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c € KONFORMITATSERKLARUNG

Gemal Niederspannungsrichtlinie 73/23 EWG, mit der Richtlinie 89/336 EWG (Elektromagnetische
Vertraglichkeit), mit der Maschinenrichtlinie 98/37 EWG), integriert durch die EG-Kennzeichnung geman
Richtlinie 93/68 EWG.

Gemalf EG-Verordnung Nr. 1935/2004 des Européischen Parlaments und des Rates vom 27. Oktober 2004 lber
Materialien und Gegensténde, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Berihrung zu kommen.

Geratetyp AUSROLLMASCHINEN
Handelsmarke DIAMOND
Modell RM32A — RM42A
Hersteller Pl1ZzZZzA GROUP S. r. .
Herstelleranschrift

Telefon

Telefax

Die harmonisierten Normen oder technischen Spezifikationen (Bestimmungen), die nach den in der EWG geltenden
Sicherheitsregeln angewandt wurden, sind:

Normen oder andere Dokumente Prifbericht — Technische Datenblatter
EN 60335-1 EN 60335-2-64
EN292 EN294 ENA418
EN 55014 EN 61000-3-2 EN 61000-3-3
Weitere Informationen:

Der Hersteller und/oder autorisierte Vertreter innerhalb der EWG erklart eigenverantwortlich, dass diese Geréte mit den
wesentlichen Anforderungen der genannten Richtlinien konform sind.

33078 San Vito al Tagliamento (PN) - ITALIEN Bellot to Carlo
01.03.2012 Prasident

C
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Die Gerate wurden entsprechend den Sicherheitsvorschriften der
europaischen Bezugsnormen hergestellt und endgeprtift.

Dieses Handbuch richtet sich an alle, die mit der Installation, dem
Gebrauch und der Wartung der Ausrollmaschine betraut sind, damit sie
die Merkmale des Produkts auf das bestmdgliche Weise nutzen kénnen.

Bei Zweifeln am Inhalt oder fur Klarungen, wenden Sie sich unter
Angabe der Abschnittsnummer des betreffenden Arguments an den
Hersteller oder den zugelassenen technischen Kundendienst.

Es ist wichtig, dass dieses Handbuch aufbewahrt wird und der Maschine
bei allen eventuellen Ortswechseln (einschlieBlich Wechsel des
Besitzers) folgt, damit bei Bedarf darin nachgeschlagen werden kann
und der Bediener immer Uber die notwendigen Informationen verfugt, um
unter sicheren Bedingungen zu arbeiten.

Entsprechend dem Eigentumsrecht am vorliegenden Dokument ist jede
Handanlegung oder Ubersetzung durch Drittpersonen ohne vorherige
Berechtigung verboten.

Die technischen Hinweise, grafischen Darstellungen und die in diesem
Handbuch enthaltenen Beschreibungen dirfen nicht verbreitet werden.

Der Hersteller ist nicht verpflichtet, eventuelle spater durchgeflinrte
Veranderungen des Produkts mitzuteilen.

© Copyright 2012
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Werter Kunde,

Vielen Dank dass Sie sich fiur unser Produkt entschi eden haben.
Herzlichen Glickwunsch fur lhre Auswahl!

Wir empfehlen Ihnen die Anweisungen in diesem Handb  uch folge
zu leisten, um lhre neue Ausrollmaschine am besten nutzen zu
konnen.

1 VORWORT

Der Hersteller behalt sich vor, jederzeit Spezifizierungen und technische
bzw. funktionelle Eigenschaften des Produktes zu andern, ohne es
bekanntgeben zu mussen.

11 SYMBOLE

In diesem Handbuch sind die wichtigsten Punkte mit folgenden
Symbolen gekennzeichnet:

& HINWEISE: Hinweise fUr den ordnungsgemaliien Gebrauch der
Ausrolimaschine und zur Verantwortlichkeit der Bediener.

g ACHTUNG: Ein Punkt, der einen Hinweis von grof3ter
Wichtigkeit enthalt.

A GEFAHR: ein wichtiger Vermerk zur Verhaltensweise, um
Unfélle oder Materialschaden vorzubeugen.

1.2 BESTIMMUNGSZWECK

Die Ausrolimaschinen wurden ausschlief3lich far den
Lebensmittelbereich zur Verarbeitung von Teigen auf der Grundlage von
Getreidemehlen gebaut, vorzugsweise fir die Verwendung in Pizzerien,
Backereien und Konditoreien.

Der oben genannte Bestimmungszweck und die flr die Maschine
vorgesehenen Konfigurationen, sind die einzigen, die vom Hersteller
zugelassen sind: die Maschine darf nicht fir Aufgaben, die von den
vorgenannten abweichen, benutzt werden.

-7 -
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A Der genannte Bestimmungszweck gilt nur flir Gerate, die
strukturell, mechanisch und anlagentechnisch voll einsetzbar sind.

1.3 ZWECK UND INHALT DES HANDBUCHS

Zweck :

Dieses Handbuch dient dazu, dem Benutzer zu ermdglichen, die
notwendigen Mafinahmen zur Vorbereitung des Personals und die
Beschaffung des notwendigen Materials um einen ordnungsgemalien,
sicheren und dauerhaften Gebrauch der Maschine zu gewahrleisten.

Inhalt :
Dieses Handbuch enthalt alle notwendigen Informationen fir die
Installation, den Einsatz und die Wartung der Ausrolimaschine.

