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Conformité :

La conformité est assurée par :

. La marque de conformité CE fixée sur la machine.
o La déclaration de conformité CE correspondante associée au bon de garantie.
. La présente notice d’instructions qui doit étre communiquée a I'utilisateur.

I INDR-ADII

LIMITER L'EMISSION DE POUSSIERES DE FARINE

La farine, principal composant de la pate, est également considérée comme la cause principale dans le secteur
de la panification des affections respiratoires comme les rhinites et I'asthme.

En effet, les poussiéres qui se développent pendant les manipulations de la farine sont une des causes de dif-
férentes formes de rhinites ou plus grave, de différents types d’asthme.

Ci-dessous, quelques conseils pour limiter le plus possible la création de poussiéres de farine dans le fournil :

. Utiliser des sacs de 25 kg plutot que ceux de 50 kg et vider les sacs en plusieurs phases

. Poser I'extrémité ouverte du sac sur le fond de la cuve du pétrin et le soulever délicatement en le tirant
par l'autre extrémité

O Limiter autant que possible la hauteur de chute de la farine

. Ne pas secouer le sac vide, le fermer, puis le plier doucement en I'enroulant

. Verser la farine aprés |'eau dans la cuve du pétrin (et non pas le contraire)

. Répandre la farine a la main ou avec le tamis, sans la lancer

. Nettoyer le plan de travail avec le coupe-pate, ne pas utiliser de brosse ou d’air comprimé (soufflette)

. Séparer les vétements de travail des vétements civils

. Ne pas secouer, ni brosser les vétements de travail, mais les laver

. Eviter les courants d‘air

. Lors de l'utilisation du pétrin, respecter le fonctionnement programmé en premiére vitesse pendant les
deux premiéres minutes du frasage.

. Cette période correspond au maximum de I’émission des poussiéeres de farine.

. Lors de l'utilisation du pétrin, passer en premiére vitesse chaque fois qu‘on ajoute de la farine

. 1l est préférable d’utiliser un aspirateur avec filtre anti poussiére et d’effectuer les opérations de net-
toyage en conditions humides en utilisant un racloir plutét que des brosses ou des chiffons.

. Porter un masque de protection pendant les opérations générant le plus de poussiéres : chargement de
la cuve du pétrin, utilisation de la diviseuse hydraulique, farinage des patons, etc.

. Utiliser des équipements spécialement congus pour réduire les émissions de poussiéres : pétrin équipé

de couvercle anti-poussiére, diviseuse hydraulique avec traitement anti adhérent, etc.

D’autres substances volatiles peuvent étre nuisibles ou dangereuses pour la santé de I'opérateur; a ce sujet
consulter les données du fournisseur de matiére premieére.
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FR LE PRODUCTEUR se réserve le droit de modifier les caractéristiques de ses
modéles a tout moment et sans préavis.
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1. DECLARATION DE CONFORMITE

DICHIARAZIONE CE DI CONFORMITA
EC DECLARATION OF CONFORMITY

Il fabbricante / the manufacturer

Con sede in / located in:

Dichiara sotto la propria esclusiva responsabilita che la macchina:
Declares under its own exclusive responsibility that the product named:

SFOGLIATRICE
Modello / Model: SZS0TBL
Matricola / Serial Number : 18054855

Anno di costruzione / year of construction:

E conforme ai requisiti essenziali di sicurezza previg

Complies with the essential requirements st ,
— Direttiva macchine 2006/42/CE -Magsmgs\Ligse! (N 264 2/CE:

— Direttiva bassa tensione 2006/ 140 directive 2006/95/CE;
— Direttiva compatibilita elettromagnedic® 2004/108/CE -Electromagnetic compatibility directive 2004/108/
CE;

— Regolamento (CE) n. 1935/2004 (La macchina in oggetto, nelle normali ¢ prevedibili condizioni
d’impiego, non provoca alcuna modifica non accettabile della composizione o alterazione delle
caratteristiche organolettiche della pasta di pane. I adatto al contatto alimentare in panificazione). -
Regulation EC n. 1935/2004 (Under normal and foreseeable conditions of use not bringing about an
unacceptable change in the composition or deterioration of the organoleptic characteristics of bread
dough, the above mentioned machine is authorized for food contact in the bakery field.)

irettive applicabili:
wing applying directives:
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Dichiara inoltre che la macchina é stata costruita in conformita alla norma armonizzata UNI EN 1674:
2015 e in conformita alla norma armonizzata UNI EN 453: 2014,

11 fascicolo tecnico della macchina & custodito presso la sede legale della
The technical file of the machine is available to headquarter.

Arre, 15 MAGGIO 2018

PRODUTTORE

L" Amministratore Unico General Manager




2. PRESENTATION

2.1 _SCHEMAS
MODELE SUR TABLE

POSITION CODE DESCRIPTION
1 ZSF500B00SP | CAPOT MOTEUR
2 ZSF500B004P | CAPOT POSTERIEUR
3 ZSF500B003P1 | CAPOT ANTERIEUR
4 ZTAS501015 ROULEAU
5 7155001002 | SUPPORT ROULEAU
6 ZSF500B000 LEVIER
7 71555010201 | SECTEUR CRANTE
8 ZFGS001044 | GACHETTE POIGNEE
9 ZTMS001086 POIGNEE
10 7TCS502016 | CYLINDRE TENDEUR
11 TAPP. TAPIS
5 1 3 2 1
| @
@ ———
s = 10
- - 9
j 6 7 11 8 >
POSITION CODE DESCRIPTION
1 AVSTABILUS082 VERIN A GAZ
2 ZFAS501103A | SUPPORT RACLEUR SUPERIEUR
3 ZTCS501014 | CYLINDRE LAMINEUR SUPERIEUR
4 ZFCS501039P RACLEUR SUPERIEUR
5 ZTMS002165 RESSORT RACLEUR
6 ZTCS501001N | CYLINDRE ENTRAINEMENT TAPIS
7 ZFCS501038P RACLEUR INFERIEUR
8 ZFAS501102A | SUPPORT RACLEUR INFERIEUR
9 7TCS602133 ROULEMENT
10 ZTES001049 PIVOT POUR RESSORT
11 ZTCS501012 | CYLINDRE LAMINEUR INFERIEUR
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ENSAMBLE CINEMATISME TAV.1

SCHEMA

LA FRECCLS DELLA RUOTA LIBERA

NOCCIOLD BOCCOLA RUDTA LIBERA

% /
% NN, - -
I
|
T
13
DI MOMTAGGIO
PIGNONE TPS002094+RUDTA LIBERA ()
DEVE ESSERE DALLA PARTE DEL
{SENST ANTIORARIDN—
POSITION CODE DESCRIPTION

1 ZTPS001062 PIVOT REMORQUAGE CYLINDRE
2 ZTPS002094A PIGNON
3 ZTPS002096 ROUE LIBRE
4 ZTPS002091 PIGNON
5 2755001069 SUPPORT D’ARBRE ENTRAINEMENT
6 ZTCS602130 ROULEMENT A BILLES
7 2755001080 SUPPORT
8 ZTDS001052 | BOULON D’ESPACEMENT FRICTION ANTERIEUR
9 ZTAS001098 TIGE FILETE
10 ZTDS001082 | BOULON D’ESPACEMENT FRICTION POSTERIEUR
11 ZTRS001055 COUVERCIE RONDELLE FRICTION
12 ZCTS601068 CYLINDRE CALIBREUR INFERIEUR
13 ZTPS002094 PIGNON
14 ZTAS001097 PIGNON




ENSAMBLE CINEMATISME TAV.2

POSITION CODE DESCRIPTION
1 ZTCS501066 CYLINDRE CALIBREUR SUPERIEUR
2 ZTCS501068 CYLINDRE CALIBREUR INFERIEUR
3 ZCTS602130 ROULEMENT A BILLES
4 2755001069 SUPPORT ARBRE REMORQUAGE
5 ZTDS001052 BOULON D’ESPACEMENT FRICTION ANTERIEUR
6 ZTPS002095 PIGNON
7 ZTPS002094 PIGNON
8 ZTRS001055 COUVERCIE RONDELLE FRICTION
9 ZTDS001082 | BOULON D’ESPACEMENT FRICTION POSTERIEUR
10 ZTCS602129 ROULEMENT A BILLES
11 ZTPS002094 PIGNON
12 ZLSS001018B ENSAMBLE LEVIER CYLINDRE SUPERIEUR
13 ZSF500B003P1 PANNEAU THERMOFORME DROIT
14 ZTAS501006 BATON SUPERIEUR
15 ZFBS001056 BIELLE BATON POIGNEE
16 ZSF5008001 PANNEAU COTE DROIT
17 ZSF500B005 SUPPORT INSTALLATION ELECTRIQUE
18 ZSF500B005P CARTER TABLEAU ELECTRIQUE
19 ZACS501249 MOTEUR
20 ZSF500B002 PANNEAU COTE GAUCHE
21 ZSF500B019 CROQUET OBLIQUE DU CARTER
22 ZSF5008101 POULIE MOTEUR
23 ZSF500B004P PANNEAU THERMOFORME GAUCHE
24 ZFBS001065 BIELLE INFERIEURE
25 ZLSS001018 LEVIER CYLINDRE SUPERIEUR
26 ZTPS002093 PIGNON
27 ZTPS501025 POULIE




MODELE SUR SOCLE

POSITION CODE DESCRIPTION
1 ZPFS001001F CAPOT ANTERIEUR
2 ZPFS001002F CAPOT POSTERIEUR
3 TAPP. TAPIS
4 ZTAS601101 ROULEAU
5 ZL55001002 SUPPORT ROULEAU
6 LTS000015 LEVIER
7 Z155001004P SECTEUR CRANTE
8 PEDALESF PEDALE
9 ZFGS001044 GACHETTE POIGNEE
10 ZTMS001086 POIGNEE
11 ZTCS602150 CYLINDRE TENDEUR
12 RUOTAGIREVOLE ROUE
13 ZLBS601034 SOCLE
14 ZFGS601168 JAMBE




POSITION CODE DESCRIPTION
1 ZTSS001060 | SUPPORT CYL. ENTRAIN. DROITE ET GAUCHE IDENTIQUES (ROULEMENT INCLU)
2 7155601015 APPUI D’ETRIER DU CYLINDRE ENTRAINEMENT
3 ZTCS601067N CYLINDRE ENTRAINEMENT

POSITION CODE DESCRIPTION
1 ZTTS001161 PIVOT DE LA GRILLE
2 AVSTABILUS082 VERIN A GAZ
3 ZFAS601103A SUPPORT RACLEUR SUPERIEUR
4 ZFCS601039P RACLEUR SUPERIEUR
5 ZTCS601068 CYLINDRE LAMINEURSUPERIEUR
6 ZTES001049 PIVOT DU RESSORT
7 ZTMS002165 RESSORT DU RACLEUR
8 ZTCS601068 CYLINDRE LAMINEUR INFERIEUR
9 ZFCS601038P RACLEUR INFERIEUR
10 ZFAS601102A SUPPORT RACLEUR INFERIEUR




PIECES DE RECHANGE 2

19

/G)

1
POSITION CODE DESCRIPTION
1 ZACS601149 MOTEUR
2 ZTAS601075 BATON MOTEUR
3 2756002136 COURROIE
4 ZTPS002093 PIGNON
5 ZTPS602037 POULIE
6 ZTCS602129 ROULEMENT A BILLES
7 ZTPS002093 PIGNON
8 ZTPS002095 PIGNON
9 ZTPS001084 PIVOT TENDEUR DE CHAINE
10 Z11S001018B LEVIER CYLINDRE SUPERIEUR
11 ZCTS601066 CYLINDRE CALIBREUR SUPERIEUR
12 ZTRS001055 COUVERCIE RONDELLE FRICTION
13 ZTDS001082 | BOULON D’ESPACEMENT FRICTION POSTERIEUR
14 ZTPS002094 PIGNON
15 ZTAS001097 PIGNON
16 ZTAS001098 TIGE FILETE
17 ZTPS002094 PIGNON
18 ZTDS001052 | BOULON D’ESPACEMENT FRICTION ANTERIEUR
19 ZTCS602130 ROULEMENT A BILLES
20 2755001080 SUPPORT
21 ZTCS001068 CYLINDRE CALIBREUR INFERIEUR




2.2

ENCOMBREMENT - POIDS

DONNEES TECHNIQUES SZ (mm) | 505BN 507BL 510BL 610BL

LONGUEUR 1200 1750 2500 2500

LARGEUR 900 900 900 1000

HAUTEUR - - - -

LONGUEUR TAPIS 500 750 1000 1000

LARGEUR TAPIS 500 500 500 600

HAUTEUR NIVEAU DE TERRE - - - -

HAUTEUR SOCLE - - - -

LARGEUR SOCLE - - - -

OUVERTURE MAX. CYLINDRES 40 40 40 40

DIAMETRE CYLINDRES LAM. 80 80 80 80

MOTEUR - PUISSANCE HP 0,75 0,75 0,75 1

MOTEUR - ABS KW 0,55 0,55 0,55 0,75

POIDS BRUT 140 150 160 170

POIDS NET 130 140 150 160

DIMENSIONS AU REPOS 780x1000 | 900x1115 | 1000x1300 | 1000x1300

DONNEES TECHNIQUES SZ (mm) 507 510 512 610 612 614
LONGUEUR 2200 2500 2900 2500 2900 3100
LARGEUR 900 900 900 1000 1000 1000
HAUTEUR 1370 1370 1370 1370 1350 1370
LONGUEUR TAPIS 750 1000 1200 1000 1200 1300
LARGEUR TAPIS 500 500 500 600 600 600
HAUTEUR NIVEAU DE TERRE 880 880 880 880 880 880
HAUTEUR SOCLE 685 685 685 685 685 685
LARGEUR SOCLE 700 700 700 700 700 700
OUVERTURE MAX. CYLINDRES 40 40 40 40 40 40
DIAMETRE CYLINDRES LAM. 80 80 80 80 80 80
MOTEUR - PUISSANCE HP 0,75 0,75 0,75 1 1 1
MOTEUR — ABS KW 0,55 0,55 0,55 0,75 0,75 0,75
POIDS BRUT 200 210 230 220 230 250
POIDS NET 190 200 210 210 210 230
DIMENSIONS AU REPOS 1550x1150 | 1700x1300 | 1900x1550 | 1700x1300 | 1900x1550 | 2100x1750
DONNEES TECHNIQUES SF (mm) 500N 500L 500LL 600N 600NN
LONGUEUR 1850 2500 2900 2500 2900

LARGEUR 930 930 930 1030 1030

HAUTEUR 1160 1160 1160 1160 1160

LONGUEUR TAPIS 750 1000 1200 1000 1200

LARGEUR TAPIS 500 500 500 600 600

LARGEUR UTILE POUR LAMINER 500 500 500 600 600

HAUTEUR NIVEAU DE TERRE 890 890 890 890 890
OUVERTURE MAX. CYLINDRES 47 47 47 47 47

DIAMETRE CYLINDRES LAM. 80 80 80 80 80

MOTEUR - PUISSANCE HP 0,75 0,75 0,75 1 1

MOTEUR - ABS KW 0,55 0,55 0,55 0,75 0,75

POIDS BRUT 260 280 285 290 295

POIDS NET 190 200 210 220 225
DIMENSIONS AU REPOS 1150X1550 | 1450X1630 | 1450x1830 | 1450X1630 | 1450x1830
DONNEES TECHNIQUES SF (mm) 600L 600LT 650L

LONGUEUR 3400 3400 3400

LARGEUR 1030 1030 1030

HAUTEUR 1160 1160 1160

LONGUEUR TAPIS 1400 1400 1400
LARGEUR TAPIS 600 600 650
LARGEUR UTILE POUR LAMINER 600 600 650
HAUTEUR NIVEAU DE TERRE 890 890 890
OUVERTURE MAX. CYLINDRES 47 47 47
DIAMETRE CYLINDRES LAM. 80 80 80
MOTEUR - PUISSANCE HP 1 1 1,5
MOTEUR - ABS KW 0,75 0,75 1,1
POIDS BRUT 300 320 330
POIDS NET 230 270 280
DIMENSIONS AU REPOS 1550X1670 | INTERDIT | INTERDIT
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2.3 DESCRIPTION

Les laminoirs sont des appareils professionnels
pour la boulangerie. Ils sont congus pour tourer et
laminer la pate. La pate passe entre deux cy-
lindres dont I'écartement est réglable par la poi-
gnée. De chaque coté de ces cylindres, deux tapis
a vitesse variable entrainent la péte au travers
des cylindres lamineurs.

O Ces machines se déclinent en 2 variantes :

Modeles Sz

O SZ505BN, table largeur 500 mm, lon-
gueur 500 mm

b SZ507BL, table largeur 500 mm, lon-
gueur 750 mm

b SZ510BL, table largeur 500mm, lon-
gueur 1000 mm

L SZ610BL, table largeur 600mm, lon-
gueur 1000 mm

L SZ507, table largeur 500mm, lon-
gueur 750 mm

L SZ510, table largeur 500mm, lon-
gueur 1000mm

b SZ512, table largeur 500mm, lon-
gueur 1200mm

b SZ610, table largeur 600mm, lon-
gueur 1000mm

L SZ612, table largeur 600mm, lon-
gueur 1200mm

L SZ614, table largeur 600mm, lon-
gueur 1400mm

Modéles SF

O SF500N, table largeur 500 mm, longueur
750 mm

b SF500L, table largeur 500 mm, longueur
1000 mm

b SF500LL, table largeur 500 mm, longueur
1200 mm

b SF600N, table largeur 600 mm, longueur
1000 mm

b SF600NN, table largeur 600 mm, longueur
1200 mm

b SF600L, table largeur 600 mm, longueur
1400 mm

b SF650L, table largeur 650 mm, longueur
1400 mm

O SF600LT, table largeur 600 mm, longueur
1400 mm

avec dispositif de découpe

O Organes de commande

La poignée de réglage, repére 9-10, permet de
modfier

|'espacement entre les deux cylindres lamineurs.

Les deux capots de protection,
proté- gent l'accés au cylindre
lamineur et déclenchent larrét
de la machine en cas
d’ouverture des ca- pots.

Les leviers de commande, repére 6, permettent
la mise en marche de la machine dans le sens
voulu. Abaisser le levier de commande vers le
cOté désiré pour extraire la pate.

Les pédales de commande, repére 8, permettent
la mise en marche de la machine dans le sens
voulu. Si la pédale de droite est actionnée, le
paton sort du cété droit.

O Coffret électrique — motorisation

Le coffret électrique se situe a l'intérieur de la
machine et il est accessible en démontant le ca-
pot. La machine est livrée sans prise. A charge
de l'installateur d’équiper le cable d’alimentation
d'une prise respectant les normes électriques du
pays et suivant les caractéristiques électriques de
la machine.

Les laminoirs sur socle sont équipés d’un section-
neur situé sur le bati inférieur.

0 Chaéssis :
Pour les laminoirs sur socle : chassis rigide en
tole équipé de roulettes fixes et pivotantes.
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3. INSTALLATION

3.1 EMPLACEMENT

Laminoir sur table

Installer le laminoir sur un meuble stable et hori-
zontal, ce dernier doit pouvoir supporter le poids
du laminoir.

Prévoir l'espace nécessaire pour pouvoir
mettre les tables en position de tra- vail
horizontale.

Les pieds du laminoir doivent é&tre bien
positionnés et stables.

Laminoir sur socle

Installer le laminoir sur un sol stable et horizon-
tal, les 2 roulettes avant bloquées. Prévoir I'es-
pace nécessaire pour pouvoir mettre les tables
en position de travail horizontale.

L'utilisateur doit se trouver face a la poignée de réglage, repére 9-10.

3.2 RACCORDEMENT ELECTRIQUE

0 Vérifier la concordance entre la tension du
réseau électrique et la valeur indiquée sur
la plaque signalétique de la machine.

0 Brancher I'appareil a I'aide d'une prise de
courant normalisée 3Ph + N + T, calibre
16A et une fiche correspondante, a monter
sur le cordon d’alimentation conforme a la
norme CEI 309-1.

0 Vérifier le sens de fonctionnement : si le
levier est abaissé du coté droit, les tapis
doivent tourner vers la droite. Si ce n’est
pas le cas, inverser le branchement de
deux fils de phases au niveau de la prise.

0 Avant la mise sous tension, vérifier :

L I'absence d’objets parasites sur toutes les
parties en mouvement de l'appareil, no-
tamment sur les bandes transporteuses

L que toutes les protections soient installées
(toles d’habillage)

La machine ne peut pas étre reliée directe-
ment au secteur électrique.

Mise a la terre obligatoire
par fil vert/jaune
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3.3 MANUTENTION - TRANSPORT

Le laminoir peut étre déplacé : Déballage :

0 en le fixant sur la palette prévue a cet 0 Enlever la protection plastique : ne pas
effet par l'intermédiaire de 4 boulons. II utiliser d’outils qui risquent d’'endommager
n‘est pas nécessaire de le sangler. La pa- la surface du matériel.
lette doit étre manutentionnée a l'aide 0 Les tables des laminoirs sur socle sont
d’'un chariot élévateur ou transpalette. livrées non montées sur la machine. Lors

0 grace a ses roulettes pour les modéles sur de la livraison, les tables sont maintenues
socle. par un film plastique. Bien faire attention a

ce qu’elles ne basculent pas et les déposer
délicatement a plat.

Attention : O Soulever le caisson du laminoir pour le
ne pas prendre directement le laminoir en dégager de la palette (4 personnes au mi-
passant les fourches sous le socle. Cela en- nimum sont nécessaires).
trainerait la casse du moteur. O Poser le matériel au sol prés de I'endroit
prévu pour l'installation.

Etant donné que le socle est sans fond, la 0 Vérifier si le matériel présente des dom-
machine ne serait pas stable. mages visibles.

0 Déposer les éléments d’emballage dans les

centres de recyclage spécialisés.

3.4 MONTAGE

Pour des raison de sécurité, les tables
des modéles sur socle sont livrées non

montées.
O Positionner les tables sur un endroit stable
0 Enlever le film de protection
O Actionner le frein des roulettes
0 Mettre en place le support de table, re-

pére A, dans le guide et passer la vis avec
rondelles et écrous borgnes

0 Prendre la table a deux personnes par le
grand coté et présenter la table entre les
deux flasques

[ Positionner la table contre la pointe a res-
sort qui se situe sur le flasque opposé a la
poignée et pousser trés fort contre le
flasque, repére B

[ Puis engager l'autre cOté dans I’ergot
d’entrainement sur le flasque coté poignée

[ Si l'ergot n’est pas bien en place, faire
tourner le tapis avec la main

O Fixer le support de table, repére C, sur les
vis de la table et serrer avec la rondelle et
les vis

Il est impératif de mettre les deux tables en
place avant de faire fonctionner la machine.
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3.5 REGLAGE TENSION TAPIS

Lors de la mise en route ou aprés un temps
d’utilisation, il faut vérifier la tension des
tapis.

O Mettre les tables en position basse de
travail.
0 Il faut que le laminoir soit a la méme tem-

pérature que le local.

O Le réglage se fait grace aux deux écrous
situés en bout de bande. Le réglage doit
permettre |'entrainement du tapis sans
exagération. Le tapis doit pouvoir étre
levé en son centre d’environ 20 mm.

o Ce réglage ainsi que la cote D (voir ci-
contre) doivent étre identiques de chaque
coté.

0 Une tension trop importante dégrade le

tapis et le systéme d’entrainement.

Centrage des tapis :

O

Faire tourner les tapis 30 secondes dans
un sens, puis 30 secondes dans le sens
inverse.

Vérifier si le tapis est stable, sinon dimi-
nuer la tension d'un quart de tour sur
I’écrou du coté opposé au décalage.

§ T

4. UTILISATION - SECURITE

4.1 SECURITE

La sécurité de l'utilisateur est assurée par :

Sécurité et hygiéne

[ Un interrupteur sectionneur situé sur la 0 Pogr les .étapes ‘de fleurag,e, utiliser des
face gauche du socle de la machine farines dites « a faible dégagement de
(concerne les modeéles sur socle). poussieres >.

[ La protection du moteur par un disjonc- 4 Eep_andre Ial falmne a la main ou avec un
teur magnétothermique. amis, sans la lancer.

O Le respect des instructions de la présente . - _—

ti I"utilisati | tt t La poussiére de farine est la principale cause
r)o Ice .pour utilisa '.On' € nettoyage € d’allergies respiratoires : rhinites, asthmes
I'entretien de la machine.

o Les capots de sécurité qui protégent l'ac-
cés des cylindres. Dés l'ouverture, la ma- Ne pas oublier des piéces telles que couteaux,
chine se coupe instantanément. outils, etc. dans la zone de travail

4.2 FONCTION N EM ENT Les capots de protection ne doivent pas servir

a arréter la machine. Pour cela, relacher la
pédale ou mettre le levier en position centrale.

0 Disposer la pate sur le tapis d’'un coté du
laminoir en vérifiant la capacité maximum 0 Pour les modéles sur table, mettre en
de la machine. route la machine en appuyant sur le bou-

0 Vérifier que la pate ne soit pas plus haute ton vert.
que l'ouverture des capots. Sinon, presser
avec la main. O Abaisser le levier de commande du co6té

0 A l'aide de la poignée de réglage, régler la desire. Apres passage de la pate sous les
hauteur de péate finale désirée en se réfé- cylindres, arréter la machine en remettant
rant aux valeurs d'écartement des cy- le levier de commande en position cen-
lindres figurant sur la poignée. trale.

o Placer la butée contre la poignée de ré-
glage.

o Mettre la poignée de réglage en position
maximum d’écartement des cylindres. . @ - @

0 Pour les modéles sur socle, mettre la ma- oHa ? & Dha ,

chine en route en appuyant sur le section-
neur et ensuite sur le bouton vert.
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O A l'aide de la poignée de réglage, réduire Conseils :
la hauteur de pate en enlevant 5 mm O Effectuer les passages avec les hauteurs
(voir valeurs d'écartement des cylindres suivantes : 35-30-25-20-15-12 -
indicativement reportés sur la poignée). 10 - 8 - 6.
0 Travailler les pétes a froid, a une tempé-
0 Presser le levier de commande du coté rature de pate entre +2 et +5°C.
opposé. Apres passage de la péte sous O Ne pas utiliser de pates congelées.
Iesté:yh:tilrels, _arredter la mache en re_: O Ne pas utiliser de pates contenant des
mettant le levier de commande en posi ingrédients solides.
tion centrale.
O Effectuer ces mémes opérations jusqu’a
obtenir I'épaisseur de péate voulue.
4.3 CAPACITES - VITESSE

Capacité maximum de pate :

® 4 kg au total pour les modeles sur table (SZ)
* 6 kg au total pour les modeéles sur socle 500 (SF) - ENTREE 17 | SORTIE 28 MT/MINUTE
* 8 kg au total pour les modeéles sur socle 600 (SF) - ENTREE 21 | SORTIE 32 MT/MINUTE

- ENTREE 16,5 | SORTIE 25 MT/MINUTE

4.4

OUTILS DE DECOUPE

Le modeéle SF 600 LT est équipé d’une station
de coupe a rouleaux permettant de découper la

pate.

O

Pour réaliser des découpes de triangles
pour croissants, il faut utiliser deux rou-
leaux :

L Un rouleau pour les cotés du
triangle
° un autre rouleau de découpe lon-

gitudinal pour la base du triangle

Pour réaliser des découpes de rectangles
pour petits pains au chocolat, il faut utili-
ser deux rouleaux :

b un rouleau pour une découpe
transversale

° un autre rouleau de découpe lon-
gitudinale

Pour réaliser des découpes rondes ou
ovales, un seul rouleau est nécessaire.
Lors de l'utilisation d'un rouleau de dé-
coupe, la pate doit étre froide.

Placer d'abord I'outil zig zag ou le rouleau
transversal et ensuite le rouleau longitu-
dinal.

Sens de
passage
de la pate

Mettre le potentiométre du variateur en
position lente.

En fin de cycle de laminage, la pate doit
étre enroulée sur I'enrouleur a pate.

L'enrouleur ainsi que la péate doivent en-
suite étre refroidies. Travailler les pates a
froid, a une température de pate entre
+2 et +5°C.

Ne pas congeler la pate.

L'ensemble refroidi est placé sur le sup-
port, repére 5, toujours du coté opposé a
la table de découpe.

Ouvrir au maximum les cylindres lami-
neurs.

Dérouler manuellement la pate jusqu’au
cylindre lamineur.

Fermer les capots de protection.

Actionner le levier de commande, re-
pére 6.

L’utilisation de gants est recommandée
lors de la manipulation des rouleaux de

découpe.

Les opérations de nettoyage des machines constituent une im-
portante source d’émission de poussiéres de farine.
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NETTOYAGE - HYGIENE

QUOTIDIEN

Les opérations de nettoyage des machines
constituent une importante source d’émis-

sion de poussiéres de farine

Avant toute intervention de nettoyage ou
de maintenance, débrancher la machine

Chaque jour, apres utilisation, il faut : 0 Brosser les tapis avec une brosse & poils
o , . doux et enlever les résidus a l'aide d'un
Débrancher la prise du secteur aspirateur.
0 Deml’(‘)_?fter ::es r_a(;:leurs et les nettoyer avec 0 Vider le bac sous les cylindres et le net-
un chiffon humide toyer avec un chiffon humide.
0 le.tf:trioye}: Ies_dcylindlres Iamineurls avec un 0 Ne jamais gratter les résidus de pate avec
E,' on humide, enlever toutes les asperi- un couteau, papier de verre ou tout autre
€s objet métallique, mais utiliser un coupe
. . . pate en plastigue.
O Vider le bac a farine, enlever les résidus a
|'aide d’un aspirateur et nettoyer le bac
avec un chiffon humide. Ne jamais laver la machine au jet d'eau
sous pression
5.2 HEBDOMADAIRE
Chaque semaine, procéder aux opérations NOTA :
suivantes : O Afin de limiter les émissions de poussiéres
de farine, il est conseillé d’aspirer tout
0 Débrancher la prise du secteur dépot de farine.
0 Nettoyer I'ensemble de la machine avec 0 Ne pas utiliser d'air comprimé.
un chiffon humide
o Ne pas utiliser de produit détergent chi-
0 Aspirer avec un aspirateur tous les résidus mique agressif.

sous les cylindres lamineurs.

6.

INCIDENTS DE FONCTIONNEMENT

6.1

INCIDENT DE DEMARRAGE

Si le laminoir ne démarre pas, vérifier ce qui

suit :

<

Le branchement de la machine.

L'interrupteur sectionneur se trouve sur la
position ON (uniquement pour les mo-
déles sur socle).

Les capots de protection sont en position
abaissée.

Les tables sont bien en place.
Le bouton « marche » a bien été appuyé.
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7. MAINTENANCE

Avant toute intervention de nettoyage ou
de maintenance, débrancher la machine

7.1 ENTRETIEN PAR TECHNICIEN

Il est nécessaire une fois tous les 12 mois 0
de:
o

0 Vérifier la tension des bandes transpor-

teuses
O Vérifier la tension des courroies de trans-

mission
0 Effectuer le graissage des chaines de

transmission

Vérifier les contacts de sécurité des capots

Faire un nettoyage complet de l'intérieur
de la machine.

7.2 ADRESSE DE LA MAINTENANCE

Nous vous conseillons de vous adresser en prio-
rité au vendeur de la machine.

Le fabricant se réserve le droit de modifier et
d'améliorer ses produits sans préavis.

17

Cachet du vendeur

Date de l'achat ........................
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FICHE D'ENTRETIEN

FICHE D'ENTRETIEN
MAINTENANCE SHEET

WARTUNGSBLATT

dascripklan

doscription

Laminoir
Dough sheeter

Teigausroll-

N EE T

Jaumallar habdomadalre
dally wma kily

wiichentilch

Brniesl

yearly

Nettoyage
Cleaning
Relnigung

Beschraibung

Entever le surpius de pite f fanne sur les tapis
ut bos Cylondres

Taig- und Mehireste von Tepeschen und Walzzylinderm
entfernen

Mettoyver las racleurs af o résarvor da farne
Clegn the scrapers and the Moor contEings
ABpriler GHd Mah bl bir - Bahied feiriiges

Vidar & hac de recupiration de La lerne
Empty the flour recovery tray
HaehlauNang-Behdlier loeren

® Nettoyer la strectune de la maching
Clean the & achaieg S17udtnng
* Maschinen-SFukiur foinkgon

Remove the surplus doigh and Mlour from the belts and rollers

tiglich

P,
Y

jarrlich

Viérification
Chatks

Werifiar I'atat, la tension of o centrage des Tapia
* Check tha condition, tension and centring of the belts
Zustand, Spannung und Zentrierung der Teppiche prilfen

Contrdler les courmoees, les moulaments of led chalnes
Indpett the balts, baarngs and chisng
* Walnemen, Lager (and ieften konirollieren

Contrdler 'dtat des cylindres laminscrs
Pnepeact the condicn of the dhesling rodlers
Zustand dor Walzzyinder kontreflieren

Verilier 'état des recieurs
Inspesct the condilion of the sCrapers
Zustand der Abstreler pnlfen

Vanfer 'apparmilage dlectrigus (ressecned et OonnETIons)
Chesfli; the slectrical eguipment (Dighben the connectons)
Elgkctrincha Enrichtungen prifen [Anschidsse nachziehan)

R R R RXR

Graissago * Gramuer hes chaines
Lubrication * Grease the chains
Schmiloren = Matten schmisnen
ATTENTION |
Couper I"allmentation
* Pour nethoye” a3 cEadul de pite o eRiuyer [ pousEeie dlactrigue avant Toute
de farine & Uintdreeur of & Pextérieur, ubiliser une éponge Imtarvention sur ifapparell.
humide ou un aspirateur adapié
. SAFETY WARNING i
" ¥ * To clean the dough residues and wipe the dust inside Cut off the slectricity
amariks and sutside, use & humid sponge or & sultable vecuum cleaner supply bafore attempting
Beamerkungean any malntenance wark.

