les équipements de protection individuelle que doit utiliser le personnel chargé
d'utiliser la machine sont les suivants :

3.3.1 Tenues de travail

Les tenues dont doivent étre équipés les opérateurs doivent étre en matiére résistante
au type de produit a traiter, et permettre aussi une parfaite liberté de mouvement lors
des activités de | 'opérateur.

3.3.2 Gants (protection des mains)

Les gants doivent étre adaptés aux conditions d'utilisation de la machine et aux mains
de l'opérateur. lls doivent garantir une préhension sdre et rapide et garantir de hautes
performances de résistance au produit a manipuler. lls doivent garantir un confort adé-
quat, I'absorption de la transpiration et la protection de la chaleur et du froid.

3.3.3 Charlotte

La charlotte doit &tre de taille adaptée a la téte et pouvoir retenir les cheveux a l'intérieur.
Elle doit garantir une bonne respiration du cuir chevelu.

LES E.P.I. DOIVENT ETRE CONFORMES AUX DISPOSITIONS DE SECURITE DES NORMES EN
VIGUEUR DANS LE PAYS D'UTILISATION DE LA MACHINE.




Installation

4 INSTRUCTIONS D'INSTALLATION

4.1 Exigences générales

L'INSTALLATION DOIT ETRE EFFECTUEE EXCLUSIVEMENT PAR UN PERSONNEL TECHNIQUE
QUALIFIE.

Aprés avoir transporté la machine emballée a proximité du lieu
d'installation, couper les feuillards (A) et extraire le carton (B) en
le poussant vers le haut.

Récupérer les documents et les accessoires se trouvant a I'ex-
térieur de la machine.

ETRE PARTICULIEREMENT VIGILANTS AU
MOMENT DE COUPER LES FEUILLARDS : ILS
SAUTENTETPEUVENTBLESSERACCIDENTEL-
LEMENT L'OPERATEUR.

Retirer les deux panneaux latéraux de la machine en dévissant
les vis de fixation (C), dévisser ensuite les boulons (D) de fixation
du chéssis de la machine a la base de I'emballage.

Soulever la machine de la palette en agissant sur les parties por-
tantes (E) du chassis, a I'aide d'un équipement de levage adapté
au poids de la machine. Lors du levage, prendre garde particuliére-
ment au cordon d'alimentation en veillant a ne pas I'endommager.

NE PAS TENTER DE SOULEVER LA MACHINE
MANUELLEMENT.

Apres avoir positionné la machine a I'emplacement choisi, refermer les panneaux latéraux avec leurs vis et éliminer I'em-
ballage conformément aux normes en vigueur dans le pays d'utilisation de la machine.

4.2 Conditions d'environnement

Les conditions d'environnement de fonctionnement de la machine doivent respecter les indications ci-aprés :
® Température : +15°C +30°C (59°F + 86°F) ® Humidité : 10% + 95% (sans condensation)

A LA MACHINE DOIT ETRE INSTALLEE EN UN LIEU ABRITE DE LA PLUIE ET DU SOLEIL.

Des conditions d'environnement différentes peuvent endommager sérieusement la machine, notamment les équipements
électriques et le systéme de réfrigération.

LE FONCTIONNEMENT DE LA MACHINE EN ENVIRONNEMENTS NON CONFORMES AUX INDICA-
TIONS DE CE MANUEL FAIT S'ANNULER LA GARANTIE.

IL EST STRICTEMENT INTERDIT D'UTILISER LA MACHINE EN ATMOSPHERES A RISQUES D'EX-
PLOSION.
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4.4 Installation et séquences de montage des composants de la machine

Dans un souci de sécurité et afin d'éviter les dommages pendant le transport, certains composants de la machine sont
démontés. L'utilisateur de la machine doit donc suivre les indications de montage des composants de la machine ci-aprés :

1 Levier du portillon d'extraction

* Poser le levier d’ouverture (A) sur le portillon d’extraction, le placer
dans le logement prévu a cet effet (A1) et avec une clé Allen (B)
(fournie avec la machine), serrer la vis de fixation en maintenant le
le levier en position de travail.

2 Goulotte
» Poser la goulotte en dessous du portillon d'extraction, a I'aide des
orifices de fixation (C) présents sur le panneau frontal.

» Mette en position la goulotte et visser les 2 vis de serrage (D) en
dessous.

ASERRER LES VIS ET VERIFIER QUE LA GOULOTTE N’A PAS DU TOUT DE JEU.

3. Balconnet et tapis

» Dans la partie arriére du balconnet se trouvent deux orifices oblongs
(F) qui devront s’introduire dans les vis de serrage (G) partiellement
vissées sur le panneau frontal. Aprés avoir encastré le balconnet,
serrer les vis.

+ Poser ensuite le tapis (H) sur le balconnet.




Installation

4.4.1 Montage groupe douche

Machine version a eau :

— Placer l'attache (A) sur la partie arriére de la machine a 6
cm environ du bord externe et la fixer avec les vis fournies

(B).

— Introduire le robinet (1) dans I'orifice de I'attache (A) en
veillant ce a ce que les rondelles (2) supérieure et infé-
rieure adhérent bien a I'attache et, pour terminer, fixer le
groupe douche avec I'écrou (3).

— Visser le tube chromé (4) sur le robinet (1).

— Monter le support douche (5) sur le tube chromé (4) en le
bloquant avec la vis fournie. Visser le tuyau flexible (7) sur
le tuyau chromé (4) en faisant attention a ce que le joint (6)
est bien mis dans son logement.

— Monter la douche (9) sur le flexible (7) en veillant a ce que
le joint (8) soit correctement inséré dans son logement.

W N -

— Avec un flexible, raccorder le robinet du groupe douche a 3
I'alimentation d'eau.

Machine version a air :

— Introduire le robinet (1) dans I'orifice prévu sur le panneau
arriere en veillant a ce que les rondelles (2) supérieure et
inférieure adhérent a la structure du panneau puis fixer le
groupe douche avec I'écrou (3).

— Visser le tube chromé (4) sur le robinet (1).

— Monter le support douche (5) sur le tube chromé (4) en le
bloquant avec la vis fournie. Visser le tuyau flexible (7) sur
le tuyau chromé (4) en faisant attention a ce que le joint (6)
est bien mis dans son logement.

4
— Monter la douche (9) sur le flexible (7) en veillant a ce que
le joint (8) soit correctement inséré dans son logement.
— Avec un flexible, raccorder le robinet du groupe douche a
I'alimentation d'eau. 1
B 2
A
3 B
2
3



4.5 Alimentation électrique

1\ LES INTERVENTIONS LIEES AU BRANCHEMENT ELECTRIQUE DOIVENT ETRE EFFECTUEES
4 EXCLUSIVEMENT PAR UN PERSONNEL TECHNIQUE QUALIFIE.

La machine doit étre alimentée a la tension dont la valeur est indiquée sur la plaque signalétique, appliquée en partie
supérieure du panneau arriére.

La machine est équipée d'un cordon d'alimentation auquel doit étre raccordée, par un personnel technique qualifié, une
fiche a caractéristiques conformes aux spécifications techniques (tension, courant) figurant sur la plaque de la machine.

Brancher la machine a une prise avec mise a la terre adéquate.

L'INSTALLATION ELECTRIQUE DESTINEE A L'ALIMENTATION DE LA MACHINE DOIT ETRE CONGUE
CONFORMEMENT AUX NORMES EN VIGUEUR ET REALISEE PAR UN PERSONNEL TECHNIQUE
QUALIFIE ET AUTORISE.

LA PRISE DE COURANT DOIT ETRE CONTROLEE PAR UN INTERRUPTEUR A COURANT DIFFEREN-
TIEL ET ETRE MISE A LA TERRE DE FAGON EFFICACE.

LE FABRICANT NE POURRA PAS ETRE TENU RESPONSABLE EN CAS DE DOMMAGES CAUSES
. PAR UNE INSTALLATION D'ALIMENTATION ELECTRIQUE OU DE MISE A LA TERRE INADEQUATE.

A LA FIN DE L'INSTALLATION DE LA MACHINE, LE PERSONNEL TECHNIQUE QUALIFIE DOIT VE-
, RIFIER LE SENS DE ROTATION "HORAIRE" CORRECT DE LA PALE.

L’'UTILISATION DE RALLONGES A SECTIONS DIFFERENTES DU CORDON D'ALIMENTATION DE LA
MACHINE PEUT ETRE A L'ORIGINE DE PROBLEMES DE TYPE :

1. DEMARRAGE LENT DU MOTEUR AVEC DECLENCHEMENT DES PROTECTIONS

2. SURCHAUFFE DU MOTEUR AVEC BAISSE DE PUISSANCE

3. LE DISPOSITIF DE MISE SOUS ET HORS TENSION DE LA MACHINE NE FONCTIONNE PAS

LE FABRICANT CONSEILLE D'INSTALLER DES DISJONCTEURS TRIPHASES PERMETTANT DE COU-
PER L'ALIMENTATION A TOUTES LES PHASES, MEME EN CAS DE SURCHARGE SUR UNE SEULE
D'ENTRE ELLES. LES FUSIBLES OU DISJONCTEURS D'AUTRES TYPES COUPENT UNIQUEMENT
LA PHASE OBJET DE SURCHARGE. EN CAS DE MANQUE DE TENSION SUR L'UNE DES TROIS
PHASES, LA MACHINE NE CESSERAIT PAS DE FONCTIONNER, MAIS LES MOTEURS SUBIRAIENT
EN PEU DE TEMPS DES DOMMAGES IRREVERSIBLES.

