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Wir begliickwiinschen Sie zu lhrer ausgezeichneten Wahl und danken lhnen fiir Ihr Vertrauen. Wir
mochten Sie bitten, dieses Handbuch zu lesen, mithilfe dessen Sie die Maschine ohne Gefahren fiir sich
und andere bedienen kénnen. Wéahrend der Lektlire machen Sie sich mit Ihrer neuen Maschine vertraut
und werden alle ihre Vorziige bei der Produktion kennenlernen. Sie werden sehen, wie benutzerfreundlich
die Maschine ist und wie Sie ganz leicht den Zubereitungsprozess optimieren und damit lhren Umsatz
steigern kénnen.

Schlielllich zeigen wir Ihnen, wie die angewandte Technik Ihnen fiir die Zwecke ihrer geschéftlichen
Tétigkeit ungemein hilfreich sein kann, verkérpern doch die von DIAMOND gefertigten Maschinen die
Synthese von vielen Jahren Erfahrung bei der Herstellung von Maschinen fiir die Verarbeitung von
Lebensmittelprodukten. Die Qualitdt unserer Maschinen machen sie wettbewerbsféhig, zuverléssig,
einfach zu bedienen, wartungsarm, leise, sicher und ergonomisch.

Damit die Maschine lange Zeit volle Leistungen zu liefern imstande ist, miissen die folgenden im
Handbuch aufgelisteten Instandhaltungseingriffe unbedingt durchgefiihrt werden. Dabei ist die tagliche
Reinigung grundlegend und notwendig, um die Zuverlassigkeit der Maschinen zu garantieren.

Um die Angaben in seinen Handbiichern immer vollsténdiger zu gestalten, freut der Hersteller sich (iber
die Mitarbeit der Maschinennutzer, die ihre Anmerkungen und Beobachtungen aus erster Hand gerne
an DIAMOND einsenden kénnen.

Um die Sicherheit der Bediener und die Unversehrtheit der Maschine zu garantieren, sind alle Abwandlungen
des Bestimmungszwecks der Maschine sowie von Komponenten, Schutzvorrichtungen oder -systemen
derselben bei Strafe des Erlbschens jedes Garantieanspruchs strengstens untersagt. Der Hersteller haftet
nicht fiir die Ersetzung von Bauteilen mit nicht originalen Bauteilen, fiir den unsachgeméf3en Umgang,
fr Manipulationen, unterlassene Wartung, Entnahme von Sicherheitsvorrichtungen und allgemein fiir
alle Arten von Anderungen an der Originalanlage.

Unser fachlich versierter Kundendienst steht Ihnen bei allen technischen Fragen zur Verfiigung.
Wenden Sie sich vertrauensvoll an den Verkéufer Ihrer Maschine und versuchen Sie nicht, eventuell
auftretende technische Probleme selbst zu beheben, da dies geféhrlich sein kénnte.

Alle Mitarbeiter der DIAMOND und ihrer autorisierten Handler wiinschen lhnen Frohes Schaffen!

Dieses Nutzungs- und Wartungshandbuch ist Teil der Maschine und muss daher immer in deren Néhe
aufbewahrt werden, auch wenn diese weiterverkauft wird.
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Hiermit erkliiren wir, dass die

Maschinentyp Eismaschine
Modellname TGV /5D -N
Herstellungsjahr

Seriennummer

IN UBEREINSTIMMUNG IST
mit allen einschldgigen Bestimmungen der EG-Maschinenrichtline 2006/42/EG.
Die Maschine ist auch in Ubereinstimmung mit allen einschligigen Bestimmungen der folgenden

Richtlinen:

Verordnung EG n. 1935/2004 Materialien die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in
Beriihrung;

2011/65/EU RoHS 2 richtlinie.