Zum Entfernen von Tegresten und Mehistauh |innen und
aussen | ot verzugshalber @in feuchier Schwamm ooes
ain entsprachender SIAUbSAUQET Tu verwenden

VORSICHT |

var jedem Elngritt st dia
HMasching wom STromnelz Tu
trennan,

* Opdrations & Talre par 'utilisateur
* Operations to be carried out by the operator
* Von Anwender auszulihran

* Opdrations & faire par un technicien d'entretion

* Dperations to be carricd out by a maintenance technlcian

* Vom Service-Techniker auszufihren




8.

CONFORMITE A LA REGLEMENTATION

La machine est congue et réalisée en conformité a :

® La directive machine 2006/42/CE
4 La directive 2014/30/EU relative a la compatibilité électromagnétique

Mesures de bruit :

b Mesures de bruit effectuées suivant la norme EN ISO 11201.

L Mesures dans des conditions approchant celles du champ libre, sur plan réfléchissant.
. Distance de mesure : 1 m de la commande de la machine.

b Hauteur de mesure : 1,55 m.

4 Mesures effectuées sur I'appareil a vide.

. Loa < 70 dBa.

4 Kpa = 2,5dBa.

Indices de protection suivant la norme EN 60529-2000 :

d Commandes électriques : IP 55.

b Machine : IP 34.

Sécurité intégrée :

4 La mtachine a été congue et fabriquée dans le respect des réglements et normes indiqués ci-
avant.
o L'opérateur doit étre préalablement formé a l'utilisation de I'appareil et informé des éventuels

risques résiduels (obligation de formation du personnel aux postes de travail).

o Risques résiduels :
L Risques mécaniques lors de la mise en place de la pate
L Risque électrique sur le bornier d’alimentation et sectionneur dans le coffret électrique

Hygiéne alimentaire :
La machine est construite avec des matériaux conformes au réeglement CE 1935/2004 du 27 octobre
2004 et reglement (UE) n° 10/2011.

Les surfaces de la zone alimentaire sont lisses et facilement nettoyables. Utiliser des détergents agréés
pour I'hygiéne alimentaire en respectant leur mode d'emploi.

INSTRUCTIONS DE RECYCLAGE ET DE
DEMONTAGE

Emballage
M La machine est livrée dans un emballage afin de la protéger des dommages dus aux transports.
4 La palette en bois, les calages et les pattes de fixation en tble peuvent étre réutilisés pour le

déplacement de la machine sur un autre site. Conservez-les séparément.

L Les matériaux d’emballage sont des matiéres premiéres et sont donc recyclables. S'ils ne sont
pas conservés, veuillez recycler ces matériaux.

M Pour plus d’information concernant le recyclage, veuillez contacter votre administration locale
qui vous informera sur les lieux de ramassage des déchets et les heures d’ouverture.

Piéces mécaniques et électriques

L La machine est essentiellement constituée de piéces métalliques et totalement séparables en
composants mono-matériau. Elle est donc facilement recyclable.

o Les pieces mécaniques cassées ou usagées doivent étre recyclées (ferraillage).

L Les composants électriques doivent étre déposés dans les lieux de ramassage adaptés.
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Huile hydraulique

. Concernant la protection environnementale, I'huile hydraulique doit étre vidangée avant
démontage final et recyclée par un organisme spécialisé.

Démontage de la machine
La machine ne présente pas de matériaux qui pourraient étre nocifs lors du démontage.

Cependant, il est conseillé d’utiliser un aspirateur professionnel pour éliminer les poussieres que le dé-
montage est susceptible de générer.

ANNEXES

SCHEMAS ELECTRIQUES

(a la fin de la notice)
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GARANTIE

Le constructeur, pour une utilisation correcte des machines, garantit les composants sujets a usure
pendant un an aprés la mise en service, mais pas au plus tard 12 mois suivant la date d'expédition
(avec sa forme d'installation inclus dans la documentation).

Le transport n'est pas couvert par la garantie.

Le constructeur ne peut pas étre tenu responsable des pertes ou dommages, directs ou

indirects, en particulier de perdue production due a un dysfonctionnement des équipements et/ou
des végétaux, aussi remonté a tout vice de fabrication et/ou d'assemblage.

Réparations ou remplacement des piéces sous garantie ne s'étendent pas la longueur

du temps, pour tous les équipements.

Une mauvaise utilisation de la machine, c'est-a-dire en dehors de la vraie destination, les
opérations douteuses et contréle de I'entretien ordinaire et/ou programmeés a intervalles,
manquement de la part des employés de la prévention des accidents sera considérée comme
suffisante des motifs de déclarer immédiatement refusé toute forme de garantie. En outre, le
constructeur n'est pas soumis aux obligations de la garantie des défauts de fonctionnement, des
dommages et/ou des inefficiences découlant de causes telles que l'installation incorrecte, une
modification ou par inadvertance, un entretien inapproprié, la négligence et l'incapacité de
['utilisateur final. Modifications et réparations effectuées par des personnes non autorisées par écrit
par la société constructrice annulera la garantie. Enfin, se réserve le droit d'annuler la garantie des
produits vendus si les étiquettes ou les plaques signalétiques portant la marque du fabricant et le
numéro de série ou numéro de série ont été supprimés ou supprimés.

Le constructeur au cours de la période de garantie remplacera dés que possible et gratuite

départ usine, des piéces trouvées défectueux dans la notation du constructeur pour la mauvaise
qgualité des matériaux, défaut de fabrication.

Ces conditions sont valides uniquement si signalé dans un délai maximum de 8 jours de la
survenance du défaut et a condition que cela ne dépend pas de toute défaillance causée par
I'incompétence ou de la négligence de I'acheteur, contre les surcharges au-dela des limites
prescrites, de |'altération et la falsification non autorisées. Pour les accessoires que le constructeur
a acheté d'autres fournisseurs qui prévaut contre I'acheteur les garanties fournies par le
fournisseur. Les réparations d'urgence au titre de la garantie auprés du revendeur restent sous
réserve du respect des conditions de paiement par I'acheteur.

Emplois liés aux réparations ou remplacements sous garantie seront a la discrétion

du fournisseur, réalisés dans les ateliers de la société de vente et/ou des tiers.

Assistance personnelle du détaillant dans les locaux de I'acheteur est régie par un « ad hoc »
compromis a la demande de I'acheteur méme. Seulement les heures de travail seront supportées
par le détaillant, pas les colts/heures des frais de déplacement et d'hébergement.

Rien ne sera due a l'acheteur pour le moment au cours de laquelle I'équipement était inactif, ni
I'acheteur peut demander une indemnisation ou compensation pour frais et/ou pour tout dommage
direct et/ou indirect résultant de I'échec a ces réparations ou remplacements.

Les pieces remplacées demeurent |la propriété de la société constructrice et doit étre
retournés au vendeur par l'acheteur affranchi et d'emballage.

Spécifiquement exclus de la garantie sont toutes les pieces électriques et convoyeurs a bande

(tapis).
Tout différend aura compétence a la Cour de Padoue et de la loi italienne.
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Conformity is ensured by means of:

The CE mark of conformity, fixed on the machine
The CE declaration of conformity associated with the warranty
This user manual, which must be given to the operator

LIMITATION OF FLOUR DUST EMISSION

The flour, main ingredient of the dough, is also regarded in the sector of bread making as the major reason
for respiratory affections like rhinitis and asthma.

Indeed, dust developed during flour handling is one of the causes of various kinds of rhinitis, or more severe-
ly, of various types of asthma.

Hereafter some advise to limit as much as possible the generation of flour dust in the bakery:

OoOoooooooo oo

od

Use flour bags of 25 kg rather than those of 50 kg and tip the bags in several steps

Put the open end of the bag on the bottom of the mixer bowl and raise it softly by drawing it by the
other end

Limit as much as possible the drop height of the flour

Do not shake the empty bag, close it, then gently fold it by rolling it up

Pour the flour after the water in the mixer bowl (and not the contrary)

Spread the flour by hand or using the sieve, without throwing it

Clean the worktop with the dough knife, do not use a brush or compressed air (air gun)

Separate working clothes from civilian clothes

Do not shake off, nor brush working clothes, but wash them

Avoid draughts

When you use the mixer please comply with the set operation using the first speed during the first two
minutes of milling.

This period corresponds to the maximum emission of flour dust.

When you use the mixer move to the first speed whenever you add flour.

It is better to use a vacuum cleaner with anti-dust filter and to clean under wet conditions by using a
scraper rather than brushes or rags.

Carry a dust mask during operations generating most dust: loading of the mixer bowl, use of the hy-
draulic divider, flour dusting of dough pieces ...

Use equipment especially designed to reduce dust emission: mixer equipped with safety anti-dust lid,
hydraulic divider with non stick treatment ...

Other volatile substances can be harmful or dangerous for the operator’s health; concerning this matter
please refer to the information of the raw material supplier.
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1. CONFORMITY DECLARATION

DICHIARAZIONE CE DI CONFORMITA
EC DECLARATION OF CONFORMITY

Il fabbricante / the manufacturer

Con sede in / located in:

Dichiara sotto la propria esclusiva responsabilita che la macchina:
Declares under its own exclusive responsibility that the product named:

SFOGLIATRICE
Modello / Model: SZS0TBL
Matricola / Serial Number : 1805 &
Anno di costruzione / year of ¢ 1

E conforme ai requisiti essenziali di gj
Complies with the essential

e@ N IMle seguenti direttive applicabili:

st ed by the following applying directives:

— Direttiva macchine 2006/42/C % nes directive 2006/42/CE;

— Direttiva bassa tensione 2006/98&# -1.ow tension directive 2006/95/CE;

— Direttiva compatibilita elettromagnetica 2004/108/CE -Electromagnetic compatibility directive 2004/108/
CE;

— Regolamento (CE) n. 1935/2004 (La macchina in oggetto, nelle normali ¢ prevedibili condizioni
d’impiego, non provoca alcuna modifica non accettabile della composizione o alterazione delle
caratteristiche organolettiche della pasta di pane. I adatto al contatto alimentare in panificazione). -
Regulation EC n. 1935/2004 (Under normal and foreseeable conditions of use not bringing about an
unacceptable change in the composition or deterioration of the organoleptic characteristics of bread
dough, the above mentioned machine is authorized for food contact in the bakery field.)

Dichiara inoltre che la macchina & stata costruita in conformita alla norma armonizzata UNI EN 1674:

2015 e in conformita alla norma armonizzata UNI EN 453: 2014,

11 fascicolo tecnico della macchina & custodito presso la sede legale della
The technical file of the machine is available to headquarter.

Arre, 15 MAGGIO 2018

PRODUTTORE

L' Amministratore Unico General Manager




2.

INTRODUCTION

2.1 DIAGRAMS
TABLETOP MODEL

POSITION CODE DESCRIPTION
1 ZSF500B005P MOTOR COVER
2 ZSF500B004P REAR COVER
3 ZSF500B003P1 FRONT COVER
4 ZTAS501015 ROLLING PIN
5 7155001002 ROLLING PIN SUPPORT
6 ZSF500B000 LEVER
7 71555010201 TOOTHED SECTOR
8 ZFGS001044 HOOK
9 ZTMS001086 HANDLE
10 ZTCS502016 BELT TENSIONING CYLINDER
11 TAPP. CONVEYOR BELT

POSITION CODE DESCRIPTION
1 AVSTABILUS082 GAS SPRING
2 ZFAS501103A UPPER SCRAPER SUPPORT
3 ZTCS501014 UPPER CALIBRATOR CYLINDER
4 ZFCS501039P UPPER SCRAPER
5 ZTMS002165 SCRAPER SPRING
6 ZTCS501001N DRIVING CYLINDER
7 ZFCS501038P LOWER SCRAPER
8 ZFAS501102A LOWER SCRAPER SUPPORT
9 ZTCS602133 BEARING
10 ZTES001049 SPRING PIN
11 ZTCS501012 LOWER CYLINDER CALIBRATOR
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POSITION CODE DESCRIPTION
1 ZTPS001062 PULL CYLINDER PIN
2 ZTPS002094A PINION
3 ZTPS002096 COG WHEEL
4 ZTPS002091 PINION
5 ZT55001069 DRIVE SHAFT SUPPORT
6 ZTCS602130 BALL BEARING
7 ZT55001080 SUPPORT
8 ZTDS001052 FRONT CLUTCH SPACER
9 ZTAS001098 THREADED ROD
10 ZTDS001082 REAR CLUTCH SPACER
11 ZTRS001055 CLUTCH WASHER LID
12 ZCTS601068 | LOWER CYLINDER CALIBRATOR
13 ZTPS002094 PINION
14 ZTAS001097 PINION




~ GENERAL ASSEMBLY
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POSITION CODE DESCRIPTION
1 ZTCS501066 UPPER CYLINDER CALIBRATOR
2 ZTCS501068 LOWER CYLINDER CALIBRATOR
3 ZCTS602130 BALL BEARING
4 ZTSS001069 DRIVE SHAFT SUPPORT
5 ZTDS001052 FRONT CLUTCH SPACER
6 ZTPS002095 PINION
7 ZTPS002094 PINION
8 ZTRS001055 CLUTCH WASHER LID
9 ZTDS001082 REAR CLUTCH SPACER
10 ZTCS602129 BALL BEARING
11 ZTPS002094 PINION
12 Z1LSS001018B | ASSEMBLY UPPER CYLINDER LEVER
13 ZSF500B003P THERMOFORMED RIGHT PANEL
14 ZTAS501006 UPPER ROD
15 ZFBS001056 HANDLE PISTON ROD
16 ZSF500B001 RIGHT SIDE PANEL
17 ZSF500B005 ELECTRICAL SYSTEM SUPPORT
18 ZSF500B005P CARTER SWITCHBOARD
19 ZACS501249 MOTOR
20 ZSF500B002 LEFT SIDE PANEL
21 ZSF500B019 CARTER ANGLE BRACKET
22 ZSF500B101 MOTOR PULLEY
23 ZSF500B004P THERMOFORMED LEFT PANEL
24 ZFBS001065 LOWER PISTON ROD
25 7155001018 UPPER CYLINDER LEVER
26 ZTPS002093 PINION
27 ZTPS501025 PULLEY




MOBILE BASE-MOUNTED MODEL

POSITION CODE DESCRIPTION
1 ZPFS001001F FRONT COVER
2 ZPFS001002F REAR COVER
3 TAPP. CONVEYOR BELT
4 ZTAS601101 ROLLING PIN
5 7155001002 ROLLING PIN SUPPORT
6 LTS000015 LEVER
7 Z155001004P TOOTHED SECTOR
8 PEDALESF PEDAL
9 ZFGS001044 HOOK
10 ZTMS001086 HANDLE
11 ZTCS602150 BELT TENSIONING CYLINDER
12 RUOTAGIREVOLE WHEEL
13 ZLBS601034 BASE
14 ZFGS601168 LEG




POSITION CODE DESCRIPTION
1 ZTSS001060 | DRIVING CYL. SUPPORT RIGHTAND LEFT IDENTICAL (BEARING INCLUDED)
2 ZL55601015 DRIVING CYLINDER CLAMP
3 ZTCS601067N DRIVING CYLINDER

POSITION CODE DESCRIPTION
1 ZTTS001161 GRID PIN
2 AVSTABILUS082 GAS SPRING
3 ZFAS601103A UPPER SCRAPER SUPPORT
4 ZFCS601039P UPPER SCRAPER
5 ZTCS601068 UPPER CYLINDER CALIBRATOR
6 ZTES001049 SPRING PIN
7 ZTMS002165 SCRAPER SPRING
8 ZTCS601068 LOWER CYLINDER CALIBRATOR
9 ZFCS601038P LOWER SCRAPER
10 ZFAS601102A LOWER SCRAPER SUPPORT




SPARE PARTS 2

POSITION | CODE DESCRIPTION
1 MOTOR
2 MOTOR ROD
3 BELT
4 PINION
5 PULLEY
6 BALL BEARING
7 PINION
8 PINION
9 CHAIN TENSIONER PIVOT
10 UPPER CYLINDER LEVER
11 UPPER CYLINDER CALIBRATOR
12 CLUTCH WASHER LID
13 REAR CLUTCH SPACER
14 PINION
15 PINION
16 THREADED ROD
17 PINION
18 FRONT CLUCTH SPACER
19 BALL BEARING
20 SUPPORT
21 LOWER CYLINDER CALIBRATOR




2.2

DIMENSIONS - WEIGHT

TECHNICAL DATA SZ (mm) 505BN 507BL 510BL 610BL
LENGHT 1200 1750 2500 2500
WIDTH 900 900 900 1000
HEIGHT - - - -
CONVEYOR BELT LENGHT 500 750 1000 1000
CONVEYOR BELT WIDTH 500 500 500 600
WORKTOP HEIGHT FROM FLOOR - - - -
BASE HEIGHT - - - -
BASE WIDTH - - - -
CYLINDER MAX. OPENING 40 40 40 40
CYLINDER DIAMETER 80 80 80 80
MOTOR - POWER HP 0,75 0,75 0,75 1
MOTOR - ABS KW 0,55 0,55 0,55 0,75
GROSS WEIGHT 140 150 160 170
NET WEIGHT 130 140 150 160
STORED DIMENSIONS 780x1000 | 900x1115 | 1000x1300 | 1000x1300
TECHNICAL DATA SZ (mm) 507 510 512 610 612 614
LENGHT 2200 2500 2900 2500 2900 3100
WIDTH 900 900 900 1000 1000 1000
HEIGHT 1370 1370 1370 1370 1350 1370
CONVEYOR BELT LENGHT 750 1000 1200 1000 1200 1300
CONVEYOR BELT WIDTH 500 500 500 600 600 600
WORKTOP HEIGHT FROM FLOOR 880 880 880 880 880 880
BASE HEIGHT 685 685 685 685 685 685
BASE WIDTH 700 700 700 700 700 700
CYLINDER MAX. OPENING 40 40 40 40 40 40
CYLINDER DIAMETER 80 80 80 80 80 80
MOTOR - POWER HP 0,75 0,75 0,75 1 1 1
MOTOR - ABS KW 0,55 0,55 0,55 0,75 0,75 0,75
GROSS WEIGHT 200 210 230 220 230 250
NET WEIGHT 190 200 210 210 210 230
STORED DIMENSIONS 1550x1150 | 1700x1300 | 1900x1550 | 1700x1300 | 1900x1550 | 2100x1750
TECHNICAL DATA SF (mm) 500N 500L 500LL 600N 600NN
LENGHT 1850 2500 2900 2500 2900
WIDTH 930 930 930 1030 1030
HEIGHT 1160 1160 1160 1160 1160
CONVEYOR BELT LENGHT 750 1000 1200 1000 1200
CONVEYOR BELT WIDTH 500 500 500 600 600
WORKING SURFACE WIDTH 500 500 500 600 600
WORKTOP HEIGHT FROM FLOOR 890 890 890 890 890
CYLINDER MAX. OPENING 47 47 47 47 47
CYLINDER DIAMETER 80 80 80 80 80
MOTOR - POWER HP 0,75 0,75 0,75 1 1
MOTOR - ABS KW 0,55 0,55 0,55 0,75 0,75
GROSS WEIGHT 260 280 285 290 295
NET WEIGHT 190 200 210 220 225
STORED DIMENSIONS 1150X1550 | 1450X1630 | 1450x1830 | 1450X1630 | 1450x1830
TECHNICAL DATA SF (mm) 600L 600LT 650L
LENGTH 3400 3400 3400
WIDTH 1030 1030 1030
HEIGHT 1160 1160 1160
CONVEYOR BELT LENGTH 1400 1400 1400
CONVEYOR BELT WIDTH 600 600 650
WORKING SURFACE WIDTH 600 600 650
WORKTOP HEIGHT FROM FLOOR 890 890 890
CYLINDER MAX. OPENING 47 47 47
CYLINDER DIAMETER 80 80 80
MOTOR - POWER HP 1 1 1,5
MOTOR - ABS KW 0,75 0,75 1,1
GROSS WEIGHT 300 320 330
NET WEIGHT 230 270 280
STORED DIMENSIONS 1550X1670 | INTERDIT | NOT ALLOWED
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2.3 DESCRIPTION

Dough sheeters are professional machines for the
commercial baking industry. They are designed to
turn and roll out the dough. The dough passes
between two cylinders, whose spacing is adjusted
by the handle. On each side of these rollers, two
variable-speed belts drive the dough through the
rollers.

0 Two variants are available:

SZ models:

0  sz505BN, table width 500 mm, lenght
500 mm

L SZ507BL, table width 500 mm, lenght 750
mm

b SZ510BL, table width 500mm, lenght
1000 mm

b SZ610BL, table width 600mm, lenght
1000 mm

L SZ507, table width 500mm, lenght
750 mm

L SZ510, table width 500mm, lenght
1000mm

b SZ512, table width 500mm, lenght
1200mm

b S$Z610, table width 600mm, lenght
1000mm

L SZ612, table width 600mm, lenght
1200mm

L SZ614, table width 600mm, lenght
1400mm

SF models:

SF500N, table width 500 mm, lenght 750 mm
SF500L, table width 500 mm, lenght 1000 mm
SF500LL, table width 500 mm, lenght 1200 mm
SF600N, table width 600 mm, lenght 1000 mm
SF600NN, table width 600 mm, lenght 1200 mm
SF600L, table width 600 mm, lenght 1400 mm

SF650L, table width 650 mm, lenght 1400 mm
0  SF600LT, table width 600 mm, lenght 1400

mm with cutting device.

0 Control elements
The adjustment handle 9-10 adjusts the space be-
tween the two rollers.

The two protective panels prevent access to the
roller and stop the machine in the event they are
opened.

The control levers (6) are used to start the ma-
chine in the desired direction. Lower the control
lever to the desired side to extract the dough.

The control pedals (8) are used to start the ma-
chine in the desired direction. If the right pedal is
pressed, the dough exits on the right side.

0 Electrical box — motor drive

The electrical box is located inside the machine
and is accessible by removing the panel. The
machine is delivered without an electrical plug. It
is the installer’s responsibility to install a plug on
the power supply cable that complies with the
local electrical standards and the characteristics
of the machine.

Mobile base-mounted dough sheeters are
equipped with a disconnect switch located on the
lower part of the frame.

0 Frame:

For mobile base-mounted dough sheeters: rigid
sheet-metal frame equipped with fixed and pivot-
ing caster wheels.

3. INSTALLATION

3.1 LOCATION

Tabletop dough sheeter

Install the dough sheeter on a stable and horizon-
tal countertop that can support the weight of the
machine. Provide enough space to place the
tables in the horizontal working position. The
sheeter’s feet must be well positioned and stable.

Mobile base-mounted dough sheeter

Install the machine on a stable and horizontal
floor with the two front casters locked. Provide
enough space to place the tables in the horizon-
tal working position.

The user must be opposite the adjustment handle 9-10.
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3.2 ELECTRICAL CONNECTIONS

0 Check the compatibility between the ma- O Before turning on the power:
chine's rated electrical voltage and those of
the power supply. check that there are no foreign objects on

any of the machine's moving parts, espe-

O Plug in the machine using a standard cur- cially on the conveyor belts
rent, earthed, 16A 3-Phase socket and a O all the protective devices have been in-
suitable plug, to be fitted to the power stalled (liner sheets)
cable in accordance with the IEC 309-1
standard. The machine cannot be connected di-

rectly to the mains.

0 Check the operating direction: if the lever
is lowered on the right side, the belts
should turn to toward the right. If this is Mandatory earthing via the green/
not the case, invert the connection of the yellow wire
two phase wires in the electrical plug.

3.3 HANDLING - TRANSPORT

The dough sheeter can be moved: Unpacking:

0 by securing it to the pallet provided for 0 Remove the protective plastic: do not use
this purpose using 4 bolts (1). There is no tools that may damage the machine’s sur-
need to strap it down. The pallet must be face.
handled with a forklift or pallet truck. O The tables of the base-mounted dough

sheeters are unassembled to the machine

0 by means of its casters, for the mobile when delivered. At the time of delivery,
base-mounted models. the tables are held in place by plastic film.

Make sure that they do not tip over and
gently lay them down flat.

Caution: 0 Lift the dough sheeter’s housing off the

Do not handle the dough sheeter by placing pallet (at least 4 people are required for

the forks directly under the base. This could this operation).

lead to motor damage. O Place the unit on the ground near the in-

stallation location.

As the base does not have a bottom panel, O Check the unit for visible signs of damage.

the machine would be unstable. . . : . .

0 Discard the packing materials in special-

12
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3.4 ASSEMBLY

For safety reasons, the tables of the
base-mounted models are delivered un-

assembled.
% Position the tables in a stable location
O Remove the protective film
% Set the caster brakes
O Fit the table brace (A) into the guide and

install the screw with the washers and
capped nuts

O Two people should grasp the table by the
long side and position the table between
the two flanges

O Position the table against the spring tip on
the flange opposite the handle, and then
push very hard against the flange (B)

O Engage the other side into the drive pin
on the handle-side flange

O If the pin is not in place, turn the belt by
hand

[ Secure the table brace (C ) on the table’s
screw, and tighten with the washer and
screws

A The two tables must be in place
before operating the machine.

13



3.5

BELT TENSION ADJUSTMENT

The belt tension must be checked when first

Centring the belts:

commissioning the machine and after a pe- O Rotate the belts in one direction for 30
riod of use. seconds, then for 30 seconds in the oppo-
% Place the tables in the low working posi- site direction.

tion. O Check if the belt is stable, otherwise de-

0 The dough sheeter must be at room tem- c!'teas_edths tensmr;tontthe nut of the oppo-

perature. site side by a quarter turn.

0 Adjustments are made via the two nuts ] i . -

located at the end of the belt. The adjust-
ment should allow the belt to move with-
out excessive effort. The belt must be
slack enough to allow the centre of the
belt to be lifted approximately 20 mm.

0 This adjustment, and the dimension D
(see opposite) must be identical on each
side.

0 Excessive tension will damage the belt
and the drive system.

4. OPERATION - SAFETY

4.1 SAFETY

The operator is protected by means of the Safety and hygiene:

following elements:

0 A disconnect switch located on the left 0 For flouring stages, use so-called "low dust

side of the machine’s base (for base- emission" flour
mounted models).
O Distribute the flour manually or by means
O The motor is protected by a magnetother- of a sieve without a throwing action
mal circuit breaker.

O Compliance with the ir?structions. in this Flour duSta'"setrl;?e‘;:'::i':iat:s‘:aausstz:fafesmratory
manual for the operation, cleaning and
maintenance of the machine.

0 The safety panels which prevent access to Do not forget any components in the work

the rollers. The machine is immediately area such as knives, tools, etc.
stopped when they are opened.

4. 2 OPERATION The protective panels must not be used to stop
the machine. To stop the machine, release the
pedal or place the lever in the centre position.

[ Place the dough on the belt on one side of

the sheeter and check the machine’s max- O For tabletop models, turn the machine on
imum capacity. by pressing the green button.

0 Check that the dough is not higher than

the panel opening. Otherwise, press it o Lower the control lever of the desired side.
down with your hand. When the dough has passed through the

O Using the adjustment handle, set the de- rollers, stop the machine by returning the

sired final dough height according to the control lever to the centre position.
rollers” spacing value indicated on the
handle.

O Place the stop against the adjustment
handle.

o Return the adjustment handle to the roll-
ers’ maximum spacing position. @ @

o For mobile base-mounted models, turn on

the machine’s power, and then press the
green button.
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O Using the adjustment handle, reduce the Helpful hints and tips:
height of the dough by 5 mm (refer to 0 Pass the dough through the sheeter with
the rollers’ spacing values ron the the following heights: 35 - 30 - 25 - 20 -
handle). 15-12-10-8-6.
0 Work the dough cold, at a dough tem-
0 Place the control lever on the opposite perature between +2 and +5 °C.
side. When the dough has passed 0 Do not use frozen dough.
through the rollers, stop the machine by 0 Do not use dough containing solid ingre-
returning the control lever to the centre di
L ients.
position.
O Repeat these same operations until the
desired dough thickness is reached.
4.2 CAPACITIES - SPEED

Maximum dough capacity:
® 4 kg total for tabletop models (SZ) - ENTRY 16,5 | 25 EXIT METERS/MINUTE

®* 6 kg total for mobile base-mounted models of the 500 series (SF) - ENTRY 17 | 28 EXIT M/MIN

* 8 kg total for the mobile base-mounted models of the 600 series (SF) - ENTRY 21 | 32 EXIT M/MIN

4.3

CUTTING TOOLS

The SF600LT model is equipped with a roller
type dough cutting station.

¢

To make triangle cuts for croissants, use
two rollers:

° one roller for sides of the triangle

L another longitudinal cutting roller
for the base of the triangle

To make rectangular cuts for chocolate
rolls, use two rollers:

b one roller for the crosswise cut
b another roller for the longitudinal
cut

One single roller is needed for round or
oval cutouts.

The dough must be cold when a cutting
roller is used.

First place the zig-zag tool or the cross-
wise roller, followed by the longitudinal
roller.

Direction
of dough
passage

Set the controller's potentiometer in the
slow position.

At the end of the sheeting cycle, the
dough must be rolled up on the dough
reeler.

The reeler and the dough must then be
chilled. Work the dough cold, at a dough
temperature between +2 and +5 C.

Do not freeze the dough.

The chilled assembly is placed on the
dough reeler support (5), always on the
side opposite the cutting table.

Open the sheeting rollers to their maxi-
mum.

Manually unreel the dough to the sheet-
ing roller.

Close the protective panels.

Actuate the control lever (6).

It is recommended that gloves be

worn when handling
the cutting rollers.

Machine cleaning operations are a significant source of
flour dust emission.
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5. CLEANING - HYGIENE

5.1 DAILY CLEANING

Machine cleaning operations are a
significant source
of flour dust emission

forming any maintenance or cleaning

Disconnect the machine before per-

The following must be performed on a daily basis O Brush the belt with soft-bristle brush and
after use: remove any residue with a vacuum clean-
er.
O Disconnect the main power plug
0 Empty the tray under the rollers and wipe
0 Disassemble the scrapers and clean them it oBtywith 3 wZ:t cloth P
with a wet cloth ’
. o Never scrape off dough residue with a
O Clean 'Fhe sneeterhrollers with a wet cloth, knife, sandpaper or any metallic object.
removing all roughness Always use a plastic dough cutter.
O Empty the flour container, remove any
residue with a vacuum cleaner and clean
the container with a wet cloth. Never wash the machine
with a pressurized water jet
5.2 WEEKLY CLEANING
Carry out the following operations on a NOTE:
weekly basis: o In order to limit dust emissions, it is rec-
ommended to vacuum all flour deposits.
0 Disconnect the main power plug
0 Do not use compressed air.
0 Clean the entire machine with a wet cloth
0 Do not use aggressive chemical cleaning
O Vacuum up any residue under the sheeter products.
cylinders.

6. OPERATING MALFUNCTIONS

6.1 STARTING PROBLEMS

Check the following if the dough sheeter
does not start:

0 hat the machine is plugged in.

0 The disconnect switch is in the ON posi-
tion (only for mobile base-mounted mod-
els).

O The protective panels are in the lowered
position.

O The tables are in place.