B B BB
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4.6 Machine a refroidissement a eau

Pour les machines a condensation a eau, il est nécessaire de prévoir un tuyau pour l'alimen-
tation en eau et un tuyau pour son évacuation. Il est recommandé d'interposer une vanne ou
un robinet (1) avant le tuyau d'alimentation.

Les raccords filetés se trouvent a l'arriere de la machine, dans la partie inférieure, chaque
raccord est identifié par une étiquette qui en précise I'utilisation, selon les indications ci-aprées :

A. IN - Arrivée d'eau dans la machine (pression entre 1 et 7 bars)
B. OUT - Sortie de I'eau de la machine

Pour le raccordement au réseau d'eau, il est recommandé d'utiliser des tuyaux en caoutchouc
a des pressions jusqu'a 15 bars. Pour brancher les tuyaux aux raccords filetés de la machine,
il est recommandé d'utiliser des raccords porte-caoutchouc de %" et un collier serre-tube avec
vis de serrage. Prévoir une vanne ou un robinet, avant le tuyau d'alimentation, afin de régler
le débit de I'eau en entrée.

NE PAS INVERSER LE BRANCHEMENT DES TUYAUX ET EVITER LES ETRANGLEMENTS OU LES
COUDES A ANGLES TRES SERRES.

UNE TEMPERATURE DE L'EAU EN ENTREE (IN) EXCESSIVEMENT ELEVEE (SUPERIEURE A 28°C)
NE PERMETTRA PAS UN BON FONCTIONNEMENT DE L'ECHANGEUR DE CHALEUR INSTALLE SUR
LA MACHINE.

LES TUYAUX OU RACCORDS INADEQUATS PEUVENT PROVOQUER DES FUITES D'EAU AVEC DES
NUISANCES DANS LE LOCAL DE TRAVAIL. UNE EVENTUELLE FUITE D'EAU PEUT ENDOMMAGER
GRAVEMENT LA MACHINE.

AVEC UNE EAU DU RESEAU D'ALIMENTATION TRES CALCAIRE OU RICHE EN IMPURETES, UN
SYSTEME ADOUCISSEUR OU DE FILTRATION DOIT ETRE INSTALLE EN AMONT DU TUYAU D'ALI-

ﬁ MENTATION.

LA PRESSION DE L'EAU EN ENTREE DE LA MACHINE (IN) DOIT ETRE COMPRISE ENTRE 1 ET 7
BARS. DANS LE CAS CONTRAIRE, LA MACHINE RENCONTRERA DES ANOMALIES DE FONCTION-
NEMENT.

AVEC UNE PRESSION D'EAU EN ENTREE DE LA MACHINE (IN) SUPERIEURE AUX LIMITES PRE-
VUES, UN LIMITEUR DE PRESSION DOIT ETRE INSTALLE EN AMONT DU TUYAU D'ALIMENTATION,
CORRECTEMENT REGLE. LA MACHINE RISQUE SINON D'ETRE ENDOMMAGEE ET DE CESSER DE
FONCTIONNER.

A DES TEMPERATURES INFERIEURES A 0°C, L'EAU CONTENUE DANS L'INSTALLATION DE REFRI-
GERATION DE LA MACHINE DOIT ETRE VIDEE. ELLE RISQUE SINON DE GELER A L'INTERIEUR EN
PROVOQUANT DE GRAVES DEGATS.




4.7 Machine a refroidissement a air

Les machines a refroidissement a air doivent étre installées a une distance du mur
postérieur d'au moins 500 mm pour que l'air de condensation circule librement.

des corps étrangers (ex. amas de poussiére, morceaux de papier, etc.)
empéchent I'afflux régulier d'air. Il est également recommandé, chaque
mois, de nettoyer soigneusement la grille du condensateur, en élimi-
nant les résidus de poussiére, les morceaux de papier, etc., afin que
la machine puisse fonctionner correctement.

ﬂ Tous les jours, nettoyer la zone autour de la machine afin d'éviter que

| i v

Ittt A Attt st
" —
TN - OO | =

Eliminer a sec la poussiére des grilles du condensateur a |'aide d'un
aspirateur et, si nécessaire, d'un pinceau ou d'une brosse en agissant
de fagon a extraire la poussiére vers l'extérieur.

& NE PAS UTILISER DE LIQUIDES QUI FIXERAIENT LA POUSSIERE SUR LE CONDENSATEUR.

ELIMINER LA POUSSIERE DES GRILLES DU CONDENSATEUR VERS L'EXTERIEUR AFIN DE NE PAS
COMPROMETTRE LES PERFORMANCES DE L'INSTALLATION DE REFRIGERATION.

UNE MAUVAISE AERATION DE LA MACHINE RISQUE D'AFFECTER SON FONCTIONNEMENT ET SA
CAPACITE DE PRODUCTION.
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5 DEMARRAGE DE LA MACHINE ET UTILISATION DES
PROGRAMMES PARAMETRES

5.1 Choisir la langue et I'unité de mesure de la température

Accueil, toucher sur I'écran pour commencer.

Sélectionner « PARAMETRES ».

SETTINGS START PROGRAM

Sélectionner « Parametres généraux de
fonctionnement ». @ m LCOD and Touch Sereen M»%

J5 Operating paramelers geneal selling )

Toucher sur « Choix de la langue ».

Language selection % Engiish

Giyeol Temperature display (¥

Utiliser les fleches pour choisir la langue Language selection

souhaitée.
English




Valider la langue souhaitée en appuyant sur
I'icone.

Retourner a la page-écran précédente en
appuyant sur l'icone.

Utiliser les fleches pour afficher le paramétre
« Sélection Unité de mesure ».

Toucher « Sélection Unité de mesure ».

Sélectionner I'Unité de mesure souhaitée.
Toucher I'icone pour valider.

Retourner aux pages-écrans précédentes en
appuyant

sur I'icbne « Page précédente ».

Language selection

English

Language selection

English

Operating parameters general setting 1/2

Language selection English

Glycol Temperature display OFF

Operating parameters general setiing 2/2

Selection of measure Unit % b -

Cylinder cooling OFF

V A -

°C

ﬂF n
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5.2 Réinitialiser les programmes

Sélectionner « Extra ».

m LCD and Touch Screen Adjusting
Operating parameters general setting

Extr:

Toucher « Réinitialiser programmes ».

Reset program data

=

Technical Menu

I

Toucher « Démarrer » pour réinitialiser les Reset program data
programmes avec les parametres machine a
sa sortie d'usine.

Star

‘I

Attendre la fin de la réinitialisation. Reset program data

( 1% |

Retourner aux pages-écrans précédentes en
appuyant
sur l'icbne « Page précédente ».

Reset program data

Technical Menu




5.3 Démarrer la machine

Toucher « DEMARRER PROGRAMME » pour
procéder au choix des programmes.

&3 D

SE'I_I'[NGS START PRL;

Utiliser les fleches pour choisir le programme Program 1 %
souhaité.

GELATO HOT/COLD

+85°C -8°C

N

Légende icones :

Sonnerie (Buzzer)

Démarrer Programme (‘ )

Menu de configuration, pour modifier les STOP, commande d'arrét du
parametres et les phases paramétrées dans le STO programme
programme

Rotation horaire du mélangeur dans le mode

Arrét / Marche de la machine
manuel

< H

Rotation antihoraire de la pale dans le mode
manuel

n Fleches de sélection

Page précédente, pour retourner a la page-écran
précédente

G ROV
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5.4 Liste des programmes paramétrés

Les programmes mémorisés dans la machine sont les suivants :

1 GLACE CHAUD FROID +85°C -8°C

2 GLACE CHAUD FROID +65°C -8°C

3 GLACE CHAUD FROID +92°C -8°C

4 |GLACE-8°C

5 |GLACE-9°C

6 |GLACE-10°C

7  |SORBET-7°C

8  |PASTEURISATION MIX GLACE +85°C +4°C
9  |SIROP DE FRUIT +65°C +5°C

10 |CREME PATISSIERE

11 |CREME ANGLAISE

12 |CREME AU BEURRE

13 |BAVAROISE

14 |PATE A CHOUX

15 | GANACHE

16 | CONFITURE DE FRUITS

17 |BECHAMEL

18 |POLENTA

19 |PROGRAMME LIBRE




5.5 Gérer le groupe chaud et froid

La machine gére de maniéere indépendante le groupe chaud et froid sur la base de la température de
fonctionnement paramétrée.

Le groupe chaud s’active automatiquement quand la température de fonctionnement paramétrée dans
la premiéere phase est supérieure a la température du produit dans la cuve ou bien quand la température
de fonctionnement paramétrée dans une phase est supérieure a la température du produit de la phase
précédente.