2014/30/EU Elektromagnetische vertrdglichkeit;

2014/35/EU Niederspannungsrichtlinie,

Unterschrift einer bevollmdichtigten
Person




Kapitel 1 ﬂ

1 ALLGEMEINE INFORMATIONEN

1.1 Allgemeine Sicherheitshinweise

Lesen Sie dieses Handbuch, das integraler Bestandteil der Maschine ist, vor der Inbetriebnahme derselben in allen seinen
Teilen aufmerksam durch.

Die Kenntnis der in diesem Handbuch enthaltenen Informationen und Vorschriften ist fir einen korrekten und sicheren Ge-
brauch der Maschine vonseiten des Bedieners grundlegend.

Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fir Abwandlungen, Manipulationen oder allgemein fur Eingriffe, die im Gegensatz
zu den Angaben in diesem Handbuch stehen und die Sicherheit und Gesundheit von Personen und/oder Sachen gefahrden
kdnnen. Der Hersteller behalt sich das Recht vor, rechtliche Schritte gegen alle Personen einzuleiten, die ohne schriftliche
Genehmigung Abwandlungen an der Maschine aus seiner Herstellung vornehmen.

Der fir die Bedienung der Maschine Verantwortliche bzw. der Arbeitgeber muss sicherstellen, dass die Bediener entspre-
chend ausgebildet sind und samtliche in diesen Unterlagen enthaltenen Informationen und Vorgaben kennen.

Die Eingriffe des Bedieners an der Maschine sind nur gerechtfertigt, wenn diese zu seinem Kompetenzbereich gehéren und
er eine entsprechende Ausbildung genossen hat.

VVom Bediener vorgenommene Abwandlungen an der Maschine geschehen auf alleinige Verantwortung desselben.

Eingriffe an der Maschine flir eventuelle Kontrollen oder Reparaturen durfen nur von Bedienern durchgefihrt werden, die die
entsprechende technisch-berufliche Eignung aufweisen. Die Zuverlassigkeit des reibungslosen Betriebs und der Optimie-
rung der Maschinenleistung ist nur durch Verwendung von Originalersatzteilen gewahrleistet. Der Hersteller behalt sich das
Recht vor, eventuell fiir nétig befundene Anderungen an der beschriebenen Maschine ohne Vorankiindigung durchzufiihren.

Samtliche Operationen, die notwendig sind, um die Leistungsfahigkeit der Maschine wahrend der Nutzung beizubehalten,
sind vom Bediener zu leisten.

1.2 Informationen zu VorsichtsmaBregeln, besondere Warnungen und verwendete
Symbole

Im Handbuch finden sich Informationen zu Anweisungen oder Verfahren, Nutzung und Wartung der Ma-
schine, bei denen selbige zu beachten sind.

Daneben gibt es Meldungen, die mit den Symbolen "Achtung/Gefahr", in Fettschrift und GroRRbuchstaben
gekennzeichnet sind, um sie gut sichtbar erscheinen zu lassen.

Das Symbol "ACHTUNG/ALLGEMEINE GEFAHREN" wird verwendet, um anzuzeigen, dass die Nichte-
inhaltung der in diesem Handbuch verwendeten Sicherheitsvorschriften "Schaden an der Maschine und/
oder Sachen sowie Unfalle des Personals bei der Bedienung derselben" bewirken kann.



1.3 Abnahme, Garantie und Haftungsbestimmungen

Abnahme

Nachdem die vom Hersteller vorgesehenen Tests und Abnahmen erfolgt sind, wird die Maschine an den Kunden geliefert.