0 The “"ON” button has been pressed.
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7 . M AI NT E N AN C E Disconnect the machine before per-

forming any maintenance or cleaning

7.1 SERVICING BY A TECHNICIAN

The following checks should be performed ,
every 12 months: 0 Check the panels’ safety contacts
0 Completely clean the inside of the ma-
chine.
0 Check the tension of the conveyor belts
0 Check the tension of the transmission
belts
0 Lubricate the power transmission chain

7.2 ADDRESS FOR MAINTENANCE

We advise you to first enquire with the seller of
the equipment.
The manufacturer reserves the right to modify

or improve its products without notice.
Seller’ company stamp

Date of purchase: ......c.ccoceeeenee
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7.3

MAINTENANCE SHEET

FICHE D'ENTRETIEN
MAINTENANCE SHEET

WARTUNGSBLATT

dascripklan

doscription

Laminoir
Dough sheeter

Teigausroll-

N EE T

Jaumallar habdomadalre
dally wma kily

wiichentilch

Brniesl

yearly

Nettoyage
Cleaning
Relnigung

Beschraibung

Entever le surpius de pite f fanne sur les tapis
ut bos Cylondres

Taig- und Mehireste von Tepeschen und Walzzylinderm
entfernen

Mettoyver las racleurs af o résarvor da farne
Clegn the scrapers and the Moor contEings
ABpriler GHd Mah bl bir - Bahied feiriiges

Vidar & hac de recupiration de La lerne
Empty the flour recovery tray
HaehlauNang-Behdlier loeren

® Nettoyer la strectune de la maching
Clean the & achaieg S17udtnng
* Maschinen-SFukiur foinkgon

Remove the surplus doigh and Mlour from the belts and rollers

tiglich

P,
Y

jarrlich

Viérification
Chatks

Werifiar I'atat, la tension of o centrage des Tapia
* Check tha condition, tension and centring of the belts
Zustand, Spannung und Zentrierung der Teppiche prilfen

Contrdler les courmoees, les moulaments of led chalnes
Indpett the balts, baarngs and chisng
* Walnemen, Lager (and ieften konirollieren

Contrdler 'dtat des cylindres laminscrs
Pnepeact the condicn of the dhesling rodlers
Zustand dor Walzzyinder kontreflieren

Verilier 'état des recieurs
Inspesct the condilion of the sCrapers
Zustand der Abstreler pnlfen

Vanfer 'apparmilage dlectrigus (ressecned et OonnETIons)
Chesfli; the slectrical eguipment (Dighben the connectons)
Elgkctrincha Enrichtungen prifen [Anschidsse nachziehan)

R R R RXR

Graissago * Gramuer hes chaines
Lubrication * Grease the chains
Schmiloren = Matten schmisnen
ATTENTION |
Couper I"allmentation
* Pour nethoye” a3 cEadul de pite o eRiuyer [ pousEeie dlactrigue avant Toute
de farine & Uintdreeur of & Pextérieur, ubiliser une éponge Imtarvention sur ifapparell.
humide ou un aspirateur adapié
. SAFETY WARNING i
" ¥ * To clean the dough residues and wipe the dust inside Cut off the slectricity
amariks and sutside, use & humid sponge or & sultable vecuum cleaner supply bafore attempting
Beamerkungean any malntenance wark.

Zum Entfernen von Tegresten und Mehistauh |innen und
aussen | ot verzugshalber @in feuchier Schwamm ooes
ain entsprachender SIAUbSAUQET Tu verwenden

VORSICHT |

var jedem Elngritt st dia
HMasching wom STromnelz Tu
trennan,

* Opdrations & Talre par 'utilisateur
* Operations to be carried out by the operator
* Von Anwender auszulihran

* Opdrations & faire par un technicien d'entretion

* Dperations to be carricd out by a maintenance technlcian

* Vom Service-Techniker auszufihren




REGULATORY COMPLIANCE

The machine is designed and produced in accordance with:
4 Machinery directive 2006/42/CE
° Directive 2014/30/EU related to the electromagnetic compatibility

This conformity is certified by:

L The CE mark of conformity, fixed on the machine.
i The corresponding CE conformity declaration associated with the warranty.
i This user manual which must be communicated to the operator.

Noise measurements:

i Noise measurements conducted according to Standard EN 11201.

° Measurements in an essentially free-field conditions over a reflecting plane.
* Measurement distance: 1 m from the machine control.

i Measurement height: 1.55 m.

° Measurements conducted with the empty device.

b Lpa < 70 dBa.

L Kpa = 2.5 dBa.

Protection indications as per EN 60529-2000 standard:
L Electrical controls: IP 55.
i Machine: IP 34.

Integrated safety:

° The machine has been designed and manufactured in compliance with the regulations and
standards stated above.

° The operator must have received previous training in the use of the device and be informed of
the possible residual risks (obligation of personnel training at the work station).

i Residual risks:
. Mechanical hazards during placement of the dough
. Electrical hazard on the power supply terminal and power switch in the electrical cabinet

Food hygiene:
The device is constructed with materials that comply with the EC regulation 1935/2004 of 27 October
2004 and regulation (EU) n°® 10/2011.

Food zone surfaces are smooth and easy to clean. Use food grade detergents and comply with their
directions for use.

RECYCLING AND DISMANTLING
INSTRUCTIONS

Packaging
i The machine is delivered in packaging designed to prevent damage during transport.
i The wooden pallet, the braces and the sheet metal fixing lugs can be reused for moving the ma-

chine to another site. Keep these items separate.

° Packing materials are raw materials and therefore recyclable. If they are not retained for future
use, please recycle these materials.

° For further information concerning recycling, please contact your local authority which will in-
form you of the location and opening hours of waste collection centres.
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Mechanical and electrical parts

° The machine consists mainly of metallic parts and may be completely separated into single-
material components. Consequently it is easily recyclable.

° Any worn-out or broken mechanical parts must be recycled (scrapping).

i Electrical components must be disposed of at appropriate collection sites.

Hydraulic fluid

. As far as environmental protection is concerned, the hydraulic oil must be drained prior to final
dismantling and recycling by a specialised organisation.

Dismantling of the machine

The machine does not include any materials that will release toxicity on dismantling.

However, the use of a professional vacuum cleaner is recommended to remove the dust likely to be
generated during dismantling.

ENCLOSURES

WIRING DIAGRAMS

(at the end of the manual)
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WARRANTY

The manufacturer guarantees the components not subject to wear and tear for 1 year (in any
case no more than 12 months from the date of shipment and with its installation form
included in the documentation). These conditions are valid only if it has been done a correct
use of the machine, for maximum one working shift per day, and serviced by proper
maintenance. The transportation is not covered by the warranty.

The manufacturer cannot be held liable for any loss or damage, direct or indirect, in particular
lost production due to any malfunction of the equipment and/or plant, also traced back to
defects in manufacturing and/or assembly. Repairs or replacements of parts under warranty
do not extend the length of time itself, for all equipment.

Improper use of the machine, i.e. outside of the intended use, the non-performing operations
and ordinary maintenance control and/or programmed to intervals, failure on the part of
employees of accident prevention regulations will be considered sufficient grounds to declare
immediately declined any form of warranty. In addition, the manufacturer is not subject to
the obligations of the warranty for malfunctions, damage and/or inefficiencies arising from
causes such as incorrect installation, tampering or inadvertent, improper maintenance,
neglect and inability of the end user. Modifications and repairs carried out by people not
authorised in writing by the manufacturer company will void the warranty. Finally, the
manufacturer reserves the right to void the warranty of the products sold if labels or
nameplates bearing the manufacturer's mark and the serial humber or serial number have
been deleted or removed.

The manufacturer during the warranty period will replace as soon as possible and exworks
the parts found to be defective in the manufacturer's rating for the poor quality of

materials, workmanship defect. These conditions are valid only if reported within a maximum
of 8 days from the occurrence of the defect; and if this does not depend on any failures
caused by incompetence and/or negligence of the buyer, from overloads beyond the
prescribed limits, from unauthorised tampering.

For accessories that the manufacturer has purchased from other suppliers prevailing against
the buyer the guarantees given by the supplier.

The emergency repairs under warranty from the retailer remains subject to compliance with
the conditions of payment by the buyer. Jobs related to repairs and/or replacements under
warranty will be at the discretion of the manufacturer, performed in the workshops of the
selling company and/or third parties.

Personal assistance of the retailer at Buyer's premises shall be governed by a special "ad
hoc" agreement at the request of the same buyer. It will be borne by the selling company
working hours only, not the costs/hours of travel and accommodation costs. Nothing will be
due to the buyer for the time during which the equipment and/or plant were operative, nor
will

the buyer can claim compensation or compensation for expenses and/or for any direct and/or
indirect damages resulting from the failure to such repairs and/or replacements.

The parts replaced remain property of the manufacturer and must be returned to seller by
buyer post-paid and packing.

Specifically excluded from the warranty are all electrical parts and conveyor belts.
Any dispute will have jurisdiction in the Court of Padua and the Italian law.



TEIGAUSROLLMASCHINE
SZ / SF

FR
EN
DE
IT
ES
RU

NOTICE D’UTILISATION

USER MANUAL
BEDIENUNGSANLEITUNG

MANUALE DELL’UTILIZZATORE
MANUAL DE USUARIO

PYKOBOACTBO /11 I10/Ib30BATEJIA




Konformitat :

Die Konformitat ist gesichert durch :

° das Konformitdtssiegel CE auf der Maschine
i die Konformitatserklarung CE in Verbindung mit der Garantie
i die vorliegende Bedienungsanleitung die dem Benutzer zu (bergeben ist.

BEGRENZEN DER MEHLSTAUB - EMISSION

Mehl ist der Hauptbestandteil des Teiges und gleichzeitig bei der Brotherstellung die Hauptursache fir Atem-
und Allergie-Beschwerden.

In der Tat entwickelt sich der Mehlstaub wahrend des Brot-Herstellungsprozesses und ist eine Ursache von
verschiedener Rhinite-Formen oder schlimmer noch verschiedener Asthma-Typen.

Nachfolgend einige Ratschlage zur geringst-mdglichen Mehlstaub-Entwicklung in der Backstube :

. Verwendung von 25 kg anstelle von 50 kg - Sacken, die in mehreren Phasen geleert werden

. Die Offnung des Sackes auf den Schiisselgrund legen und vorsichtig am Sackende ziehen

. Hohes Mehlgefalle vermeiden

. Leersacke nicht schitteln, schliessen und vorsichtig einrollen

. Erst das Wasser, dann das Mehl in die Schiissel geben (und nicht umgekehrt)

O Das Mehl mit der Hand oder dem Sieb und ohne es zu werfen ausbreiten

. Die Arbeitsplatte mit Spachtel reinigen, keine Birste oder Luftdruck verwenden

O Arbeitskleidung von der Privatkleidung trennen

. Arbeitskleidung nicht birsten oder ausschitteln, sondern waschen

O Durchzug vermeiden

. Beim Knetvorgang das Programm fir die ersten zwei Minuten im 1. Gang verwenden. Diese Phase ent
wickelt ein Maximum an Mehlstaub.

. Wahrend des Knetvorganges und der Zugabe von Mehl immer in den 1. Gang schalten

. Die Reinigung sollte in einem feuchten Umfeld mit einem Staubsauger mit Feinfilter vorgenommen wer
den bei Verwendung eines Schabers anstelle von Blirste oder Lappen.

. Tragen Sie wahrend der Arbeitsablaufe, bei denen der meiste Mehlstaub entsteht, eine Schutzmaske :
bei Flillen des Kneters, Verwenden des Teigteilers, Mehlen der Teiglinge

. Verwenden Sie spezielle Gerate, die zur Mehlstaub-Reduzierung beitragen: Kneter mit Mehlstaub-

Schutzdeckel, hydraulischer antihaft-behandelter Teigteiler

Andere Schwebstoffe kdnnen fiir den Anwender auch schadlich oder gesundheitsgefahrdend sein. Hierzu infor-
mieren Sie sich bei ihren Zutaten-Lieferanten.
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1. KONFORMITATSERKLARUNG

DICHIARAZIONE CE DI CONFORMITA
EC DECLARATION OF CONFORMITY

Il fabbricante / the manufacturer

Con sede in / located in:
Dichiara sotto la propria esclusiva responsabilita che la macchina:
Declares under its own exclusive responsibility that the product named:

SFOGLIATRICE
Modello / Model: SZS0TBL
Matricola / Serial Number : 1805

Anno di costruzione / year of caet] :
E conforme ai requisiti essenziali di sic %vis | da¥ie seguenti direttive applicabili:

Complies with the essential nts ed by the following applying directives:

— Direttiva macchine 2006/42/CE -M Mirective 2006/42/CE:

— Direttiva bassa tensione 2006/95/CE -Low tension directive 2006/95/CE;

— Direttiva compatibilita elettromagnetica 2004/108/CE -Electromagnetic compatibility directive 2004/108/
CE;

— Regolamento (CE) n. 1935/2004 (La macchina in oggetto, nelle normali e prevedibili condizioni
d’impiego, non provoca alcuna modifica non accettabile della composizione o alterazione delle
caratteristiche organolettiche della pasta di pane. I adatto al contatto alimentare in panificazione). -
Regulation EC n. 1935/2004 (Under normal and foreseeable conditions of use not bringing about an
unacceptable change in the composition or deterioration of the organoleptic characteristics of bread
dough, the above mentioned machine is authorized for food contact in the bakery field.)

Dichiara inoltre che la macchina é stata costruita in conformita alla norma armonizzata UNI EN 1674:

2015 e in conformita alla norma armonizzata UNI EN 453: 2014,

11 fascicolo tecnico della macchina & custodito presso la sede legale della
The technical file of the machine is available to headquarter.

Arre, 15 MAGGIO 2018

PRODUTTORE

L' Amministratore Unico General Manager




2. EINLEITUNG

2.1 SCHEMAS
TISCHMODELL

POSITION CODE BEZEICHNUNG
1 ZSF500B005P MOTORABDECKUNG
2 ZSF500B004P | HINTERABDECKUNG
3 ZSF500B003P1 | VORDERABDECKUG
4 ZTAS501015 NUDELHOLZ
5 7155001002 STUTZE NUDELHOLZ
6 ZSF500B000 HEBEL
7 71555010201 ZAHNSTANGE
8 ZFGS001044 HAKEN
9 ZTMS001086 HANDGRIFF
10 ZTCS502016 SPANNTROMMEL
11 TAPP. FORDERBAND

P R
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POSITION CODE BEZEICHNUNG
1 AVSTABILUS082 GASFEDER
2 ZFAS501103A OBERABSTREIFER STUTZE
3 ZTCS501014 OBERKALIBRIERWALZE
4 ZFCS501039P OBERABSTREIFER
5 ZTMS002165 ABSTREIFERFEDER
6 ZTCS501001N ABZUGSWALZE
7 ZFCS501038P UNTERABSTREIFER
8 ZFAS501102A UNTERABSTREIFER STUTZE
9 ZTCS602133 LAGER
10 ZTES001049 FEDERBOLZEN
11 ZTCS501012 UNTERKALIBRIERWALZE




ERSATZTEILE

SCHEMA DI MONTAGGIO

FIGNONE TPSQOE094+RUOTA LIBERA (%)

LA FRECCIA DELLA RUOTA LIBERA
DEVE ESSERE DALLA PARTE DEL
NOCCIOLD BOCCOLA RUGTA LIBERA

(SENSD ANTIORARID:

*Der Pfeil des Freilaufs muss auf der Seite des Freilaufkérpers sein (gegen Uhrzeigersinn).

POSITION | TEILENUMMER BEZEICHNUNG
1 ZTPS001062 ANTRIEBSZAPFEN WALZE
2 ZTPS002094A RITZEL
3 ZTPS002096 FREILAUF
4 ZTPS002091 RITZEL
5 2755001069 FLANSCHLAGER FUR ANTRIEBSNELLE
6 ZTCS602130 KUGELLAGER
7 ZT55001080 VIERKANTFLANSCH
8 ZTDS001052 DISTANZSTUCK VORDERE KUPPLUNG
9 ZTAS001098 GEWINDEBUCHSE
10 ZTDS001082 DISTANZSTUCK
11 ZTRS001055 ABDECKSCHEIBE
12 ZCTS501068 AUSROLL WALZE
13 ZTPS002094 RITZEL
14 ZTAS001097 RITZEL




ALLGEMEINE ZUSAMMENSTELLUNG

POSITION | TEILENUMMER BEZEICHNUNG
1 ZTCS501066 KALIBRIERWALZE
2 ZTCS501068 KALIBRIERWALZE
3 ZCTS602130 KUGELLAGER
4 ZT55001069 FLANSCHLAGER ANTRIEBSWELLE
5 ZTDS001052 DISTANZSTUCK VORDERE KUPPLUNG
6 ZTPS002095 RITZEL
7 ZTPS002094 RITZEL
8 ZTRS001055 ABDECKSCHEIBE FUR KUPPLUNG
9 ZTDS001082 DISTANZSTUCK HINTERE KUPPLUNG
10 ZTCS602129 KUGELLAGER
11 ZTPS002094 RITZEL
12 Z155001018B HEBEL ZUSAMMENSTELLUNG OBERE WALZE
13 ZSF500B003P | WARM GEFORMTE VERKLEIDUNG RECHTS
14 ZTAS501006 OBERES GESTANGE
15 ZFBS001056 GRIFFSTANGE
16 ZSF500B8001 RECHTE PLATTE
17 ZSF500B005 HALTERUNG ELEKTRIK
18 ZSF500B005P MOTORABDECKUNG
19 ZACS501249 MOTOR
20 ZSF500B002 LINKE PLATTE
21 ZSF500B019 WINKEL FUR GEHAUSE
22 ZS5B500B101 RIEMENSCHEIBE
23 ZSF500B004P WARMGEFORMTE VERKLEIDUNG LINKS
24 ZFBS001065 UNTERES PLEUEL
25 7155001018 HEBEL OBERE WALZE
26 ZTPS002093 RITZEL
27 ZTPS501025 RIEMENSCHEIBE




SOCKELMODELL

POSITION CODE BEZEICHNUNG
1 ZPFS001001F VORDERABDECKUG
2 ZPFS001002F HINTERABDECKUNG
3 TAPP. FORDERBAND
4 ZTAS601101 NUDELHOLZ
5 7155001002 STUTZE NUDELHOLZ
6 LTS000015 HEBEL
7 ZLSS001004P ZAHNSTANGE
8 PEDALESF PEDAL
9 ZFGS001044 HAKEN
10 ZTMS001086 HANDGRIFF
11 Z7CS602150 SPANNTROMMEL
12 RUOTAGIREVOLE LENKROLLE
13 ZLBS601034 BASE
14 ZFGS601168 GABEL




POSITION CODE BEZEICHNUNG
1 ZTSS001060 | ABZUGSWALZE STUTZE LINKS RECHTS IDENTISCHEN (MIT LAGER)
2 7155601015 VORSPANNWINKEL
3 ZTCS601067N ABZUGSWALZE

POSITION CODE BEZEICHNUNG
1 ZTTS001161 GITTERBOLZEN
2 AVSTABILUS082 GASFEDER
3 ZFAS601103A OBERABSTREIFER STUTZE
4 ZFCS601039P OBERABSTREIFER
5 ZTCS601068 OBERKALIBRIERWALZE
6 ZTES001049 FEDERBOLZEN
7 ZTMS002165 ABSTREIFERFEDER
8 ZTCS601068 UNTERKALIBRIERWALZE
9 ZFCS601038P UNTERABSTREIFER
10 ZFAS601102A UNTERABSTREIFER STUTZE




ERSATZTEILE 2

POSITION CODE BEZEICHNUNG
1 ZACS601149 MOTOR
2 ZTAS601075 MOTORSTAB
3 2765002136 RIEMEN
4 ZTPS002093 RIETZEL
5 ZTPS602037 RIEMENSCHEIBE
6 ZTCS602129 LAGER
7 ZTPS002093 RIETZEL
8 ZTPS002095 RIETZEL
9 ZTPS001084 FUHRUNGSROLLENSTIFT
10 ZL1S001018B HEBEL OBERER ZYLINDER
11 ZCTS601066 KALIBRIERUNGSZYLINDER OBEN
12 ZTRS001055 | DECKEL UNTERLEGSCHEIBE KUPPLUNG
13 ZTDS001082 | ABSTANDHALTER KUPPLUNG HINTEN
14 ZTPS002094 RIETZEL
15 ZTAS001097 RIETZEL
16 ZTAS001098 GEWINDESCHEIBE
17 ZTPS002094 RIETZEL
18 ZTDS001052 | ABSTANDHALTER KUPPLUNG VORNE
19 ZTCS602130 LAGER
20 ZTSS001080 STUTZE SCHALTTAFEL ZYL. UNTEN.
21 ZTCS001068 KALIBRIERUNGSZYLINDER UNTEN




2.2

ABMESSUNGEN - GEWICHT

ABMESSUNGEN SZ (mm) 505BN 507BL 510BL 610BL

LANGE 1200 1750 2500 2500

BREITE 900 900 900 1000

HOHE - - - -

TEPPICHLANGE 500 750 1000 1000

TEPPICHBREITE 500 500 500 600

HOHE VON BODEN ENTFERNT - - - -

BASEHOHE - - - -

BASEBREITE - - - -

MAX. ZYLINDEROFFNUNG 40 40 40 40

ZYLINDER DURCHMESSER 80 80 80 80

MOTOR - ENERGIE HP 0,75 0,75 0,75 1

MOTOR - ABS KW 0,55 0,55 0,55 0,75

BRUTTOGEWICHT 140 150 160 170

NETTOGEWICHT 130 140 150 160

LAGERSTELLUNG 780x1000 | 900x1115 | 1000x1300 | 1000x1300

ABMESSUNGEN SZ (mm) 507 510 512 610 612 614
LANGE 2200 2500 2900 2500 2900 3100
BREITE 900 900 900 1000 1000 1000
HOHE 1370 1370 1370 1370 1350 1370
TEPPICHLANGE 750 1000 1200 1000 1200 1300
TEPPICHBREITE 500 500 500 600 600 600
HOHE VON BODEN ENTFERNT 880 880 880 880 880 880
BASEHOHE 685 685 685 685 685 685
BASEBREITE 700 700 700 700 700 700
MAX. ZYLINDEROFFNUNG 40 40 40 40 40 40
ZYLINDER DURCHMESSER 80 80 80 80 80 80
MOTOR - ENERGIE HP 0,75 0,75 0,75 1 1 1
MOTOR - ABS KW 0,55 0,55 0,55 0,75 0,75 0,75
BRUTTOGEWICHT 200 210 230 220 230 250
NETTOGEWICHT 190 200 210 210 210 230
LAGERSTELLUNG 1550x1150 | 1700x1300 | 1900x1550 | 1700x1300 | 1900x1550 | 2100x1750
ABMESSUNGEN SF (mm) 500N 500L 500LL 600N 600NN

LANGE 1850 2500 2900 2500 2900

BREITE 930 930 930 1030 1030

HOHE 1160 1160 1160 1160 1160
TEPPICHLANGE 750 1000 1200 1000 1200
TEPPICHBREITE 500 500 500 600 600

NUTZLICHE OBERFLACHE 500 500 500 600 600

HOHE VON BODEN ENTFERNT 890 890 890 890 890

MAX. ZYLINDEROFFNUNG 47 47 47 47 47

ZYLINDER DURCHMESSER 80 80 80 80 80

MOTOR - ENERGIE HP 0,75 0,75 0,75 1 1

MOTOR - ABS KW 0,55 0,55 0,55 0,75 0,75
BRUTTOGEWICHT 260 280 285 290 295
NETTOGEWICHT 190 200 210 220 225
LAGERSTELLUNG 1150X1550 | 1450X1630 | 1450x1830 | 1450X1630 | 1450x1830
ABMESSUNGEN SF (mm) 600L 600LT 650L

LANGE 3400 3400 3400

BREITE 1030 1030 1030

HOHE 1160 1160 1160
TEPPICHLANGE 1400 1400 1400
TEPPICHBREITE 600 600 650

NUTZLICHE OBERFLACHE 600 600 650
HOHE VON BODEN ENTFERNT 890 890 890
MAX. ZYLINDEROFFNUNG 47 47 47
ZYLINDER DURCHMESSER 80 80 80
MOTOR - ENERGIE HP 1 1 1,5
MOTOR - ABS KW 0,75 0,75 1,1
BRUTTOGEWICHT 300 320 330
NETTOGEWICHT 230 270 280
LAGERSTELLUG 1550X1670 | VERBOTEN | VERBOTEN
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2.3 BESCHREIBUNG

Die Teigausrollmaschinen sind professionelle Mas-
chinen fir Backereien. Sie wurden zum Tourieren
und Ausrollen von Teig entwickelt. Der Teig wird
durch zwei Walzzylinder geflihrt, dessen Abstand
mittels Handgriff regelbar ist. Der Teig wird von
zwei Teppichen mit variabler Geschwindigkeit von
jeder Seite durch die Walzzylinder gefihrt.

0 Diese Maschinen werden in 2 Varianten
angeboten :

SZ MODELLE:

[J  sZ505BN, Tischbreite 500 mm, Lénge 500
mm

L SZ507BL, Tischbreite 500 mm, Lédnge 750
mm

L SZ510BL, Tischbreite 500mm, Lange 1000
mm

L SZ610BL, Tischbreite 600mm, Lange 1000
mm

b SZ507, Tischbreite 500mm, Lange 750 mm

L S7510, Tischbreite 500mm, Lange 1000
mm

L SZ512, Tischbreite 500mm, Lange 1200
mm

L S$Z610, Tischbreite 600mm, Lange 1000
mm

b S7612, Tischbreite 600mm, Lange 1200
mm

L SZ614, Tischbreite 600mm, Lange 1400
mm

SF MODELLE:

O SF500N, Tischbreite 500 mm, Lédnge 750
mm

b SF500L, Tischbreite 500 mm, Lange 1000
mm

i SF500LL, Tischbreite 500 mm, Lange 1200
mm

b SF600N, Tischbreite 600 mm, Lange 1000
mm

b SF600NN, Tischbreite 600 mm, Lange
1200 mm

i SF600L, Tischbreite 600 mm, Ldnge 1400
mm

b SF650L, Tischbreite 650 mm, Lange 1400
mm

O  SF600LT, Tischbreite 600 mm, Ldnge
1400mm mit Schneidevorrichtung.

O Bedienungsorgane
Mit dem Einstellgriff 9-10, ist der Abstand
zwischen den zwei Walzzylindern einstellbar.

vorzusehen, um die Tische in eine horizon-

Der Zugang zu den Walzzylindern wird durch die
zwei Schutzabdeckungen, geschitzt. Sobald die
Schutzabdeckungen gedffnet werden, wird ein
Maschinenstopp ausgelost.

Die Bedienhebel (6), erlauben das Einschalten
der Maschine in die gewiinschte Laufrichtung.
Zum Entnehmen des Teiges ist der Bedienhebel
in die gewlinschte Richtung abzusenken.

Die Fussbedienungspedale (8), erlauben das
Einschalten der Maschine in die gewinschte Lauf-
richtung. Mit dem rechten Fusspedal kommt der
Teigling rechts heraus.

tale Arbeitsstellung zu bringen.

Die Fisse der Teigausrollmaschine missen stabil und gut

positioniert werden.

0 Schaltkasten - Motorisierung

Der Schaltkasten befindet sich im Innere der
Maschine und ist nach Abnehmen der Abdeckung
zuganglich. Die Maschine wird ohne Stecker ge-
liefert. Die Ausstattung des Netzkabels mit einem
entsprechenden Stecker, der den elektrischen
Landernormen und Eigenschaften der Maschine
entsprechen, erfolgt durch einen Installateur.

Die Sockel-Teigausrollmaschinen sind mit einem
Netztrennschalter am unteren Gehause
ausgestattet.

0 Rahmen :

Die Sockel-Teigausrollmaschinen sind mit einem
starren Blechrahmen, mit feststehenden und
drehbaren Rollen ausgestattet.

3. INSTALLATION

3.1 AUFSTELLUNG

Tisch-Teigausrollmaschine

Die Teigausrollmaschine ist auf eine stabile und
horizontale tragféhige Tischflache zu positionie-
ren. Es ist eine entsprechende Raumfldche

Sockel-Teigausrollmaschine

Die Ausrollmaschine ist auf eine stabile und hori-
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zontale

Bodenflache zu

installieren, die 2 vorde- ren
Rollen blockiert. Es ist eine

entsprechende

Raumflache

vorzusehen, um die Tische in
eine horizontale Arbeitsstellung
zu bringen.

Der Benutzer muss vor dem Einstellgriff 9-10 stehen.

3.2
0

ELEKTRISCHER ANSCHLUS

Die Ubereinstimmung der Stromnetzspan-

nung ist mit dem Wert auf dem Maschinen-
Typenschild zu priifen.

Die Maschine kann nicht direkt an den
Stromsektor angeschlossen werden.

Vor dem Einschalten ist zu prifen :

Das Nichtvorhandensein von Fremdge-
genstanden auf allen beweglichen Teilen
der Maschine, insbesondere auf den
Transportbandern.

dass alle Schutzvorrichtungen installiert
sind (Verkleidungsbleche)

Erdung obligatorisch mit griin/gelbem
Draht

0 Die Maschine ist an eine normalisierte
Netzsteckdose 3Ph + T, Kaliber 16A mit
passendem  Stecker am  Netzkabel
entsprechend der Norm CEI 309-
anzuschliessen.

0 Laufrichtung prifen : wird der Hebel nach
rechts gesenkt, so muissen die Teppiche
nacht rechts laufen. Ist dies nicht der Fall,
so ist der Phasen-Anschluss am Stecker
umzukehren.

3.3 HANDHABUNG - TRANSPORT

Die Teigausrollmaschine kann wie folgt versetzt

werden :

o Die Maschine ist auf der hierflir vorgese-

0

henen Palette mit 4 Schrauben (1)
befestigt. Es ist nicht notwendig die Mas-
chine zu verzurren. Die Palette sollte mit-
tels Gabelstapler oder Hubwagen bewegt
werden.

dank der Rollen fiir die Sockelmodelle

Achtung :

Zum Versetzen der Teigausrollmaschine mit
Sockel, die Gabeln niemals unter den Sockel
filhren. Dies konnte zur Beschadigung des
Motors fiihren.

Da der Sockel keine Bodenplatte hat, ware
die Maschine nicht stabil.

Auspacken :

O

12

Plastikschutz entfernen keine spitzen
Gegenstande oder Werkzeuge verwenden,
die die Oberflache des Materials beschadi-
gen koénnten.

Die Tische der Sockel-Teigausroll-
maschinen werden unmontiert geliefert.
Flir den Transport werden die Tische mit-
tels einer Plastikfolie gehalten. Es ist da-
rauf zu achten, dass die Tische nicht
umkippen. Diese vorsichtig flach hinlegen.
Das Gehause der Teigausrollmaschine ist
von mindestens 4 Personen von der Pa-
lette zu nehmen.

Das Material auf den Boden in der Nahe
des vorgesehenen Installationsortes plat-
zieren.

Das Material auf sichtbare Schaden prifen.

Das Verpackungsmaterial in den
entsprechenden Recyclingzentren entsor-
gen.




3.4 MONTAGE

Aus Sicherheitsgriinden werden die Tische
der Sockelmodelle unmontiert angeliefert.

0 Die Tische auf einen stabilen Untergrund
positionieren

0 Schutzfilm entfernen
0 Die Bremse der Rollen feststellen

O Tischtrager (A) in die Schiene fihren und
mit  Schraube, Unterlegscheiben und
Uberwurfmuttern befestigen

O Den Tisch an der Langsseite zu zweit
nehmen und vor die zwei Flansche fiihren

O Den Tisch gegen die Federspitze, die sich
am Flansch gegeniber der Griffseite befin-
det, positionieren und fest gegen den
Flansch (B) driicken

O Anschliessend die andere Seite in das Mit-
nehmerloch des Flansches auf der Griff-
seite einfligen

O Ist das Mitnehmerloch nicht gut platziert,
den Teppich mit der Hand ziehen

O Tischtrager (C) an den Tischschrauben
mit Unterlegscheibe und Mutter befestigen

Beide Tischseiten miissen unbedingt
montiert werden bevor die Maschine
funktioniert
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3.5

EINSTELLUNG TEPPICH-SPANNUNG

Bei Inbetriebnahme oder nach einer gewis-
sen Benutzungsdauer, muss die Teppich-
Spannung iiberpriift werden.

0

0

Die Tische in die untere Arbeitsstellung
bringen.

Die Teigausrollmaschine muss auf Um-
gebungstemperatur sein.

Die Einstellung erfolgt mittels der zwei
Muttern am Bandende. Die Einstellung soll
eine Teppichfihrung ohne grosse Span-
nung erlauben. Man muss den Teppich in
der Mitte noch um ca. 20 mm anheben
kénnen.

Die Einstellung muss genauso wie der
Abstand D (siehe gegenuber) auf beiden
Seiten identisch sein.

Eine zu starke Spannung beschadigt den
Teppich und das Antriebssystem.

Teppich-Zentrierung :

O

Den Teppich wahrend 30 Sekunden in eine
Richtung, dann 30 Sekunden in die andere
Richtung drehen lassen.

Priifen, dass der Teppich stabil ist. Ansons-
ten die Spannung mittels der Mutter an
der gegeniberliegenden Seite der

Abweichung um eine Vierteldrehung korri-
A2 EA

4.

ANWENDUNG - SICHERHEIT

4.1

SICHERHEIT

Die Sicherheit des Bedieners wird gewah-
rleistet durch :

0

Einen Netztrennschalter auf der linken
Maschinen-Sockelseite (betrifft die Sockel-
Modelle).

Einen  Motorschutz mit
magnetischem Schutzschalter.
das Beachten der Hinweise in der vorlie-
genden Bedienungsanleitung zum Bedie-
nen, Reinigen und zum Unterhalt der Ma-
schine.