PHASE 1 PHASE 2

(ﬂ: 110 rpm (T 110 rpm
&0 ﬁ* 2.0°C ll :-Ifi"--:;.ll o) 85.0°C ﬁ% 2.0°C ll:-.'j'--:;_ll

= " g - = " M -

Le groupe froid s’active automatiquement quand la température de fonctionnement paramétrée dans
la premiéere phase est inférieure a la température du produit dans la cuve ou bien quand la température
de fonctionnement paramétrée dans une phase est inférieure a la température du produit de la phase
précédente.

Lopérateur pourra gérer le mode de refroidissement en configurant le compresseur.

Voir le paragraphe 5.8.5 « Configurer le compresseur ».

PHASE 2 PHASE 3
y 110 rpm

ﬁ% 2.0°C ll :-Ij‘-.:;_ll () -8.0°C ﬂ% 2.05¢ l‘:z‘j’--zﬁ;_ll

Compresseur continu I I

Compresseur intermittent l' 7 .I
1.J
Aucun compresseur rel
o
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5.6 Exemple d’'un programme paramétrée

o i Program 1 %
Dans le « Programme 1 », il a été configuré 4

phases.
GELATO HOT/COLD
+85°C -8°C
. VA (5
PHASE 1 : Réchauffement du mélange a +85 °C. PHASE 2 : Refroidissement a -8 °C.
PHASE 1 PHASE 2

&

. I
85.0°C e g 170 rpm

&

goc| M
8.0 °C . 170 rpm

(Y 85.0°C ﬂ* 2.0°C l.lrjf;ll. (A -8.0°C ﬂ* 2.0°C {ﬂill

PHASE 3 : Extraction a 190 tr/min PHASE 4 : Seconde extraction a 240 tr/min
PHASE 3 PHASE 4
|». LY 190 rpm |»l .V 240rpm
: o [ETAP 20 sec ﬁi . i
ﬁ? 1.0°C L_JIl 10sec . 1.0°C @




5.7 Démarrer le programme

Démarrer le programme en appuyant sur
l'icéne.

GELATO HOT/COLD
+85°C 8°C

Réchauffement du mélange a +85 °C (PHASE 1).

(A 850°C

Refroidissement du mélange jusqu'a -8 ° C (PHASE
2).

A la fin du cycle de refroidissement, toucher
sur 'icone extraction, qui clignote, pour
décharger le produit.

Licone d’extraction devient verte et la rotation
de la pale change de sens, avec une vitesse :

de rotation de190 tr/min (PHASE 3). Il est | -80°C g B __ 190rpm |
possible d'activer ou de désactiver I'extraction '
en appuyant sur l'icone. Toucher la fleche
d’avancement pour passer a la phase de la
seconde extraction.



Toucher I'icone extraction, qui clignote, pour
démarrer la seconde extraction et décharger
le produit résiduel.

Licéne de rotation devient verte et la
rotation de la pale change de sens, avec une
vitesse de rotation de 240 tr/min (PHASE
4). Il est possible d'activer ou de désactiver
I'extraction en appuyant sur l'icone.

Presser STOP pour arréter I'extraction.

Retourner aux pages-écrans précédentes en
touchant l'icéne.

Toucher 'icone de mise sous et hors tension
pour éteindre la machine.

SETTINGS

<

START PROGRAM

X
P




5.8 Modifier les paramétres et les phases de programmes paramétrés

Press the "Configuration menu".

Toucher le « Menu de configuration ».

Select "SETTINGS".

Sélectionner « PARAMETRES ».

Select "Working parameters".

Sélectionner « Parameétres d'exercice ».

GELATO HOT/COLD
+85°C 8°C

= ) VA O 5

Program 1 [1/2] %
Program name @ GELATO HOT/COLD
; +85°C 8°C

Working parameters

V A -

Chaque programme est formé de « Phases ». Dans chaque « Phase », il est possible de sélectionner

les parametres suivants :

- TYPE DE FONCTIONNEMENT DE LA PHASE

- TYPE DE MALAXAGE
- SONNERIE

- DELTA DE TEMPERATURE DE CONSERVATION DU PRODUIT DANS LA PHASE

- CONFIGURATION DU COMPRESSEUR

Il est également possible de MODIFIER, AJOUTER ou ELIMINER une phase.
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5.8.1 Type de fonctionnement de la phase

Sélectionner le parameétre « Température de
fonctionnement ».

Avec les fleches, il est possible de choisir le type de
fonctionnement de la phase :

- « Temps de fonctionnement »

- « Température de fonctionnement »

- « Conservation » (*)

- « Extraction du produit » (*)

(*) La conservation et I'extraction ne peuvent étre
paramétrées que dans les phases a la fin du cycle.

Si le « Temps de fonctionnement » est en surbrillance,
il est possible de modifier sa valeur avec les fleches.
Plage de réglage comprise entre 0 et 999 minutes.
Toucher I'icone pour valider la valeur souhaitée.

Sile « Temps de fonctionnement » est en surbrillance,
il est possible de modifier sa valeur avec les fleches.
Plage de réglage compris entre-16 et 115 °C.

Toucher I'icone pour valider la valeur souhaitée.

ﬁ 85.0°C

s
e 170 rpm

Wl 85.0°C ﬂ% 2.0°C

«

id

—J

—

min

°C

0
ﬂ 85.0
¥

=
ﬂs | 85.0
ﬂ | ' 85

ﬂ 82.0

min



Si « Conservation » est en surbrillance, il sera possible
de sélectionner uniquement le « type d'agitation » et le
delta de la température de conservation.

Toucher I'icone pour valider.

Sélectionner les zones d’édition du type d’agitation

souhaité et le delta de la température de la
conservation du produit pour définir les parametres.

Conservation du produit

La température de conservation correspondra a la température de refroidissement du produit.
Dans la phase de « Conservation », il sera possible de définir le delta de la température de
conservation du produit et le type d’agitation :

Agitation continue horaire

Aucune agitation

Le compresseur ne travaille pas.

9
S

G

Agitation intermittente horaire * ¢

* Ajustement du temps d'agitation
et de pause exprimé en minutes.
Intervalle compris entre 0 et 250
minutes.

Le Delta correspond a la plage de température dans laquelle le compresseur s’activera ou se

désactivera.

Sur la base du delta paramétré; quand la température de conservation monte, le compresseur se
réactivera pour reconduire le mélange a la température finale de refroidissement.

Ou bien, il est possible de choisir I

« Extraction du produit ».
Toucher I'icone pour valider.

&
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5.8.2 Type d'agitation du mixer

Sélectionner le parameétre « Type d'agitation du Mélangeur »

ﬂ Choix possibles :

Agitation continue horaire

N

Agitation intermittente horaire

Agitation alternée

Aucune agitation

%)@

Agitation continue horaire

Sélectionner la zone d’édition de la vitesse de rotation
et choisir la valeur souhaitée, avec les fleches. Plage de
réglage comprise entre 0 et 250 tr/min.

Toucher I'icone pour valider.

Malaxage continu antihoraire

Sélectionner la case de la vitesse de rotation et choisir
la valeur souhaitée avec les fleches. Plage de réglage
comprise entre 0 et 250 tr/min.

Toucher I'icone pour valider.

Agitation intermittente horaire

Sélectionner les cases et choisir les valeurs souhaitées
avec les fleches. Plage de réglage de la vitesse de rotation
comprise entre 0 et 250 tr/min. Plage de réglage de la
durée de l'agitation et de la durée de la pause comprise
entre 0 et 1250 secondes.

Appuyer sur I'icbne pour valider.

[f gs0°c, (%  110rmpm

“» 85.0°C ﬂ‘s 2.0°C

Malaxage continu antihoraire

Agitation intermittente antihoraire

Agitation alternée avec un temps de

pause

%

m
rpm

11

90
’I’Iskt;g
120

|
—J

10

S€ecC

11%
1

m
Ofs




Agitation intermittente antihoraire

Sélectionner les cases et choisir les valeurs souhaitées
avec les fleches. Plage de réglage de la vitesse de rotation
comprise entre 0 et 250 tr/min. Plage de réglage de la n 10]s
durée de l'agitation et de la durée de la pause comprise

entre 0 et 1250 secondes.
Appuyer sur 'icéne pour valider.

> 11 m 10 | sec

Agitation alternée r\ > 1
Sélectionner les cases des vitesses de rotation et choisir /

la valeur souhaitée avec les fleches. Plage de réglage
comprise entre 0 et 250 tr/min.

Plage de réglage des temps d'agitation comprise entre 0
et 1250 secondes. < 90 | rpm 10 | sec
Appuyer sur I'icéne pour valider.

m 10 | sec

Agitation alternée avec un temps de pause

Sélectionner les cases des vitesses de rotation et choisir @ > ! : m 10|sec
la valeur souhaitée avec les fleches. Plage de réglage

comprise entre 0 et 250 tr/min. n 10

Plage de réglage de la durée de I'agitation et de la durée de

la pause comprise entre 0 et 1250 secondes. < 90 | rpm 10 | sec

Appuyer sur I'icéne pour valider.

Pale a l'arrét. Toucher l'icone pour valider.

Aucune agitation @
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5.8.3 Sonnerie

Sélectionner la « Sonnerie ».

La sonnerie peut étre paramétrée dans la
phase « Temps de fonctionnement » et dans
la phase « Température de refroidissement ».