Die strikte Einhaltung der Anweisungen garantiert eine hohe Sicherheit
und Produktivitat der Ausrollmaschine.

1.4  AUFBEWAHRUNG DES HANDBUCHS

Aufbewahrung und Nachschlagen

Das Handbuch ist gut aufzubewahren und soll immer fur den Benutzer
und fur die Einbau- und Wartungstechniker verfiigbar sein, um
nachschlagen zu kénnen.

Das Gebrauchs- und Wartungshandbuch ist Bestandteil des
Gerates.

Beschéadigung oder Verlust
Falls notig, eine weitere Kopie des Handbuches vom Hersteller bzw. vom
Verkaufer anfordern.

Weitergabe der Ausrolimaschine

Bei einer Weitergabe der Ausrollmaschine, muss der Benutzer dem
Kéaufer auch dieses Handbuch Ubergeben.

1.5  AKTUALISIERUNG DES HANDBUCHS

Dieses Handbuch respektiert den neusten Stand der Technik des
Produktes, als er auf dem Markt eingefiihrt wird.

-8 -
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Die Geréate, die zusammen mit ihrer technischen Dokumentation auf dem
Markt bereits vorhanden sind, werden vom Hersteller nicht als
mangelhaft oder unangemessen betrachtet, eventuellen Anderungen,
Anpassungen bzw. Verwendung von neuen Technologien auf neuen
Gerate zufolge.

1.6 ALLGEMEINES

Informationen :

Wenn man mit dem Hersteller oder mit dem Verkaufer Gber wichtigen
Infos redet, bitte die Seriennummer und die technischen Daten auf dem
Produktschild angeben.

Verantwortlichkeit

Mit der Aushandigung dieses Handbuches dbernimmt der Hersteller
keine Haftung mehr, weder zivil- noch strafrechtlich, fir Unfélle, die durch
das teilweise oder vollkommene Nichtbeachten der in ihm enthaltenen
Vorschriften verursacht werden.

Zu dem lehnt der Hersteller jede Verantwortung flr Schaden ab, die auf
einen unsachgemafien Gebrauch der Maschine oder einen falschen
Einsatz durch den Benutzer zurlckzufihren sind oder durch nicht
zulassige Anderungen und/oder Reparaturen, Nicht-Originalersatzteile
oder Teile, die nicht fur das betreffende Maschinenmodell bestimmt sind,
entstehen.

AulRerordentliche Wartung
Die auf3erordentliche Wartung muss von Fachtechnikern ausgefiihrt
werden, die fahig sind, das Gerat fachmannisch zu behandeln.

Verantwortlichkeit furr die Installationsarbeiten

& Der Hersteller ist fur die Installationsarbeiten an der

Ausrolimaschine nicht verantwortlich. Daftir verantwortlich ist und bleibt
weiterhin der Installateur, der die Uberprifung der Richtigkeit der
vorgeschlagenen Installationslosungen durchfihrt. Zu dem mussen alle
von der geltenden Gesetzgebung des Landes, in dem die Maschine
installiert wird, vorgesehenen Sicherheitsvorschriften eingehalten
werden.
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Gebrauch :

Der Gebrauch der Maschine ist auf3er den Vorschriften in diesem
Handbuch auch der Einhaltung aller Sicherheitsbestimmungen, die von
der Gesetzgebung des Aufstellungslandes vorgesehen sind,
untergeordnet.

1.7 WICHTIGSTE EINGEHALTENE UND EINZUHALTENDE
UNFALLSCHUTZMASSNAHMEN

* Richtlinie 2006/95/EG “zur Angleichung der Rechtsvorschriften der
Mitgliedstaaten betreffend elektrische Betriebsmittel zur Verwendung
innerhalb bestimmter Spannungsgrenzen”.

* Richtlinie 2004/108/EG “zur Angleichung der Rechtsvorschriften der
Mitgliedstaaten Uber die elektromagnetische Vertraglichkeit und zur
Aufhebung der Richtlinie 89/336/EWG”.

* Richtlinie 89/391/EWG “Uber die Durchfihrung von MalRhahmen zur
Verbesserung der Sicherheit und des Gesundheitsschutzes der
Arbeitnehmer bei der Arbeit”.

« Richtlinie 2006/42/EG “Uber Maschinen und zur Anderung der
Richtlinie 95/16/EG”.

e Verordnung Nr. 1935/2004 “Uber Materialien und Gegensténde, die
dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Beriihrung zu kommen und
zur Aufhebung der Richtlinien 80/590/EWG und 89/109/EWG

* Richtlinie 85/374/EWG und Richtlinie 1999/34/EG “zur Angleichung
der Rechts- und Verwaltungsvorschriften der Mitgliedsstaaten Uber
die Haftung fur fehlerhafte Produkte”.

* Richtlinie 2002/95/EG *“zur Beschrankung der Verwendung
bestimmter gefahrlicher Stoffe in Elektro- und Elektronikgeraten”.

* Richtlinie 2002/96/EG und 2003/108/EG “lUber Elektro- und
Elektronikaltgerate (EEA) und nachfolgende Anderungen.”

* Richtlinie EN453:2000 “Maschinen fir die Nahrungsmittelindustrie-
Teigmaschinen fir Lebensmittel-Anforderungen an Sicherheit und
Hygiene”.