Sicherheitsabdeckungen, die den Zugang
zu den Walzzylindern sichern. Sobald eine
Schutzabdeckung geéffnet wird, stoppt die
Maschine sofort.

thermisch-

4.2 FUNKTION

0

Teig auf eine Teppichseite der Teigausroll-
maschine legen und die maximale Mas-
chinenkapazitat prfen.

Darauf achten, dass die Teighéhe die Off-
nungshohe der Abdeckungen nicht Uber-
schreitet. Ansonsten mit der Hand flach
dricken.

Mit Hilfe des Einstellgriffes die gewlinschte
endglltige Teighdohe einstellen (siehe
Griff, auf dem der Abstand der Walzzylin-
der angegeben wird).

Anschlag auf Einstellgriff platzieren.

Einstellgriff auf hochsten Zylinderabstand
bringen.

Fir die Sockelmodelle wird zum Einschal-
ten der Maschine zuerst auf den Netz-
trennschalter gedriickt und anschliessend
auf den griinen Einschaltknopf.

Sicherheit und Hygiene

Fir das Streumehl verwenden Sie Mehl-
sorten mit « geringer Mehlstaub-
Entwicklung »

Das Mehl sollte mit der Hand oder mit ei-
nem Sieb verteilt werden, ohne dass es
geworfen wird

Mehistaub ist die Hauptursache von Atmungs-

Allergien : Rhinitis, Asthma

Teile wie Messer, Werkzeug, usw. aus der Ar-

beitszone unbedingt entfernen

Die Schutzabdeckungen diirfen nicht zum
Abstellen der Maschine dienen. Hierfiir das
Fusspedal loslassen oder den Hebel in Zen-

tralposition bringen

Fir die Tischmodelle, die Maschine mit
dem grinen Einschaltknopf starten

Bedienhebel auf der gewilinschten Seite
absenken. Nach Passage des Teiges durch
die Walzzylinder, Bedienhebel in die zen-
trale Position bringen, um die Maschine
abzustellen.
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O Mit Hilfe des Abstand-Einstellgriffes, die
Teigh6he um 5 mm reduzieren (siehe Zylin-
der-Abstandswerte auf dem Griff andeutungs
berichtet).

0 Bedienhebel der gegeniberliegenden Seite
driicken. Nach Passage des Teiges durch die
Walzzylinder, Bedienhebel in die zentrale
Position bringen, um die Maschine abzustel-
len.

O Die gleichen Schritte bis zum Erreichen der
gewliinschten Teigstarke durchfiihren.

Empfehlungen:

0

Die Passagen mit folgenden HoOhen dur-
chfthren : 35 -30-25-20-15-12 - 10 -
8 - 6.

Teige kalt verarbeiten bei einer Teigtempera-
tur zwischen +2 und +5°C

Keinen gefrorenen Teig verwenden

Keinen Teig mit festen Zutaten verwenden

KAPAZITATEN -
GESCHWINDIGKEIT

Maximale Teigkapazitat :

4.3

® 4 kg fir die Tischmodelle (SZ) - EINTRAG 16,5 | AUSGANG 25 METER/MINUTE
® 6 kg fir die Sockelmodelle 500 (SF) - EINTRAG 17 | AUSGANG 28 METER/MINUTE
® 8 kg fir die Sockelmodelle 600 (SF) - EINTRAG 21 | AUSGANG 32 METER/MINUTE

4.4 SCHNEIDEWERKZEUGE
Das Modell SF600LT ist mit einer Rollen-
Schneidestation zum  Schneiden des Teiges
ausgerustet.
O Zum Realisieren von Dreiecken fir Crois-
sants, werden zwei Rollen benétigt :
b eine Rolle fiir die Seiten des Dreieckes
L eine zweite Rolle fiir einen Langs-

schnitt der Dreieck-Basis

O Zum Realisieren von Rechtecken fiir Schoko-
ladenbroétchen, werden zwei Rollen benétigt :

b eine Rolle fiir einen Querschnitt

b eine zweite Rolle fiir einen Langs-
schnitt

0 Zum runden ode ovalen Schneiden, ist eine
einzige Rolle notwendig.

0 Zum Benutzen einer Schneiderolle muss der
Teig kalt sein.

0 Zuerst das Zickzack-Werkzeug oder die

Querschnittrolle und dann die Langsschnitt-
rolle platzieren.

Passagen-
Richtung
des Teiges

Den Potenziometer auf langsame Stufe stel-
len.

Am Ende des Ausrollvorganges, den Teig auf
Aufwickler rollen.

Der Aufwickler genauso wie der Teig missen
dann gekihlt werden. Teig bei einer Teig-
temperatur von +2 und +5°C. kalt verar-
beiten.

Den Teig nicht einfrieren.

Das Gesamtgekiihlte auf den Teigausroll-
trager (5) bringen, immer gegenlber des
Schneidetisches.

Die Walzzylinder maximal 6ffnen.

Den Teig von Hand bis zum Walzzylinder
abrollen.

Schutzabdeckungen schliessen.

Bedienhebel (6) betdtigen.

Das Benutzen von Handschuhen ist beim
Handling der Schneiderollen empfohlen.

Reinigungsarbeiten der Maschine verursachen eine hohe
Menge Emission von Mehlistaub
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5.

REINIGUNG - HYGIENE

5.1

TAGLICHE REINIGUNG

Reinigungsarbeiten der Maschine verursachen
eine hohe Menge Emission von Mehlstaub

Vor jedem Reinigungs- oder Wartungsein-
griff ist die Maschine auszuschalten

Taglich nach Gebrauch : 0 Die Teppiche mit einer weichen Birste
o ker zieh reinigen und die Rickstdnde mit einem
Netzstecker ziehen Staubsauger entfernen.
0 fAbstI:eifer deﬂ'\on_tigren und mit einem 0 Behalter unter den Zylindern leeren und
euchten Tuch reinigen mit einem feuchten Tuch reinigen
0
O Die Walzzylinder mit einem feuchten Tuch o . o . L
reinigen und alle Unreinheiten entfernen Niemals Teigriickstande mit einem Messer,
Glaspapier oder anderen metallischen Ge-
O Mehlbehalter leeren, Restbestdnde mittels tt_:;iizcs:ﬁanré?deern\t/f;erw::aesnondern einen Plas-
Staubsauger entfernen und den Behélter )
mit einem feuchten Tuch reinigen.
Keinen Hochdruck-Wasserreiniger
verwenden
5.2 WOCHENTLICHE REINIGUNG

Wochentlich folgende Vorgange durchfuhren:

0  Netzstecker ziehen

¢  Die Gesamtheit der Maschine mit einem feuchten
Tuch reinigen

¢ Mit einem Staubsauger alle Ruckstande unter den

Walzzylindern entfernen

HINWEIS:

- Um die Mehlstaub-Emissionen gering zu
halten, wird es empfohlen jegliche Mehl-
ablagerung abzusaugen.

- Keine Druckluft verwenden.

- Keine agressiven, chemischen Reinigungs-
Mittel verwenden.

6. BETRIEBSSTORUNGEN

6.1 BEIM START

Startet die Teigausrollmaschine nicht, so ist
folgendes zu priifen :

0 Der Anschluss der Maschine.

0 Die Position ON des Netztrennschalters
(nur bei den Sockelmodellen).

O Die geschlossene Position der Schutzab-
deckungen.

O Die Tische sind korrekt platziert.

0 Der Einschaltknopf ist korrekt gedruickt.
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7 n WA RTU N G Vor jedem Reinigungs- oder Wartungsein-

griff ist die Maschine auszuschalten

7.1 WARTUNG DURCH TECHNIKER

Es ist jahrlich not ig :
s ist jahrlich notwendig 0 Sicherheitskontakte der Abdeckungen zu
prifen

0 Die Spannung der Transportbédnder zu 0 Eine komplette Innenreinigung der Mas-
prufen chine durchzufuhren.

O Die Spannung der Antriebsriemen zu
prifen

O Das Einfetten der Ubertragungsketten
durchzufiihren

7.2 KUNDENDIENST

Wir empfehlen vorzugsweise den Kundendienst
des Verkdufers der Maschine zu beanspruchen.

Der Hersteller behalt sich das Recht vor, seine
Produkte ohne Voranklindigung zu modifizieren Stempel des Verkaufers
und zu verbessern.

Kaufdatum : ...
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WARTUNGSBLATT

FICHE D'ENTRETIEN
MAINTENANCE SHEET

WARTUNGSBLATT

dascripklan

doscription

Beschraibung

Laminoir
Dough sheeter

Teigausroll-

N EE T

Jaumallar habdomadalre
dally

tiglich

wnekly

wiichentilch

Brniesl
yearly
jarrlich

Nettoyage
Cleaning

Relnigung

Entever le surpius de pite f fanne sur les tapis

ut bos Cylondres

Remove the surplus doigh and Mlour from the belts and rollers
Taig- und Mehireate von Tepgschen und Walzzylindern
entleman

Mettoyver las racleurs af o résarvor da farne
Clegn the scrapers and the Moor contEings
ABpriler GHd Mah bl bir - Bahied feiriiges

Vidar & hac de recupiration de La lerne
Empty the flour recovery tray
HaehlauNang-Behdlier loeren

® Nettoyer la strectune de la maching
Clean the & achaieg S17udtnng
* Maschinen-SFukiur foinkgon

e,
Y

Viérification
Chatks

Werifiar I'atat, la tension of o centrage des Tapia
* Check tha condition, tension and centring of the belts
Zustand, Spannung und Zentrierung der Teppiche prilfen

Contrdler les courmoees, les moulaments of led chalnes
Indpett the balts, baarngs and chisng
Mediriemen, Lager (and Keften kontroflieran

Contrdler 'dtat des cylindres laminscrs
Pnepeact the condicn of the dhesling rodlers
Zustand dor Walzzyinder kontreflieren

Verilier 'état des recieurs
Inspesct the condilion of the sCrapers
Zustand der Abstreler pnlfen

Vanfer 'apparmilage dlectrigus (ressecned et OonnETIons)
Chesfli; the slectrical eguipment (Dighben the connectons)
Elgkctrincha Enrichtungen prifen [Anschidsse nachziehan)

Graissago
Lubrication
Schmieren

Granser Wi chaines
Greass the chaing
Kaitah S£hmsiied

R R R RXR

Remarques
Remarks
Bemerkungen

Pour asttoyer a3 readas oo pate o Siiuyer [ pouisWine
de faringe & intdrkeur ot & Pexbdrisur, ubliser une éponge
humde &y un aeprateur adapté

Toclean the dough retiduss and wips the dust intide
and Sulsale, UiE & hiamel SpongE oF & FUIRabE vaiuum Clsaner

Zum Entfernen von Tegresten und Mehistauh |innen und
aussen | ot verzugshalber @in feuchier Schwamm ooes
ain entsprachender SIAUbSAUQET Tu verwenden

ATTENTION |

Cauper I"allmentation
dlactrigua avant touts
Intervantion sur "apparsdi.

SAFETY WARNING 1|

Cut off the eledrichty
supply bafara aftempting
any maintenance wark.

VORSICHT |

var jedem Elngritt st dia
HMasching wom STromnelz Tu
trennan,

* Opdrations & Talre par 'utilisateur
* Operations to be carried out by the operator
* Von Anwender auszulihran

* Opdrations & faire par un technicien d'entretion

* Dperations to be carricd out by a maintenance technlcian

* Vom Service-Techniker auszufihren
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EINHALTUNG DER VORSCHRIFTEN

Die Entwicklung und Herstellung der Maschine entspricht :
4 der Richtlinie Maschine 2006/42/CE
b der Richtlinie 2014/30/EU Ulber die elektromagnetische Vertraglichkeit

Diese Konformitat ist gesichert durch :

i das Konformitatssiegel CE, auf der Maschine

° die Konformitatserkldarung CE in Verbindung mit der Garantie

i die vorliegende Bedienungsanleitung die dem Benutzer zu (bergeben ist.
Gerauschmessungen :

° Ausgefiihrte Gerauschmessungen wurden nach der Norm EN ISO 11201 ausgefihrt.
i Messungen unter den Bedingungen nahe des Freifeldes, auf Riickstrahlungsflache.
L Messabstand : 1 m von der Steuerung entfernt.

b Messhohe : 1,55 m.

° Messungen wurden bei leerer Maschine ausgefihrt.

L Lpa < 70 dBa.

i Kpa = 2,5dBa.

Schutzindex nach der EN 60529-2000 Norm :

i Elektrische Steuerungen : IP 55.

. Maschine : IP 34.

Allgemeine Sicherheit :

° Die Maschine wurde entwickelt und hergestellt unter Beriicksichtigung der obengenannten
Richtlinien und Normen.

° Der Benutzer muss vor Inbetriebnahme der Maschine auf diese geschult und Uber eventuelle
Restrisiken informiert werden (Obligatorische Personalschulung am Arbeitsplatz).

° Restrisiken :
° Mechanisches Risiko wahrend der Teigeinfillung
° Elektrische Risiken an der Versorgungsklemme sowie am Trennschalter im Schaltkasten

Lebensmittel-Hygiene :
Die Maschine wurde aus Werkstoffen hergestellt, die den Verordnungen (EG) Nr. 1935/2004 vom 27.
Oktober 2004 und (EU) Nr.10/2011 entsprechen.

Die glatten Oberflachen der Maschine, die mit Lebensmittel in Kontakt kommen, sind leicht zu reinigen.
Es sind nur zugelassene Lebensmittel-Reinigungsmittel zu verwenden und deren Gebrauchsanweisung
ist zu respektieren.

RECYCLING UND DEMONTAGE

Verpackung

° Die Maschine wird verpackt geliefert um Transportschaden zu vermeiden.

° Die Holzpalette, die Keilklotze und das Befestigungsmaterial kdénnen fir einen weiteren
Transport der Maschine wieder verwendet werden und es ist empfehlenswert dieses getrennt
aufzubewahren.

° Das Verpackunsmaterial kann recycelt werden. Sollte dieses nicht aufbewahrt werden, so emp-

fehlen wir die Entsorgung.

° Zu weiteren Informationen wenden Sie sich an die Stadtverwaltung, die Ihnen Ort und
Offnungszeiten angibt.

Mechanische und elektrische Teile

° Die Maschine besteht hauptsachlich aus metallischen Teilen, welche vollstandig in Einstoffteile
getrennt werden kdnnen. Somit ist die Maschine leicht zu entsorgen.

° Die mechanischen Teile, die kaputt oder verschlissen sind, missen entsorgt werden (Alteisen).

° Die elektrischen Komponenten dirfen nur in einer geeigneten Milldeponie entsorgt werden.
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Hydraulikol

L Was den Umweltschutz betrifft, so muss das Hydraulikél vor der Enddemontage entleert und

durch ein spezialisiertes Unternehmen entsorgt werden.

Demontage
Die Einzelteile der Maschine enthalten keine gesundheitsschadlichen Materialien, sodass eine Demonta
ge fur Umwelt und Mensch unbedenklich ist.

Dennoch ist es empfehlenswert einen professionellen Staubsauger zum Entfernen des Staubes, der bei
der Demontage entstehen kdnnte, zu verwenden.

ANLAGEN

SCHALTPLANE

(am Ende der Bedienungsanleitung)
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GARANTIE

Die Herstellerfirma garantiert bei korrektem Gebrauch der Maschine 1 Jahr flir Material-und
Verarbeitungsfehler. Ausgenommen sind VerschleiBteile. Die Garantie gilt ab Inbetriebnahme
oder 12 Monate nach Versanddatum (entsprechend dem ausgefillten Montagebericht, enthalten
in der Dokumentation).
Transport ist kein Bestandteil der Gewahrleistung.
Der Hersteller ibernimmt keine direkten oder indirekten Folgeschaden, speziell in der
Produktion, die durch Fehlfuktionen der Maschine oder einzelner Bauteile verursacht werden. Das
gilt fir Material -Fabrikations-und Montagefehler. Reparaturen oder Austausch von Ersatzteilen
in Garantie verlangert nicht die Garantizeit fiir die gesamte Maschine, nur fir die Teile,
entsprechend der Gewahrleistung verschiedener Zulieferer.
Ausgeschlossen von der Garantie:

- Ungeeignete Verwendung d.h. nicht ,bestimmungsgemaBer Gebrauch®

- Mangelhafte Kontrolle und Wartung wie vorgeschrieben

- Nichtbeachtung der Unfallverhiitungsvorschriften.
Diese Sachverhalte flihren zum sofortigen Verlust der Garantie. Der Hersteller haftet auch nicht
fur: Unfdlle, Stérungen und Mangel, welche durch Fehler der Installation, willklirliche oder
unwillklrliche Fehlbedienung, schlechte Wartung, Unachtsamkeit, Unfahigkeit des Bedieners
ausgeldst werden.
Anderungen und Reparaturen von nicht befidhigten Personen und ohne Genehmigung des
Herstellers fihren zum Verlust der Garantie. SchlieBlich behdlt man sich das Recht vor, die
Gewahrleistung flr verkaufte Produkte zu annullieren, wenn Aufkleber oder Schilder mit dem
Logo des Herstellers, oder Seriennummer, Werknummer geldscht oder entfernt wurden.
Die Herstellerfirma bemtuht sich so schnell wie mdéglich und kostenlos ab Werk auszutauschen:
Teile, die in der Beurteilung des Herstellers defekt, von schlechter Qualitat sind, oder
Bearbeitungsfehler aufweisen. Die Mangel missen innerhalb von 8 Tagen bekanntgegeben
werden. Ausgenommen sind Fehler, verursacht durch Unerfahrenheit u/o Nachlassigkeit des
K&ufers, Uberlastung, unerlaubte Eingriffe, Manipulationen. Fiir Zubehér, welches die
Herstellerfirma von anderen Lieferanten gekauft hat, gelten gegeniiber dem Kaufer die
Garantiebedingungen des Zulieferers. Der Kundendienst in Garantie durch den Handler erfolgt zu
der Zahlungsbedingungen des Kaufers.
Die Reparatur und Austauscharbeiten in Garantie werden im Ermessen der Herstellerfirma in den
Werkstatten des Handlers oder durch Dritte ausgefiihrt.
Kundendienste durch das Personal des Handlers im Betrieb des Kaufers werden durch den
entsprechenden Vertrag ,ad hoc" auf Verlangen des Kaufers geregelt.
Zu Lasten des Handlers bleiben ausschlieBlich die Arbeitszeiten, Reisekosten und
Hotel/Verpflegung. Fiir die Zeit des Stillstandes der Maschine oder der Anlage entstehen dem
Kaufer keine Verpflichtungen. Umgekehrt kann der Kaufer keinerlei Kostenersatz verlangen,
weder flr direkte noch fir indirekte Schaden fir o.a. Stérungen, Reparaturen, Austausch von
Teilen. Die ausgewechselten Teile bleiben Eigentum des Herstellers und miissen verpackt; frei
Haus an den Hersteller zurlickgesandt werden.
Im Einzelnen sind von der Garantie ausgeschlossen: Alle Elektroteile und Transportbander.
Fir alle Streitigkeiten gilt als Gerichtsstand Padua und italienische Recht.
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Conformita:

O Questa conformita & attestata da:
i 1l segno di conformita CE, fissato sulla macchina.
° La dichiarazione di conformita CE corrispondente associata al tagliando di garanzia.
i Il presente manuale dell’utilizzatore che deve essere trasmesso all' operatore.

. DATI TECNICI:

IMDA-DII
-IT_IHJZ_EITIZ:D@

LIMITARE L'EMISSIONE DI POVERE DI FARINA

La farina, elemento principale utilizzato nelle fasi di impasto, € ritenuto il principale elemento nel
settore della panificazione che causa affezioni respiratorie quali riniti e asma.

Infatti la polvere emessa durante la movimentazione della farina crea delle reazioni all'interno
del cavo respiratorio che provocano varie forme di riniti o di asma.

Di seguito vengono proposti alcuni suggerimenti per limitare il pil possibile la presenza di
polveri di farina all'interno dei locali :

« utilizzare sacchi da 25 kg invece dei 50 kg e vuotarli in piu volte.

« appoggiare |'estremita aperta del sacco sul fondo della vasca dell'impastatrice e sollevarlo
con delicatezza tirandolo dall’altra estremita

« limitare quanto piu possibile |'altezza di caduta della farina

O non scuotere fortemente il sacco vuoto e chiuderlo, quindi piegarlo dolcemente o arrotolarlo

« versare la farina nell’acqua (e non l'inverso);

O spargere la farina a mano o con il setaccio, senza lanciarla

« pulire il piano di lavoro con il raschietto usato per tagliare I'impasto e non con strumenti
soffianti (mantici o soffietti)

O tenere separati gli abiti da lavoro da quelli civili

« non scuotere, né spazzolare gli abiti da lavoro, ma lavarli

« evitare correnti d'aria

* Al momento dell’utilizzo dell’impastatrice, rispettare il funzionamento programmato in prima
velocita per i primi due minuti di mescolamento poiché corrispondono al momento in cui vi &
la massima emissione di polvere di farina.

» Quando si usa I'impastatrice, passare in prima velocita ogni qualvolta si aggiunga farina

« E preferibile utilizzare un aspiratore con filtro anti-polvere ed eseguire le operazioni di
pulizia quando i residui sono ancora umidi con l'ausilio di un raschietto piuttosto di stracci o
pennelli.

* Mettere una maschera protettiva durante le operazioni che generano polvere: caricamento
della vasca dell'impastatrice, uso della spezzatrice idraulica , sfarinamento della pasta.

» Utilizzare apparecchiature atte a ridurre le emissioni di polveri: impastatrici con coperchio
antipolvere, spezzatrici idrauliche con trattamento anti-aderente ...

Altre sostanze volatili possono essere nocive o pericolose per la salute dell'operatore; a
tal proposito consultare le caratteristiche date dal fornitore delle materie prime.



IT Il produttore si riserva il diritto di modificare le caratteristiche dei modelli in qualsiasi momenti senza preavviso.
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1. DICHIARAZIONE DI CONFORMITA

DICHIARAZIONE CE DI CONFORMITA
EC DECLARATION OF CONFORMITY

Il fabbricante / the manufacturer

Con sede in / located in:

Dichiara sotto la propria esclusiva responsabilita che la macchina:
Declares under its own exclusive responsibility that the product named:

SFOGLIATRICE
Modello / Model: SZS0TBL

Matricola / Serial Number : l80548\\ e
A )

Anno di costruzione / vear of

E conforme ai requisiti essenziali di u,urc I| alle seguenti direttive applicabili:

Complies with the essential cequiements sti ed by the following applying directives:

— Direttiva macchine 2006/42CE N ctive 2006/42/CE;

— Direttiva bassa tensione 2000005/CE -Low tension directive 2006/95/CE;

— Direttiva compatibilita elettromagnetica 2004/108/CE -Electromagnetic compatibility directive 2004/108/
CE;

— Regolamento (CE) n. 1935/2004 (La macchina in oggetto, nelle normali ¢ prevedibili condizioni
d’impiego, non provoca alcuna modifica non accettabile della composizione o alterazione delle
caratteristiche organolettiche della pasta di pane. I adatto al contatto alimentare in panificazione). -
Regulation EC n. 1935/2004 (Under normal and foreseeable conditions of use not bringing about an
unacceptable change in the composition or deterioration of the organoleptic characteristics of bread
dough, the above mentioned machine is authorized for food contact in the bakery field.)

Dichiara inoltre che la macchina & stata costruita in conformita alla norma armonizzata UNI EN 1674:
2015 e in conformita alla norma armonizzata UNI EN 453: 2014,

11 fascicolo tecnico della macchina & custodito presso la sede legale della
The technical file of the machine is available to headquarter.

Arre, 15 MAGGIO 2018

PRODUTTORE

L" Amministratore Unico General Manager




2.

PRESENTAZIONE

2.1 SCHEMI

MODELLO DA TAVOLO

POSIZIONE CODICE DESCRIZIONE
1 ZSF500B005P CARTER MOTORE
2 ZSF500B004P CARTER POSTERIORE
3 ZSF500B003P1 CARTER ANTERIORE
4 ZTAS501015 MATTARELLO
5 7155001002 SUPPORTO MATTARELLO
6 ZSF500B000 LEVA SCAMBIO
7 71555010201 SETTORE DENTATO
8 ZFGS001044 GANCIO MANIGLIA
9 ZTMS001086 MANIGLIA
10 ZTCS502016 RULLO FOLLE
11 TAPP. NASTRO TRASPORTATORE

POSIZIONE CODICE DESCRIZIONE
1 AVSTABILUS082 PISTONE A GAS
2 ZFAS501103A | SUPPORTO RASCHIATORE SUPERIORE
3 ZTCS501014 CILINDRO CALIBRATORE SUPERIORE
4 ZFCS501039P RASCHIATORE SUPERIORE
5 ZTMS002165 MOLLA RASCHIATORE
6 ZTCS501001N CILINDRO TRAINO
7 ZFCS501038P RASCHIATORE INFERIORE
8 ZFAS501102A SUPPORTO RASCHIATORE INFERIORE
9 ZTCS602133 CUSCINETTO
10 ZTES001049 PERNO MOLLA
11 ZTCS501012 CILINDRO CALIBRATORE INFERIORE
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CINEMATISMI 1
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SCHEMA DI MOMTAGGLO

FIGNONE TPS002094+RUOTA LIBERA ()

L& FRECCIA DELLS RUOTA LIBERA

DEVE ESSERE DALLA PARTE DEL

NOCCIOLD BOCCOLA RUDTA LIBERA
{SENSD ANTIDRARID:—

@.

Q

POSIZIONE CODICE DESCRIZIONE
1 ZTPS001062 PERNO TRAINO CILINDRO
2 ZTPS002094A PIGNONE
3 ZTPS002096 RUOTA LIBERA
4 ZTPS002091 PIGNONE
5 ZT55001069 SUPPORTO ALBERO TRAINO
6 ZTCS602130 CUSCINETTO
7 ZTSS001080 | SUPPORTO QUADRO CILINDRO INFERIORE
8 ZTDS001052 DISTANZIALE FRIZIONE ANTERIORE
9 ZTAS001098 TONDO FILETTATO
10 ZTDS001082 DISTANZIALE FRIZIONE POSTERIORE
11 ZTRS001055 COPERCHIO RONDELLA FRIZIONE
12 ZCTS601068 CILINDRO CALIBRATORE INFERIORE
13 ZTPS002094 PIGNONE
14 ZTAS001097 PIGNONE




ASSIEME GENERALE

POSIZIONE CODICE DESCRIZIONE
1 ZTCS501066 CILINDRO CALIBRATORE SUPERIORE
2 ZTCS501068 CILINDRO CALIBRATORE INFERIORE
3 ZCTS602130 CUSCINETTO
4 ZT55001069 SUPPORTO ALBERO TRAINO
5 ZTDS001052 DISTANZIALE FRIZIONE ANTERIORE
6 ZTPS002095 PIGNONE
7 ZTPS002094 PIGNONE
8 ZTRS001055 COPERCHIO RONDELLA FRIZIONE
9 ZTDS001082 DISTANZIALE FRIZIONE POSTERIORE
10 ZTCS602129 CUSCINETTO
11 ZTPS002094 PIGNONE
12 Z155001018B ASSIEME LEVA CILINDRO SUPERIORE
13 ZSF500B003P | PANNELLO TERMOFORMATO DESTRO
14 ZTAS501006 ASTA SUPERIORE
15 ZFBS001056 BIELLA ASTA MANIGLIA
16 ZSF500B001 PANNELLO DESTRO
17 ZSF500B005 SUPPORTO IMPIANTO ELETTRICO
18 ZSF500B005P CARTER MOTORE
19 ZACS501249 MOTORE
20 ZSF500B002 PANNELLO SINISTRO
21 ZSF500B019 ANGOLARE PER CARTER
22 Z5B500B101 PULEGGA MOTORE
23 ZSF500B004P | PANNELLO TERMOFORMATO SINISTRO
24 ZFBS001065 BIELLA INFERIORE
25 7155001018 LEVA CILINDRO SUPERIORE
26 ZTPS002093 PIGNONE
27 ZTPS501025 PULEGGIA




MODELLO CON BASAMENTO

~

POSIZIONE CODICE DESCRIZIONE
1 ZPFS001001F PANNELLO ANTERIORE
2 ZPFS001002F PANNELLO POSTERIORE
3 TAPP. NASTRO TRASPORTATORE
4 ZTAS601101 MATTARELLO
5 7155001002 SUPPORTO MATTARELLO
6 LTS000015 LEVA SCAMBIO
7 Z155001004P SETTORE DENTATO
8 PEDALESF PEDALE
9 ZFGS001044 GANCIO MANIGLIA
10 ZTMS001086 MANIGLIA
11 ZTCS602150 RULLO FOLLE
12 RUOTAGIREVOLE RUOTA
13 ZLBS601034 BASAMENTO
14 ZFGS601168 GAMBA




POSIZIONE CODICE DESCRIZIONE
1 ZTSS001060 | SUPPORTO CILINDRO TRAINO DX E SX UGUALI (CUSCINETTO INCLUSO)
2 7155601015 STAFFA SUPPORTO CILINDRO TRAINO
3 ZTCS601067N CILINDRO TRAINO

POSIZIONE CODICE DESCRIZIONE
1 ZTTS001161 PERNO GRIGLIA
2 AVSTABILUS082 PISTONE GAS
3 ZFAS601103A | SUPPORTO RASCHIATORE SUPERIORE
4 ZFCS601039P RASCHIATORE SUPERIORE
5 ZTCS601068 CILINDRO CALIBRATORE SUPERIORE
6 ZTES001049 PERNO MOLLA
7 ZTMS002165 MOLLA RASCH
8 ZTCS601068 CILINDRO CALIBRATORE INFERIORE
9 ZFCS601038P RASCHIATORE INFERIORE
10 ZFAS601102A SUPPORTO RASCHIATORE INFERIORE
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PARTI DI RICAMBIO 2

POSIZIONE CODICE DESCRIZIONE
1 ZACS601149 MOTORE
2 ZTAS601075 ASTA MOTORE
3 7765002136 CINGHIA
4 ZTPS002093 PIGNONE
5 ZTPS602037 PULEGGIA
6 ZTCS602129 CUSCINETTO
7 ZTPS002093 PIGNONE
8 ZTPS002095 PIGNONE
9 ZTPS001084 PERNO GALOPPINO
10 Z115001018B LEVA CILINDRO SUPERIORE
11 ZCTS601066 CILINDRO CALIBRATORE SUPERIORE
12 ZTRS001055 COPERCHIO RONDELLA FRIZIONE
13 ZTDS001082 DISTANZIALE FRIZIONE POSTERIORE
14 ZTPS002094 PIGNONE
15 ZTAS001097 PIGNONE
16 ZTAS001098 TONDO FILETTATO
17 ZTPS002094 PIGNONE
18 ZTDS001052 DISTANZIALE FRIZIONE ANTERIORE
19 Z7CS602130 CUSCINETTO
20 ZTS5001080 | SUPPORTO QUADRO CILINDRO INFERIORE
21 ZTCS001068 CILINDRO CALIBRATORE INFERIORE
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2.2

INGOMBRO - PESO

DATI TECNICI SZ (mm) 505BN 507BL 510BL 610BL

LUNGHEZZA 1200 1750 2500 2500

LARGHEZZA 900 900 900 1000

ALTEZZA - - - -

LUNGHEZZA TAPPETI 500 750 1000 1000

LARGHEZZA TAPPETI 500 500 500 600

ALTEZZA PIANI DA TERRA - - - -

ALTEZZA BASAMENTO - - - -

LARGHEZZA BASAMENTO - - - -

APERTURA MASSIMA CILINDRI 40 40 40 40

DIAMETRO CILINDRI CALIBRATORI 80 80 80 80

MOTORE- POTENZA HP 0,75 0,75 0,75 1

MOTORE - ABS KW 0,55 0,55 0,55 0,75

PESO LORDO 140 150 160 170

PESO NETTO 130 140 150 160

DIMENSIONI A RIPOSO 780x1000 | 900x1115 | 1000x1300 | 1000x1300

DATI TECNICI SZ (mm) 507 510 512 610 612 614
LUNGHEZZA 2200 2500 2900 2500 2900 3100
LARGHEZZA 900 900 900 1000 1000 1000
ALTEZZA 1370 1370 1370 1370 1350 1370
LUNGHEZZA TAPPETO 750 1000 1200 1000 1200 1300
LARGHEZZA TAPPETO 500 500 500 600 600 600
ALTEZZA PIANI DA TERRA 880 880 880 880 880 880
ALTEZZA BASAMENTO 685 685 685 685 685 685
LARGHEZZA BASAMENTO 700 700 700 700 700 700
APERTURA MASSIMA CILINDRI 40 40 40 40 40 40
DIAMETRO CILINDRI CALIBRATORI 80 80 80 80 80 80
MOTORE - POTENZA HP 0,75 0,75 0,75 1 1 1
MOTORE - ABS KW 0,55 0,55 0,55 0,75 0,75 0,75
PESO LORDO 200 210 230 220 230 250
PESO NETTO 190 200 210 210 210 230
DIMENSIONI A RIPOSO 1550x1150 | 1700x1300 | 1900x1550 | 1700x1300 | 1900x1550 | 2100x1750
DATI TECNICI SF (mm) 500N 500L 500LL 600N 600NN
LUNGHEZZA 1850 2500 2900 2500 2900
LARGHEZZA 930 930 930 1030 1030

ALTEZZA 1160 1160 1160 1160 1160
LUNGHEZZA TAPPETO 750 1000 1200 1000 1200
LARGHEZZA TAPPETO 500 500 500 600 600

LARGHEZZA UTILE DI LAVORO 500 500 500 600 600

ALTEZZA PIANI DA TERRA 890 890 890 890 890

APERTURA MASSIMA CILINDRI 47 47 47 47 47

DIAMETRO CILINDRI CALIBRATORI 80 80 80 80 80

MOTORE - POTENZA HP 0,75 0,75 0,75 1 1

MOTORE - ABS KW 0,55 0,55 0,55 0,75 0,75

PESO LORDO 260 280 285 290 295

PESO NETTO 190 200 210 220 225
DIMENSIONI A RIPOSO 1150X1550 | 1450X1630 | 1450x1830 | 1450X1630 | 1450x1830

DATI TECNICI SF (mm) 600L 600LT | 650L

LUNGHEZZA 3400 3400 3400

LARGHEZZA 1030 1030 1030
ALTEZZA 1160 1160 1160

LUNGHEZZA TAPPETO 1400 1400 1400

LARGHEZZA TAPPETO 600 600 650

LARGHEZZA UTILE DI LAVORO 600 600 650
ALTEZZA PIANI DA TERRA 890 890 890
APERTURA MASSIMA CILINDRI 47 47 47
DIAMETRO CILINDRI CALIBRATORI 80 80 80
MOTORE - POTENZA HP 1 1 1,5
MOTORE - ABS KW 0,75 0,75 1,1
PESO LORDO 300 320 330
PESO NETTO 230 270 280
DIMENSIONI A RIPOSO 1550X1670 | VIETATO | VIETATO
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2.3 DESCRIZIONE

Le sfogliatrici sono apparecchi professionali per la
panificazione. Sono progettate per la piegatura e
la laminazione della pasta. La pasta passa tra due
cilindri, la cui distanza si regola tramite la
maniglia. A ogni lato dei cilindri, due tappeti a
velocita variabile fanno scorrere la pasta
attraverso i cilindri di laminazione.