850°C| (5 110mpm

o
o

(@) 85.0°C ﬂ% 20°C| ¢

Toucher l'icone « Sonnerie », utiliser les fleches pou, 2
sélectionner la sonnerie active. {{"})
-

Toucher la zone d'édition de la durée de la sonnerie
pour sélectionner la valeur. Choisir la valeur
souhaitée avec les fleches.

Toucher la case de la mélodie pour choisir le type de
sonnerie (2 sonneries disponibles). Toucher TEST pour
écouter la mélodie.

Appuyer sur l'icéne pour valider.



5.8.4 Delta de température de conservation du produit dans la phase

Sélectionner le « Delta de température de ni

conservation du produit dans la phase ».

Le Delta correspond a la plage de température
dans laquelle le compresseur s’activera ou se
désactivera pour reconduire la température a sa
valeur paramétrée.

Toucher la case de la valeur de la température.

Choisir la valeur souhaitée avec les fleches.
Plage de réglage comprise entre 1 et 4 °C.

Appuyer sur I'icone pour valider.

E ssocl () 110mm
(R 85.0°C ﬂi 2.0°C l|;;;1¢|'
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5.8.5 Configurer le compresseur

Sélectionner la « Configuration des

compresseurs ». [f 85.0°C (: 110 rpm

@ 85.0°C ﬂ% 20c I}

Avec les fleches, il est possible de choisir le type de
fonctionnement :
- Compresseur continu
- Compresseur intermittent, avec des temps de
fonctionnement et pause paramétrables
- Aucun compresseur

Si « Compresseur continu » est en surbrillance, le
compresseur de la machine s'active dans le mode continu.
Toucher I'icone pour valider.

Si « Compresseur intermittent » est en surbrillance, il est
possible de sélectionner le temps de fonctionnement et de
pause. Sélectionner les zones correspondantes et modifier
les valeurs avec les

Plages de réglage comprises entre 0 et 1250 secondes.

Toucher I'icone pour valider. ™ > o ks
1:‘-'_.: 2c
1.J
] ] 0 |sec n
[;%} B 10 |sec
M| 0 [se
| > 10 |sec
1.J —
[ o).

)

Si le « Aucun compresseur » est en surbrillance, la machine

n‘activera aucun compresseur. @
Toucher I'icone pour valider.




5.8.6 Ajouter ou éliminer une phase

Sélectionner le « Menu de configuration ». "
ﬂs 850°C| () 110mpm
o

N.B. : Avec les « fleches jaunes », il
est possible de passer d'une phase du
programme a l'autre.

(@) 85.0°C ﬂ% 2.0:°C |

Dans le « Menu de configuration », pour chaque phase, il PHASE 1

est possible de :
- Ajouter une phase APRES ‘ PHASE 1

- Eliminer une phase

- Ajouter une phase AVANT

Sélectionner l'option souhaitée et toucher I'icone pour

valider.
PHASE 1

: PHASE1 Add Previous Phase

Par exemple, si on souhaite ajouter une phase précédente,
sélectionner « Ajouter Phase AVANT ».
Toucher I'icone pour valider.

Il sera affiché la page-écran de la nouvelle phase ajoutée, PHASE 1
avec les parametres a sélectionner :
A: Type de fonctionnement de la phase ®@ @»"
B: Type d'agitation
C: Sonnerie R ™ :
D: Delta de température de conservation du produit (0 ﬁ? 1.0°C D
dans la phase @

E: Configurer le compresseur

Sélectionner les parametres souhaités en suivant les
indications décrites dans les pages précédentes.
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5.9 Configurer un programme libre

Toucher « DEMARRER PROGRAMME » pour
procéder au choix des programmes. E

LN

SETTINGS START PROGHRA

Program 1
Utiliser les fleches pour afficher le « PROGRAMME

LIBRE » (Position 19).

GELATO HOT/COLD
+85°C 8°C

TV A

Toucher le « Menu de configuration ». E

EMPTY PROGRAM

" .

Sélectionner « PARAMETRES ».

Sélectionner « Dénomination ». [1/2] i |
Program name % EMPTY PROGRAM

Working parameters




EMPTY PROGRAM

Sélectionner la case de texte « PROGRAMME LIBRE »
et modifier la dénomination.

Saisir la dénomination souhaitée en utilisant le clavier
(par exemple « BASE BLANCHE »).
Toucher I'icone pour valider.

Toucher « Paramétres d'exercice ».

Program name WHITE BASE MIX

Working parameters \

Il sera affiché la page-écran de la nouvelle phase ajoutée,
avec les paramétres a sélectionner :

A: Type de fonctionnement de la phase
B: Type d'agitation

C: Sonnerie > + ¥ x
(R g Al
D: Delta de température de conservation du produit ¢ = ) © ﬁ‘ 1.0 (CD) o @
dans la phase

E: Configurer le compresseur

Sélectionner les parametres et les phases souhaitées en
suivant les indications décrites au paragraphe 5.8.
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5.10 Ajouter un nouveau programme

Toucher « DEMARRER PROGRAMME » pour
procéder au choix des programmes.

BN

SE'I_I'INGS START PROGRA;

Utiliser les fleches pour afficher le « PROGRAMME
LIBRE » (Position 19).

GELATO HOT/COLD
+85°C 8°C

Toucher le « Menu de configuration ». E

WHITE BASE MIX

A part l'icdne « PARAMETRES » figurent aussi
les icones :

- Ajouter Programme AVANT
(Ajouter un nouveau programme,
qui viendra avant
du programme existant)

- Ajouter Programme APRES
(Ajoute un nouveau Programme,
a la suite du programme existant)

Par exemple, toucher sur « Ajouter Programme
APRES ».



Toucher I'icone pour valider I'entrée d'un

nouveau programme.
= m

Utiliser les fleches pour afficher le nouveau
PROGRAMME LIBRE ajouté.
(Position 22).

WHITE BASE MIX

Toucher le « Menu de configuration ».

E EMIPTY PROGRAM

Il sera affiché la page-écran avec les icones :

- PARAMETRES pour saisir la dénomination
et les parameétres d’'exercice du nouveau

PROGRAMME LIBRE

- Ajouter Programme AVANT

- Ajouter Programme APRES

- Eliminer Programme

Pour éliminer un programme libre ajouté,
toucher l'icdne « Eliminer Programme ».

Toucher I'icone pour valider.

=

N

Delete Program
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5.9 Modifier un paramétre avec programme lancé

La variation de la valeur des parameétres avec le programme en cours est temporaire et ne sera pas
mémorisée.
Au redémarrage du programme, les parameétres retourneront a leur valeur d'origine.

Prenons comme exemple le « Programme 1 »
PHASE 1

Sélectionner la zone d'édition « Température
de refroidissement ».

®
|

() 850°C ‘

W

Utiliser les fleches pour modifier la valeur.

(@ 850°C

Sélectionner la case de la « Vitesse de
rotation de la pale ».

[ @) 820°C

(\

[ _110)pm | [[_100jpm_|

Utiliser les fleches pour modifier la valeur.

L (STOP,




PHASE 2
Sélectionner la zone d'édition « Température

de refroidissement ».

Utiliser les fleches pour modifier la valeur.

Sélectionner la case de la « Vitesse de
rotation de la pale ».

[@1_-:) -9.0°C

R

Utiliser les fleches pour modifier la valeur. ™

[ [ 95)ipm

t\fir) -90°C

((__90mpm |

L' [sToP



PHASE 3

Sélectionner la case de la « Vitesse
de rotation de la pale » dans la phase
d’extraction du produit.

Utiliser les fleches pour modifier la valeur.

PHASE 4

Sélectionner la case de la « Vitesse de
rotation de la pale » dans la seconde phase
d’extraction du produit.

Utiliser les fleches pour modifier la valeur.

r\

| [ 240)ipm
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5.12 Production

LORS DE LA MISE SOUS TENSION QUOTIDIENNE DE LA MACHINE, S'ASSURER DU BON FONC-
TIONNEMENT DES DISPOSITIFS DE SECURITE, EN SUIVANT LES DESCRIPTIONS DETAILLEES
DU PARAGRAPHE 7.5 DE CE MANUEL.

. . . . . \ . T
Raccorder le cordon d’alimentation électrique de la machine a la prise de courant &
A i

et vérifier que I'écran s’allume. Une pression de I'écran prépare la machine a entrer
en fonctionnement.

en suivant les indications du paragraphe 6 « Lavage » de ce manuel.

m Avant de commencer la production, il est recommandé d’'exécuter les phases de lavage de la machine,
Vérifier aussi avec attention les points suivants :

¢t S'assurer que le robinet d'arrivée d'eau est ouvert pour les machines
a refroidissement a eau.

' Vérifier que I'espace libre autour de la machine est suffisant et
qu’aucun corps étranger ne géne l'arrivée d'air au condensateur,
pour les machines a refroidissement a air.

¢t Vérifier que le portillon d'extraction est fermé

! Ne pas démarrer le cycle de fonctionnement de la machine avant
d'avoir versé le mix dans la cuve. Le mélangeur ne doit pas fonc-
tionner a sec car il risque de s’abimer.

! Avant de commencer la production, ouvrir le couvercle et vérifier
que les boutons de serrage du mélangeur et de la pale de contraste
sont bien serrés.