Garantie

DIAMOND garantiert fir neue Maschinen eine 12monatige Garantiefrist ab Anlieferung. Innerhalb dieses
Garantiezeitraums verpflichtet sich der Verkaufer, kostenlos ab Werk defekte Maschinenteile zu ersetzen, wobei die
Defekte sich aufgrund von eindeutigen Verarbeitungsmangeln oder der schlechten Materialqualitat ergeben kénnen. Die
ersetzten Teile bleiben Eigentum von DIAMOND und missen frei von allen Kosten an den Sitz der Firma Uberstellt
werden. Sollte bei der Ersetzung defekter Maschinenteile der Eingriff von technischem Personal notwendig sein, werden
die Arbeitskosten und eventuelle Reisevergitungskosten dem Kaufer in Rechnung gestellt. Ausgeschlossen von der
Garantie sind eventuelle Auffiillungen des Kihlgases. Der Garantieanspruch erlischt, wenn die Nutzungsanweisungen
im "Bediener- und Wartungshandbuch" des Herstellers nicht eingehalten werden. Der Garantieanspruch erlischt, wenn
der Bediener mit oder ohne Vorsatz ohne schriftiche Genehmigung des Herstellers Schaden, Abwandlungen,
Demontage und/oder Reparaturen (auch nur teilweise) an der Maschine bewirkt bzw. vornimmt. Der Garantieanspruch
erlischt auch dann, wenn die Strom- und Wasserzuleitun-gen der Maschine (fur die der Kaufer die Verantwortung tragt)
nicht wie im "Bediener- und Wartungshandbuch" definiert beschaffen sind. Werden die im Kaufvertrag geregelten und
vom Verkaufer bewilligten Zahlungen eingestellt, ist dies Anlass zur Aussetzung des Garantieanspruchs.

Verantwortlichkeit

DIAMOND ist von jeder Verantwortung und Verpflichtung gegenlber Personenunfallen und Sachbeschadigungen
entbunden, wenn diese das Resultat einer nicht mit dem "Bediener- und Wartungshandbuch" Ubereinstimmenden
Handhabung der Maschine sind und/oder durch Konstruktionsmangel der internen Komponenten/Materialien der
Maschine bewirkt worden sind. Weiterhin wird jeder Erstattungsanspruch fir Gewinnausfalle ausdricklich abgelehnt, der
im Hinblick auf Defekte an der Maschine vorgebracht wird.

1.4 Zweck des Handbuchs

Dieses Handbuch wurde mit dem Zweck erstellt, allen Bedienern der Maschine auf moglichst vollstandige und klar verstand-
liche Art und Weise samtliche Informationen an die Hand zu geben, die zur Installation, zur Verwendung und zur Wartung
der Maschine von ihrer Markteinfihrung bis zum Tag der AulRerbetriebstellung und/oder Entsorgung notwendig sind.

Daneben werden dort alle Verfahren zur Behebung von Notfallen aufgefiihrt, die sich im Rahmen der vom Hersteller vorge-
schriebenen Verwendungsmodalitaten ergeben kdnnen oder zumindest realistischerweise vorherzusagen sind.

WICHTIGER HINWEIS: DAS HANDBUCH DARF NICHT ALS ERSATZ FUR DIE TECHNISCHE SCHULUNG UND
VORBEREITUNG DES BEDIENERPERSONALS, SONDERN MUSS ALS ANLEITENDES INSTRUMENT FUR DIE
DARLEGUNG DER MASCHINENFUNKTIONEN ANGESEHEN WERDEN.

1.4.1 Aufbau des Handbuchs

Das Handbuch besteht aus einem einzigen Dokument in beschreibender Sprache, in dessen Anhang sémtliche Abbildungen
fur eine korrekte Auslegung und Durchflihrung der Steuerung und Wartung der Maschine gegeben werden.

Im Handbuch befinden sich samtliche Vorschriften, die der Bediener bei der Bedienung der Maschine kennen sollte und
eventuell bei Unsicherheiten schnell nachschlagen kann.
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1.4.2 Anderungen und Erweiterungen

Dieses Handbuch entspricht dem Stand der Technik zum Zeitpunkt der Markteinfihrung der Maschine, dessen integraler
Bestandteil es ist.

Eventuelle, spater vorgenommene Abwandlungen, Verbesserungen, Anpassungen an den vertriebenen Maschinen
ver-pflichten DIAMOND nicht, Eingriffe an der zuvor gelieferten Maschine zu tatigen und/oder die Maschine und das
Handbuch entsprechend zu erweitern oder zu andern.