=10 -
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1.8 GESETZLICHE GARANTIE

Der Garantiezeitraum entspricht den Bestimmungen der Europaischen
Union und ist ab dem Datum der Rechnung, die zum Zeitpunkt des
Kaufs ausgestellt wird, wirksam.

Innerhalb dieses Zeitraums werden die Teile, die unmissverstandlich und
aus nachvollziehbaren Grinden Fabrikationsfehler aufweisen,
unentgeltlich nur frei Werk ausgetauscht oder repariert. Ausgenommen
davon sind elektrische Bauteile sowie Verschleil3teile.

Von der Garantie sind die Versandkosten sowie die Kosten fur die
Arbeitskraft ausgenommen.

Um die gesetzliche Garantie, siehe Richtlinie 1999/44/EG, voll zu nutzen,
missen Sie die Vorschriften dieses Handbuches genau einhalten,
inbesondere:

» immer innerhalb der Einsatzgrenzen der Maschine arbeiten;
» immer eine regelmafige und grindliche Wartung vornehmen;

» mit dem Gebrauch der Maschine nur Personen beauftragen, die
eine erprobte Erfahrung und Eignung besitzen und fur diesen Zweck
entsprechend ausgebildet wurden.

Die Nichteinhaltung der Vorschriften in diesem Handbuch fihrt zum
sofortigen Verfall der Garantie.

1.9 HERSTELLERVERANTWORTLICHKEIT

g Der Hersteller tbernimmt keine zivil- oder strafrechtliche, direkte

oder indirekte Haftung, die durch folgendes entstand:

» eine Installation, die nicht den geltenden Bestimmungen des Landes
und den Sicherheitsbestimmungen entspricht;

» Nichtbeachtung der Anweisungen dieses Handbuches;

» Installation durch unqualifiziertes und nicht ausgebildetes Personal,
» ein nicht den Sicherheitsbestimmungen entsprechender Gebrauch;
> vom Hersteller nicht genehmigte Reparaturen und Anderungen an
der Maschine;

» Verwendung von Nicht-Originalersatzteilen oder von nicht
modellbezogenen Teilen;

=11 -
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» unzureichende Wartung;
» aulRergewohnliche Vorkommnisse.

1.10 BENUTZEREIGENSCHAFTEN

Der Benutzer des Gerates muss eine erwachsene und
verantwortungsvolle Person sein, die Uber die notwendigen technischen
Kenntnisse flir die normale Wartung der mechanischen und elektrischen
Bauteile der Maschine verfugt.

Kinder durfen sich wahrend des Betriebs der Maschine nicht nahern.
1.11 TECHNISCHER KUNDENDIENST

Der Hersteller kann wahrend der gesamten Lebensdauer der Maschine
jedes Einsatz- und Wartungsproblem I6sen.

Der Hauptsitz steht Ihnen jederzeit zur Verfligung, um Ihnen die nachste
zugelassene Kundendienststelle zu nennen.

1.12 ERSATZTEILE

Ausschliel3lich Originalersatzteile verwenden.

Flr den Austausch der Teile, nicht warten bis diese abgenutzt sind.

Ein abgenutztes Bauteil austauschen, bevor es bricht, unterstitzt die
Verhttung von Unféllen, die durch das plotzliche Brechen eines Bauteils
entstehen und schwere Verletzungen und Sachschaden hervorrufen
konnten.

Wie im Kapitel "WARTUNG UND REINIGUNG” beschrieben, die
regelméaiigen Wartungskontrollen durchfihren.

1.13 IDENTIFIZIERUNGSSCHILD

Das ldentifizierungsschild an der Ausrollmaschine enthélt alle Kenndaten
der Maschine und des Herstellers, die Seriennummer und die
Kennzeichnung Ck€.

-12 -
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1.14 LIEFERUNG DER MASCHINE

Die Ausrollmaschine wird in einem mit B&ndern gesicherten Pappkarton
abgeliefert. In der Packung befinden sich aul3er der Maschine auch die
Anweisungen fir Gebrauch, Installation und Wartung, sowie die
Konformitatserklarung gemaf der Maschinenrichtlinie.

2  SICHERHEITSANWEISUNGEN

2.1 HINWEISE FUR DEN INSTALLATEUR

A - Prifen, ob die Vorbereitungen fur die Aufnahme der

Ausrollmaschine den Ortlichen, nationalen und européischen
Bestimmungen entsprechen.

» Den Vorschriften dieses Handbuches genau folgen.

» Keine losen Anschliisse mit provisorischen und nicht isolierten Kabeln
vornehmen.

» Prufen, ob die Erdung der elektrischen Anlage ausreicht.

» Immer personliche Schutzvorrichtungen und andere gesetzlich
vorgeschriebene Schutzmittel benutzen.

2.2 HINWEISE FUR DEN BENUTZER

A Die Raumbedingungen des Aufstellungsortes der Maschine
missen folgende Merkmale aufweisen:

» trocken sein;

» Wasser- und Warmequellen missen ausreichend entfernt sein;

» Bellftung und Beleuchtung muissen angemessen sein und den
Hygiene- und Sicherheitsvorschriften der geltenden Gesetze
entsprechen;

» der Fullboden muss eben und kompakt sein, um eine grindliche
Reinigung zu erleichtern;

=13 -
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» in unmittelbarer Nahe der Maschine durfen sich keine, wie auch immer
geartete Hindernisse befinden, die die normale Beliiftung derselben
beeintrachtigen kénnten.