¢t Vérifier que le couvercle est fermé, sinon la machine ne fonctionne
pas. Sur I'écran apparaitra un message d’alarme : « Portillon ou-

vert » PORTELLO APERTO

.31.;]

— Toucher « DEMARRER PROGRAMME » pour procéder & la sélec- - I~

tion du programme a utiliser. . , ‘a
{ = .l ( ’

IMPOSTAZIDNI AVVIO PROGRAMMA
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— Avec les fleches de direction, il est possible de choisir un des pro- Program 1

grammes mémorisés ou d’utiliser les programmes libres pour personna-

liser sa propre recette.
GELATO HOT/COLD
" . . . L . . +857C -B°C
— Le programme souhaité choisi et les ingrédients introduits dans la cuve,
il suffira de toucher I'icbne « DEMARRER » pour démarrer le pro-

gramme et commencer la production

pasteurisé ou les produits alimentaires préts a ’emploi dans la cuve. La quantité adéquate de produit

Avant de commencer la production, vérifier que le portillon d'extraction est fermé et verser le mix
a traiter est indiquée rubrique 2.4 « Caractéristiques techniques de la machine ».

Modele PCT T 10-35 PCT T 20-60

Quantité de produit admissible GLACE | 3+6 4+8

(min + max) pour : CREME | 4-8 612
GRANITE | 4+8 6+12

cuve et du mélangeur, entre deux cycles, a condition de veiller a commencer la production par les
mélanges clairs et de terminer par les plus foncés.

ﬂ Si plusieurs cycles de production consécutifs sont prévus, il est possible d’éviter le lavage de la

DANS LE CAS D’UNE EXTRACTION DE PRODUIT « CHAUD », ETRE EXTREMEMENT VIGILANT
POUR EVITER TOUT CONTACT CAR RISQUE DE SE BRULER GRIEVEMENT. PORTER DES GANTS
ET DES VETEMENTS DE PROTECTION CONTRE LES HAUTES TEMPERATURES.

— Le travail terminé, l'icone « EXTRACTION » se met a clignoter.
— Placer un récipient suffisamment grand sur le balconnet de la ma- : S T:,pm
chine sous la goulotte. : : :

— Quvrir le portillon d'extraction avec le levier prévu a cet effet.

— Toucher I'icéne « EXTRACTION » qui clignote. L'icbne d’extraction
devient verte et la rotation de la pale change de sens, avec une vi-
tesse de rotation de190 tr/min. Il est possible d'activer ou de désac-
tiver I'extraction en appuyant sur l'icone.

— Faciliter le passage de la glace dans le récipient prévu a cet effet a
l'aide de la spatule.

— Quand tout le produit est sorti, toucher « STOP » pour arréter I'ex-
traction et refermer le portillon.

— Toucher I'icbne D pour retourner aux pages-écrans précédentes.



6 LAVAGE

6.1 Ringage ou lavage opérationnel

Le passage d’'un cycle de production a I'autre peut demander un simple ringage ou un lavage « opérationnel » en fonction
des ingrédients et des types de mélanges utilisés. Les modes de lavage peuvent étre résumés comme suit :

1) Aucun lavage : recettes avec utilisation de produits
compatibles les uns avec les autres sans graisses et
arémes forts PAS BESOIN DE LAVAGE entre deux
cycles.

REMARQUE : OPERATEUR DOIT VEILLER A COMMENCER LAPRODUCTION PARLES MELANGES CLAIRS
ET TERMINER PAR LES FONCES.

2) Ringage : recettes avec Il'utilisation de produit
compatibles les uns avec les autres, mais dont
les couleurs et/ou les saveurs sont différentes
(par exemple, dans le passage de recettes avec des
golits et des couleurs différentes), il devient néces-
saire d’effectuer un SIMPLE RINGAGE de la cuve et
du mélangeur, par exemple, en utilisant un récipient
d’eau ou bien la douche installée sur la machine (com-
posant optionnel).

EN CAS DE PRODUITS CONTENANT UN OU PLUSIEURS INGREDIENTS ALLERGENES, IL EST NE-
CESSAIRE D’EFFECTUER UN LAVAGE IMPECCABLE AFIN D’ELIMINER TOUS LES RESIDUS
REPETER LE PROCESSUS DE LAVAGE S| LE NETTOYAGE N’EST PAS SATISFAISANT.

3) Lavage opérationnel : recettes avec I'utilisation
de produits incompatibles les uns avec les autres,
c’est-a-dire avec présence de graisses, arémes et
couleurs fortes etc. (par exemple : recettes de glaces
qui contiennent de I'ceuf etc.), BESOIN DE LAVAGE
a base d’eau et de savon.

En condition indiquée en 3), LAVAGE OPERATIONNEL, un lavage avec de I'eau et un détergent doit étre effectué, de la
fagon décrite en détail ci-apres :




— Vérifier si le portillon d'extraction est fermé, ouvrir le couvercle
(A) de la machine et remplir la cuve a la moitié de sa capacité
avec une solution d'eau chaude a 50° C et du savon.

Utiliser un savon neutre a haut pouvoir détergent,
pour usage professionnel et spécifique au secteur
alimentaire. Ne pas utiliser de produits oxydants,
corrosifs ou excessivement alcalins et acides. Le
dosage et les temps nécessaires d’action devront

respecter les indications figurant sur I'étiquette du
détergent.

— Fermer le couvercle et toucher I'icbne « malaxage sens ho-
raire » (B) et laisser le mélangeur tourner quelques dizaines
de secondes.

IL EST INUTILE ET DANGEREUX D'ACTIONNER L’AGITATION DE FACON PROLONGEE. LE
MANQUE DE LUBRIFICATION (DU AUX INGREDIENTS PENDANT LA PRODUCTION) PEUT USER
LES RACLEURS INSTALLES SUR LE MELANGEUR, ET LA CUVE.

— Toucher a nouveau l'icéne « malaxage sens horaire » pour
arréter le mélangeur et placer sur le balconnet de la machine,
en dessous de la goulotte, la bassine prévue a cet effet pour
récolter 'eau (C).

— Ouvrir progressivement le portillon d'extraction avec le levier
(D) et laisser s'écouler la solution nettoyante.

| NE PAS UTILISER LE MALAXAGE RAPIDE AU-DELA DE 50 TR/MIN PARCE QU’UNE ROTATION TROP
- RAPIDE DU MELANGEUR PROVOQUERAIT L’EJECTION DE L’EAU SAVONNEUSE VERS LE HAUT.

— Au moyen d’un récipient d’eau ou de la douche (composant
optionnel), rincer la cuve et le mélangeur et laisser I'eau
s’écouler dans la bassine.




6.2 Lavage et hygiénisation en fin de journée

L’hygiénisation comprend I'’ensemble des activités en mesure d’hygiéniser les composants qui
entrent au contact des aliments et de la superficie interne de la cuve et qui peuvent étre démontés.

Les objectifs de I'hygiénisation sont les suivants :

- Elimination des traces de résidus de produit ;

- Réduction de la charge microbienne sans laisser de résidus chimiques des produits utilisés sur la surface
traitée ;

- Elimination des microorganismes pathogénes

1. Ringage & l'eau potable

2. Lavage avec du savon

3. Ringage en profondeur pour éliminer les résidus de savon

4. Désinfection

5. Ringage final pour éliminer les résidus de désinfectant.

REPETER LE PROCESSUS DE LAVAGE ET DE DESINFECTION SI LE NETTOYAGE N’EST PAS
SATISFAISANT.

6.2.1 Etapes d’hygiénisation a la fin des opérations quotidiennes

FREQUENCE : tous les jours en fin d'activité
OPERATEUR HABILITE : 1 opérateur
TEMPS NECESSAIRE : -

A LE PORT DE GANTS DE PROTECTION APPROPRIES EST RECOMMANDE.

1. PHASE DE RINGAGE :

A la fin de chaque cycle de travail, il est nécessaire de rincer en profondeur la cuve a I'eau froide pour obtenir I'élimination
compléte des résidus de produit.

- Placer le bac de collecte d'eau (A) en dessous de la goulotte,
ouvrir le couvercle (B) et a l'aide d’un récipient d’eau (C) ou
de la douche (composant en option), rincer en profondeur la
cuve et le mélangeur a l'intérieur.

- Ouvrir graduellement le portillon d'extraction (D) avec le levier
pour laisser s’écouler I'eau de ringage.
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2. PHASE DE LAVAGE AVEC DU SAVON :

Pour effectuer un lavage en profondeur avec du savon, il faut déposer tous les composants installés sur la machine, comme
il est décrit ci-apres :

a)Démontage des composants :

* Démontage du couvercle

— Extraire a I'horizontale la broche de fixation (1) du bloc et dé-
poser le couvercle (2)

* Démontage de la pale de contraste

— Dévisser le bouton de serrage (3) et déposer la pale de
contraste (4).

— Extraire I'arrét de sécurité (5) et déposer la partie mobile (6)
de la pale de contraste.

— Enlever le joint (7) du bouton de serrage (3) en utilisant un
outil pointu, non métallique et en faisant attention a ne pas
abimer le logement du bouton.

* Démontage du mélangeur

— Dévisser le bouton de serrage (8) et extraire le mélangeur (9)
par le haut en le prenant par le tube central.