O Queste macchine sono disponibili in 2
modelli :

sz

O SZ505BN, piano largo 500 mm, lungo
500 mm

i SZ507BL, piano largo 500 mm, lungo
750 mm

L SZ510BL, piano largo 500mm, lungo
1000 mm

L SZ610BL, piano largo 600mm, lungo
1000 mm

i SZ507, piano largo 500mm, lungo
750 mm

i SZ510, piano largo 500mm, lungo
1000mm

L SZ512, piano largo 500mm, lungo
1200mm

L S$7610, piano largo 600mm, lungo
1000mm

L SZ612, piano largo 600mm, lungo
1200mm

i SZ614, piano largo 600mm, lungo
1400mm

SF

O SF500N, piano largo 500 mm, lungo
750 mm

i SF500L, piano largo 500 mm, lungo
1000 mm

i SF500LL, piano largo 500 mm, lungo
1200 mm

i SF600N, piano largo 600 mm, lungo
1000 mm

i SF600NN, piano largo 600 mm, lungo
1200 mm

i SF600L, piano largo 600 mm, lungo
1400 mm

i SF650L, piano largo 650 mm, lungo
1400 mm

0  SF600LT, piano largo 600 mm, lungo
1400 mm con stazione di taglio.

Le due coperture di protezione, proteggono
I'accesso al cilindro e fanno scattare il blocco
della macchina

O Organi di comando

La maniglia di regolazione, riferimento 9-10,
permette di modificare lo spazio tra i due cilindri
di laminazione.

nel momento in cui vengono sollevate.

Le leve di comando, riferimento 6, permettono di
mettere in funzione la macchina nel senso
desiderato. Abbassare la leva di comando verso il
lato desiderato per estrarre la pasta.

I pedali di comando, riferimento 8, permettono di
mettere in funzione la macchina nel senso
desiderato. Se & azionato il pedale di destra,
I'impasto esce dal lato destro.

0 Cassetta elettrica - motorizzazione

La cassetta elettrica ¢ situata all'interno della
macchina ed e accessibile smontando la copertura.
La macchina €& consegnata senza spina. E
compito dell'installatore dotare il cavo di
alimentazione di una presa idonea alle
caratteristiche elettriche della macchina e
conforme alle norme locali in materia di
elettricita.

Le sfogliatrici con basamento sono dotate di un
sezionatore posizionato sull'intelaiatura inferiore.

0 Telaio:
Nelle sfogliatrici con basamento: telaio rigido in
lamiera dotato di rotelle fisse e girevaoli.

3. INSTALLAZIONE

3.1 POSIZIONAMENTO

Sfogliatrice da tavolo

Installare la sfogliatrice su un mobile stabile e
orizzontale in grado di sostenere il peso

della macchina. Si preveda lo spazio
necessario per mettere i ripiani in posizione
di lavoro orizzontale. I piedi della sfogliatrice
devono trovarsi in posizione corretta e salda.

Sfogliatrice con basamento

Installare la sfogliatrice su un pavimento stabile
e orizzontale, le 2 rotelle anteriori devono essere
bloccate. Si preveda lo spazio necessario per
mettere i ripiani in posizione di lavoro
orizzontale. L'utente deve essere di fronte alla
maniglia di regolazione, riferimento 9-10.
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3.2

COLLEGAMENTO ELETTRICO

Verificare la concordanza tra la tensione
della rete elettrica e il valore riportato sulla
targhetta segnaletica della macchina.

Allacciare I'apparecchio utilizzando una
presa di corrente standardizzata, trifase +
T, omologata per 16A e una spina
corrispondente, da montare sul cavo di
alimentazione conforme alla norma IEC
309-1.

Controllare il senso di funzionamento: se la
leva & abbassata sul lato destro, i tappeti
devono ruotare verso destra. Se non
dovesse essere cosi, invertire l'allaccia-
mento dei due fili di fase nella spina.

13

Prima della messa in tensione, verificare:

I'assenza di oggetti estranei su tutte le
parti in movimento dell'apparecchio, in
particolare sui nastri trasportatori

che tutte le protezioni siano installate
(lamiere di rivestimento)

La macchina non puo essere collegata
direttamente alla rete elettrica.

Messa a terra obbligatoria mediante filo
verde/giallo




3.3 MOVIMENTAZIONE - TRASPORTO

La sfogliatrice pud essere spostata: Disimballaggio:

0 fissandola sul pallet previsto per questo o Rimuovere la protezione in plastica: non
scopo mediante 4 bulloni (1). Non & utilizzare  strumenti che potrebbero
necessario fermarla con cinghie. Il pallet danneggiare la superficie del materiale.
deve essere movimentato utilizzando un 0 I ripiani delle sfogliatrici con basamento
carrello elevatore o un transpallet sono consegnati non montati sulla

O grazie alle rotelle nei modelli con macchina. Al momento della consegna, i
piedistallo. ripiani sono imballati con un rivestimento

in plastica. Prestare attenzione affinché
questi non si ribaltino e appoggiarli con

Attenzione: delicatezza su una superficie piana.
non sollevare la sfogliatrice infilando le 0 Sollevare la cassa della sfogliatrice per
forche direttamente sotto il basamento. Cio rimuoverla dal pallet (sono necessarie
potrebbe provocare la rottura del motore. almeno 4 persone).
o Posizionare il materiale sul luogo previsto
Dal momento che il basamento & privo di per l'installazione.
fondo, la macchina non risulterebbe stabile. O Controllare che il materiale non presenti
danni visibili.
o Smaltire gli imballaggi negli appositi punti
di raccolta.

3.4 MONTAGGIO

Per motivi legati alla sicurezza, i ripiani
dei modelli con basamento sono
consegnati non montati.

[ Collocare i ripiani su una superficie stabile
0 Rimuovere il film di protezione

0 Azionare i freni delle rotelle

0 Installare il supporto del ripiano,

riferimento A nella guida e fissarlo con
viti, rondelle e dadi ciechi

[ In due persone, prendere il ripiano dal
lato grande e portarla tra le due flange

[ Posizionare il ripiano contro la punta a
molla che si trova sulla flangia opposta
alla maniglia e spingere con forza contro
la flangia, riferimento B

0 In seguito, inserire I'altro lato nel perno di
trascinamento sulla flangia, dal lato
maniglia

O Se il perno non si trova nella posizione
corretta, far scorrere il tappeto

manualmente

O Fissare il supporto del ripiano, riferimento
C, sulle viti del ripiano e stringerlo con

rondelle e vitl

Occorre assolutamente installare i due ripiani
prima di mettere in funzione la macchina.
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3.5

REGOLAZIONE DELLA TENSIONE DEL TAPPETO

Al momento della messa in funzione o dopo
un periodo di utilizzo, occorre controllare la
tensione del tappeto.

O

¢

Posizionare i ripiani nella posizione bassa
di lavoro.

La sfogliatrice deve essere alla stessa
temperatura del locale.

La regolazione si effettua mediante i dadi
collocati all'estremita del nastro. La
regol azione de ve permettere
I'avanzamento del tappeto in maniera non
esagerata. Deve risultare possibile
sollevare il tappeto al centro di circa 20
mm.

La presente regolazione e la misura
effettiva D (v. a lato) devono essere
uguali per entrambi i lati.

Una tensione troppo elevata danneggia il
tappeto e il sistema di azionamento.

Centraggio dei tappeti :

0

Far scorrere il tappeto per 30 secondi in un
senso e poi per 30 secondi nel senso
opposto .

Controllare che il tappeto sia stabile, in
caso contrario abbassare la tensione di un
quarto di giro sul dado del lato opposto
rispetto a quello in cui si presenta lo
scostamento .

1 PO S T ]

4.

UTILIZZO - SICUREZZA

4.1

FUNZIONAMENTO - SICUREZZA

La sicurezza dell'utente & garantita da:

Sicurezza e igiene

O O Per le fasi di spolvero utilizzare delle
0 Un interruttore sezionatore collocato sulla farine cosiddette "a basso rilascio di
facciata sinistra del basamento della polveri*
macchina (riguarda i modelli con
basamento). o 0 Spargere la farina a mano o con un
setaccio, senza gettarla dall'alto
o La protezione del motore da un
disgiuntore magnetotermico.
La polvere di farina & la principale causa
O Il rispetto delle istruzioni contenute nel di allergie respiratorie : riniti e asme
presente manuale d'uso, la pulizia e la
manutenzione della macchina
o Le coperture di sicurezza che proteggono
I'accesso ai cilindri. In caso di apertura, la Non lasclare nella zona di lavoro strumenti
macchina si arresta immediatamente. come coltelli, utensili, ecc
4'2 FUNZIONAM ENTO Le coperture di protezione non servono per far
spegnere la macchina. Per fare questo, rilasciare
O Disporre la pasta sul tappeto. da un lato il pedale o mettere la leva in posizione centrale.
della sfogliatrice, verificando la capacita
massima della macchina. O Per i modelli da tavolo, avviare |la
O Controllare che la pasta non sia piu alta macchina premendo il pulsante verde.
dell'apertura delle coperture. In caso
contrario, premerla con la mano. O Abbassare la leva di comando dal lato
0 Utilizzando la maniglia di regolazione, desiderato. Dopo che la pasta & passata
regolare l'altezza finale desiderata della sotto ai cilindri, arrestare la macchina
pasta facendo riferimento ai valori di rimettendo la leva di comando in posizione
distanza dei cilindri indicati sulla maniglia. centrale.
O Posizionare il finecorsa contro la maniglia
di regolazione.
O Mettere la maniglia sulla posizione di
distanza massima dei cilindri.
o Per i modelli con basamento, avviare la

macchina premendo il sezionatore e
successivamente il pulsante verde.
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O Utilizzando la maniglia di regolazione, Consigli:
diminuire l'altezza della pasta togliendo 5 O Eseguire i passaggi con le altezze
mm (si vedano i valori di distanza dei seguenti: 35-30-25-20-15-12- 10
cilindri indicativamente riportati sulla -8-6.
maniglia). O Lavorare la pasta a freddo, la pasta deve
avere una temperatura compresa tra +2
0 Spingere la leva di comando verso il lato e +5°C.
opposto. Dopo che la pasta e passata O Non utilizzare pasta congelata.
sptto ai_cilindri, arrestare la macchma 0 Non utilizzare pasta contenente
rlmgt_tendo la leva di comando in ingredienti solidi.
posizione centrale.
O Eseguire queste operazioni fino a
ottenere lo spessore della pasta
desiderato.
4.3 CAPACITA - VELOCITA

Capacita massima di pasta:
® 4 kg au totali per i modelli da tavolo (SZ) - ENTRATA 16,5 | USCITA 25 METRI/MINUTO

® 6 kg au totali per i modelli con basamento 500 (SF) - ENTRATA 17 | USCITA 28 METRI/MINUTO
®* 8 kg au totali per i modelli con basamento 600 (SF) - ENTRATA 21 | USCITA 32 METRI/MINUTO

4.4

STRUMENTI DI TAGLIO

Il modello SF600LT ¢ dotato di una stazione di
taglio a rulli per il taglio della pasta.

O

Al fine di realizzare tagli triangolari per
croissant, occorre utilizzare due rulli:

b un rullo per i lati del triangolo

° un altro rullo di taglio longitudinale
per la base del triangolo

Al fine di realizzare tagli rettangolari per
pain au chocolat piccoli, occorre utilizzare
due rulli:

° un rullo per il taglio trasversale

b un altro rullo per il taglio
longitudinale

Al fine di realizzare tagli circolari o ovali,
€ necessario un solo rullo.

Nel momento in cui si utilizza un rullo di
taglio, la pasta deve essere fredda.
Innanzitutto, posizionare lo strumento di
zig zag o il rullo trasversale e successi-
vamente il rullo longitudinale.

Senso di
passaggio
della pasta

Mettere il potenziometro del variatore in
posizione lenta.

Al termine del ciclo di sfogliatura, la pasta
deve essere arrotolata sull'avvolgitore per
pasta.

In seguito, I'avvolgitore e la pasta devono
essere raffreddati. Lavorare la pasta a
freddo, la pasta deve avere una
temperatura compresa tra +2 e +5°C.
Non congelare la pasta.

Trasferire Il'insieme  raffreddato  sul
supporto, riferimento 5, sempre sul lato
opposto al ripiano di taglio.

Aprire al massimo i cilindri di
laminazione.

Con le mani, srotolare la pasta fino al
cilindro di laminazione.

Chiudere le coperture di protezione.

Azionare la leva di
riferimento 6.

comando,

Si consiglia I'utilizzo dei guanti durante la

manipolazione dei rulli di taglio.

Le operazioni di pulizia delle macchine costituiscono una
significativa fonte di emissione di polveri di farina
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5. PULIZIA - IGIENE

5.1 QUOTIDIANA

Le operazioni di pulizia delle macchine
costituiscono una significativa fonte di
emissione di polveri difarina

Ogni giorno occorre dopo I'utilizzo:

0 Scollegare la presa elettrica

O Smontare i raschiatori e pulirli con un
panno umido

0 Pulire i cilindri di laminazione con un
panno umido, eliminando tutte le
irregolarita

O Svuotare la vaschetta della farina,

eliminare i residui con un aspiratore e
pulirla con un panno umido.

Scollegare la macchina prima di qualsiasi
intervento di pulizia o di manutenzione

o Spazzolare il tappeto con una spazzola a
setole morbide ed eliminare i residui
utilizzando un aspiratore.

0 Svuotare la vaschetta sotto ai cilindri e
pulirla con un panno umido.

o Non grattare mai i residui di pasta con un
coltello, con carta vetrata con qualsiasi
altro oggetto metallico, ma utilizzare una
spatola tagliapasta in plastica.

Non lavare mai la macchina
con un getto d'acqua a pressione

5.2 SETTIMANALE

Ogni settimana procedere alle seguenti
operazioni:

0 Scollegare la presa elettrica

0 Pulire tutta la macchina con un panno
umido

0 Utilizzando un aspiratore, aspirare tutti i
residui al di sotto dei cilindri di
laminazione.

NOTA :

0 Per limitare I'emissione di polveri di farina
si consiglia di aspirare qualsiasi deposito di
farina.

0 Non utilizzare aria compressa.

o Non utilizzare detergenti chimici
aggressivi.

6. ANOMALIE DI FUNZIONAMENTO

6.1 ANOMALIA DI AVVIAMENTO

Se la sfogliatrice non si avvia, verificare
quanto segue:

0 L'allacciamento della macchina.

0 L'interruttore sezionatore si trova in
posizione ON (solo per i modelli con
basamento).

0 Le coperture di protezione sono
abbassate.

O I ripiani sono posizionati correttamente.

0 Il pulsante di "avvio" & stato premuto
correttamente.
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7 n MAN UTE N ZIO N E Scollegare la macchina prima di qualsiasi

intervento di pulizia o di manutenzione

7.1 MANUTENZIONE DA PARTE DI UN TECNICO

Ogni 12 mesi occorre fare quanto segue: 0 Verificare i contatti di sicurezza delle
coperture
0 Controllare la tensione dei nastri 0 Effettuare una pulizia completa
trasportatori dell'interno della macchina.
O Controllare la tensione delle cinghie di
trasmissione
O Ingrassare le catene di trasmissione

7.2 INDIRIZZO DELLA MANUTENZIONE

Vi consigliamo di indirizzarvi prioritariamente al
rappresentante dell' apparecchio.

Il fabbricante si riserva il diritto di modificare e

migliorare i propri prodotti senza preavviso. Timbro del rappresentante

Data dell'acquisto:
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7.3

SCHEDA DI MANUTENZIONE

Laminoir
Dough sheeter

FICHE D'ENTRETIEN
MAINTENANCE SHEET Teigausroll-

WARTUNGSBLATT N EE T

dascripklan Jaumallar habdomadalre annuel
doscription dally weme iy yearly
Beschraibung taglich wachentileh jarrlich
* Enlever le surplus de pite of Tenne sur les tapis
at hes Cylindres t'u"l"
* Remove the surplus doigh and Mlour from the belts and rollers qf _.;'I
* Taig- und Mehireste von Teppschen und Walzzylindern -
entleman
* Mettoyer bes racleurs of e réservoir da farine il
age * Clean the scrapers and the Moor contines -
seatsoy * Abstreiler ul'-dl‘-‘lvhl!f‘-v-'.'i‘-u‘-ﬂ-t'f‘-.l'[h‘ i bl 'll"/
Cleaning
Reinigung
" Veder le bac de rbcupRraton O8 Le faT ne '|-IIJ"
* Empiy the flour recovery tray I% =
* MahlauNang-Behdlier loeren ot
® Nettoyer la strectune de la maching K
* Clean the & echaied S1ructong |;|I o
* Maschinen-SFukiur foinkgon -
* Verifier '4tat, la tention of |8 centrages oes Tapis
* Check tha condition, tension and centring of the belts x
* Zustand, Spannung und Zentrierung der Teppiche prifen
# Contrdler les courmodes, les moulaments of les chalnes
* Inipect the balts, bearings and chasng x
* Wedlriemen, Lager (nd iKeften kontroliersn
* Contrdler "dtat des cylindres lmissurs
® inspect the condion of the shestng mdlers ﬂ
Vérification * Zustand der Walzzyknder kontreflieren
Chacks
Uberprifung * Virilier 'état des racleurs
* Inspect the condition of the scrapers x
* Tustand der Abstrefer pnilfen
* Vénlier lapparmilage dlectrigue (ressecred et connexions)
* Checl the electrical eguipment (tighten the connections) x
* Elgktrincha Enrichtungen prifen [Anschidsse nachziehan)
Graissago * Gramuer hes chaines
Lubrication * Grease the chains x
Schmiaren = Hatten £2hmisien
ATTENTION |
Couper "allmeantation
* Pour nethoye” a3 cEadul de pite o eRiuyer [ pousEeie ‘llﬂﬂﬂuﬂ avant toute
de farine & Uintdreeur of & Pextérieur, ubiliser une éponge Imtarvention sur ifapparell.
hismste ou un aspiraten: adapté
SAFETY WARNING 1|
Remarques * To claan it ke hva it insid Cut off the electricity
B ] A the dough Medidues and wipa the dutt inkide
e and oulside, use a humid sponge or & sultable vacuum clsaner supply bafora sttempting
Beamerkungean any malntanance work.
* Zum Entfernon von Teigresten und Mehkstaul (innen whd
: VORSICHT |
aussen | ot verzugshalber @in feuchier Schwamm ooes y & 2l T st
ain entsprachender SIAUbSAUQET Tu verwenden or Jedem Elngrit int dla
HMasching wom STromnelz Tu
trennon.

* Opdrations & Talre par 'utilisateur
* Operations to be carried out by the operator
* Von Anwender auszulihran

* Opdrations & faire par un technicien d'entretion
* Dperations to be carricd out by a maintenance technlcian
* Vom Service-Techniker auszufihren
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CONFORMITA ALLE NORMATIVE

La macchina e stata progettata e realizzata in conformita con:
4 La direttiva macchine 2006/42/CE
° La direttiva 2014/30/UE relativa alla compatibilita elettromagnetica

Questa conformita & attestata da:

L Il marchio CE di conformita, fissato sulla macchina
i La dichiarazione di conformita CE corrispondente unita alla garanzia
i II presente manuale dell’utilizzatore che deve essere fatto presente all'utilizzatore.

Misura del rumore:

i Le misure del rumore sono eseguite conformemente alla norma EN ISO 11201.

° Misure eseguite in condizioni prossime a quelle di campo libero, sul piano riflettente.
* Distanza di misura: 1 m dal comando della macchina.

i Altezza di misura: 1,55 m.

i Misure effettuate sull’apparecchio a vuoto.

d LpA < 70 dBa.

d KpA = 2,5 dBa.

Indici di protezione in accordo con la normativa EN 60529-2000:
i Comandi elettrici: IP 55

L Tutta la macchina: IP 34

Sicurezza integrata:

° La macchina é stata progettata e realizzata nel rispetto dei regolamenti e delle norme sopra
citate.

° L'operatore deve essere anticipatamente istruito all'uso della macchina e informato dei possibili
rischi residui (obbligo di formazione del personale nel posto di lavoro).

o Rischi residui :
L Rischi meccanici durante il carico della pasta
M Rischio di folgorazione sulla morsettiera d’alimentazione e sul sezionatore all’interno del

quadro elettrico

Igiene alimentare:
La macchina & costruita con dei materiali conformi al regolamento CE1935/2004 del 27 ottobre 2004 e
legge (UE) n° 10/2011.

Le superfici della zona che entra in contatto con gli alimenti sono lisce e facilmente pulibili. Utilizzare
detergenti adatti all'igiene alimentare rispettandone le istruzioni per I'uso.

8
S

MA

0

ISTRUZIONI DI RICICLAGGIO E DI
NTELLAMENTO

Imballo:
° La macchina € consegnata in un imballo che la protegge da eventuali danni durante il trasporto.
° Il pallet di legno, i rinforzi e le staffe di fissaggio in lamiera possono essere riutilizzati per

spostare la macchina in un altro sito. Conservare da parte.

i I materiali di imballaggio sono materie prime e quindi riciclabili. Se non si vogliono conservare,
si prega di riciclare questi materiali.

i Per ulteriori informazioni sul riciclaggio, si prega di contattare le autorita locali che vi
informeranno sui centri di raccolta rifiuti e sugli orari di apertura.
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Parti meccaniche ed elettriche:

L La macchina & essenzialmente composta da pezzi metallici totalmente separabili che
costituiscono dei gruppi mono materiale. Per questo & facilmente riciclabile.

° Le parti meccaniche rotte o consumate devono essere riciclate (raccolta ferro vecchio).

i I componenti elettrici devono essere deposti in luoghi di stoccaggio adatti.

Olio idraulico

. Per quanto riguarda la protezione ambientale, I'olio idraulico deve essere spurgato prima dello
smantellamento finale e riciclato mediante un organismo a cio deputato.

Smantellamento della macchina
La macchina non presenta al suo interno materiali che potrebbero essere nocivi al momento dello
smantellamento.

Ciononostante, si consiglia di utilizzare un aspiratore professionale per eliminare le polveri che spesso
si generano all'atto dello smantellamento.

ALLEGATI

SCHEMI ELETTRICI

(alla fine del manuale)
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GARANZIA

La ditta costruttrice, a fronte di un utilizzo corretto delle macchine, garantisce i componenti non
soggetti ad usura per un anno su un turno dalla messa in funzione e comunque non oltre 12
mesi dalla data di spedizione (con relativa compilazione del modulo di installazione incluso nella
documentazione).

Il viaggio di trasporto non rientra nella garanzia.

La ditta costruttrice non si ritiene comunque responsabile per alcuna perdita o danneggiamento
diretto e/o indiretto, con particolare riguardo a mancata produzione, causato da qualsiasi
disfunzione delle apparecchiature e/o impianto, anche riconducibile a difetti di fabbricazione e/o
montaggio. Riparazioni o sostituzioni di parti di ricambio in garanzia non prolungano la durata
del periodo stesso, per la totalita delle apparecchiature.

L'uso improprio delle macchine, al di fuori cioé dell'impiego previsto, la non effettuazione delle
operazioni di controllo e manutenzione ordinarie e/o programmate agli intervalli stabiliti, la non
osservanza da parte degli addetti delle norme di prevenzione degli infortuni saranno
considerate motivazioni sufficienti a dichiarare immediatamente decaduta qualunque forma di
garanzia applicabile. Inoltre la ditta costruttrice non & soggetta agli obblighi della garanzia per
guasti, avarie e/o inefficienze derivanti da cause quali errata installazione, manomissioni
volontarie o involontarie, cattiva manutenzione, trascuratezza ed incapacita dell'Utilizzatore
finale. Modifiche e riparazioni eseguite da persone non autorizzate per iscritto dalla ditta
costruttrice comportano I'annullamento della garanzia. Infine si riserva di annullare la garanzia
dei prodotti venduti se etichette o targhette riportanti il marchio del Costruttore ed il numero di
serie o di matricola sono state cancellate o rimosse.

La ditta costruttrice durante il periodo di garanzia si impegna a sostituire nel pil breve tempo
possibile e gratuitamente franco la propria sede, le parti che risultassero a giudizio della
costruttrice difettose per la cattiva qualita di materiale, per difetto di lavorazione: solo se
segnalate entro il termine massimo di 8 giorni dall'insorgenza del difetto; e sempreché cid non
dipenda da guasti causati da imperizia e/o negligenza del Compratore, da sovraccarichi oltre i
limiti prescritti, da interventi non autorizzati e da manomissioni.

Per gli accessori che la ditta costruttrice ha acquistato da altri fornitori vigeranno nei confronti
del Compratore le garanzie date dalla ditta fornitrice.

Il pronto intervento in garanzia da parte della ditta venditrice rimane subordinato
all'osservanza delle condizioni di pagamento da parte del Compratore.

I lavori inerenti alle riparazioni e/o sostituzioni in garanzia saranno a giudizio della ditta
costruttrice, eseguiti nelle officine della ditta venditrice e/o di terzi.

Interventi di assistenza di personale della ditta venditrice presso lo stabilimento del Compratore
saranno regolati da apposito contratto “ad hoc” dietro richiesta dello stesso Compratore.
Rimarranno a carico della ditta venditrice esclusivamente le ore di lavoro, non le spese/ore di
viaggio e le spese di vitto/alloggio. Nulla sara dovuto al Compratore per il tempo durante il
quale le apparecchiature e/o impianto saranno rimasti inoperosi, né il Compratore potra
pretendere risarcimento o indennizzi per spese e/o per danni diretti e/o indiretti conseguenti ai
guasti ad alle suddette riparazioni e/o sostituzioni.

Le parti sostituite restano di proprieta della ditta costruttrice e dovranno essere restituite dal
Compratore franco di porto e di imballaggio.

In particolare sono escluse dalla garanzia: tutte le parti elettriche e i nastri trasportatori.

Per ogni controversia sono competenti in esclusiva il foro di Padova e la legge italiana.
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Conformidad :

La conformidad estd asegurada por :

La marca de conformidad CE, fijada en la maquina
La declaracién de conformidad CE correspondiente asociada a una buena garantia

El presente manual de usuario que debe ser entregado al usuario.

DATI TECNICI:

TNDA-DII

LIMITAR LA EMISION DEL POLVO DE LA HARINA

La harina, componente principal de la masa, esta considerada como la causa principal en el
sector de la panifi- cacion de las afecciones respiratorias como la rinitis y el asma.

En efecto, el polvo que se levanta durante las manipulaciones de la harina puede ser causa de
una de las dife- rentes formas de estas enfermedades.

A continuacién, enumeramos una serie de consejos para limitar al maximo la creacion de polvo
proveniente de la harina en el obrador :

O

Utilizar sacos no superiores a 25 kg de harina, en vez de los de 50 kg, y verter su
contenido en distintas fases

Colocar el extremo abierto del saco de la harina en el fondo de la artesa de la amasadora y
verter delica- damente su contenido mientras se tira hacia arriba desde el otro extremo
Limitar en media que sea posible la altura a la que se vierte la harina en la artesa

No agitar el saco de la harina una vez vacio. Se debe cerrar y enrollarlo lentamente
Verter la harina en la artesa después del agua (no al contrario)

Verter la harina a mano o con una herramienta apropiada, sin lanzarla

Limpiar la mesa de trabajo con el corta-masas u otra herramienta apropiada y no con
cepillos ni con la pistola de aire comprimido

Separar la ropa de trabajo de la ropa de vestir

No tirar aire ni cepillar la ropa de trabajo, sino lavarla

Evitar las corrientes de aire

Al utilizar la amasadora, respetar el funcionamiento programado en primera velocidad
durante los dos pri- meros minutos. Este periodo corresponde a la méaxima cantidad de
emision de polvo de harina en el aire

Al utilizar la amasadora, volver a la primera velocidad cada vez que se le afiada harina

Es preferible utilizar una aspiradora con filtro anti-polvo y efectuar las operaciones de
limpieza en condicio- nes hiumedas utilizando una rasqueta antes que un cepillo o un trapo
Llevar una mascara de proteccién mientras duren las operaciones que generan mas polvo:
carga de la ar- tesa, utilizacion de la divisora hidraulica, enharinado de los pastones...
Utilizar los equipos especialmente concebidos para reducir las emisiones de polvo como
una amasadora con tapa protectora en ABS, en vez de la rejilla, una divisora hidraulica con
tratamiento antiadherente...

Otras sustancias volatiles pueden ser nocivas o peligrosas para la salud del trabajador; para
esta cuestion, consultar mas informacion sobre las materias primas del obrador.
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ES El productor se reserva el derecho de modificar las caracteristicas de sus modelos en todo momento sin previo aviso.
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1. DECLARACION DE CONFORMIDAD

DICHIARAZIONE CE DI CONFORMITA
EC DECLARATION OF CONFORMITY

Il fabbricante / the manufacturer

Con sede in / located in:

Dichiara sotto la propria esclusiva responsabilita che la macchina:
Declares under its own exclusive responsibility that the product named:

SFOGLIATRICE
Modello / Model: SZS0TBL

Matricola / Serial Number : 1805
Anno di costruzione / year of ¢ 11\

oz )i d¥lle seguenti direttive applicabili:
Stipglated by the following applying directives:

— Direttiva macchine 2006/42/CE Y ctive 2006/42/CE;

— Direttiva bassa tensione 2006/95/00E ~Low tension directive 2006/95/CE;

— Direttiva compatibilita elettromagnetica 2004/108/CE -Electromagnetic compatibility directive 2004/108/
CE;

— Regolamento (CE) n. 1935/2004 (La macchina in oggetto, nelle normali ¢ prevedibili condizioni
d’impiego, non provoca alcuna modifica non accettabile della composizione o alterazione delle
caratteristiche organolettiche della pasta di pane. I adatto al contatto alimentare in panificazione). -
Regulation EC n. 1935/2004 (Under normal and foreseeable conditions of use not bringing about an
unacceptable change in the composition or deterioration of the organoleptic characteristics of bread
dough, the above mentioned machine is authorized for food contact in the bakery field.)

E conforme ai requisiti essenziali di §
Complies with the essential

Dichiara inoltre che la macchina & stata costruita in conformita alla norma armonizzata UNI EN 1674:
2015 e in conformita alla norma armonizzata UNI EN 453: 2014,

11 fascicolo tecnico della macchina & custodito presso la sede legale della
The technical file of the machine is available to headquarter.