AufRerdem muss der Benutzer:

» darauf achten, dass sich keine Kinder der arbeitenden Maschine
nahern;

» den Vorschriften dieses Handbuches genau folgen;

» Er darf die Sicherheitsvorkehrungen an der Maschine nicht entfernen
oder verandern;

» immer mit grof3ter Aufmerksamkeit arbeiten, d.h. er muss seine Arbeit
genau beobachten und darf wahrend der Benutzung der Maschine nicht
abgelenkt sein.

» alle Arbeiten mit absoluter Sicherheit und grof3er Ruhe ausfuhren.

» die Anweisungen und Hinweise auf den Schildern der Ausrollmaschine
beachten.

» Die Warnschilder dienen der Unfallverhitung und muissen daher
immer gut zu lesen sein. Sobald sie beschadigt oder nicht mehr lesbar
sind, muissen sie ausgetauscht werden. Vom Hersteller ein
Originalersatzteil verlangen.

»Nach jedem Gebrauch und vor jeder Reinigung, Wartung oder
Verlagerung der Maschine muss die Stromversorgung unterbrochen
werden.

Achtung: wahrend die Maschine arbeitet, ist die
Sicherheitsschutze Fortschaffung streng verboten,
weil die unter Bewegung Teile auf die Maschine die
Handequetschung verursachen kénnen.

A WARNUNG:

AUCH WENN MIT SCHUTZEN AUSGESTATTET, LEGT DIE
MASCHINE EINE MOGLICHE ABSTURZGEFARH.
KEINE GLIEDER IN DEN ROLLENSCHUTZEN EINFUHREN.

DAS PERSONAL IN DER BENUTZEN MASCHINE UNTERWEISEN
UND ES UBER SCHADENRISIKO AN DINGEN UND PERSONEN
UNTERRICHTEN.

-14 -



Diamond

catering equipmentJ

2.3 HINWEISE FUR DEN WARTUNGSTECHNIKER

A Die Vorschriften dieses Handbuchs beachten.

» Immer die personlichen Schutzvorrichtungen und andere schitzende
Mittel benutzen.

»Vor jeder Wartungsarbeit sicherstellen, dass die Ausrollmaschine,
wenn sie benutzt wurde, abgekunhlt ist.

» Die Ausrollmaschine ist als funktionsuntiichtig anzusehen, wenn auch
nur eine der Sicherheitsvorkehrungen verstellt oder betriebsunféhig sein
sollte.

»Vor einem Eingriff an elektrischen und elektronischen Teilen oder
Leitern, die Stromversorgung unterbrechen.

3 HANDLING UND TRANSPORT

Die Maschine wird komplett mit allen ihren Teilen in einer geschlossenen
Verpackung und mit Bandern auf einer Holzpalette befestigt, abgeliefert.

Die Maschine muss mit einer geeigneten Ausristung vom
Transportmittel gehoben werden.

Fir den Transport der Maschine zum Installationsort einen Laufwagen
mit geeigneter Tragfahigkeit benutzen.

Wahrend dem Anheben Rucke oder abrupte Bewegungen vermeiden.

Darauf achten, dass die Tragfahigkeit der Hubmittel Uber dem
Gewicht der anzuhebenden Maschine liegt.

Dem Fahrer der Hubmittel obliegt die volle Verantwortung fir das
Anheben der Lasten.

Um die Ausrollmaschine herum einen Freiraum von etwa 50 cm lassen,
um den Gebrauch, die Reinigung und die Wartung der Maschine zu
erleichtern.

GEFAHR

A Darauf achten, dass die Verpackungsteile (z.B. Schu tzfilme

oder Styropor) nicht von Kindern zum Spielen benutz t
werden. Erstickungsgefahr!

=15 -
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4  VORBEREITUNG DES INSTALLATIONSORTES

4.1 VORSICHTSMASSNAHMEN

A Fir die am Aufstellungsort der Maschine durchgefiihrten

Arbeiten haftet einzig und allein der Benutzer, der auch fir die
Ausfuihrung der Uberpriifung der vorgeschlagenen Installationslosungen
zustandig ist.

Der Benutzer muss alle ortlichen, nationalen und europaischen
Sicherheitsbestimmungen einhalten.

Die Maschine muss auf einem FulBboden mit ausreichender
Tragfahigkeit installiert werden.

Die Montage- und Demontage-Anweisungen der Maschine sind
ausschlief3lich spezialisierten Technikern vorbehalten.

FUr die Anforderung qualifizierter Techniker sollten sich die Kunden
immer an unseren technischen Kundendienst wenden.

Bei einem Eingriff anderer Techniker, solite man sich von ihren
Fahigkeiten tberzeugen.

Vor Beginn der Montage oder Demontage der Maschine, muss der
Installateur alle gesetzlich vorgesehenen Sicherheitsbestimmungen
beachten, im Einzelnen:

A) darf er nicht unter unginstigen Bedingungen arbeiten;

B) muss er unter ausgewogenen seelisch-korperlichen Bedingungen
arbeiten und prufen, ob die individuellen und personlichen
Unfallschutzvorkehrungen vollstandig und funktionstlchtig sind;

C) muss er Sicherheitshandschuhe tragen;

D) muss er Sicherheitsschuhe tragen;

E) muss er die Werkzeuge zur elektrischen Isolierung benutzen;

F) muss er sich davon Uuberzeugen, dass der Montage und
Demontagebereich keine Hindernisse aufweist.