— Enlever le joint (10) du bouton de serrage (8) en utilisant un
outil pointu, non métallique et en faisant attention a ne pas
abimer le logement du bouton.

* Démontage des racleurs du mélangeur

— Déposer les racleurs latéraux (11) en utilisant I'outil fourni
dans le kit (12). Introduire I'outil en dessous du racleur et
faire levier en poussant vers le bas ; a ce stade, il est pos-
sible de sortir le racleur latéral de son logement.

— Extraire le racleur inférieur (13) du mélangeur de son loge-
ment.




b) Lavage avec du savon :

Pour le lavage, veuillez utiliser un détergent
neutre & haut pouvoir détergent, pour usage
professionnel et spécifique au secteur alimen-
taire. Ne pas utiliser de produits oxydants,
corrosifs ou excessivement alcalins et acides.
Le dosage et les temps nécessaires d’action

devront respecter les indications figurant sur
I'étiquette du détergent.

- Laver tous les composants déposés avec un chiffon jetable
(E) dans un récipient suffisamment grand et avec une solution
savonneuse a 50°C.

- Effectuer la méme opération de lavage, avec un chiffon je-
table (E), aussi sur la superficie interne de la cuve et nettoyer
en profondeur I'évacuation de celle-ci en utilisant le goupillon

(F).

RISQUE D’ACCIDENT DU A LA PRESENCE D’ORGANES EN ROTATION. TOUJOURS UTILISER LE
GOUPILLON FOURNI AVEC LA MACHINE POUR NETTOYER L’EVACUATION DE LA CUVE.

Il est recommandé également de :

- Nettoyer soigneusement la partie interne du tube du mélangeur
en utilisant le goupillon (F).

- Retirer les résidus de produit des rainures des racleurs en plas-
tique du mélangeur en utilisant le goupillon (F) ou une brosse.

- Laver et dégraisser soigneusement avec un chiffon jetable (E)
imbibé d’une solution savonneuse les joints (8 et 11) des boutons
de serrage du mélangeur et de la pale de contraste.

I’écoulement de I’eau pour qu’elle sorte de celle-ci.

I'eau de ringage.

Observations : Ne pas déposer la goulotte avant d’effectuer le ringage de la cuve car elle sert a orienter

Ne pas déposer le balconnet de la machine étant donné qu’il permet d’y poser la bassine pour récupérer




Lavage i

3. PHASE DE RINGAGE POUR L'ELIMINATION DU SAVON :

Aprés avoir lavé la cuve au savon, il est nécessaire de bien la rincer a I'eau froide pour obtenir I' élimination compléte des
résidus de savon encore présents a I'intérieur.

- Placer la bassine pour collecter I'eau (A) en dessous de la
goulotte et a 'aide d’un récipient d’eau (C) ou de la douche
(composant en option), rincer la cuve.

- Ouvrir graduellement le portillon d'extraction (D) avec le levier
pour laisser s’écouler I'eau de ringage.

- Veiller aussi a rincer a I'eau froide tous les composants qui
ont été déposés précédemment et lavés séparément.

A ce stade, il est possible de déposer la goulotte et le balconnet pour effectuer le lavage avec du savon comme il est décrit
avec plus en détail ci-aprés :

* Démontage de la goulotte

- Deévisser les vis de serrage (14) situées en dessous de la
goulotte (15) et la déposer.

- Déposer le joint (16) de la goulotte et le sortir de son loge-
ment.

* Démontage du tapis et du balconnet

- Déposer le tapis (17) situé au-dessus du balconnet puis suc-
cessivement déposer le balconnet (18) en dévissant les 2 vis
de serrage (19) situées en dessous de celui-ci.

- Laver les composants cités avec un chiffon jetable (E) dans un
récipient suffisamment grand avec une solution savonneuse
a 50°C, puis les rincer a I'eau froide. Il est recommandé de
toujours porter des gants de protection.




¢c) Remontage des composants :

Le lavage terminé, remonter tous les composants de la machine comme il est décrit ci-apres :

* Remontage des racleurs du mélangeur

- Remonter en exergant un pression sur les racleurs latéraux
(11) pour qu’ils s’enfilent sur les broches (20) du mélangeur.

- Introduire le racleur inférieur (13) du mélangeur dans son
logement.

* Remontage du mélangeur a I'intérieur de la cuve

- Introduire le mélangeur (9) sur I'arbre motorisé situé au milieu
de la cuve.

- Toumer lentement le tube du mélangeur pour que la broche (21)
obtenue dans la structure de I'arbre aille se loger dans I'orifice
oblong (22) obtenue dans la second tube du mélangeur.

- Avant de visser le bouton de serrage (8) sur I'arbre, vérifier que
le joint (10) est bien mis dans son logement. S’il est cassé, usé
ou dilaté, le remplacer. Serrer le bouton (8) du mélangeur.

* Remontage de la pale de contraste

- Introduire la partie mobile (6) sur le support de la pale de
contraste et placer l'arrét de sécurité (5).

- Placer la pale de contraste (4) dans le logement prévu a cet
effet et avec le bouton (3), le fixer a la table de la machine.

- Avant de visser le bouton de serrage (3), vérifier que le joint
(7) est bien mis dans son logement. S’il est cassé, usé ou
dilaté, le remplacer.

* Remontage du couvercle
- Placer le couvercle (2) sur la cuve de la machine en faisant
en sorte que les orifices du couvercle et I'orifice débouchant

du bloc correspondent.

- Introduire la broche (1) pour fixer le couvercle a la ma-
chine.

- Vérifier que la broche péneétre bien a fond dans les orifices
du couvercle et du bloc.

UNE INSTALLATION INCORRECTE OU L'ABSENCE DE CONTACT DE L'AIMANT INSTALL'E
SUR LE COUVERCLE DETERMINE UNE ALARME SUR LA MACHINE, EMPECHANT SON DE-

MARRAGE (VOIR LE PARAGRAPHE 3.2.1).
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* Remontage de la goulotte
- Mettre le joint (16) de la goulotte dans son logement.
- Placer la goulotte (15) en dessous du portillon d'extraction

et la fixer en serrant les vis de serrage (14) sur le panneau
frontal.

A SERRER LES VIS ET VERIFIER QUE LA GOULOTTE N’A PAS DU TOUT DE JEU.

* Remontage du balconnet et du tapis

L]
- Introduire les deux orifices oblongs dans les vis de serrage j"
(19) vissées partiellement sur le panneau frontal. Le balconnet @
(18) mis en position, serrer les vis.

- Placer le tapis (17) au-dessus du balconnet (18).
4. PHASE DE DESINFECTION :

Aprés avoir remonté tous les composants sur la machine, la désinfection doit étre effectuée.

spécifique pour le secteur alimentaire (par exemple, un sel quaternaire d’ammonium). Ne pas utiliser
de produits oxydants ou corrosifs. Le dosage et les temps nécessaires d’action devront respecter

ﬂ Pour la phase de désinfection, il est recommandé d’utiliser un désinfectant a usage professionnel
les indications figurant sur I'étiquette du détergent.

- Vérifier si le portillon d'extraction est fermé, ouvrir le couvercle
(A) de la machine et remplir la cuve a la moitié de sa capacité
avec une solution d'eau chaude a 50° C et du désinfectant.

- Fermer le couvercle et toucher 'icbne « malaxage sens ho-
raire » (B) et laisser le mélangeur tourner quelques dizaines
de secondes.

- Toucher a nouveau l'icbne « malaxage sens horaire » pour arré-
ter le mélangeur et placer le bac prévu a cet effet pour collecter =
l'eau (C), sur le balconnet.

- Ouvrir progressivement le portillon d'extraction (D) avec le levier
et laisser s'écouler la solution désinfectante.

NE PAS UTILISER LE MALAXAGE AU-DELA DE 50 TR/MIN PARCE QU’UNE ROTATION TROP
RAPIDE DU MELANGEUR PROVOQUERAIT L’EJECTION DE LA SOLUTION DESINFECTANTE.

Remarque : Apreés la phase de désinfection, ne pas toucher les parties désinfectées et ne pas les sécher
avec des chiffons ou du papier.




5. PHASE DE RINGAGE POUR L'ELIMINATION DU DESINFECTANT :

Suivre les instructions figurant sur I'étiquette du désinfectant et, si indiqué, procéder a un ringage soigneux de la machine
afin d'éliminer complétement les résidus de désinfectant.

- Placer la bassine pour collecter I'eau (A) en dessous de la
goulotte, ouvrir le couvercle (B) et a I'aide d’un récipient d’eau
(C) ou de la douche (composant en option), rincer la cuve.

- Ouvrir graduellement le portillon d'extraction (D) avec le levier
pour laisser s’écouler 'eau de ringage.

A REPETER LE PROCESSUS DE LAVAGE ET DE DESINFECTION SI LE NETTOYAGE N’EST PAS
SATISFAISANT.

g Tous les composants démontés de la machine
') - ~ e s = Fa
l, peuvent sinon étre lavés et désinfectés dans
un lave-vaisselle industriel.

le lave-vaisselle (G), en enlevant les joints d'étanchéité (H)
avant de procéder au lavage.

NE PAS METTRE LES JOINTS DANS LE LAVE-VAISSELLE INDUSTRIEL CAR LES HAUTES TEM-
PERATURES RISQUE DE LES DEFORMER ET DE LES RENDRE INUTILISABLES.