Sieht DIAMOND Anlass zu Aktualisierungen an den Handblichern und unterhalt dazu qualifizierte Griinde, ist das Unter-
nehmen in jedem Fall berechtigt, die bereits auf dem Markt befindlichen Handbticher zu aktualisieren und seinen Kunden
aktualisierte Seiten technischer und/oder operativer Art zuzustellen, welche dann im Handbuch erganzend eingeordnet
und aufbewahrt werden mussen.

1.5 Herstellerzeichen
Die Angaben zur Kennzeichnung des Herstellers sind wie folgt:

DIAMOND EUROPE

1.5.1 Anfrage fiir technischen Eingriff— Technischer Kundenservice

Jede Anfrage an den Kundenservice bezuglich technischer Eingriffe an der Maschine muss per Fax oder E-Mail an
den Handler ergehen, bei dem die Maschine erworben wurde. Auf der Internetseite http://www.diamond-europe.com
kann das Vertriebsnetz/Kundendienst-Netz des Herstellers eingesehen werden.

Bei der Anfrage nach Eingriffen oder technischem Kundendienst miissen folgende Angaben getatigt werden:
1. Maschinentyp, Modell, Matrikelnummer, Seriennummer und Baujahr;
2. Angetroffene Stérungen/Defekte;

3. Handler, bei dem die Maschine erworben wurde;

4. Steuerliches Dokument, aus dem das Kaufdatum der Maschine vonseiten des Bedieners hervorgeht.



1.5.2 Bestellung von Ersatzteilen

Missen Sie Ersatzteile nachbestellen, wenden Sie sich an den Handler lhres Vertrauens oder konsultieren Sie das
Ver-zeichnis der autorisierten Kundendienstzentren auf der offiziellen Webseite von DIAMOND: http://www.diamond-
europe.com

1.5.3 Herunterladen des technischen Handbuchs

Alle Handbicher im Papierformat wurden durch PDF-Dateien ersetzt,
die direkt von der Webseite http://www.diamond-europe.com unter dem
Menlpunkt “MANUALI TECNICI ”(Technische Handblcher) unten auf der
“Homepage” heruntergeladen werden kénnen.

Es o6ffnet sich ein neues Fenster, in dem Schritt fur Schritt dargelegt wird,
wie Sie sich anmelden und nachfolgend das "TECHNISCHE HANDBUCH"
herunterladen kénnen.

1.6 Kenndaten der Maschine-CE-Kennzeichnung

Die Plakette der CE-Kennzeichnung ist im oberen Teil der hinteren Maschinenplatte abgetragen und fihrt alle Kenndaten
der Maschine auf.

1 2 3 4
( CODE ¢ )
MOD. ®
26845 CODOGNO (LO) SIN © ANNO ®
ITALIA
Ve Hz o Ph o
c € Kw ® A ®
|\ AE.E. IT0O8020000001067 | GA$ R () gr. )

5 8 10 6 9 7

1. Maschinencode; 6. Frequenz der Stromversorgung;
2. Modell — Maschinentyp; 7. Phasenzahl;

3. Seriennummer der Maschine; 8. Hochstleistung;

4. Herstellungsdatum (Jahr); 9. Maximale Stromentnahme;

5. Spannung Stromversorgung; 10. Typ und Menge Kuihlgas.

Diese Angaben missen auf allen Dokumenten abgetragen sein, die Sie uns flr die Inanspruchnahme des technischen
Kundendienstes oder flir Ersatzteilbestellungen zukommen lassen.

& DIE KENNPLATTE DARF UNTER KEINEN UMSTANDEN ABGENOMMEN ODER ABGEWANDELT WERDEN.




Kapitel 1 ﬂ

1.7 Vorgesehene Nutzungsarten

Der vertikale Eismaschine mit automatischer Ausgabe mit der Bezeichnung TGV/5D-N wurde konzipiert fur:

1. Mischen, Schlagen der pasteurisierten Mischung oder vorverpackter Lebensmittel, die ins Zylinderinnere der Maschi-
ne zur Zubereitung von Speiseeis und Sorbets gegeben werden.
2. Zum Schockfrosten und Erkalten von Zutaten fir cremiges Speiseeis, Sorbets oder Granita.