4.2 INSTALLATIONSORT DER MASCHINE

Auf dem Bild sind die Mindestabstande angegeben, die fir eine gute
Durchliftung, einen leichten Gebrauch und zur Vereinfachung der
Reinigung und Wartung der Ausrollmaschine einzuhalten sind.

-16 -
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g Einen Abstand von [TTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTT '

Min. 50 cm

mindestens 20 cm
zwischen der Maschine
und den Wanden bzw.

anderen Geraten : i
freilassen. : : '
: Min.50cm § :
i Min. 50 cm i
5 INSTALLATION

Die Installation muss von dafiur ausgebildeten Technikern nach den
lokalen, nationalen und européaischen Vorschriften durchgeftinrt werden.

5.1 POSITIONIERUNG DER AUSROLLMACHINE

Dafir sorgen, dass die Maschineabstellplatte eine angemessene
Tragfahigkeit hat und dass sie waagerecht ist.

Die Maschine von der Packung entfernen und sie mit Beachtung auf die
Mindestabstande auf die Abstellplatte positionieren (siehe Absatz 4.2).
Eventuelle Styroporschutzelemente und den Schutzfilm entfernen (F).
Keine Werkzeuge gebrauchen, die die Maschinenflichen beschadigen
konnten!

(F)

-17 -
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5.2 ANLAGENANSCHLUSSE

Es geniigt, das Versorgungskabel am Stromnetz anzuschliel3en.
Die Steckdose muss leicht erreichbar sein, ohne dass etwas umgestellt
werden muss.

& Der Stromanschluss (Stecker) muss auch nach der
Installation der Ausrollmaschine leicht erreichbar sein.

Der Abstand zwischen Maschine und Steckdose darf das
Versorgungskabel nicht spannen. Auch darf sich das Kabel nicht unter
den StellfiRen oder Rollen der Maschine befinden.

g Um jede Gefahr vorzubeugen, muss ein beschadigtes

Versorgungskabel vom technischen Kundendienst oder von einem
qualifizierten Techniker ausgetauscht werden

5.2.1.1 Erdung

GEFAHR

A Die Anlage muss nach den geltenden Vorschriften
obligatorisch mit einer Erdung ausgertustet sein.

-18 -
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6 INBETRIEBNAHME UND GEBRAUCH
DER MASCHINE

6.1 BESCHREIBUNG DER STEUERTAFEL

Unsere Ausrollimaschinen sind mit einer Start/Stopp Steuerplatine und
einem Steuerpedal ausgerUstet (ausser Modellen RM32AE - RM42AE -
RM42TAE und M35, ohne Pedal).

Auf dem Bild sind die Schalter zur Steuerung der Platine gezeigt:

A) START — Walzen starten
B) STOP - Walzen anhalten
C) WARNLEUCHTE - Walzen in Bewegung

Wenn das Pedal auf dem Boden liegt, soll man einfach es driicken und
wieder freillassen um die Walzen in Bewegung zu setzen und
anzuhalten.

ON OFF
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6.2 ARBEITSPHASE
6.2.1 Regulierung der Teigdicke

Bei stillstehender Maschine, ist es jederzeit moglich, die
Teigdickeparameter zu andern.

Daflr sollte man die Regulierungshebel der oberen und unteren Walzen
benutzen.

Walzenregulierungshebel

Um die jeweiligen personlichen Bedtrfnisse zu erflllen, kann man
die zwei Hebel (A und B) in verschiedenen Positionen (von Min bis
Max) stellen, um verschiedene Teigdicke haben zu kénnen. Um die
Hebel freizulassen, den schwarzen Knopf einfach ziehen. Die Dicke
wird nach der Hebeldrehrichtung reguliert:

* Mindestdicke ( - ) im Uhrzeigersinn drehen.

* Hochstdicke ( + ) gegen den Uhrzeigersinn drehen.

Um den besten Ergebnis zu erzielen, empfehlen wir wie unten
gezeigt, die Regulierungen zu differenzieren:

* Oberwalzenhebel (A) auf Position IV;

* Unterwalzenhebel (B) auf Position II.
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Bitte beachten: Die gezeigten Einstellungen sind blof3 einen Hinweis.
Um die genau richtigen Einstellungen festzustellen, muss man
zahlreiche Ausrollversuchen machen und jedes Mal das Ergebnis
Uberprufen. Das optimale Ergebnis wird von verschiedenen
Variablen beeinflusst, wie:

* Teigeigenschaften;

e Gewicht;
e Dicke;
e Grosse;

* Teigscheibeform.

A Alle die Regulierungen ausschliesslich bei stillste hender

Maschine durchfihren.
! ACHTUNG um Teigauszackungen zu vermeiden, den Teig nur
einmal durch die Walzen ausrollen.

6.2.2 Regulierung der Form (auf3er fur Modellen mit
Parallelwalzen )

Um eine schdne Scheibeform zu erhalten, ist es notig, die Empfindlichkeit
des Waagesatzes (Stab D + Wippe C) den Gewichtdnderungen des Teigs
ahzupassen.

Dadurch kann man die Geschwindigkeit der Walzen regulieren.
Nachdem die Spannschrauben gelockert wurden, kann das
Gegengewicht D entlang dem Stab geschoben werden. Dadurch ist
es mdglich verschiedene Abgleiche der Wippe zu wahlen.