A NE PAS UTILISER DE JETS D'EAU AFIN DE NE PAS ABIMER LES COMPOSANTS/PIECES INTE-
RIEUR(E)S DE LA MACHINE.

N'UTILISER AUCUN TYPE DE SOLVANT, COMME L'ALCOOL, L'ESSENCE OU LES DILUANTS POUR
LE NETTOYAGE DE TOUTES LES SURFACES DE LA MACHINE.

POUR UN NETTOYAGE CORRECT DES JOINTS, IL C "*:',

:' EST CONSEILLE D'UTILISER UN CHIFFON JETABLE T—
i ET UN PRODUIT NETTOYANT POUR OBJETS ET v ; .

MACHINES ALIMENTAIRES. ' ; t"‘—r‘{

NETTOYER LES REVETEMENTS EXTERIEURS DE LA MACHINE AVEC UN CHIFFON DOUX IMBIBE
D’UNE SOLUTION SAVONNEUSE POUR MACHINES ALIMENTAIRES.




Entretien

7 INTERVENTIONS D'ENTRETIEN ORDINAIRE

SE PROCURER ET UTILISER UNIQUEMENT DES PIECES DE RECHANGE ORIGINALES, GARANTIES
PAR LE FABRICANT. S'ADRESSER AU REVENDEUR OU AU CENTRE D'ASSISTANCE LE PLUS
PROCHE EN CAS DE NECESSITE DE REMPLACER DES COMPOSANTS DEFECTUEUX OU ENDOM-
MAGES.

7.1 Nature et fréquence des vérifications

La vérification systématique du fonctionnement de certains composants de la machine, parmi les plus sollicités et expo-
sés a l'usure, peut éviter de futurs probléemes ou pannes et contribuer a conserver la machine aux meilleurs niveaux de
productivité, en garantissant une aptitude au fonctionnement constante dans le temps.

7.2 Interventions d'entretien

L'entretien est 'ensemble des opérations programmées a effectuer sur les composants de la machine a intervalles réguliers
et de fagon systématique.

Les opérations de réglage et d'entretien ordinaire effectuées par I'opérateur doivent se faire avec
I'alimentation électrique de la machine coupée.

Dans un souci de sécurité et santé de I'opérateur, se procurer et utiliser exclusivement des piéces
de rechange originales, garanties par le fabricant. S'adresser au fabricant ou au revendeur ou
au centre d'assistance le plus proche.

L'entretien ordinaire comprend les les opérations suivantes :

1) vérification de I'état des pieces consomptibles comme racleurs et joints.

2) contréle que la machine atteint et maintient sans difficulté les températures programmeées.

3) contréle qu’elle n’émet pas de bruits anormaux.

4) maintenir propres les panneaux externes, la zone a proximité de la machine et en dessous de
celle-ci. La poussieére, les morceaux de papier et autres petits objets peuvent pénétrer dans l'ap-
pareil par les fentes d'aération et/ou géner I'afflux d'air au niveau du condensateur, en affectant
rapidement le fonctionnement normal de la machine.

7.3 Fréquence et temps d’'entretien

La fréquence calculée pour chaque intervention et le temps nécessaire a la réaliser sont indicatifs et permettent d'établir
un programme d'entretien.

Seul un entretien méthodique et régulier permet de garantir un fonctionnement correct de la machine

Le schéma ci-aprés montre la nature et la fréquence des opérations d 'entretien ordinaire :

Quand ? Oou ? Comment ?
Toutes les 500 heures ou tous les 3 mois Racleurs du mélangeur Remplacer
Toutes les 500 heures ou tous les 3 mois Joints sur les boutons de serrage et Remplacer

sur la goulotte de la bouche d'extraction

Toutes les 500 heures ou tous les 3 mois La douille de centrage mélangeur (2 Types) Remplacer

Tous les jours (a la mise en marche de la machine)  Dispositifs de sécurité installé Vérifier leur fonctionnement selon
les procédures décrites au
paragraphe 7.5.

Tous les ans Tous les composants intérieurs Controle et vérification par un
de la machine technicien qualifie




7.4 Fiches d'entretien

Remplacement des racleurs latéraux installés sur le mélangeur S01

FREQUENCE DE VERIFICATION : 500 heures ou tous les 3 mois

OPERATEUR HABILITE : 1 opérateur

TEMPS NECESSAIRE : 15 minutes

MATERIEL : Outil fourni avec la machine

Si les racleurs fonctionnent de maniére optimale, cela signifie que le rendement de la machine sera excellent et le produit
de qualité.

Remplacer les racleurs du mélangeur en présence de traces d’usure, bien visibles si on observe la
partie « raclante » mais aussi quand on remarque sur la superficie de la cuve des filets de produit
résiduel.

Le mélangeur standard multifonction (A) est équipé de plusieurs parties en matiére plastique alimentaire qui peuvent se
répartir en deux catégories :

- racleurs latéraux (B), a montage par pression.

- racleur inférieur (C), a montage rapide.

— Pour le remplacement, se procurer :

Racleurs latéraux

« Utiliser l'outil prévu a cet effet (D), I'introduire en
dessous du racleur a remplacer (B) et faire levier
en poussant vers le bas. A ce stade, il est possible
d'extraire de son logement le racleur a monter par
pression et le remplacer par un neuf (E).

* Le nouveau racleur (E) mis en place sur la broche

prévue a cet effet (F), exercer une légere pression
pour I'encastrer.

Racleur inférieur

*  Pour le racleur inférieur (C) a montage rapide, I'ex-
traire de la structure du mélangeur et enfiler le neuf
(G).
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Remplacement des joints S02

FREQUENCE DE VERIFICATION : 500 heures ou tous les 3 mois

OPERATEUR HABILITE : 1 opérateur

TEMPS NECESSAIRE : 5 minutes

MATERIEL : Outil pointu non métallique

! - Vérifier réguliérement I'état des joints et les remplacer s'ils sont cassés, usés ou dilatés.
! - Utiliser exclusivement des joints originaux, en caoutchouc alimentaire.

! - La machine est fournie avec des piéces de rechange de tous les joints présents sur la machine.

NE PAS METTRE LES JOINTS DANS LE LAVE-VAISSELLE INDUSTRIEL CAR LES HAUTES TEMPE-
RATURES RISQUE DE LES DEFORMER ET DE LES RENDRE INUTILISABLES.

POUR UN NETTOYAGE CORRECT DES JOINTS, IL EST
CONSEILLE D'UTILISER UN CHIFFON A USAGE UNIQUE
ET UN PRODUIT NETTOYANT POUR OBJETS ET MA-
CHINES ALIMENTAIRES.

Joint du bouton de serrage

* Enlever le joint usé (A) du bouton de serrage (B)
en utilisant un outil pointu, non métallique et en
faisant attention a ne pas griffer le logement du
bouton.

+  Eliminer tout résidu de produit du logement et
poser le joint neuf (C) sans le lubrifier.

Joint de la goulotte

» Déposer le joint usé (E) de la goulotte (F) en le
faisant sortir de son logement en métal.

* Le remplacer par un neuf (G).




Remplacement de la douille de centrage mélangeur standard et mélangeur pour produits le-
vés S03

FREQUENCE DE VERIFICATION : 500 heures ou tous les 3 mois

OPERATEUR HABILITE : 1 opérateur

TEMPS NECESSAIRE : 5 minutes

MATERIEL : -

- Vérifier périodiquement I’état de la douille de centrage mélangeur et la remplacer si elle est abimée ou usée.

- Utiliser exclusivement des piéces détachées d’origine.

|ﬂ Remplacer la douille du fourreau du mélangeur en présence de traces d’usure.

Douille de centrage mélangeur

=

H“'\-.
* Enleverladouille a remplacer (A) du fourreau du mélangeur (B). = ; 5 o

* Introduire la nouvelle douille (C) a I'intérieur du fourreau du
mélangeur (B).

LE FOURREAU DU MELANGEUR DOIT ETRE
MUNI DE SA DOUILLE AVANT D’ETRE IN-
TRODUIT SUR LE SUPPORT DE L’ARBRE DE
TRANSMISSION, POUR NE PAS AVOIR DE
VIBRATIONS ET POUR NE PAS ABIMER LES
COMPOSANTS.
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7.5 Vérification des dispositifs de sécurité

Dispositifs de sécurité

FREQUENCE DE VERIFICATION : QUOTIDIENNE (A L'ALLUMAGE DE LA MACHINE)

OPERATEUR HABILITE : 1 opérateur

TEMPS NECESSAIRE : 5 minutes

MATERIEL : -

LA MACHINE NE DOIT PAS ETRE UTILISEE SI UN OU PLUSIEURS DISPOSITIFS DE SECURITE NE
FONCTIONNENT PAS CORRECTEMENT OU SONT ENDOMMAGES !

7.5.1 Verification du dispositif de sécurité installé sur le couvercle

Procédure de vérification :

Etape 1

La machine vide, extraire le mélangeur de la cuve,
refermer le couvercle et démarrer la machine en ap-
puyant sur la page d'accueil. Toucher ensuite démarrer
programme et dans le "Programme 1", toucher l'icéne
“malaxage sens horaire” (A). Vérifier le démarrage de
I'arbre motorisé.