Arre, 15 MAGGIO 2018

PRODUTTORE

L' Amministratore Unico General Manager




2. PRESENTACION

2.1 DIAGRAMAS
MODELO DE SOBREMESA

POSICION CODICE DESCRIPCION
1 ZSF500B005P COBERTURA MOTOR
2 ZSF500B004P | COBERTURA POSTERIOR
3 ZSF500B003P1 | COBERTURA ANTERIOR
4 ZTAS501015 FRUSLERO
5 7155001002 SOPORTE FRUSLERO
6 ZSF500B000 PALANCA
7 71555010201 CREMALLERA
8 ZFGS001044 GANCHO
9 ZTMS001086 MANIA
10 ZTCS502016 RODILLO TENSOR
11 TAPP. CINTA TRANSPORTADORA
5 1 3 2 1
| ©
@ e
gl - 10
- — 9
j 6 7 11 8 ¢
POSICION CODICE DESCRIPCION
1 AVSTABILUS082 RESORTE A GAS
2 ZFAS501103A | SOPORTE RASPADOR SUPERIOR
3 ZTCS501014 | RODILLO CALIBRADOR SUPERIOR
4 ZFCS501039P RASPADOR SUPERIOR
5 ZTMS002165 RESORTE RASPADOR
6 ZTCS501001N RODILLO REMOLQUE
7 ZFCS501038P RASPADOR INFERIOR
8 ZFAS501102A | SOPORTE RASPADOR INFERIOR
9 ZTCS602133 COJINETE
10 ZTES001049 PERNO RESORTE
11 ZTCS501012 | RODILLO CALIBRADOR INFERIOR
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RECAMBIOS 1

SCHEMA DI MOMTAGGLO

FIGNONE TPS002094+RUOTA LIBERA ()

L& FRECCIA DELLS RUOTA LIBERA

DEVE ESSERE DALLA PARTE DEL

NOCCIOLD BOCCOLA RUDTA LIBERA
{SENSD ANTIDRARID =

@.

Q

POSICION CODIGO DESCRIPCION
1 ZTPS001062 | PIN DE REMOLQUE DEL CILINDRO
2 ZTPS002094A PINON
3 ZTPS002096 RUEDA MOTRIZ
q ZTPS002091 PINON
5 7755001069 SOPORTE ARBOL DE REMOLQUE
6 ZTCS602130 COJINETE
7 7755001080 SOPORTE
8 ZTDS001052 | DISTANCIA EMBRAGUE EN FRENTE
9 ZTAS001098 ROSCA REDONDA
10 ZTDS001082 | DISTANCIA EMBRAGUE TRASERO
11 ZTRS001055 | CUBIERTA LAVADORA EMBRAGUE
12 ZCTS501068 | CILINDRO CALIBRADOR INFERIOR
13 ZTPS002094 PINON
14 ZTAS001097 PINON




RECAMBIOS 2

POSICION CODIGO DESCRIPCION
1 ZTCS501066 CILINDRO CALIBRADOR SUPERIOR
2 ZTCS501068 CILINDRO CALIBRADOR INFERIOR
3 ZCTS602130 COJINETE
4 7755001069 SOPORTE ARBOL DE REMOLQUE
5 ZTDS001052 DISTANCIA EMBRAGUE EN FRONTE
6 ZTPS002095 PINON
7 ZTPS002094 PINON
8 ZTRS001055 CUBIERTA LAVADORA EMBRAGUE
9 ZTDS001082 DISTANCIA EMBRAGUE TRASERO
10 Z7CS602129 COJINETE
11 ZTPS002094 PINON
12 ZLS5001018B JUNTOS PALANCA CILINDRO SUPERIOR
13 ZSF500B003P | PANEL TERMOFORMADOS DE LA DERECHA
14 ZTAS501006 SUBASTA
15 ZFBS001056 BIELA ASTA MANIJA
16 ZSF500B001 PANEL DE LA DERECHA
17 ZSF500B005 SOPORTE SISTEMA ELECTRICO
18 ZSF500B005P CARTER DEL MOTOR
19 ZACS501249 MOTOR
20 ZSF500B002 PANEL IZQUIERDO
21 ZSF500B019 ANGULO PARA CARTER
22 ZSB500B101 POLEA MOTOR
23 ZSF500B004P PANEL TERMOFORMADOS IZQUIERDO
24 ZFBS001065 BIELA INFERIOR
25 ZLS5001018 PALANCA CILINDRO SUPERIOR
26 ZTPS002093 PINON
27 ZTPS501025 POLEA




MODELO CON PEDESTAL

POSICION CODICE DESCRIPCION
1 ZPFS001001F COBERTURA ANTERIOR
2 ZPFS001002F COBERTURA POSTERIOR
3 TAPP. CINTA TRANSPORTADORA
4 ZTAS601101 FRUSLERO
5 7155001002 SOPORTE FRUSLERO
6 LTS000015 PALANCA
7 ZL55001004P CREMALLERA
8 PEDALESF PEDAL
9 ZFGS001044 GANCHO
10 ZTMS001086 MANIA
11 ZTCS602150 RODILLO TENSOR
12 RUOTAGIREVOLE RUEDA
13 ZLBS601034 BASE
14 ZFGS601168 BRAZO




POSICION CODICE DESCRIPCION
1 ZTSS001060 | SOPORTE RODILLO REMOLQUE DERECHO IZQUIERDO IGUAL (Y COJINETE)
2 7155601015 BRIDA SOPORTE RODILLO REMOLQUE
3 ZTCS601067N RODILLO REMOLQUE

POSICION CODICE DESCRIPTION
1 ZTTS001161 PERNO REJILLA
2 AVSTABILUS082 RESORTE A GAS
3 ZFAS601103A SOPORTE RASPADOR SUPERIOR
4 ZFCS601039P RAPADOR SUPERIOR
5 ZTCS601068 RODILLO CALIBRADOR SUPERIOR
6 ZTES001049 PERNO RESORTE
7 ZTMS002165 RESORTE RASPADOR
8 ZTCS601068 RODILLO CALIBRADOR INFERIOR
9 ZFCS601038P RASPADOR INFERIOR
10 ZFAS601102A SOPORTE RASPADOR INFERIOR




GRUPO GENERAL TAB.2

POSICION CODIGO DESCRIPCION
1 ZACS601149 MOTOR
2 ZTAS601075 ASTA DEL MOTOR
3 2765002136 CORREA
4 ZTPS002093 PINON
5 ZTPS602037 POLEA
6 ZTCS602129 COJINETE
7 ZTPS002093 PINON
8 ZTPS002095 PINON
9 ZTPS001084 ROLDANA
10 ZLLS001018B | PALANCA RODILLO SUPERIOR
11 ZCTS601066 | RODILLO CALIBRADOR SUPERIOR
12 ZTRS001055 TAPA ARANDELA EMBRAGUE
13 ZTDS001082 ESPESOR
14 ZTPS002094 PINON
15 ZTAS001097 PINON
16 ZTAS001098 REDONDO ROSCADO
17 ZTPS002094 PINON
18 ZTDS001052 ESPESOR
19 ZTCS602130 COJINETE
20 ZT55001080 SOPORTE
21 ZTCS001068 | RODILLO CALIBRADOR INFERIOR
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2.2

DIMENSIONES Y PESOS

DATOS TECNICOS SZ (mm) 505BN 507BL 510BL 610BL

LARGO 1200 1750 2500 2500

ANCHURA 900 900 900 1000

ALTURA - - - -

LARGO CINTA 500 750 1000 1000

ANCHURA CINTA 500 500 500 600

HAUTEUR NIVEAU DE TERRE - - - -

ALTURA BASE - - - -

ANCHURA BASE - - - -

APERTURA MAX. RODILLOS CALIBR. 40 40 40 40

DIAMETRO RODILLO CALIBRADOR 80 80 80 80

MOTOR - POTENCIA HP 0,75 0,75 0,75 1

MOTOR - ABS KW 0,55 0,55 0,55 0,75

PESO BRUTO 140 150 160 170

PESO NETO 130 140 150 160

MEDIDAS EN REPOSO 780x1000 | 900x1115 | 1000x1300 | 1000x1300

DATOS TECNICOS SZ (mm) 507 510 512 610 612 614
LARGO 2200 2500 2900 2500 2900 3100
ANCHURA 900 900 900 1000 1000 1000
ALTURA 1370 1370 1370 1370 1350 1370
LARGO CINTA 750 1000 1200 1000 1200 1300
ANCHURA CINTA 500 500 500 600 600 600
HAUTEUR NIVEAU DE TERRE 880 880 880 880 880 880
ALTURA BASE 685 685 685 685 685 685
ANCHURA BASE 700 700 700 700 700 700
APERTURA MAX. RODILLOS CALIBR. 40 40 40 40 40 40
DIAMETRO RODILLO CALIBRADOR 80 80 80 80 80 80
MOTOR - POTENCIA HP 0,75 0,75 0,75 1 1 1
MOTOR - ABS KW 0,55 0,55 0,55 0,75 0,75 0,75
PESO BRUTO 200 210 230 220 230 250
PESO NETO 190 200 210 210 210 230
MEDIDAS EN REPOSO 1550x1150 | 1700x1300 | 1900x1550 | 1700x1300 | 1900x1550 | 2100x1750
DATOS TECNICOS SF (mm) 500N 500L 500LL 600N 600NN

LARGO 1850 2500 2900 2500 2900

ANCHURA 930 930 930 1030 1030

ALTURA 1160 1160 1160 1160 1160

LARGO CINTA 750 1000 1200 1000 1200

ANCHURA CINTA 500 500 500 600 600

LARGEUR UTILE POUR LAMINER 500 500 500 600 600

HAUTEUR NIVEAU DE TERRE 890 890 890 890 890

APERTURA MAX. RODILLOS CALIBR. 47 47 47 47 47

DIAMETRO RODILLO CALIBRADOR 80 80 80 80 80

MOTOR - POTENCIA HP 0,75 0,75 0,75 1 1

MOTOR - ABS KW 0,55 0,55 0,55 0,75 0,75

PESO BRUTO 260 280 285 290 295

PESO NETO 190 200 210 220 225

MEDIDAS EN REPOSO 1150X1550 | 1450X1630 | 1450x1830 | 1450X1630 | 1450x1830

DATOS TECNICOS SF (mm) 600L 600LT 650L

LARGO 3400 3400 3400

ANCHURA 1030 1030 1030
ALTURA 1160 1160 1160

LARGO CINTA 1400 1400 1400
ANCHURA CINTA 600 600 650

LARGEUR UTILE POUR LAMINER 600 600 650

HAUTEUR NIVEAU DE TERRE 890 890 890
APERTURA MAX. RODILLOS CALIBR. 47 47 47

DIAMETRO RODILLO CALIBRADOR 80 80 80
MOTOR - POTENCIA HP 1 1 1,5
MOTOR - ABS KW 0,75 0,75 1,1
PESO BRUTO 300 320 330
PESO NETO 230 270 280
MEDIDAS EN REPOSO PROHIBIDO | PROHIBIDO | PROHIBIDO
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2.3 DESCRIPCION

Las laminadoras son aparatos profesionales para
panaderia. Se han disefiado para plegar y laminar
la masa. La masa pasa entre dos cilindros cuya
separacion se ajusta con la empufiadura. A cada
lado de los cilindros, dos cintas de velocidad va-
riable transportan la masa a través de los cilin-
dros laminadores.

0 Estas maquinas estén disponibles en 2
variantes:

Y4

O SZ505BN, mesa ancho 500 mm, largo
500 mm

i SZ507BL, mesa ancho 500 mm, largo
750 mm

i SZ510BL, mesa ancho 500mm, largo
1000 mm

L SZ610BL, mesa ancho 600mm, largo
1000 mm

L SZ507, mesa ancho 500mm, largo
750 mm

i S$Z510, mesa ancho 500mm, largo
1000mm

i SZ512, mesa ancho 500mm, largo
1200mm

L S$Z610, mesa ancho 600mm, largo
1000mm

L SZ612, mesa ancho 600mm, largo
1200mm

i SZ614, mesa ancho 600mm, largo
1400mm

SF

O SF500N, mesa ancho 500 mm, largo
750 mm

i SF500L, mesa ancho 500 mm, largo
1000 mm

i SF500LL, mesa ancho 500 mm, largo
1200 mm

i SF600N, mesa ancho 600 mm, largo
1000 mm

i SF600NN, mesa ancho 600 mm, largo
1200 mm

i SF600L, mesa ancho 600 mm, largo
1400 mm

i SF650L, mesa ancho 650 mm, largo
1400 mm

0  SF600LT, mesa ancho 600 mm, largo
1400 mm con dispositivo de corte.

O Organos de mando
La empufiadura de ajuste, ref. 9-10, permite modificar
la separacion entre los dos cilindros laminadores.

Las dos cubiertas de proteccion, protegen el
acceso al cilindro laminador y provocan la pa-
rada de la maquina en caso de apertura de las
cubiertas.

Las palancas de mando, ref. 6, permiten la pues-
ta en marcha de la maquina en el sentido desea-
do. Baje la palanca de mando hacia el lado
deseado para extraer la masa.

Los pedales de mando, ref. 8, permiten la puesta
en marcha de la maquina en el sentido deseado.
Si se acciona el pedal derecho, el trozo de masa
sale por el lado derecho.

0 Cajetin eléctrico - motorizacion

la maquina y se accede al mismo desmontando

la cubierta. La maquina se entrega sin enchufe.
El instalador debe encargarse de incorporar un
enchufe al cable de alimentacién respetando las
normas eléctricas del pais y de acuerdo con las
caracteristicas eléctricas de la maquina.

Las laminadoras con pedestal incorporan un sec-
cionador situado en el chasis inferior.

0 Chasis:
En las laminadoras con pedestal: chasis rigido

de chapa equipado con ruedecillas fijas y pivotantes.

3. INSTALACION

3.1 UBICACION

Laminadora de sobremesa

Instale la laminadora sobre un mueble estable y
horizontal capaz de soportar el peso de la lamina-
dora. Prevea el espacio necesario para poder
poner las mesas en posicion de trabajo hori-

zontal. Los pies de la laminadora deben estar
bien colocados y ser estables.

Laminadora con pedestal

Instale la laminadora sobre un suelo estable y
horizontal, con las 2 ruedecillas delanteras blo-
queadas. Prevea el espacio necesario para poder
poner las mesas en posicion de trabajo horizon-
tal.

El usuario debe situarse frente a la empunadura
de ajuste, ref. 9-10.
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3.2

CONEXIONADO ELECTRICO

Verificar la concordancia entre la tension
eléctrica del local con el valor indicado en
la placa identificativa de la maquina.

Conectar el equipo con la ayuda de un
cable de corriente normalizado 3Ph + T (3
fases + Tierra), calibre 16A y un enchufe
correspondiente, para montar con el cable
de alimentacion conforme a la norme CEI
309-1.

Compruebe el sentido de funcionamiento:
si la palanca estd bajada hacia el lado de-
recho las cintas deben girar hacia la dere-
cha. Si no es asi, invierta la conexion de
dos hilos de fase a nivel de la toma.

13

Antes de la conexidén a la red eléctrica,
compruebe:

la ausencia de objetos parasitos en todas
las partes moviles del aparato, en particu-
lar sobre las bandas transportadoras

Que todas las protecciones estén instala-
das (chapas de revestimiento).

La maquina no puede conectarse directa-
mente a la red eléctrica.

Toma de tierra obligatorio mediante cable
de hilo verde / amarillo




3.3

0

MANUTENCION - TRANSPORTE

La laminadora puede desplazarse:

fijandola sobre el palet previsto a tal efec-
to mediante los 4 tornillos (1). No es
necesario el uso de una correa. El palet
debe ser desplazado mediante la ayuda de
una carretilla elevadora o transpaleta

gracias a sus ruedecillas en los modelos
con pedestal.

Atencion:

No tome directamente la laminadora pasan-
do las horquillas por debajo del pedestal.
Esto provocaria la rotura del motor.

Dado que el pedestal no tiene fondo, la ma-
quina no estaria estable.

Desembalaje:

0

Retire la proteccidon de plastico: no utilice
herramientas que puedan dafar la superfi-
cie del equipo.

Las mesas de las laminadoras con pedestal
se entregan sin montar en la maquina.
Hasta la entrega las mesas se sujetan con
una pelicula de plastico. Preste atencion a
que no basculen y coléquelas delicada-
mente en plano.

Levante el cajon de la laminadora para
separarla del palé (se necesitan como mi-
nimo 4 personas).

Deje el equipo en el suelo cerca del lugar
previsto para su instalacion.

Inspeccione si el equipo presenta danos
visibles.

Deposite los elementos de embalaje en un
centro de reciclaje especializado.

3.4

MONTAIJE

Por razones de seguridad, las mesas de
los modelos con pedestal se entregan
sin montar.

Coloque las mesas sobre un lugar estable
Retire la pelicula de proteccion
Accione el freno de las ruedecillas

Coloque el soporte de mesa, ref. A, en la
guia y pase el tornillo con arandelas y
tuercas ciegas

Cojan la mesa por el lado largo entre dos
personas y preséntenla entre las dos pla-
cas laterales

Coloque la mesa contra la punta con mue-
lle que se encuentra sobre la placa lateral
opuesta a la empufiadura y empuje fuerte
contra la placa lateral, ref. B

Luego encaje el otro lado en el tetdn de
engrane sobre la placa del lado de la em-
pufiadura

Si el tetdn no estad en su sitio, haga girar
la cinta con la mano

Fije el soporte de mesa, ref. C, sobre los
tornillos de la mesa y apriete con la aran-
dela y los tornillos

Es obligatorio colocar ambas mesas antes de

hacer funcionar la maquina.
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3.5

AJUSTE DE LA TENSION DE LA CINTA

Centrado de las cintas:

Durante la puesta en servicio y después de
un tiempo de utilizacion debe comprobarse
la tensodn de las cintas.

0

Coloque las mesas en posicion baja de
trabajo.

La laminadora debe estar a la misma tem-
peratura que el local.

El ajuste se lleva a cabo con las dos tuer-
cas situadas al extremo de la banda. El
ajuste debe permitir el accionamiento de
la cinta sin exageracién. La cinta debe
poder elevarse unos 20 mm en su centro.
Este ajuste y la cota D (véase la imagen)
deben ser idénticos a ambos lados.

Una tensién excesiva degrada la cinta y el
sistema de accionamiento.

0

0

Haga girar las cintas 30 segundos en un sen-
tido y luego otros 30 en sentido inverso.
Compruebe si la cinta es estable, en caso
contrario afloje la tensidon un cuarto de vuelta
de la tuerca del lado opuesto al desvio.

4.

UTILIZACION - SEGURIDAD

4.1 FUNCIONAMIENTO Y SEGURIDAD
La seguridad del usuario esta garantizada Seguridad e higiene :
por:
0 Utilizar harinas llamadas como “de débil
0 Un interruptor seccionador situado en la generacion de polvareda".
cara izquierda del pedestal de la maquina 0 Repartir la harina a mano o bien con la
(afecta a los modelos con pedestal). ayuda de un tamiz, sinlanzarla.
0 El motor estd protegido por un disruptor
magnetotérmico.
El polvo de la harina es la principal causa de
0 El respeto de las instrucciones del presen- alergias respiratorias : rinitis, asmas...
te manual de uso, la limpieza y el mante-
nimiento de la maquina
O Las cubiertas de seguridad protegen el No olvide piezas como cuchillas, herramientas,
acceso a los cilindros. Si se abren, la ma- etc. en la zona de trabajo
quina se detiene automaticamente.
4 2 FUNCIONAMIENTO No deben usarse las cubiertas de proteccion
- para detener la maquina. Para ello, suelte el
pedal o ponga la palanca en la posicién central.
O Disponga la masa sobre la cinta a un lado o En | delos d b
de la laminadora comprobando la capaci- mnargr?a T;Onféos in: So|5;?qr2§S:|’ b%igr?av:rr-‘
dad méaxima de la maquina. e quina pu
0 Compruebe que la masa no quede mas '
alta que la abertura de las cubiertas. Si no . .
es asi, presionela con la mano. 0 Baje la palanca de mando hacia del lado
o c | fad q st e | deseado. Cuando la masa haya pasado
Ion ad emp(;lna:j u:’a € anysle regule a bajo los cilindros, detenga la maquina po-
altura deseada de la masa final consultan- niendo de nuevo la palanca de mando en
do los valores de separacion de los cilin- Py
> Ve ~ posicion central.
dros, indicados en la empufadura.
0 Coloque el tope contra la empufiadura de
ajuste.
0 Coloque la empufiadura de ajuste en posi-
cion de separacion maxima de los cilin-
dros. —_— @ —_— @
0 En los modelos con pedestal, ponga en oHa ) 4 OHda :

marcha la maquina pulsando el secciona-
dor y seguidamente el botén verde.
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O Con la empuifadura de ajuste reduzca la Consejos:
altura de la masa levantandola 5 mm O Realice las pasadas con las alturas si-
(consulte los valores de separacién de los guientes: 35-30-25-20-15-12- 10
cilindros, aproximatamente reporados en -8-6.
la empufiadura). 0 Trabaje las masas en frio, a una tempe-

ratura de la masa entre 2y 5 °C.

0 Presione la palanca de mando del lado O No utilice masas congeladas.
opyesto. C_u_ando la masa haya p,as"’?dO 0 No utilice masas que contengan ingre-
bajo los cilindros, detenga la maquina dientes sélidos
poniendo de nuevo la palanca de mando )
en posicion central.

O Realice estas mismas operaciones hasta
obtener el espesor de masa deseado.

4.3 CAPACIDADES -

VELOCIDAD

Capacidad maxima de masa:
® 4 kg en total para los modelos de sobremesa (SZ) - ENTRADA 16,5 | SALIDA 25 METROS/MINUTO
® 6 kg en total para los modelos con pedestal 500 (SF) - ENTRADA 17 | SALIDA 28 METROS/MINUTO
* 8 kg en total para los modelos con pedestal 600 (SF) - ENTRADA 21 | SALIDA 32 METROS/MINUTO

4.4

HERRAMIENTAS DE CORTE

El modelo SF60OLT incorpora una estacién de
corte con rodillos para cortar la masa.

¢

Para cortar triangulos para croissants
deben usarse dos rodillos:

b un rodillo para los lados del trian-
gulo
° otro rodillo de corte longitudinal

para la base del tridngulo

Para cortar rectdngulos para napolitanas
de chocolate deben usarse dos rodillos:

b un rodillo para un corte transver-
sal
b otro rodillo para corte longitudinal

Para realizar cortes redondos u ovales
basta con un solo rodillo.

Para utilizar un rodillo de corte la masa
debe estar fria.

Coloque primero la herramienta de zigzag
o el rodillo transversal y luego el rodillo
longitudinal.

Sentido de
paso de la
masa

0 Coloque el potenciémetro del variador en
posicion lenta.

o Al terminar el ciclo de laminado la masa
debe enrollarse en el enrollador de masa.

0 Tanto el enrollador como la masa deben
refrigerarse a continuacidon. Trabaje las
masas en frio, a una temperatura de la
masa entre 2y 5 °C.

No congele la masa.

0 El conjunto refrigerado se coloca sobre el
soporte, ref. 5, siempre en el lado opues-
to a la mesa de corte.

o Abra al maximo los cilindros laminadores.

o Desenrolle manualmente la masa hasta el
cilindro laminador.

0 Cierre las cubiertas de proteccion.

0 Accione la palanca de mando, ref. 6.

Se recomienda utilizar guantes para la ma-
nipulacion de los rodillos de corte.

Las operaciones de limpieza de las maquinas constituyen una
importante fuente de emision de polvo de harina
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5. LIMPIEZA - HIGIENE

5.1 CUOTIDIANAMENTE

Las operaciones de limpieza de las maqui-
nas constituyen una importante fuente de
emision de polvo de harina

Antes de cualquier intervenciéon de limpieza
o de mantenimiento, desconectar
la maquina

Cada dia, al terminar la utilizacién: 0 Cepille las cintas con un cepillo de pelo

suave y retire los residuos con un aspira-

0 Desconecte la toma de red dor. y P

0 Desmonti los rc?scadores y limpielos con 0 Vacie la cuba de debajo de los cilindros y
un trapo humedo limpiela con un trapo himedo.

0 Limpie los cilindros laminadores con un 0 No rasque nunca los residuos de masa con
trapo humedo retirando todas las aspere- una cuchilla, papel de lija ni ningtn objeto
zas metalico. Utilice un cortamasas de plasti-

co.

O Vacie la cuba de harina, retire los residuos
con un aspirador y limpie la cuba con un
trapo humedo. Jamas lavar con una maquina

de agua a presion

5.2 SEMANALMENTE

Cada semana proceda a las operaciones si- NOTA:

guientes: O Para limitar las emisiones de polvo de ha-

rina, se recomienda aspirar cualquier de-

0 Desconecte la toma de red. pésito de harina.

0 Limpie el conjunto de la maquina con un 0 No utilice aire comprimido.
trapo humedo.

o No utilice productos detergentes quimicos

0 Aspire con un aspirador todos los residuos
de debajo de los cilindros laminadores.

abrasivos.

6. INCIDENTES DE FUNCIONAMIENTO

6.1 INCIDENTE DE ARRANQUE

Si la laminadora no se pone en marcha,
compruebe lo siguiente:

<

La conexion de la maquina.

0 El interruptor seccionador se encuentra en
la posicion ON (Unicamente para los mo-
delos con pedestal).

O Las cubiertas de proteccion estan en posi-
cién baja.

0 Las mesas estan en su sitio.

0 Se ha pulsado correctamente el botén
"marcha".
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7. MANTENIMIENTO

Antes de cualquier intervencion de limpieza

o de mantenimiento, desconectar
la maquina

7.1 MANTENIMIENTO PARA TECNICOS

Al menos una vez cada 12 meses es nhece-

sario: 0
0
0 Comprobar la tensién de las bandas
transportadoras
0 Comprobar la tensién de las correas de
transmision
0 Engrasar las cadenas de transmisién

Comprobar los contactos de seguridad de
las cubiertas

Proceder a una limpieza completa del inte-
rior de la maquina.

7.2 DIRECCION DE MANTENIMIENTO

Recomendamos consulte primero con el distri-
buidor de la maquina.

El fabricante se reserva el derecho de modificar
los productos sin previo aviso.
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7.3

HOJA DE MANTENIMIENTO

FICHE D'ENTRETIEN
MAINTENANCE SHEET

WARTUNGSBLATT

dascripklan

doscription

Laminoir
Dough sheeter

Teigausroll-

N EE T

Jaumallar habdomadalre
dally wma kily

wiichentilch

Brniesl

yearly

Nettoyage
Cleaning
Relnigung

Beschraibung

Entever le surpius de pite f fanne sur les tapis
ut bos Cylondres

Taig- und Mehireste von Tepeschen und Walzzylinderm
entfernen

Mettoyver las racleurs af o résarvor da farne
Clegn the scrapers and the Moor contEings
ABpriler GHd Mah bl bir - Bahied feiriiges

Vidar & hac de recupiration de La lerne
Empty the flour recovery tray
HaehlauNang-Behdlier loeren

® Nettoyer la strectune de la maching
Clean the & achaieg S17udtnng
* Maschinen-SFukiur foinkgon

Remove the surplus doigh and Mlour from the belts and rollers

tiglich

P,
Y

jarrlich

Viérification
Chatks

Werifiar I'atat, la tension of o centrage des Tapia
* Check tha condition, tension and centring of the belts
Zustand, Spannung und Zentrierung der Teppiche prilfen

Contrdler les courmoees, les moulaments of led chalnes
Indpett the balts, baarngs and chisng
* Walnemen, Lager (and ieften konirollieren

Contrdler 'dtat des cylindres laminscrs
Pnepeact the condicn of the dhesling rodlers
Zustand dor Walzzyinder kontreflieren

Verilier 'état des recieurs
Inspesct the condilion of the sCrapers
Zustand der Abstreler pnlfen

Vanfer 'apparmilage dlectrigus (ressecned et OonnETIons)
Chesfli; the slectrical eguipment (Dighben the connectons)
Elgkctrincha Enrichtungen prifen [Anschidsse nachziehan)

R R R RXR

Graissago * Gramuer hes chaines
Lubrication * Grease the chains
Schmiloren = Matten schmisnen
ATTENTION |
Couper I"allmentation
* Pour nethoye” a3 cEadul de pite o eRiuyer [ pousEeie dlactrigue avant Toute
de farine & Uintdreeur of & Pextérieur, ubiliser une éponge Imtarvention sur ifapparell.
humide ou un aspirateur adapié
. SAFETY WARNING i
" ¥ * To clean the dough residues and wipe the dust inside Cut off the slectricity
amariks and sutside, use & humid sponge or & sultable vecuum cleaner supply bafore attempting
Beamerkungean any malntenance wark.

Zum Entfernen von Tegresten und Mehistauh |innen und
aussen | ot verzugshalber @in feuchier Schwamm ooes
ain entsprachender SIAUbSAUQET Tu verwenden

VORSICHT |

var jedem Elngritt st dia
HMasching wom STromnelz Tu
trennan,

* Opdrations & Talre par 'utilisateur
* Operations to be carried out by the operator
* Von Anwender auszulihran

* Opdrations & faire par un technicien d'entretion

* Dperations to be carricd out by a maintenance technlcian

* Vom Service-Techniker auszufihren




7. CONFORMIDAD A LA REGLAMENTACION

0 El aparato ha sido disefiado y fabricado conforme :
L A la directiva sobre maquinas 2006/42/CE
° A la directiva 2014/30/EU relativa a la compatibilidad electromagnética
0 Esta conformidad estd comprobada por :
i La marca de conformidad CE, fijada en la maquina
i La declaracidon de conformidad CE correspondiente asociada al bono de garantia
L El presente manual de usuario que debe ser entregado al usuario
0 Mediciones de ruido :
° Mediciones de ruido realizadas conforme a la norma EN ISO 11201.
i Mediciones en unas condiciones asimilables a las del campo libre, sobre plano reflector.
i Distancia de medicién: 1 m del mando de la maquina.
L Altura de medicién: 1,55 m.
i Mediciones realizadas con el aparato en vacio.
° LpA < 70 dBa.
L KoA = 2,5 dBa.

O indices de proteccion siguiendo la norma EN 60529-2000 :
d Cuadros eléctricos : IP 55
° Méaquina global : IP 34

O Seguridad integrada:

° La maquina ha sido disefiada y fabricada respetando los reglamentos y las normas antes
indicados

b Antes de trabajar con la maquina, el operador debe recibir las instrucciones correspondientes y
ser informado acerca de posibles riesgos (obligacion de formacion del personal en el puesto de
trabajo)

° Riesgos residuales :

® Riesgos mecanicos durante el desarrollo de la masa
® Riesgo eléctrico en el borne de alimentacion y en el seccionador en la caja eléctrica

o Higiene alimentaria :
El aparato ha sido fabricado con materiales que cumplen con la reglamentacién CE 1935/2004 del 27
de octubre del 2004 y el reglamento (UE) n°® 10/2011.

Las superficies de la zona de alimentos son lisas y féciles de limpiar. Utilice productos de limpieza
compatibles con la higiene alimentaria respetando sus instrucciones de empleo.

8. INSTRUCCIONES DE RECICLAIJE
Y DESMONTAJE

O Embalaje :
° La maquina se envia en un embalaje que la protege de eventuales dafios durante el transporte.

i El palé de madera, los refuerzos y los estribos de fijacion de chapa se pueden reutilizar para
mover la maquina a otro lugar. Conservar por separado.

i Los materiales de embalaje son materias primas y por ello reciclables. Si no se quieren conser-
var, se ruega reciclar estos materiales.

° Para mas informacién sobre reciclaje, se ruega contactar con las autoridades locales que infor-
maran de los puntos de recogida de residuos y sus horarios de apertura.
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Partes mecanicas y eléctricas:

L La maquina esta esencialmente compuesta de piezas metalicas totalmente separables que cons-
tituyen grupos de un solo material. Por ello se puede reciclar con facilidad.

b Las partes mecanicas rotas o gastadas deben reciclarse (recogida de chatarra).

i Los componentes eléctricos deben dejarse en lugares de almacenamiento adecuados.

Aceite Hidraulico

Para proteger el entorno, el aceite hidraulico se debe recuperar antes del desguace definitivo para ser
reciclado por una entidad especializada.

Desmontaje de la maquina

La maquina no incorpora en su interior materiales potencialmente nocivos en el desmontaje.

No obstante, se aconseja usar un aspirador profesional para eliminar el polvo que con frecuencia se
genera en el desmontaje.

ADJUNTOS

ESQUEMAS ELECTRICOS

(al final de este manual)
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GARANTIA

El fabricante para un uso correcto de las maquinas, garantiza los componentes sujetos a
desgaste durante un ano después de la puesta en marcha, pero no mas tarde de doce meses
desde la fecha de envio (con su forma de instalacion que se incluyen en la documentacién). El
transporte no esta cubierto por la garantia.

El fabricante no se hace responsable por cualquier pérdida o dano, directo o indirecto, en
particular pérdida de produccion debido a un mal funcionamiento del equipo o planta, también
remontado a defectos de fabricacion o montaje. Reparacién o sustitucion de piezas en garantia
no extiende la longitud del tiempo, para todo el equipo.