Hochstempfindlichkeit:

» Das Gegengewicht Richtung Wippe schieben (Mitte des Stabs)

» fur leichte Gewichte empfohlen.

Mindestempfindlichkeit:

» Das Gegengewicht zum Ende des Stabs schieben (der Wippe
gegenuber);

» fur schwere Gewichte empfohlen.
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Am Ende der Requlierungen das Gegengewicht wieder f estschrauben.

Jetzt das Gegengewicht der Wippe (C) eventuell regulieren:

* Um die Stelle des Gegengewichts der Wippe, und damit die
Empfindlichkeit der Wippe zu &ndern, die Spannschraube lockern.
Hochstempfindlichkeit:

* Das Gegengewicht nach innen schieben;

» fur leichte Gewichte empfohlen.

Mittelempfindlichkeit:

* Das Gegengewicht in die Mitte schieben;

e fur mittelmassige Gewichte empfohlen.
Mindestempfindlichkeit:

* Das Gegengewicht nach aussen schieben;

» fur schwere Gewichte empfohlen.

Am Ende der Requlierungen, das Gegengewicht wieder festschrauben.
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6.2.3 Arbeitsfolge

Achtung: wahrend die Maschine arbeitet, ist die
Sicherheitsschutze Fortschaffung streng verboten,
weil die unter Bewegung Teile auf die Maschine die
Handequetschung verursachen kénnen.

Modelle mit quer Oberwalzen

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Um die Walzen in Bewegung zu setzen, das Pedal driicken (fur die
Modelle ohne Pedal, der Start-Schalter auf der Steuertafel driicken
um die Maschine zu starten, und der Stopp-Schalter um sie
anzuhalten).

Eine Seite des Teiges leicht driicken und ihn stellen, so dass er
leicht durch die Walzen ausrollen kann.

Nachdem er gepresst wird, bekommt der Teig die Form einer
flachen Scheibe, mit der vom Benutzer festgestellten Dicke (S).

Die Teigscheibe kommt aus den Oberwalzen aus und rutscht auf die
Wippe, die sie ungefahr um 90° dreht und zu den Unterwalzen
begleitet.

Die Unterwalzen rollen die Teigscheibe noch mal aus, bis die
gewtunschte Dicke erreicht wird.

Die Teigscheibe rollt dann aus den Unterwalzen heraus und wird
vom Benutzer abgenommen.
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Modelle mit Parallelwalzen (Scheibeform)

1)

2)

3)

4)

Um die Walzen in Bewegung zu setzen, das Pedal drticken (fUr die
Modelle ohne Pedal, der Start-Schalter auf der Steuertafel driicken
um die Maschine zu starten, und der Stopp-Schalter um sie
anzuhalten).

Eine Seite des Teiges leicht driicken und ihn stellen, so dass er
leicht durch die Walzen ausrollen kann.

Wenn die Teigscheibe fast komplett durch ist sie mit den Handen
langsam begleiten, bis sie herausgekommen ist. Dann _die Walzen
anhalten .

Die Teigscheibe mit der Hand um 90° drehen und sie fir das
Ausrollen durch die Unterwalzen vorbereiten. Die Unterwalzen
wieder in Bewegung setzen und den Teig ausrollen lassen. Am
Ende hat er die gewlnschte Dicke (S1).
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5) Die Teigscheibe rollt dann aus den Unterwalzen heraus und wird
vom Benutzer abgenommen.

6) Die Teigscheibe rollt dann aus den Unterwalzen heraus und wird
vom Benutzer abgenommen..

Modelle mit Parallelwalzen (Rechteckige Form)

Ein sauberes und passendes Backblech unter die Maschine

schieben.

1) Um die Walzen in Bewegung zu setzen, das Pedal driicken (ftr die
Modelle ohne Pedal, der Start-Schalter auf der Steuertafel drticken
um die Maschine zu starten, und der Stopp-Schalter um sie
anzuhalten).

2) Eine Seite des Teiges leicht driicken und ihn stellen, so dass er
leicht durch die Walzen ausrollen kann.

3) Dadurch wird die Teigdicke ein erstes Mal reduziert.

4) Nachdem der Teig aus den Oberwalzen herausgekommen ist, muss
man die mittelmaflig- und schwerwiegende Teigstlicke manuell
langsam weiter ausrollen und sie fur das Ausrollen durch die
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Unterwalzen vorbereiten. Dadurch wird der Teig dinn genug und
gerat auf das Backblech.

Bitte beachten: da in den Einwalzmodellen (M35) nur eine Walze
gibt, wird der Teig nur dinner.

6.3 AUSSCHALTSPHASE

Um die Maschine auszuschalten, das Pedal einfach freilassen (in den
Modellen mit Pedal) oder der Stopp-Schalter drticken (in den Modellen
ohne Pedal).