Etape 2

Ouvrir le couvercle ; si le dispositif fonctionne correcte-
ment, I'arbre interrompra son mouvement et sur I'écran,
il apparaitra le message d’alarme : « Portillon ouvert ».

PORTELLO APERTO

U

Etape 3

Refermer le couvercle et toucher l'icbne “malaxage
sens horaire” (A) pour arréter I'arbre motorisé. Rouvrir
le couvercle et installer le mélangeur a l'intérieur de la
cuve, afin que la machine soit préte a l'usage.




8 IDENTIFICATION ET RESOLUTION DES PANNES ET ANOMALIES

La plupart des anomalies et des problémes rencontrés pendant le fonctionnement de la machine sont immédiatement
signalés automatiquement par la machine.

CHE SUR LE PANNEAU DE COMMANDE. POUR REMETTRE LA MACHINE EN MARCHE, LA CAUSE

LESALARMES PROVOQUENT L'ARRET DE LAMACHINE AVEC AVIS D'ARRET EN URGENCE AFFI-
A QUI A PROVOQUER L'URGENCE DOIT ETRE ELIMINEE.

Les profils référents pour la recherche et la résolution des pannes et anomalies sont les suivants :

- Opérateur : personne formée pour la conduite courante de la machine, qui effectue une premiére recherche
de la panne et si possible, en suivant les indications du chapitre 8 (Interventions d'entretien ordinaire), éli-
mine les causes de I'anomalie et rétablit le fonctionnement correct de la machine.

- Service d'assistance technique : technicien qualifié, appelé a intervenir sur la machine a la suite d'une
demande d'intervention, selon les indications du paragraphe 1.5.1 de ce manuel.
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8.2 Résolution des pannes et anomalies - diagrammes de flux

En conditions d'anomalie, la machine peut déterminer des dysfonctionnements comme indiqués ci-apres :

LA MACHINE NE FONCTIONNE PAS OU INTERROMPT LE FONCTION-
NEMENT L’ECRAN TACTILE NE S’ALLUME PAS OU
OU S’ETEINT SOUDAINEMENT.

sérée dans la prise.

La fiche n'est pas correctement in- » L'insérer de facon correcte.

La faire remplacer par un technicien
qualifié.

Contréler que les sectionneurs, les inter-
rupteurs omnipolaires et les différentiels
(disjoncteurs différentiels) sur l'installation
électrique, en amont de la prise sont fermés.

Le cas échéant, avant de les fermer, s'assurer
que personne n'est en train d'effectuer des
réparations électriques.

Identifier et éliminer la cause de la sur-
charge et remplacer le fusible défec-
tueux par un modéle a caractéristiques
et niveau de protection identiques.

S'adresser au service d'assistance
technique.

Couper l'alimentation électrique au niveau
de la prise en ouvrant le sectionneur
en amont, puis débrancher la fiche et

s'adresser au service d'assistance
technique.

NE PAS TOUCHER LES CABLES ELEC-
ﬂr;

v v v v

TRIQUES ENDOMMAGES AVANT DE COU-
PER L'ALIMENTATION ELECTRIQUE !




Pannes et anomalies 9

DE FAGON REPETEE, LA MACHINE FAIT DECLENCHER LES PROTECTIONS
ELECTRIQUES OU FAIT SAUTER LES FUSIBLES DU RESEAU ELECTRIQUE.

La portée de l'installation électrique
n'est pas suffisante pour alimen-

ter la machine.

)

S'adresser au service d'assistance
technique.

)

S'adresser au service d'assistance

technique.

)

S'adresser au service d'assistance
technique.

BRUIT ANORMAL

En phase de refroidissement, une
couche de glace s’est formée

entre le mélangeur et la cuve
a cause d’une quantité insuffi-
sante de produit.

)

Introduire une quantité de produit suffi-

sante dans la cuve, comme il est in-

diqué rubrique 2.4 « Caractéristiques
techniques de la machine ».

Vérifier que les parties raclantes ne
sont pas abimées et que les racleurs
latéraux ne présentent pas de traces
d’usure évidentes. Le cas échéant,
les remplacer.

S'adresser au service d'assistance
technique.




BRUIT ANORMAL

Vérifier I'état du joint (le cas échéant,
le remplacer) et serrer a nouveau le
bouton.

Arréter la machine et attendre quelques
minutes pour le retour a la normale
des conditions de fonctionnement.

LA REFRIGERATION EST INSUFFISANTE OU SE DESACTIVE DE FACON ANOMALE
Machine a refroidissement A AIR

du condensateur & air, ou distance Retablir la distance spécifiée.

Présence d'obstacles devant les grilles
inférieure a la distance spécifiée au

paragraphe 2.4 « Caractéristiques
techniques de la machine ».

Rétablir la température de travail, indi-
quée dans le manuel au paragraphe
2.4 « Caractéristiques techniques de la
machine ».

Demander l'intervention de nettoyage
au service d'assistance technique.
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LA REFRIGERATION EST INSUFFISANTE OU SE DESACTIVE DE FACON ANOMALE
Machine a refroidissement A AIR

)

S'adresser au service d'assistance
technique.

)

S'adresser au service d'assistance
technique.

LA REFRIGERATION EST INSUFFISANTE OU SE DESACTIVE DE FACON ANOMALE
Machine a refroidissement A EAU

Le(s) robinet(s) de I'eau de conden-
sation est/sont partiellement ou
complétement fermé(s).

)

Ouvrir le(s) robinet(s).

Eliminer les écrasements et éviter les
coudes a angles trop serrés des
tuyaux de raccordement de l'eau.

Vérifier et rétablir la consommation
d'eau correcte, comme indiqué dans
le manuel au paragraphe 2.4 « Ca-
ractéristiques techniques de la ma-
chine ».




LA REFRIGERATION EST INSUFFISANTE OU SE DESACTIVE DE FACON ANOMALE
Machine a refroidissement A EAU

technique.

» S'adresser au service d'assistance

S'adresser au service d'assistance
technique.

Nettoyer a l'extérieur les fentes d'aération
des panneaux latéraux de la machine
avec un chiffon doux imbibé d’une solu-
tion savonneuse pour machines alimen-
taires

Il peut étre nécessaire, dans certains
cas, d'attendre jusqu'a 30 minutes
pour que les protections thermiques
du compresseur refroidissent.

Si le mauvais fonctionnement persiste,
s'adresser au Service d’Assistance
Technique.

S'adresser au service d'assistance
technique.




9 INACTIVITE

9.1 Maintien de l'efficacité de la machine en cas d'inactivité

En prévision d'une longue période d'inactivité de la machine, les indications ci-aprés doivent étre observées :

- Nettoyer et laver la machine de la fagon décrite au paragraphe 6.1.
- Eteindre la machine en pressant I'icone de marche/arrét, couper I'alimentation électrique avec l'interrupteur
général et débrancher la fiche de la prise de courant.

En cas d'inactivité d 'une machine a condensation a eau, fermer le robinet d'arrivée d'eau et évacuer la pression qui
se trouve dans le tuyau d'alimentation en dévissant le raccord porte-caoutchouc. Il est conseillé d'enlever aussi bien le
tuyau d'alimentation que le tuyau d'évacuation et de faire s'écouler I'eau de ces derniers. Avant de les réutiliser, aprés
une longue période d'inactivité, s'assurer qu'ils sont en bon état et remplacer les joints des raccords porte-caoutchouc.

AVANT DE STOCKER LA MACHINE A CONDENSATION A EAU DANS DES LOCAUX A TEMPERA-
TURES INFERIEURES A 0°C, IL EST IMPERATIF DE VIDER COMPLETEMENT L'EAU DE L'INSTAL-
LATION DE REFRIGERATION DE LA MACHINE, AFIN D'EVITER QU'ELLE GELE A L'INTERIEUR ET
OCCASIONNE DE TRES GRAVES DOMMAGES.

En cas d'inactivité d'une machine a condensation a air, avant de l'allumer éliminer a sec la poussiére des grilles du
condensateur a l'aide d'un aspirateur et, si nécessaire, d'un pinceau ou d'une brosse en agissant de fagon a extraire
la poussiére vers l'extérieur.

NE PAS UTILISER DE LIQUIDES QUI FIXERAIENT LA POUSSIERE SUR LE CONDENSATEUR.

ELIMINER LA POUSSIERE DES GRILLES DU CONDENSATEUR VERS L'EXTERIEUR AFIN DE NE
PAS COMPROMETTRE LES PERFORMANCES DE L'INSTALLATION DE REFRIGERATION.




10 MISE HORS SERVICE DE LA MACHINE

10.1 Description des modalités d'élimination

Le fabricant estime la durée de vie de la machine a 20 000 heures (10 ans) de fonctionnement en conditions normales
d'utilisation, indiquées dans ce manuel d'utilisation. En fin de cycle de vie, la machine doit étre éliminée conformément aux
normes en vigueur dans le pays d'utilisation, en matiere d'élimination de déchets d'équipements électriques et électroniques.

LISATION DEVRONT ETRE RESPECTEES.

|_ﬂ AU COURS DE LA PROCEDURE D'ELIMINATION LES NORMES EN VIGUEUR DANS LE PAYS D'UTI-
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