Uso incorrecto de la maquina, es decir, fuera de la intencion utilizar, las operaciones de
morosidad y control del mantenimiento ordinario y programado a intervalos, incumplimiento por
parte de los empleados de las normas de prevencion de accidentes se consideraran suficiente
motivos para declarar inmediatamente negd cualquier forma de garantia. El fabricante también
no es sujetos a las obligaciones de la garantia por mal funcionamiento, dafio o ineficiencias
derivadas de causas como la incorrecta instalacion, manipulacion o inadvertida, mantenimiento
inadecuado, negligencia e incapacidad del usuario final. Modificaciones y reparaciones efectuadas
por personas no autorizadas por escrito por el fabricante anularan la garantia.

Por ultimo, se reserva el derecho de anular la garantia de los productos vendidos si las etiquetas
o placas de identificacion con la marca del fabricante y el nUmero de serie o nimero de serie se
han borrado o eliminado.

El fabricante durante el periodo de garantia, reemplazara a tan pronto como sea posible y gratis
franco fabrica, piezas que resultaren defectuosas, el fabricante de la mala calidad de materiales,
defectos de mano de obra: sélo si registrados en un plazo maximo de 8 dias desde la ocurrencia
del defecto; y siempre que esto no depende de los errores causados por incompetencia o
negligencia del comprador, de sobrecargas mas alla de los limites prescritos, de alteracién o
manipulacion no autorizada.

Para los accesorios que el fabricante ha comprado a otros proveedores que prevalece contra el
comprador las garantias ofrecidas por el proveedor.

Las reparaciones bajo garantia con el vendedor queda supeditada al cumplimiento de las
condiciones de pago por el comprador.

Puestos de trabajo relacionados con las reparaciones o reemplazos bajo garantia sera a
discrecion del fabricante, realizado en los talleres de la compafiia de ventas o terceros.
Asistencia personal de la tienda en los locales del comprador se regira por un "ad hoc" acuerdo
especial a peticién del comprador mismo. Correra por las venta empresa las horas de trabajo
solamente, no lo costos horario gastos de viaje y alojamiento. Nada sera por el comprador por el
tiempo durante el cual el equipo o instalacion estaban ocioso, ni sera el comprador puede
reclamar indemnizacién o compensacion por gastos o por danos directos o indirectos, debidos a
tales reparaciones o reemplazos.Partes seguiran siendo propiedad del fabricante y deben ser
devueltos por el comprador pospago y embalaje.

Especificamente excluidos de la garantia son: todas las piezas eléctricas y transportadores de
banda.

Cualquier disputa tendra jurisdiccidén en el Tribunal de Padua vy la ley italiana.
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CooTtBercTBMe :

CooTBeTCTBME TEXHUYECKMM YCNOBUSAM obecneyeHHo :

. 3HaykoM cooTBeTcTBUSA CE, OTMEYEeHHbIM Ha MalLuHe
. CooTBeTcTBYIOLWEN Aeknapaunen cootBeTcTBus CE, npypaBHEHHOW K rapaHTUMHOMY TasioHy
. HacTtoswuel nHcTpykumuen, kotopas gokHa 6biTb NepeaaHa onepatopy

x Impm-pax

OrpaHVI‘-IVITb nosABJjieHune MY‘-IHOVI nblsin

Mpu paboTe C MyKOW, KaKk OCHOBHbIM UHIFPEAUEHTOM MNPW NPUrOTOBMEHUN TECTA, 06pa3yeTcs My4yHas Mbifb
KOTOpast ABNSAETCA OHOW U3 OCHOBHbIX NPUUNH 3a60/1E€BAHNIA AbIXaTebHbIX MyTeN, TaKMX Kak actMa U pUHMUT.

Huxe HeckonbKo COBETOB BO M3bexaHne pacnpocTpaHeHUS MYKK B MOMELLEHUN :

® cnosib3oBaTb MewWwkn ¢ 25 kr Mykn (a He 50) 1 BbiCbiNaTb MyKy No3TanHo

® MOMECTUTb OCTOPOXHO Kpal OTKPbITOro MeLlKa B AeXY U aKKypaTHO MOTSHYTb 3a AHO MeLlka
® MaKCUMasibHO HMU3Kas BbICTOTa NAAEHUS MYKW

® He BCTPSIXMBaTb NMYCTOM MELWIOK, @ CBEPHYTb €ro akKkypaTHO

® cHavana gobaBbTe BoAy, a NOTOM MyKy (a He Hao6opoT)

® paccbinaTb MyKy pPyKOW WUau CMTOM, HO He 6pocas

® 04MCTUTb paboyyto MOBEPXHOCTb C MOMOLLUbLI MJACTUKOBOrO CKpebka, a He WeTkn n obaysa
® oTAenATb pabouyto oaexay OT rpaKaaHCKoM

® He BbITpAXUBaTb O4exAay, a CTupaTb

* n3beraTb CKBO3HSKOB

®  npwu 3aMece cobnoaaTtb NporamMMy, 1 CKOpOCTb CMELUMBaHME UHTPEAMEHTOB B TeYEHNE 2X MUHYT. [JaHHbIl
nepvos COOTBETCTBYET CaMOMy 60/bLIOMY PacrnpoCTPaHEHUIO MYKU

® NPy UCMONb30BaHUKN TeCTOMEeCca NnepekyanTech Ha 1y CKOPOCTb NpU KaxaoM Ao6aBneHUn MyKU B AeXy

® oTaaBaiiTe NpeanoYTeHME MblIecocy € GUALTPOM OT MbUIN U NMPOBOAUTE BNAXHY Y60PKY C
MCNoJib30BaHMEM CKPebKOoB, a He LLEeToK

® ojeBalTe MacKy BO BpeMs onepaumil Bbi3biBAOLWMX MYUYHYHO Mblflb: 3arpy3 AeXW, UCNOJIb30BaHMe
rMapaBAnYecKkoro AenuTens, Nocbinka 3aroToBOK MyKOM

®  MCnonb3ynTe creumanbHble akccecyapbl, NpeaHasHayvyeHble AnS COKPaLLeHNs MyYHOW Mblfn: cneunanbHble
NAaCTUKOBbIE KPbIWKW Ha TECTOMECHI, rMapaB/IM4ECKMNE AENUTENIN C aHTU NpUnnnanwmnMM NOKPbITUEM

Opyruve BewecTtBa MoryT 6biTb BpeAHbl 415 340p0Bbs. B 3ToM cBA3M obpawaritech 3a uHdopMaumen K
NoCTaBLUMKaM CbIpbsl.



RU npoM3BoOAMUTENb OCTaB/SET 3a CO60/ NPaBO M3MEHUTbL XapaKTEPUCTUKM Moaenel B Ntobol MOMeHT 6e3
npeaBapuTENbHOMO YBEAOMEHWUS.

OrnasneHune CrpaHuua
1. [Jeknapauums 0 COOTBETCTBUM 3
2. OnucaHue 4
3. YcTaHoBKa 12
4, Ncnonb3oBaHue - be3onacHoOCTb 14
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6. NHumaeHTbl B paboTe 16
7. TexHuueckoe obcnyxumBaHue 17
8. CobntogeHne HopM 19
9. MHCcTpyKumnsa no nepepaboTke n pasbopke 19
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1. AOEKJIPAUUA O COOTBETCTBUMU

DICHIARAZIONE CE DI CONFORMITA
EC DECLARATION OF CONFORMITY

Il fabbricante / the manufacturer

Con sede in / located in:

Dichiara sotto la propria esclusiva responsabilita che la macchina:
Declares under its own exclusive responsibility that the product named:

SFOGLIATRICE
Modello / Model: SZS0TBL
Matricola / Serial Number : 1805

Anno di costruzione / vear OfC

E conforme ai requisiti essenziali di gi P le seguenti direttive applicabili:
Complies with the essential u% tipullited by the following applying directives:
— Direttiva macchine 2006/42/CE - rective 2006/42/CE:

— Direttiva bassa tensione 2006/95/CE=Low tension directive 2006/95/CE;

— Direttiva compatibilita elettromagnetica 2004/108/CE -Electromagnetic compatibility directive 2004/108/
CE;

— Regolamento (CE) n. 1935/2004 (La macchina in oggetto, nelle normali ¢ prevedibili condizioni
d’impiego, non provoca alcuna modifica non accettabile della composizione o alterazione delle
caratteristiche organolettiche della pasta di pane. I adatto al contatto alimentare in panificazione). -
Regulation EC n. 1935/2004 (Under normal and foreseeable conditions of use not bringing about an
unacceptable change in the composition or deterioration of the organoleptic characteristics of bread
dough, the above mentioned machine is authorized for food contact in the bakery field.)

Dichiara inoltre che la macchina & stata costruita in conformita alla norma armonizzata UNI EN 1674:
2015 e in conformita alla norma armonizzata UNI EN 453: 2014,

11 fascicolo tecnico della macchina & custodito presso la sede legale della
The technical file of the machine is available to headquarter.

Arre, 15 MAGGIO 2018

PRODUTTORE

L' Amministratore Unico General Manager




2. OINMWUCAHMUE

2.1 OBLWWMA BUA

HACTOJIbHbIA TECTOPACKATbIBATE/1b

Mos. Kop HaumeHoBaHue
1 ZSF500B005P KpblwKa motopa
2 ZSF500B004P 3a4HAA 3aWMUTHaA NaHeNb
3 ZSF500B003P1 MNepeaHaa 3aWmMTHaA NaHe b
4 ZTAS501015 Banok
5 Z1SS001002 KpenneHue Banka
6 ZSF500B000 Pblyar
7 ZLSS5010201 | PerynsaTop 3a3opa (3y6uatblit cekTop)
8 ZFGS001044 dukcaTop (Kproyok)
9 ZTMS001086 PykoaTka
10 ZTCS502016 LUnnmHgp HaTAra NeHTbl.
11 TAPP. KoHBeliepHas neHTa

.

Mos. Kopg, HaumeHoBaHue
1 AVSTABILUS082 [a30BanA NpyXunHa
2 ZFAS501103A Onopa BepxHero ckpebka
3 ZTCS501014 BepxHuii KannbpyoLWmMin LUAMHAP
4 ZFCS501039P BepxHuii ckpebok
5 ZTMS002165 MpyKMHa ckpebka
6 ZTCS501001N MpuBOAHOW UMAMHAP
7 ZFCS501038P HUXHUI ckpeboK
8 ZFAS501102A Onopa HUKHero ckpebka
9 ZTCS602133 NoAWwnnHnK
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MEXAHU3MBbI 1

LI

SCHEMA DI MONTAGGLO @
PIGNONE TPS002094+RUDTA LIBERA (%)

LA FRECCIA DELLA RUOTA LIBERA
DEVE ESSERE DALLA PARTE DEL
NOCCIOLO BOCCOLA RUOTA LIBERA

(SENSDO ANTIORARIDY

o)

Mos. Koa HanmeHoBaHue
1 ZTPS001062 LUTbIpb TArM NPMBOAHOIO LMAMHAPA
2 ZTPS002094A 3ybuatoe Koneco
3 ZTPS002096 MpocTaBOYHEOD KONBLO.
4 ZTPS002091 3ybuaTtoe Koneco
5 ZTSS001069 CynnopT NpMBOAHOro Basa (CTakaH)
6 ZTCS602130 NoAawmnnHuk
7 ZT7SS001080 CynnopT Bana (cTakaH)
8 ZTDS001052 lpocTaBo4yHEO KONbLO
9 ZTAS001098 CTepkeHb C pe3bboit
10 ZTDS001082 Pacnopka 3agHero cuenneHus
11 ZTRS001055 KpbiwkKa wainbbl cuenneHus
12 ZCTS601068 HUXKHUI KaNMBPOBOYHbBIN LUANHAP.
13 ZTPS002094 3ybyaTtoe Koseco
14 ZTAS001097 3ybyaTtoe Kosieco




MALWIWHA B CBOPE

T
0|

|

)

E)‘#/ Epe
) (

Mos. Kog, HanmeHoBaHue
1 ZTCS501066 UMANHAP KATUBPOBKU BEPXHWUM
2 ZTCS501068 UMANHAP KATUBPOBKU HUKHUIA
3 ZCTS602130 NnoALWNMNHUK
4 ZTSS001069 CYNNOPT BANA TAIN
5 ZTDS001052 MEPEA. PACNOPKA CLEMNNEHNA
6 ZTPS002095 3YBYATOE KOJIECO
7 ZTPS002094 3YBYATOE KOJIECO
8 ZTRS001055 KPbILLUKA LLUANBbI CUENAEHNA
9 ZTDS001082 3A0H. PACNOPKA CLEENNEHUA
10 ZTCS602129 noALWnNHUK
11 ZTPS002094 3YBYATOE KOJIECO
12 Z1SS001018B BJIOK PbIYATA BEPXHEIFO UMNTNMHAPA
13 ZSF500B003P NMPABAA NAHE/Ib U3 TEPMON/JTIACTUKA
14 ZTAS501006 BEPXHAA LUTAHTA
15 ZFBS001056 TATA LUTAHTU PYYKU
16 ZSF500B001 NMPABAA NAHE/Tb
17 ZSF500B005 CYNNOPT 3/IEKTPUYECKOIO OCHALLLEHNA
18 ZSF500B005P KAPTEP OBUTATENA
19 ZACS501249 OBUTATE/b
20 ZSF500B002 JNEBAA MAHE/1b
21 ZSF500B019 YITONOK ANA KAPTEPA
22 ZSB500B101 LLUKMNB ABUTATENA
23 ZSF500B004P NNEBAA MAHENb U3 TEPMONJTACTUKA
24 ZFBS001065 HUWXHAA TATA
25 ZLSS001018 PbIYAT BEPXHEIO UMNUHAPA
26 ZTPS002093 3YBYATOE KOJIECO
27 ZTPS501025 LLUKMNB




HanosnbHbINA TecTOpackaTbiBaTeslb

Mos. Kopg HanmeHoBaHue
1 ZPFS001001F MNepegHan 3aWmUTHaA NaHeb
2 ZPFS001002F 3agHAA 3aWmUTHaA NaHenb
3 TAPP. KoHBeliepHas neHTa
4 ZTAS601101 Banok
5 Z1LSS001002 KpenneHwue Banka
6 LTS000015 Pbiuar
7 ZL55001004P 3yb6uatblii cEKTOP
8 PEDALESF MNepanb
9 ZFGS001044 Kptrouok
10 ZTMS001086 PykoaTka
11 ZTCS602150 LnnanHap HaTara neHTbl
12 RUOTAGIREVOLE Ponnk
13 Z1LBS601034 Kopnyc
14 ZFGS601168 Onopa cTona




MNos. Kopg, HavmeHoBaHue

1 ZTSS001060 | Onopbl npuBogHOro umMaMHapa. Npasasa n nesana NAEHTUYHbLI. MNOAWNNHUKN BKAKOYEHDI.
2 ZLSS601015 3a*XMm NpMBOAHOIO LMANHAPA
3 ZTCS601067N MpuBoAHOW UUAMHAP

Mos. Koa HanmeHoBaHue
1 ZT7TS001161 LUTbipeKk ansa peweTkn (ONopHbIit)
2 AVSTABILUS082 la3oBan npyxuHa
3 ZFAS601103A Onopa BepxHero ckpebka
4 ZFCS601039P BepxHuii ckpebok
5 ZTCS601068 Kanubpatop BepxHero uMnnmHapa
6 ZTES001049 MoanpyXUHEHHbIM WTbIPEK
7 ZTMS002165 MpyKMHa ckpebKa
8 ZTCS601068 KannbpaTtop HUXKHEro umavHapa
9 ZFCS601038P HuKHWI cKpeboK
10 ZFAS601102A Onopa HUXKHero ckpebka
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MALLUUHA B CBOPE

MNos. Kog, HanmeHoBaHue
1 ZACS601149 MoTop
2 ZTAS601075 Onopa — cTep»eHb ABuUraTens
3 7765002136 PemeHb
4 ZTPS002093 3ybuyatoe Koneco
5 ZTPS602037 LWkuns
6 ZTCS602129 NoAWwnnHUK
7 ZTPS002093 3ybyaToe Koneco
8 ZTPS002095 3ybyaToe Koneco
9 ZTPS001084 LUTMT HaTAXKHOIo ponuka
10 ZL1S001018B Pblyar BepxHero umManHgpa
11 ZCTS601066 Kanubpyowmit BepXHUIA LUAHAP.
12 ZTRS001055 KPbILLIKA LLUAMBbI CLEEN/IEHMA
13 ZTDS001082 Pacnopka 3agHero cuenneHus
14 ZTPS002094 3ybyaToe Koneco
15 ZTAS001097 3ybyaToe Koneco
16 ZTAS001098 CTeprKHeb C pe3bboit
17 ZTPS002094 3ybuaTtoe Koneco
18 ZTDS001052 Pacnopka nepegHero cuenieHua
19 ZTCS602130 MNoAWwnnHuK
20 ZTSS001080 CynnopTt wwmra
21 ZTCS001068 Kannbpyowmii HUKHUIA LUANHAOP




2.2

FABAPUTHDBIE PASMEPDI - BEC

AaHHble ana mogenu SZ (MM) 505BN 507BL 510BL 610BL

AnunHa 1200 1750 2500 2500

LUnpuHa 900 900 900 1000

BbicoTa - - - -

ANVHa KOHBEWEPHOW JIeHTbI 500 750 1000 1000

LUnpuHa KOHBEEpPHOM JIeHTbI 500 500 500 600

Pa6ouas BbicOTa Haj NoJioM - - - -

BbicOTa ONnoOpHOro kopnyca - - - -

LlinpuHa onopbi-Kopnyca - - - -

Makc. npocBeT UMAMHAPOB 40 40 40 40

Onamerp paboumx UMANHAPOB 80 80 80 80

MoLWHOCTD, J1.C. 0,75 0,75 0,75 1

MowHocTb— ABS, kBT 0,55 0,55 0,55 0,75

Bec rpocc 140 150 160 170

Bec HeTr 130 140 150 160

Pa3mMepbl B ynakoBke 780x1000 | 900x1115 | 1000x1300 | 1000x1300

AaHHble ans mogenun SZ (MM) 507 510 512 610 612 614
AnunHa 2200 2500 2900 2500 2900 3100
LinpwuHa 900 900 900 1000 1000 1000
BbicoTa 1370 1370 1370 1370 1350 1370
ANnHa KOHBEAEepPHOW NIeHTbI 750 1000 1200 1000 1200 1300
LLiInprHa KOHBEEPHOM’ JIeHTbI 500 500 500 600 600 600
Pa6ouas BbicOTa Haj NoJsioM 880 880 880 880 880 880
BbicOTa ONOpHOro Kopnyca 685 685 685 685 685 685
LLinpuHa onopbi-Kopnyca 700 700 700 700 700 700
Makc. npocBeT LWINHAPOB 40 40 40 40 40 40
Avamerp pabounx ULUAMHAPOB 80 80 80 80 80 80
MOLWHOCTb, N.C. 0,75 0,75 0,75 1 1 1
MowHocTb—- ABS, kBT 0,55 0,55 0,55 0,75 0,75 0,75
Bec rpocc 200 210 230 220 230 250
Bec HeT 190 200 210 210 210 230
Pa3mepbl B ynakoBkKe 1550x1150 | 1700x1300 | 1900x1550 | 1700x1300 | 1900x1550 | 2100x1750
AaHHblie ans mogenun SF (Mm) 500N 500L 500LL 600N 600NN

AnunHa 1850 2500 2900 2500 2900

LlinpuHa 930 930 930 1030 1030

BbicoTa 1160 1160 1160 1160 1160

ANVMHa KOHBEWEPHOW JIeHTbI 750 1000 1200 1000 1200

LLUnpuHa KOHBEEpPHOM JIEHTbI 500 500 500 600 600

LUnpuHa pabouei 30HbI 500 500 500 600 600

Pa6ouas BbicOTa Haj NoJsioM 890 890 890 890 890

Makc. npocBeT UWINHAPOB 47 47 47 47 47

Avamerp pabounx UUAMHAPOB 80 80 80 80 80

MoLWHOCTD, J1.C. 0,75 0,75 0,75 1 1

MowHocTb— ABS, kBT 0,55 0,55 0,55 0,75 0,75

Bec rpocc 260 280 290 290 295

Bec HeT 190 200 210 220 225

Pa3mepbl B ynakoBke 1150X1550 | 1450X1630 | 1450x1830 | 1450X1630 | 1450x1830

AaHHblie ans mogenun SF (Mm) 600L 600LT 650L

AnunHa 3400 3400 3400

LUnpwuHa 1030 1030 1030

BbicoTa 1160 1160 1160
ANVHa KOHBEWEPHOW JIeHTbI 1400 1400 1400

LLnpuHa KOHBEEpPHOM JIEHTbI 600 600 650

LLnpuHa pa6boueit 30HbI 600 600 650

Pa6ouas BbicOTa Haj NoJioM 890 890 890
Makc. npocBeT UWINHAPOB 47 47 47
Avnamerp pabounx UUANHAPOB 80 80 80
MoLWHOCTD, J1.C. 1 1 1,5
MouwHocTb— ABS, kBT 0,75 0,75 1,1
Bec rpocc 300 320 330
Bec HeT 230 270 280
Pa3mMepbl B ynakoBke 1550X1670 | 3anpelweHo | 3anpeweHo
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HAMOJIbHbIA TECTOPACKATbIBATEJIb SF600LT

2.3 OMNCAHME

TecTopackaTbiBaTenn SBASAOTCA npodeccnoHanb-
HbIMW  YCTPOWCTBaMWM  Ans  nekapHu.  OHu
npegHasHayeHbl ans G ELTNEERTE "
packaTblBaHUsa TecTa. TecTo MnpoxXoauT B 3a30p
Mexay ABYMS BankaMu, pacCTosiHue Mexay
KOTOPbIMK  perynuvpyetcs pydkon. C  Kaxaon
CTOPOHbI 3TUX BAJIKOB [BE KOHBelepHble NIeHTbl C
nepeMeHHOW CKOPOCTbIO MNPUBOASAT B ABUXEHWE
TEeCTo Mexay packaTbiBaloWMMK Bankamu.

0 STW MaWwWHbl AOCTYMHbI B ABYX BapuaHTax:

Sz

D SZ505BN, wwupuHa ctona 500 mm, anvHa
500 mm

° SZ507BL, wwnpuHa ctona 500 mm, anvHa
750 mm

° SZ510BL, wwnpuHa ctona 500mm, gnvHa
1000 mm

b SZ610BL, wupuHa ctona 600mm, gnvHa
1000 mm

b SZ507, wnpuHa ctona 500mm, gnvHa
750 mm

b SZ510, wupuHa ctona 500mm, gnvHa
1000mm

° SZ512, wupwuHa ctona 500mm, anvHa
1200mm

° S7610, wupwuHa ctona 600mm, anvHa
1000mm

b SZ612, wunpuHa ctona 600mm, gnuvHa
1200mm

b SZ614, wnpuHa ctona 600mm, gnuvHa
1400mm

SF

O SF500N, wupwuHa ctona 500 mm, anvHa
750 mm

° SF500L, wwupuHa ctona 500 mm, anvHa
1000 mm

b SF500LL, wupuHa ctona 500 mm, gaunHa
1200 mm

b SF600N, wupuHa ctona 600 mm, gnvHa
1000 mm

° SF600NN, wupuHa ctona 600 mm, aAnnHa
1200 mm

° SF600L, wwupuHa ctona 600 mm, anvHa
1400 mm

b SF650L, wupuHa ctona 650 mm, AnvHa
1400 mm

O SF600LT, wupuHa ctona 600 mm, anvHa

1400 mm yCTpOMCTBO A/l pe3KMu.

0 MexaHu3Mbl ynpaBsieHus
Pyuka perynuposkn 9-10 (cM. §2.1) no3BONSIET U3MEHATb
paccTosiHMe Mexay ABYMS BankaMmu.

[Be 3awnTHble KpbIWwKK (CM. §2) 3awmwatoT
AOCTYN K packaTblBalOLWEMY BasIKy U OTKIOYAKOT
MaLLMHY NMPU UX OTKPbIBAHWUU.

Pbluarn ynpaBneHus 6 MO3BOASAIOT 3anyCcTUTb
MalMHY B HYXXHOM HanpaBfeHUW. CABWUHbTE
pblyar yrnpaBfieHUsl B XeflaeMyto CTOPOHY, 4TO6bI
n3BneYb TecTo.

Mepanu ynpaBneHuss 8 NO3BONSIIOT MalluHe
HauyaTb ABWMXXEHME B HYXXHOM HanpasneHuu. Ecnu
npaBasi nepanb HaxaTa, TecToBas 3aroToBka
BbIXOAMWT C NPaBoOW CTOPOHbI.

0 dnekTpuuyeckana kopobka -
MoTOopu3aumna
dnekTpuyeckas Kopobka HaxoAUTCS BHYTPU MaLUMHbI
M AOCTYMHa nocse yaaneHus Kpblwku. MawuHa
rnocraenseTcs 6e3 wrencenbHOn BUIKK. YCTaHOBLUMK
OTBEYAET 3a OCHalleHNe cuoBoro kabens
TencenbHoOM BUNKON, cobntogas anekTpuyeckme
CTaHAapTbl CTPpaHbl U B COOTBETCTBUMU C
3NEeKTPUYECKMMU XapaKTEPUC- TUKAMU MaLlUUHbI.

HanonbHble  TecTopackaTbiBaTeNM  OCHaLLeHbI
CEKLMOHHbIM BbIK/IlOYaTesIEM, PACMOJIOXKEHHbIM Ha
HWXHEN pame.

0 Pama

HanonbHble  TecTopackaTbiBaTenu  OCHaLLeHbI
XKEeCTKOW paMoOh M3 JNIMCTOBOr0O MeTanna cC
(PUKCUPOBAHHBIMU 1N MOBOPOTHBIMU POJIUKAMM.
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3. YCTAHOBKA

3.1 PA3MELUEHME

HacTonbHbI TecTOpackaTtbiBaTesb

YcTaHOBUTEe TecTopackaTbiBaTellb Ha YCTOW4YMBOM
W ropu3oHTanbHol Mebenn, koTopas AoNXHa
BblaepxaTb ero Bec. O6ecneubtTe Heo6xoaumoe
NMPOCTPaHCTBO AJIA pa3MelleHUss CToJIOB B
ropusoHTasZIbHOM paboyeM nNONOXKEHUWU.
Hoxkn  TecTtopackaTbiBaTenss  AO/KHbI  6bITb
HaAEeXHO pacnosioXeHbl U CTabWbHbI.

HanonbHbIA TecTopackaTbiBaTeslb
YcTaHOBUTE TecTopackaTbiBaTeslb Ha YCTOMUUBbLIN
M  rOpuW3OHTanbHbIM nof, 3abnokupyrte ABa
nepeaHnx ponuka. Ob6ecneybTe HeobxoamMMoe
NpOCTPaHCTBO ANS  pa3MelleHus CTO/I0B B
ropu30oHTasbHOM paboyeM MOoNoXKEHUN.

OnepaTop A0/KEH HAX0AUTLCS JIMLIOM K peryinpoBoYHol pyuke 9-10.

3.2 IJNIEKTPUYHECKOE NOAKNMIOYEHUE

0 MpoBep bTe COOT BeTCTBME Mexa Y
HanpsH)keHMeM CeTM U 3HAYEHUEM,
yKaszaHHbIM  Ha 3aBOACKOM  Tabnuuke
MalUWUHBbI.

0 MoakntounTe  YCTPOWCTBO C  MOMOLLbIO
CTaHaapTHoOM po3eTku 3 dasbl + T, knacc
16A 1 COOTBETCTBYIOLLEN BWIKU, KOTOPYHO
HeobxoAMMO  MNOAKIYUTL K  LWHYpY
NUTaHWS B COOTBETCTBUW CO CTaHAApPTOM
IEC 309-1.

0 NposepbTe HanpasneHWe BpalleHUs
KOHBEMNEepHbIX NIEHT: €CAn pblyar CABUHYT
BMNpaBO, KOHBEWEpHble JIeHTbl AOJIKHbI
BpawatbCcs Bnpaso. Ecnu 3T0 He Tak,
noMeHsanTe Mectamm ABa dasoBble NPoOBOAA
Ha YpOBHE pO3eTKMU.

0 Mepea BKkAOYEHUEM yHeanTeCh:

. B OTCYTCTBMM MOCTOPOHHMX MPEAMETOB Ha
BCEX [ABMXKYLIMXCSH 4YacTax YCTpOWCTBa
0COHEHHO Ha KOHBENepHbIX NeHTax

. YTOo BCeE 3alWWUTHbI € 31 EMEHTHI
ycTaHoBJsieHbl (061MLOBOYHbIE NUCTDI)

He noaxntouatb o60pyaoBaHME HaNpsiMyto K
cetu.

3asemneHue obssatenbHO
3eneHo/xenTtbiii Nnposoa

12



3.3 VYCTAHOBKA - TPAHCIMOPT

HanonbHbIN TecTopackaTbiBaTeNb MOXET 6bITb
nepeMeLlleH :

O 3aduKcMpoBas Ha npeaHas’Ha4YeHHOM Ans
3TOro noaAoHe C nomolwblo 4 601TOB.
3aTArMBatb PEMHEM HEeT Heo6X0AMMOCTM.
MoaaoH HeobxoAMMO MepeaBuHYTb Npu
MOMOLLM BUIOYHOMO MOrpy3ynKa.

0 Ha CBOUX pOJINKaX.

BHMMaHue :

He 6epuTe TecTtopackaTtbiBaTeslb, NPoKJaabl-
Bas BWUJIKU HenocpeacTBEHHO noa

OCHOBaHUEeM. 3710 MoOXKeT npuBectTun K
noJioMKe ABuUratTens.

NMockonbKky OCHOBaHWe He wWMeeT [Ha,
MalwuMHa He 6yaeT cTabunbHOIN.

PacnakoBka :

0

Yaanute  nAacTUKOBYH — 3alUMTY:  He
MCMOMb3yNTe UHCTPYMEHTbI, KOTOPbIE MOryT
NnoBpeanTb NOBEPXHOCTb 060PYAOBaAHUS.

CTtonbl TecTopacKaTblBaTe newm
NocTaBnATCS B pasobpaHHoM Buze. MNpu
NoCT aBk € CTONbl YA epXuBak Tcs
nnacTuMKOBOW NAeHk o . by ab Te
BHMMAT €NbH bl , 4YTOoBbl OHW He
onpokunabiBaiCb U OCTOPOXHO Knagute mnx
nnawms.

HOAHMMMTE TeCTOopacKaThbiBaTeENb C
noaaoHa, Ans 3Toro noTpebyeTcs He MeHee
4 yenoBek.

MomecTute obopynoBaHue Ha nosn B6AM3M
npeanonaraeMoro Mecrta yCTaHOBKM.
MpoBepbTe ob6opynoBaHMe Ha npeaMeTr
BUANMBIX NOBPEXAEHUN.

JocTaBbTe YyMakoBOYHble MaTepuanbl B
cneunanni3 U poBaHHbI € LEHTPDLI
nepepaboTku.

3.4 MOHTAX

Mo coo6paxeHnam 6e30NacHOCTU CTONbI ANA
HaMNoNbHbIX MoAeNel MNoCTaBNAKTCA B
paso6paHHOM Buge.

0 MoMecTMTe CTOsbl Ha YCTOMYMBOE MECTO

O CHMMUTE 3aLUUTHYIO NIEHKY

O MpuBeauTe B AENCTBME TOPMO3 POSINKOB

0 YcTaHoBUTE OMopbl CTona, mo3vuus A, B

HanpaBfsOWY W BCTaBbT€ BWUHT C
warbaMm n rnyxmMm raikamm

0 BosbMute cton BABOEM C  AJIMHHOWM
CTOpPOHbl W BCTaBbTE €ro Mexay AByMs
wekamu

0 MoMecTuTe CTOM BMJIOTHYK K MPY>XWUHHOMY

LWKBOPHIO, KOTOPbIi HaxoAMTCA  Ha
LeKe HampoTUB PYYKM N TONKHUTE OYEHb
CU/IbHO B CTOPOHY LIeKM, nosuumsa B

O 3aTteM BCTaBbTe ApPYrytl0o CTOPOHY B
NPUBOAHOW BbICTYMN Ha LUEKE CO CTOPOHbI
py4Ku

0 Ecnv BbLICTYN He Ha MecTe, BpallaiiTe

KOBEMEPHYIO NIEHTY pyKoOM

O 3akpenuTe onopy crtona, no3vumsa C, Ha
BMHTax CTofla W 3aTSHUTE C MNOMOLLbIO
waribbl 1 BUHTOB

KpaiiHe Ba>kHO MOHTUpOBaTb o06a cTosna nepen

TE€M KaK 3anyCTuTb MallUHy.
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3.5

nepuoaa

PEFY/INPOBKA HATSA)XXEHUSI KOHBEWUEPHbIX NNEHT

Mpu 3anycke unuM nocne onpeaeneHHoro

NCNoJZib30BaHUA Heob6xoanmo

npoBepuTb HaTAXKeHue KOHBeﬁeprIX JNIEHT.