7 WARTUNG UND REINIGUNG

7.1 SICHERHEITSMASSNAHMEN

g Vor jedem Wartungseingriff, folgende Vorsichtsmal3nahmen ergreifen:

» sicherstellen, dass die Maschine ausgeschaltet und komplett
ausgekunhlt ist;

» sicherstellen, dass der Hauptschalter ausgeschaltet ist;

> sicherstellen, dass die Versorgung nicht versehentlich wieder
eingeschaltet werden kann. Den Stecker aus der Steckdose
herausziehen;

»die von der Richtlinie 89/391/EWG vorgesehenen individuellen
Schutzvorrichtungen benutzen;

» immer mit flr die Wartung geeigneten Werkzeugen arbeiten;

»nach der Wartung oder den Reparaturarbeiten, missen vor der
Inbetriebnahme der Ausrolimaschine erst wieder alle
Schutzvorkehrungen montiert und die Sicherheitsvorrichtungen aktiviert
werden.
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7.2 NORMALE WARTUNG DURCH DEN BENUTZER

Die Ausrollmaschine bendtigt eine einfache, aber haufige und grindliche
Reinigung, damit immer eine effiziente Leistung und ein
ordnungsgemalier Betrieb gewahrleistet sind.

ﬂ Es durfen auf keinen Fall chemische, flr Lebensmittel ungeeignete,
scheuernde oder korrosive Produkte benutzt werden. Wasserstrahle,
Werkzeuge, raue oder scheuernde Reinigungsmittel, wie Stahlkissen,
Schwémme oder ahnliches, die die Oberflachen beschéadigen kdnnen
und damit die Sicherheit aus hygienischer Sicht beeintrachtigen, sind
absolut zu meiden.

 Mit einem geeigneten Pinsel, die Mehl- und Teigresten grob
entfernen.

» Die Schutzabdeckungen, die Wippe und die Rutsche entfernen;

» Die Feder aushaken;

» Die Teigschaber herausziehen;

 Die Regulierungshebel aufdrehen, bis die Walzen komplett
geobffnet sind.

« Die Maschine und die beweglichen Bestandteile mit einem
weichem Schwamm, warmem Wasser und einem fur Maschinen
zur Nahrungsmittelherstellung geeignetem Waschmittel grindlich
reinigen.

» Den Waschmittel komplett abspiilen;

* Mit saugfahigem Kichenpapier abtrocknen, danach mit einem
weichen und sauberen Tuch, das mit einem speziellen
Desinfektionsmittel fir Maschinen zur Nahrungsmittelherstellung
getrankt wurde, erst Uber die oben genannten Oberflachen
wischen und anschlie3end die ganze Maschine damit behandeln.
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7.1 SCHMIERUNG DER WELLEN UND DER WALZEN

Die Wellen und die Walzen sollen unbedingt einmal im Jahr
geschmiert werden.

Schutzabdeckungen, Rutsche, Feder und Teigschaber
entfernen;

Die Ruckabdeckung A zuné&chst entfernen (Spannschrauben
ausschrauben);

Nachher die Halter B und C entfernen;

Walzen und Kupplungen herausziehen;

Die Bestandteile mit einem weichem Schwamm, warmem
Wasser und einem fur Maschinen zur Nahrungsmittelherstellung
geeignetem Waschmittel grindlich reinigen.

Ausreichend abspilen und mit saugfadhigem Kuichenpapier
abtrocknen;

Die Wellen und die Walzenlocher mit genug Paraffindl
schmieren;

Die Bestandteile wieder zusammensetzen. Dazu der
umgekehrten Sequenz der Abmontierung folgen.
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HINWEISE ZU VERSCHROTTUNG UND
ENTSORGUNG

Die Verschrottung und Entsorgung der Maschine ist einzig und
allein Aufgabe des Besitzers, der unter Einhaltung der geltenden
Bestimmungen bezuglich der Sicherheit und dem Umweltschutz in
seinem Land vorgehen muss.

Die Zerlegung und Entsorgung kann auch Drittpersonen
anvertraut werden, wenn man auf Unternehmen zurtckgreift, die
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zur Ruckgewinnung und Beseitigung der betreffenden Materialien
berechtigt sind.

HINWEIS: immer und auf jeden Fall die geltenden Bestimmungen
des Landes einhalten, in dem die Entsorgung des Materials
durchgeftihrt wird, gegebenenfalls auch die Entsorgungsmeldung
veranlassen.

ACHTUNG: Alle Demontagearbeiten flr die Verschrottung
missen bei stillstehender und spannungsloser Maschine erfolgen.

» den gesamten elektrischen Apparat herausnehmen;

> die Speicher der elektronischen Karten trennen;

»das Maschinengestell Gber zugelassene Unternehmen
verschrotten lassen;

ACHTUNG: Das Verwahrlosen der Maschine in zuganglichen
Bereichen bildet fiir Personen und Tiere eine schwere Gefahr.

Die Haftung fir Schaden an Personen oder Tieren fallt immer auf
den Besitzer zurtck.
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BENUTZERINFORMATION

"Dieses Gerat unterliegt der Européaischen Richtlinie
2002/96/EG, welche vorschreibt, dass Altgerate nicht
zusammen mit normalem Hausmull entsorgt werden
darfen. Um Umwelt- oder Gesundheitsschaden
vorzubeugen, soll dieses Gerat getrennt von anderen
B Abfallen entsorgt werden, damit es sicher im Sinne

des Umweltschutzes recycelt werden kann.