0

0

NMomecTuTe cCTONbI B HWXHee pabouyee
NMonoXeHune.

Heobxogumo  4TOo6bI  TemnepaTypa
TecTopackaTbiBaTensi  COOTBETCTBOBana
TeMnepaType noMeLleHus.

Perynuposka npon3BoanTCA ABYMS
ramkamu, pacnosioOXeHHbIMM B  KOHLUe
neHTbl. PerynupoBka pomxHa obecneunTb
HOpManbHOe  BpaleHWe  KOHBeWepHOoWN
neHTbl. KoHBerepHasi neHTa MOXeT 6bITb
nogHsaTa B eé ueHTpe Ha 20 MMm.

OTa perynupoBka, a Takxe rabaput D (cm.
HanpoTMB) AO/KHbI OblTb OAWHAKOBbLIMU C
Ka»>l0li CTOPOHbI.

CNVILIKOM CWUIbHOE HaTshKeHWe paspyluaer
KOHBEWEepHYIO NTIEHTY U CUCTEMY NpuUBOAA.

LleHTpMpoBaHue KOHBEMEepPHbIX JIEHT :

0

BpalaiiTe KOHBeNepHble NeHTbl B TeyeHne
30 cekyHA B OAHOM HanpassieHUW, 3aTEM

30 ceKyHA B NPOTUBOMOJSIOXHOM
HanpasneHuu.
MpoBepbTe CTabUNbHOCTb KOHBEWEPHOW

JIEHTbI, €CNIN OHa CMeLLaeTCsl TO YMEHbLUUTe
HaTsHKeHne Ha 4yeTBepTb 06opoTa ralkm Ha
NPOTMBOMOJIOXKHONM CTOPOHE CMELLEHMUS.

4.

NCINOJ1Ib3OBAHME - BESOINACHOCTb

4.1 BE3OMNACHOCTb
Besonac HOCTb nonb3oBaTens
o6ecneumBaercs :

0 CeKLUMOHHbIM BbIKAOY aTen em ,

pacnosioXXeHHbIM  Ha  JIEBOW  CTOPOHEe
OCHOBaHMSI MalUnHbl (KacaeTcs HamoJibHbIX
Moaenemn).

3awuTor ABuraTenss MarHUTOTEPMUYECKUM
aBTOMaTUYECKMM BbIK/IO4aTeNEM.

Cobnoage H MEM MHCTP yKuUUM Mo
3KCnayaTauum, 4YUCTKe UM yxoay 3a
MaLUMHOWN.

3aWMUTHBLIMMU KpblWKaMu, KoTopble
3aWmMwanT A4ocTyn K Bankam. [pu  wmx
OTKPbITUM MalWMHA MIHOBEH H O
OTKJII0YaEeTCS.

OPYHKLNOHUPOBAHMUE

MoMecTUTe TecTo Ha KOHBEMEpHYK NEeHTY
Ha OAHOW CTOpOHe TecTopackaTbiBaTens,
npoeepssi  MakCUMasjabHYKH  MOLLHOCTb
MaLlWHbI.

Y6eantecb, YTO TECTO He Bblle OTBEPCTUS
KpbIWKW. B NpoOTMBHOM cny4yae CXuManTe
PYKOW.

Mcnonb3yss  perysMpoBOYHYIO  PYUKY,
OTPEryMpymnTe  Xenaemylo  KOHEYHYH
BbICOTY TecTa, B COOTBETCTBUM C
KanMbpoBOUYHbIMW 3HAYEHUSIMW BaSIKOB Ha
pyuke.
MomecTute
pyuKe.
YCcTaHOBUTE  py4dyKy pEeryiMpoBkuM B
MOSIOXEHMN MAKCMMasbHOro 3a3opa Mexay
Basikamu.

Ons  HanonbHbIX  MoAenew  3anycTuTte
MalWWHY, HaxaB Ha CEKUMWOHHbIN
BblK/lOYaTeNb, a 3aTeM Ha 3esleHylo
KHOMKY.

CTOMOp K PEeryampoBOYHOWA

<

<

Be3zonacHOCTb M rMrmeHa

MpM  nocbinke  MYKOH,
npeanoyTeHne Myke C <«
06pasoBaHMEM MyYHOW MNblIN>»

oTAaBaTb
HU3KNUM

MocbinaTb MyKy pPyKOW WAW CUTOM, He
Kmaas ee

MyuHas NbuUIb ABNSAETCA OCHOBHbIM
WCTOYHMKOM 3a60s1eBaHM AbiXaTeNIbHbIX
nyTen: pUHUT, acTMa

He 3a6biBaTb Hacagku, HOXXK B paboueit 30He.

MCNOJZIb30BaTbCA A1 OCTAHOBKW MalUuHbL. Ans
3TOro oTnycTuTe nefgasib Win nocrtaBbTe pbivyare

3awuTHble KPbIWKAN HEe AO0JIXKHbI

LeHTpaJibHOE NoJioXKeHue.

<

Ona  HacTofbHbIX  MoAenein  3anyctute
MallUWHY, HaXXaB 3e/1eHYI0 KHOMKY.

OnycTute pblyar ynpasfieHUs Ha HYXHYH
cTopoHy. [locne npoxoxaeHus  TecTa
Mexay BaJikaMWM OCTaHOBUTE  MalluHY,
BEpHYB pblyar yrnpasfieHUsl B LleHTpasibHoe
NnoJsioXeHue.
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O Ncnonb3yss  perynMpoBOYHYKD  PYuUKY, CoBeTbl :

YMEHbLUMTE BbICOTY TecTa, ydanvB 5 MM 0 Cpenante npoxoabl CO  Crneaylowmmu

(cM. pa3smepbl 3a30pa Mexay BaskaMu Ha 3Ha4yeHnaMn BbicoThl: 35 - 30 - 25 - 20 -

pyuyke coobliaeTcs UHAMKATUBHOM). 15-12-10-8 - 6.

O ObpabaTtbiBaiiTe  TeCTO XO/IOAHbIM, €ro

0 MNepemecTuTe pblyar ynpasneHUs Ha TemMnepaTypa Ao/KHa 6bITb Mexay +2 u

MPOTUBOMO/IOXHYIO  CTOPOHY. Mocne +5°C.

NPOXOXAEHMA TeCTa MexXay Bankamu O He ncnonb3yinTe 3aMOpoOXeHHOe TecTo.

OCT@HOBMTE = MallnHy,  BEPHYB  pbidar 0 He wucnonb3yite Tecto, coaepxallee

ynpaBaeHna B LUEHTPAJZIbHOE MNOJIOXXEHUE. TBEpAbIE UHIPEAVNEHTHI.

0 BbINONHAWTE 3TU Xe onepauuu, rnoka He
nosny4YuTe Xenaemyio TONLMHY TecTa.

4.3 TNMPOMU3BOAUTENIbHOCTD

- CKOPOCTb

MakcuManbHbIW Bec o6pabaTbiBaeMoro tecTa :
b 4 kr B o6L1ei CNI0XKHOCTHU AJ151 HAacToNbHbIX Mogenen (SZ) - 3ANUCb 16,5 | BbIXO4 25 METP/MUHYT
i 6 Kr B o6Lien CNI0XHOCTM A1 HanosibHbix Mogenein 500 (SF) - 3AMUCb 17 | BbIXO4 28 METP/MUHYT
i 8 Kr B ob6Luen C/I0XKHOCTH 4715 HanonbHbIX Mogenel 600 (SF) - 3AMUCb 21 | BbIXO4 32 METP/MUHYT

4.4 MHCTYMEHTbI AN HAPE3KMU

Mogaenb SF 600 LT ocHalleHa y3nom ansi 0 YcTaHoBUTE MOTEHUMOMETp BapuaTopa B
HapesKku TecTa. MONIOXEHNN 3aMeaneHns.
Y Ans  Hapeskun  TpeyrosbHWKOB  ANs 0 B KOHUe uMKna packaTKum TecTo AOJIKHO
KpyaccaHoB, HeO6XOAMMO MCMo/b30BaTh 6bITb CBEPHYTO Ha Banuke Ans Tecrta.
ABa Banuka:
. OAVH Banuk Ans pe3kn 60koB 0 3aTeM BanMK W TeCcTto JO/MKHbl 6bITb
TpeyronbHuKa OXNaxJaeHbl. O6pabaTbiBavite Tecto
. BTOPOI Ba/IMK St MPOACILHON XONOAHbIM, €ero TeMmnepatypa MOXeT

konebaTtbcst oT +2 go + 5°C.

pe3KM OCHOBaHWA TpeyrosibHuKa ,
He 3amopaxwnBanTe TecTo.

0 Ons  Hapesku NpsIMOYrofibHWKOB  Ans
LIOKONIaAHbIX  PY/IOHOB,  Heob6XxoAaMMO
MCnosb30BaTh ABa BajvKa:

0 OxMaxAeHHbIN y3en pasMelaercs Ha
onope 5, Bceraa Ha MpPOTMBOMOOXKHOWM
CTOpPOHE pasaenoyvyHoro crona.

i OAWH BanuK Ans  MonepeyvyHon
pesku 0 Pa3ABMHbTE KakK MOXHO 6ofblie
° BTOPOI Banunk ANs NPoAOSbHOM packaTbiBalOLWMeE BaNKK.
pesku
0 Bpy4yHyto pasBepHuUTE TeCcTo HanpoTuB
0 YT06bI CaenaTb Kpyrible WAW OBasbHble packaTbiBaloLLlero Banka.
Hapesku, Heo6Xxo0AMM TOJIbKO OAWH Banuk.
0 Mpu u“cnonb30BaHUM pexylluero Banuka 0 3aKpoWiTe 3alnUTHbIE KPbILLKK.
TEeCTO JOKHO OblTb XONOAHbIM.
0 CHauyana nocTaBbTe WHCTPYMEHT Ans 0 MpueBoaute B AelcTBue pblyar
3 K1 r3 ar oo 6p a3z HO W pe3kn wunu ynpasnenus 6.

nonepeyHoW, a 3aTteM BaauMK  Ans
NpoAOSIbHON pe3Ku.

-
HanpaBneHue PeKOMeHHYneeT::a:I_z:onbsoBa-rb
npoxoxaeHmsa
-rgcra npu pa6oTte C pexxywmMMmn BaJIMKaMm.

Onepauvm no YUCTKEe MAllUHbI ABNAIOTCA UCTOYHUKOM
SMUccnumn My'-IHOi"I nNbisiN.
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5. ¥YXOA-TUrmeHA

5.1 EXEAHEBHO

Onepauum No YMCTKE MaLUUHbI
AIBNIIIOTCA UCTOYHMKOM 3MUCCUMU
MYYHOW NblN.

Kaxabllhi  AeHb, MNocie  WUCNonb30BaHUS,
HeobxoauMo:

0 OTCOEANHUTL BUSIKY OT CETK

0 CHATb CKPEBKM M OUYUCTUTb WX BAXHOWN
TKaHbH0.

0 O4ynMCTUTL  pacKkaTbliBallWMe  Basku
BMaxXHOW  TKaHblo, yAanuTb  BCe
HEepOBHOCTU.

0 OMOpPOXHUTb NIOTOK AN MYyKMW, YyAanuTb

OCTaTKM MYKW MblIECOCOM U OYUCTUTb €ro
BMI@)KHOW TKaHbHO.

MNMepea no6bIMM ONEepaUnsaMU Mo yxXoay
UAn 06CNY>KUBAHUIO, OTKJTIIOUYUTD

nuTaHue
O OYUCTUTb KOHBEMEpPHble NEHTbl LWEeTKOW C
MSAFKOM LWETMHHOW W yAanuTb OCTaTKu
MblJ1IECOCOM.
O OnopoXHWUTb  JIOTOK NoA  BajkaMu wn

NpoTepeTb €ro B/IAXHON TKaHbHO.

0 Ypanutb OCTaTKM TecTa MnAacTUKOBbIM
HOXOM JAnsi pe3kuM TecTa W HuKoraa He
CKpectTM WX  MeTa/l/IM4eCKMM  HOXOM,
Ha)XxgayHon 6ymarom wau  Apyrum
MeTanInyecknum npeameTomM.

He ncnonb3oBaTtb cpeACTBa YUNCTKM
BOAOW NopA AaBJ/ieHMeM

5.2 EXEHEAEJIbHO

Kaxkayo Hepento aenavite cnegytoulee :

0 OTcoeanHUTE BUNKY OT CETU.

0 OuuncTnTE BCIO MALUMHY BNAXHOW TKaHbHO.

0 Yaanute nbl1€COCOM BCe OCTaTKM
ckonusLlimneca noa pacKkaTbiBalOWMMn
BanKamu.

NMpuMmeyaHue :

O Y10bbl OrpaHMunTb  BbIGPOCHI  MY4YHOM
nblan, XenaTenbHO UCNOoMb30BaTh Mblecoc
ans yAaneHus no6bIxX MYUYHbIX

OT/IOXKEHWUI.
0 He ncnonb3yiiTe cxkaTbiil BO3AYyX.
0 He ncnonb3yiTe arpeccrBHOe XMMUYecKoe

Mowulee CpeacTteo.

6. WHUWMAEHTDLI B PABOTE

6.1 NMPOBJIEMA C 3ANTYCKOM

Ecnun TectopackaTbiBaTesib HE 3anycKaeTcs,
npoeepbTEe cnenyouwjee :

0 MoakntoueHne MalunHbl K CeTw.

0 CeKUMOHHbIA BbIK/OYaTeNb HaxoauTCs B
nonoxeHnn ON (TONbKO ANA HaMoMbHbIX
mMoaenemn)

0 3aWmnTHble  KPpbIWKKW  HaxoasTca B
OMYLLEHHOM MOSIOXKEHUMN.

0 CTonbl HaxoaATCsA Ha MecTe.

0 KHOMKa « BKAKOUUTb » HaxaTa.
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7.

TEXHUYECKOE OBCJ/TY>XKXUBAHMUE

Mepep no6bIMM ONepaunsamMm no yxoay
Mnun o6cny>KNBaHUIO, OTKJIIOUUTD

nuTaHue
7.1 TO CNYXBOU TEX.MOAAEPXXKHAN
Pa3 B 12 mecsaueB Heo6xo0ANMO : 0 MpoBepsiTb 3alMUTHbLIE KOHTAKTbl KpbILLEK.
O MpoBepsTe  HaTsHXKEHUE  KOHBENepHbIX 0 pon3BOANTL  MONHYI0  O4NCTKY
BHYTPEHHelt YacTu MaLMuHbI,

NeHT.
O MpoBepATb  HaTAXeHWe  NPUBOAHbIX

pEMHEN.
O CMa3blBaTb NPUBOAHbIE Lieny.
7.2 KOHTAKTbI CEPBUCHOW C/TY)XbBbI
Mbl  peKkOMMeHZyeM B MepByl0 oyepenb Moanuck npoaasua/annepa
obpallaTbC B CEPBUCHBI  OTAen BaLlero
ovnepa.

MpoussoauTens ocTtaBnseTr 3a cobok npaso

U3MEHATb U COBEPLUEHCTBOBATb CBOKO NMpPOoAYKUUKO [aTta NOKYMKWU .....ccceeevereeins

6e3 npeaynpexaeHuns.
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7.3 BEAOMOCTb NO TEXHUYECKOMY yXoay

pa3 B pa3 B

OnucaHue
A€eHb Hepenw

OumncTuTe KOHBeKMepbl U BanKu OT OCTaTka MyKM
n TEeCTa.

=
AT

OumncTuTe CKpebKn U YNOBUTENN MYKMU.

=
AT

Yucrka

=
AT

[MpoyncTnTEe NOTOK BO3BpaTa MyKu

OunTUTE MaWuHy (CTPYKTYPHbIE 3/1EMEHTbI) \7

MpoBepka COCTOSAHUS, HaTsra U LEHTPOBKM .x
NEHTHI
MpoBepka peMHeN, NOAWMNMHUKOB U LNe. ‘x
MpoBepka | [MpoBepka COCTOSIHUS paCKaTOYHbIX BasIKOB. *
MpoBepka COCTOSAHUSA CKpebKoB ‘x
MNpoBepka 351eKTpruyeckoro obopyaoBaHums *
CMma3ska Cmaska uenu ‘x
BHVUMAHME!
[na ynaneHns ocTtaTKoOB TecTa M NpOTUPaHUS OTkntovanTe
3aMeuaHus | OCTaTKOB BHYTPU U CHapyXu Nonb3ymntech a/leKTponuTaHue nepes
BJT@XHOW rybKoWM Mam noaxoasiimMm nblieCocoM. | nposeaeHue nobbix
CEPBUCHbIX paboT.
."'; Onepauuu, BbIMOMHSAEMbIE ONEPATOPOM
‘x Onepaummn, BbINOSIHSIEMbIE aBTOPM30BaHHbLIM TEXHUKOM
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7. COBNMIOAEHUE HOPM

0 Annapat 3agyMaH u pa3paboTaH B COOTBETCTBMM C :
N OvpekTneon MawunHbl 2006/42/CE
N OvpekTtneon 2014/30/UE O0THOCUMTENBbHO 3/1EKTPOMAarHMTHOW COBMECTUMOCTHU
0 3TO COOTBETCTBUE CBUAETENbCTBYETCS :
o 3HayKkoM cooTBeTcTBMS CE, OTME@YEHHbIM Ha MallnHe
o CooTBeTcTBYytOLWEeN Aeknapaunen cootseTcTeusa CE, npypaBHEHHOW K rapaHTUNHOMY TasoHy
. HacTtoswuel nHcTpykuuen, kotopas gokHa 6biTb NepeaaHa onepatopy
0 3amepbl wyMma:
b 3amepbl Mo WyMoBblAeNeHUIO 6blM Npon3BeAeHbl B COOTBETCTBMM C HopMaTmueBoM EN ISO 11201.
M 3amepbl npousBeaeHbl B CBOOOAHBIX YCIOBUSAX Ha OTpaXkatoLlel NoBepXHOCTU.
M PaccTtosHue 3amepa: 1 M oT nynbTa npubopa.
b BbicoTa 3amepa: 1,55 M.
o N3MepeHMs oCcyLLecTBNEHbl Ha NYCTOM annapare.
° Laeq = < 70 dBa.
L KpA = 2,5 dBa.
0 Moka3saTensam sawmTtbl cornacHo Hopme EN 60529-2000 :
b SnekTpuyeckne KoMmaHapl : IP 55
o Obwas mawwuHa : IP 34
0 BcTpoeHHas 6e30MacHOCTb :
o MawwHa 6bina 3agymMaHa u paspabotaHa cobniogas npasuna 1 BbllleyKa3aHHblE HOPMbI
o OnepaTop AomkeH 6biTb NpeaBapuTeNnbHO 06yveH NpaBunaM akcnayaTaunm obopyaoBaHmsa m
yBeAOMNEH 0 BO3MOXHbIX puckax (06s3aTtenbcTBo 06yyeHns nepcoHana Ha paboyem mecTe)
M OCTaTO4YHbIV PUCK :
° MexaHunyeckuii puck BO BpeMS 3arpysku Tecta
° DNeKTPUYECKMI PUCK B KIIEMMAX U pasbeAnHUTENMU 3/.1umTa.
0 NMpoaoBonbCTBEHHAsA rMrueHa :

AnnapaT caenaH n3 MatepuasoB, KOTOpble COOTBETCTBYHOT noctaHosneHmnto CE 1935/2004 ot 27
okTs6ps 2004r 1 nonoxenuto (EC) n° 10/2011.

[MoBepxHOCTU ﬂpO,D.OBOﬂbCTBEHHOVI 30Hbl POBHbIE U NIerko 4ncTaTcsa. Ncnonb3osaTtb O,D,O6p€HHbIe
MoloLLMe BelLlecTBa ANS NPOAOBObCTBEHHOM rMrneHbl cobnoaas nx MHCTPYKLUMK MO UCMNOb30BaHUIO.

8. MHCTPYKUMA NO NEPEPABOTKE U
PA3SBOPKE

o YnakoBkKa :

. MaluuHa AoCTaBneHa B yNakoBKe Ans TOro YTo6bl 3aWUTUTL €€ OT NOBpeXAeHWUI BO BpeMs
nepeMelLeHuns.

. [lepeBsiHHbIA MOAAOH, KAWHbS W Nanbl KpenaeHus M3 AUCTOBOro MaTepuna MoryT 6bITb CHOBa
MCMOMb30BaHbl AN TOr0 4YTO6bl NEPEMEecTUTb MallMHy Ha APYro 06bekT. XpaHuTb MX Mo
OTAENBHOCTH.

. MaTepuanbl, UCNOAb30BaHHbIE A5 YNAKOBKMN SBASIOTCS MPUPOAHBIMU MaTepuanamMi u MoryT 6biThb

NoBTOPHO o6paboTaHbl. ECnn OHM He XpaHSTCsl, MOBTOPHO obpaboTaliTe UX Noxanyncra.

° Ans nonyyeHwns AONONHWUTENbHOM MHMOPMaLMK OTHOCUTENBHO NOBTOPHOW 06paboTku, CBSIXXUTECH
noxasnymncra ¢ MeCTHOM aAMUHUCTPauuer KoTopas coobwmT BaM MecTa cbopa OTX0AO0B a Takxke
yacbl paboTbl.

0 MexaHu4YecKune n 31eKTpu4yeckKkme 4acrTu:
° MalumHa COCTOMT MO CyLLECTBY M3 MeTa/sIM4eCcKMX YacTel U NOSIHOCTbIO pa3aensercs Ha MOHO-
MaTepuasnbHble KOMNOHEHTbI. CnefoBaTeNlbHO, OHa nerko nepepabaTbiBaeTcs.
N MexaHuyecKkme 4acTu, C/IOMaHHbIE WAW U3HOLIEHHbIE, AOMKHbI 6bITb MOBTOPHO NepepaboTaHbl
(apmaTypa).
L SneKTpMyecKkme KOMMNOHEHTbI AOMKHbI 6bITb BbIBE3EHbLI B COOTBETCTBYOWME MecTa cbopa
OTX0A0B.
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MawmnHHoe Macno
KacaTesibHO 0xpaHbl OKpy»>Katollen cpeabl, nepen OKOHYaTEbHOW yTUAn3auuein, MalmnmHHoOe Macso
OOJIXHO BbITb CNUTO M3 060pyAOBaHUSA M NepepaboTaHO B COOTBETCTBUM C MECTHbIM 3aKOHOAATE/IbCTBOM.

Pas6opka MalUUHbI
MallmrHa He coaepXuT MaTepuasbl, KOTopble MOryT 6biTb BpeAHbl Npu pasbopke.

TeM He MeHee, KenaTeNbHO UCNOoJb30BaTh NPodeccMoHasbHbIi MbIIECOC ANS yYAaNeHUs Nblin, KoTopas
MOoXXeT 06pa3oBaThCs Npu pasbopke.

NMpuno)xxeHusn

AneKTpUyecKkue cxembl

(B KOHLl@ MHCTPYKLUMH)
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FAPAHTUSA

Mpn ycnoBuM Haanexauwlero Ucnonb3oBaHuMst 060pyAoBaHMS M OAHOCMEHHOM pexmme paboTbl,
NpoM3BOAMTENb MPEAOCTABASET rapaHTUO Ha OCHOBHbIE Y3/ibl MU KOMIMOHEHTbI, He ABSOWNECS
6bICTPO M3HaWMBaeMbiMM, CPOKOM Ha rog C MOMEHT BBOAA B 3KCM/yaTaumto, Ho He 6onee, yeM Ha
12 mMecaueB co AHA OTrpy3kum (C 3anosiHeHMeM ¢(opMbl NpwunaraemMon K AOKYMeHTauum).
MoBpexaeHns B pe3ysibTaTe TPAHCNOPTUPOBKW rapaHTUEN He NOKpbIBAOTCS.

MpounsBoanTeNnb HE HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a YObITKWN, MM MPSAMON U/UN KOCBEHHLIN ywepb, B
YaCTHOCTU, CBSA3aHHbIN C HEBO3MOXHOCTbIO MPOM3BOACTBA, B pe3ynbTaTe n060ro HapyleHus B
pabote obopynoBaHus n/Mnm cucteMm, B TOM 4YMCNe BbI3BaHHOro gedekTaMm NpouM3BOACTBA U/UNK
MOHTaxa. PeMOHT uAM 3aMeHa 3anacHbiX 4YacTel Mo rapaHTUM He NpUMBOAAT K MNPOAJSIEHMUIO
rapaHTUIAHOIO CpoKa A/ Bcero obopyaoBaHus. HeHagnexaliee ncrnonb3oBaHme obopyaoBaHus, B
YaCTHOCTW, WCNonb3oBaHWe o060pyaoOBaHWS He MO0 Ha3Ha4eHWo, HEeBbINOSIHEHWE onepauuni
KOHTPOSSl, TeKyWero wu/vnuM njaaHoBOro TEeXHUYECKoro o6CnyXuBaHUA C YCTaHOBEHHOM
nepuoanYHOCTbIO, HecobntgeHue paboTHMkamm npasun 6e30nMacHOCTM WM MpeaynpexaeHus
HeCYaCTHbIX C/lyyaeB, SIBASKOTCS AOCTATOYHbIMW MPUYMHAMU ONS HEMEASIEHHOro aHHY/IMpoBaHUS
nobon npuMmeHnMon rapaHTumn. Kpome 1oro, KOMnaHmMs-npom3BoanTenb He HeceT 06s3aTenbCTB No
rapaHTMM B OTHOWEHMW MNOJOMOK, aBapui W/Wan HapyweHun B pe3ynbTaTe HenpaBWbHOM
YCT@HOBKW, HaMEpEeHHbIX WM HenpeaHaMepeHHbIX W3MEHEHWUIM B KOHCTPYKUWMMK, MJ0XO0ro
TEXHUYECKOro o6cnyXnBaHus, HebpexXHOCTM W HepaguMBOCTM nosib3oBaTens. WM3meHeHus w
PEMOHT, MpPOBEAEHHbIN MNEepcoHasioM, KOTOPbIM He Obi1  YyMNOJHOMOYEH MPOM3BOAUTENEM B
NMCbMEHHON dopMe, NPUBOASAT K aHHYNMPOBaHUIO rapaHTMW. HakoHel, aHHYyNMpYyeTCs rapaHTus
Ha nNpoAaHHble W3A4enus, €CIN 3TUKETbl WAM TabsMuKM C MapKUPOBKOW MPOU3BOAUTENS W
CepUNHbIM HOMEepoOM Hepa3bopuuBbl WK yaaneHol. B rapaHTUMHBIA nNepuog KOMMNAHWUS-
nponssoguTenb 06a3yeTcsa B KpaTdanwue cpokum 6ecnsiaTHO 3aMeHUTb 4acTu, KOTopble Mo
MHEHMIO MPOU3BOAUTENS SABNAIOTCS AedEeKTHbIMM BCNEACTBUE MJIOXOro KayecTBa MaTepuanoB Uau
aedekta 06paboTkm (CTOMMOCTb TPAHCMOPTMPOBKN HE BXOAUT B FapaHTMIO), TOJIbKO B TOM Clyyae,
€CNn 3aKasumk coobllaeT 0 HUX B TeYEHME MAaKCMMYM 8 AHEN C MOMeHTa obHapyXXeHuns gedekta u
B TOM C/lyyae, ec/iMm OH He BbI3BaH XaJlaTHOCTbIO W/WUAM HEAOCMOTPOM MOKYyMnaTesns, neperpyskamu
CBepx YCTaHOBJIEHHbIX NpeAesnioB, HeECaHKUMOHMPOBAHHbIMW BMeLIATEeIbCTBAMM U HAPYLUEHUSIMA.

Ha akceccyapbl, KOTOpble KOMMNaHWUSA-NPOU3BOAUTENb an06pena Yy 4OApyrux nocCrtaBwWUKOB, AON1A
nokynaTtens ,ClEVICTByeT rapaHTuAa, npeaocrtaBsieHHad KOMMaHMen-rnocTaBLLNKOM.

BbINO/THEHNE 3KCTPEHHbIX PpaboT MO rapaHTMM npoJaBLa SABASETCA NpeaMeoM cobnoaeHUs
NnoKynaTesieM yC/lOBMA onnatbl. PaboTbl, OTHOCSILLUMECS K PEMOHTY W/WUIW 3aMeHe MO rapaHTuu,
BbIMOJIHAOTCS MPOM3BOAMTENIEM Ha CBOE YCMOTPEHME B COB6CTBEHHbIX MacTepCcKux W/uim y
TPETbUX CTOPOH. YCNnyru nepcoHana npoAaBuLa Ha 3aBoAe MOoKynaTess periaMeHTUpYoTCs
crieuManbHbiM AOrOBOPOM BC/eACTBME 3ampoca OT nokynaTtens. Ha cuyeT npoaaBua OTHOCATCS
TOMbKO Yacbl paboTbl, U HE BKJIIOYAKOTCS pacxodbl/BpeMs Ha Mpoe3a, NMpoXuWBaHWE W MUTAHME.
MokynaTenio He BO3MELLAETCS BpeMs, B TeudeHue KoToporo ob6opyaoBaHMe W/UNK cucTema
HaxoasTcs B HepaboyeM COCTOSIHMM, a TaKXe TMoKynaTenb He WMeeT npaBa TpeboBaTb
BO3MELLEHMA Y6bITKOB, pacxodoB W/UAM MpsSMOro WAWM KOCBEHHOro yulepba BcleacTeune
HENCNpaBHOCTEN U BbILLEYNOMSAHYTOMO PEMOHTA WU/UNW 3aMEHbI.

3aMeHeHHble 4acTU OCTaloTCad B COBCTBEHHOCTMU npomndeoanTeEna MU AOO0JIXKHbI 6bITb BO3BpaALLEHDbI
NOKynaTeseEM Ha yCNTIoBUAX (bpaHKO-I'IOpT n obecneyeHbl Haanexatwemn YI'IaKOBKOﬁ.

[apaHTMa He pacnpoCcTpaHsaeTcsa Ha ntobeole SNNIEKTPUYHECKME HaCTU “n KOHBeVIeprIe NEHTHI.

Bce cnopbl HaXoAATCS B KOMMNETEHLUMU NCKKYNTENbHO cyaa lMaayym v ntanbaHCKOro 3akoHa.



FR SCHEMAS ELECTRIQUES
EN WIRING DIAGRAMS

DE ELEKTROSCHALTPLANE
IT SCHEMI ELETTRICI

ES ESQUEMAS ELETRICOS
RU JIeKTpu4yecKHe cxeMbl
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CODICE

CODE

QUANTITA

QUANTITY

Modello
da banco

BENCH
MODEL

Modello
con base

FLOOR
MODEL

Modello
con base
e inverter

FLOOR
MODEL+INV

Descrizione (italiano - inglese)

DESCRIPTION (ITALIAN - ENGLISH)

QM1

1

Interruttore magnetotermico 1.6-2.5A
Breaker 3 poles 1.6-2.5A

Qs1

Interruttore principale 1.6-2.5A singolo
Main switch sheeter 1.6-2.5A alone

Interruttore principale 6.3-10A singolo
Main switch sheeter 6.3-10A alone

KP1-2

Contatore 24V 50/60hz 4kW 1 nc
Contactor 24V 50/60hz 4kW 1 nc

Blocco meccanico contatore
Mechanical lock for contactor

KP1

Contatore 24V 50/60hz 4kW 1 no
Contactor 24V 50/60hz 4kW 1 no

KA1

Contenitore relé G2
Relay holder G2

Relé 2 contatti
Relay 2 contacts

M1

(600)
1

Motore sfogliatrice 0.75 kW 400V
Sheeter motor 0.75 kW 400V

(500)
1

Motore sfogliatrice 0.55 kW 400V
Sheeter motor 0.55 kW 400V

FT1

Porta fusibile PH+PH 10x38
Fuse holder PH+PH 10x38

Fusibile 10x38 1A GL
Fuse 1A GL 10x38

FT2

Porta fusibile N+PH 10x38
Fuse holder N+PH 10x38

Fusibile 10x38 0,5A GL
Fuse 10,3x38 0,5A GL

TC1

Trasformatore 24 V 30VA senza fusibile
Transformer 24 V 30VA without fuse

Trasformatore 24 V 30VA con fusibile
Transformer 24 V 30VA with fuse

SE1

Bottone arresto urgenza completo
Emergency push button complete

SQ1-2

Fine corsa griglia dopo 2012
Grid limit switch after 2012

SQ3-4

Fine corsa leva comando
Reversing limit switch

SB1

Pulsante verde completo
Green push button complete

SP1-2

Pedale commando sfogliatrice
Pedal for sheeter

UF1

Variatore frequenza mono 230V 0.75Kw
Frequency inverter mono 230V 0.75Kw

R1

Potenziometro inverter
Inverter potentiometer