FUr n&here Informationen zu den Sammelstellen kontaktieren Sie

bitte das Gemeindeamt oder den Handler, der Ihnen das Produkt

verkauft hat."
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TEILELISTE RM 32 A 2012

Pos. Code Description Q.ty
1 S39SC54025 | Involucro Roll Mach RM 32A Release 2012 1
2 S32DL54001 | Coperchio RM 32A Release 2012 1
3 S471E54006 | Scivolo inferiore RM 32 A Release 2011 1
4 S47SR54001 | Scivolo superiore Roll Mach RM 32 A 1
5 S61IE54024 g;o’;ezmne inferiore raggiata Diamond RM 1

5.1 A90SU78001 | Protezione superiore Roll Mach RM 32 A 1
6 A90BI54001 | Gruppo bilancia P30-P30A 1
7 A99BL54001 | Bilancino Roll Mach RM 32 1
3 S5APX54005 Contropeso bilancino Roll Mach RM 32 1

Release 2011
Gruppo rulli inferiore Roll Mach RM 32 A
9 S51RL54017 Release 2012 1
10 S51RL54020 Gruppo rulli superiore Roll Mach RM 32 A 1
Release 2012

11 A87MR55002 | Motore S71B4 0,25 kW 230V 50 Hz B5 1

12 A90KI78009 | Cinghia @ 8x784 Roll Mach 2
Albero inferiore cilindrico P30-P30A-P30T-

13 S63CD54006 P30TA-RM32A 1
Albero inferiore eccentrico P30-P30A-

14 S63EC54006 P30T-P30TA-RM32A 1
Rullo inferiore cilindrico P30-P30A-P30T-

15 S75CD54009 P30TA-RM32A 1
Rullo inferiore eccentrico P30-P30A-P30T-

16 S75EC54009 P30TA-RM32A 1
Raschiapasta anteriore P30-P30A-P30T-

17 S43RA54001 P30TA-RM32A 1
Raschiapasta posteriore P30-P30A-P30T-

18 S43RA54002 P30TA-RM32A 1

19 S61RL54005 | Asta Inox @5x438 mm
Albero superiore cilindrico P30-P30A-

20 S63CD54001 P30T-P30TA-RM32A 1
Albero superiore eccentrico P30-P30A-

21 S63EC54001 P30T-P30TA-RM32A 1
Rullo superiore cilindrico P30-P30A-P30T-

22 S75CD54001 P30TA-RM32A 1
23 S75EC54001 Rullo superiore eccentrico P30-P30A- 1

P30T-P30TA-RM32A

- 37 -




Diamond

catering equipmentJ

TEILELISTE RM 42 A 2012

Pos. Code Description Q.ty
1 S39SC54027 | Involucro Roll Mach RM 42 A Release 2012 1
2 S32DL54003 | Coperchio Roll Mach RM 42 A Release 2012 1
3 S47IE54007 | Scivolo inferiore Roll Mach RM 42 A Release 2011 1
4 S47SR54003 | Scivolo superiore Roll Mach RM 42 A 1
5 S611E54026 | Protezione inferiore raggiata Diamond RM 42 A 1

5.1 A90SU78010 | Protezione superiore RM 42 A Release 2012 1
6 A90BI54002 | Gruppo bilancia P40-P40A 1
7 A98DL54002 | Bilancino Roll Mach RM 42 1
8 S79BL54001 | Contropeso bilancino RM 42 Release 2011 1
9 S51RL54019 %ligpo rulli inferiore Roll Mach RM 42 A Release 1
10 S51RL54020 %l{gpo rulli superiore Roll Mach RM 42 A Release 1
11 A87MR55003 | Motore S71B4 0,37 kW 230V 50 Hz B5 1
12 A90KI78001 | Cinghia @ 8x784 Roll Mach 2
13 S63CD54002 Albero inferiore cilindrico P40-P40A-P40T-P40TA- 1

RM42A
Albero inferiore eccentrico P40-P40A-P40T-

14 S63EC54004 PA0TA-RMA2A 1

15 S75CD54008 Rullo inferiore cilindrico P40-P40A-P40T-P40TA- 1
RM42A

16 S75EC54007 Rullo inferiore eccentrico P40-P40A-P40T-P40TA- 1
RM42A

17 S43RA54005 Raschiapasta anteriore P40-P40A-P40T-P40TA- 1
RM42A

18 S43RA54005 Raschiapasta posteriore P40-P40A-P40T-P40TA- 1
RM42A

19 S61RL54003 | Asta Inox @5x438 mm 1
Albero superiore cilindrico P40-P40A-P40T-

20 S63CD54005 PA0TA-RMA2A
Albero superiore eccentrico P40-P40A-P40T-

21 S63EC54002 PAOTA-RMA2A 1

29 S75CD54004 Rullo superiore cilindrico P40-P40A-P40T-P40TA- 1
RM42A

23 S75EC54004 Rullo superiore eccentrico P40-P40A-P40T- 1

P40TA-RM42A
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TECHNISCHE DATEN

. . . . - Versorgungs . - (/]
Modell Gewicht | Breite Tiefe Hohe | Gesamtleistung spannung Frequenz | Teiggewicht Pizza
(Kg) (mm) | (mm) | (mm) (kw) ) (Hz) (ar) (cm)
RM32A 30 430 500 630 0,25 230 50 80 + 210 14+31
RM42A 37 530 530 730 0,37 230 50 210+600 | 26+40

-39 -




11

SCHALTBILD

Diamond

catering equipmentJ

FPE

o o
vieTion o T i
0 230=T5A | i i I l | m
1 O
CE

Schaltbildsverzeichnis

CE

ELEKTRONISCHE
PLATINE

P2

START/STOP PEDAL

CP

PEDALANSCHLUSS

MOTOR

=

- 40 -




Diamond

catering equipmentJ

01-03-2013

-41 -