Diese Zubereitungen erfolgen in einem senkrecht angeordneten Zylinder und mithilfe eines Mischers, im Lieferumfang der
Maschine enthalten.

Die Betriebsmodalitaten der Maschine sehen einen zeit- und einen temperaturgesteuerten Betriebszyklus fir die Herstellung
von Speiseeis und Sorbets vor.

AuRerdem kénnen Uber ein spezielles Programm mit Temperatur-gesteuertem Betriebszyklus Granite hergestellt werden.

DIE MASCHINE DARF OHNE GENEHMIGUNG DER DIAMOND NICHT ZU ANDEREN ZWECKEN
VERWENDET WERDEN. DIAMOND IST NICHT VERANTWORTLICH FUR DIREKTE ODER INDIREKTE
SCHADEN AN DER MASCHINE, DIE AUS UNSACHGEMASSER VERWENDUNG RESULTIEREN.

1.7.1 Realistischerweise vorhersehbarer falscher Umgang

Ausgehend von den bisherigen Erkenntnissen aus der Verwendung der Maschine bei Betriebsbedingungen, wird die Ein-
haltung der folgenden Anweisungen empfohlen:

1. Achten Sie darauf, in den Zylinder keine geringere Menge als die empfohlene einzufillen, da sich sonst Eis auf der
Deckelwand bilden kénnte, wodurch sich beim Betrieb der Maschine ein hohes Larmaufkommen ergibt und die Krat-
zer des Mischers sich abnutzen und Schaden nehmen. Die geeignete Produktmenge wird in Kapitel 2.4 ,,Techni-
sche Daten der Maschine“ dieses Handbuchs erlautert.

2. Achten Sie darauf, in den Zylinder keine groRRere Menge als die empfohlene einzuflllen, da sonst die Mischung even-
tuell nicht korrekt geschlagen wird, so dass Produktmengen austreten und die Motorwelle des Mischers Uberlastet
wird. Die geeignete Produktmenge wird in Kapitel 2.4 ,,Technische Daten der Maschine“ dieses Handbuchs
erlautert.

3. Die Maschine erst nach Einflllung der Mischung in den Zylinder starten.
Der Mischer darf nicht trocken betrieben werden, sonst konnte die Maschine Schaden nehmen.

4. Die Entnahme-Taste erst betatigen, wenn die Mischung oder das Produkt im Zylinderinneren fllssig, da
die hohe Ruhrgeschwindigkeit (linksdrehend) des Mischers zu einem jahen
Austreten des Produkts aus dem Zylinder bewirken kénnte (dazu Abs. 5.1 ,Betriebssteuerungen® dieses
Handbuchs konsultieren).

5. Heben Sie den Deckel des Deckel am Ende einer Zubereitung nicht an und entfernen Sie den im Zylinderinneren ins-
tallierte Mischer erst dann, wenn die Temperatur des Restprodukts und/oder der Zylinderoberflache kein Verletzungs-
risiko bei Kontakt oder Annaherung mit Teilen der Maschine oder Materialien bei sehr niedrigen Temperaturen birgt.
Verwenden Sie passende Handschuhe und/oder Schutzkleidung fiir den Schutz vor Kalte.

1.8 Informationen fiir das Bedienungspersonal der Maschine

Dieses Handbuch enthalt die notwendigen Informationen fiir den richtigen Umgang mit der Maschine durch das Bedie-
nungspersonal.

Die Kenntnis und Einhaltung der allgemeinen Sicherheitshinweise und der Gefahrenhinweise in diesem Handbuch bilden die
Voraussetzung fur die Durchflhrung der Installation, der Inbetriebnahme sowie der Steuerung und Wartung der Maschine
bei geringstmdglichen Risiken.



Das Bedienungspersonal der Maschine sollte folgenden Charakteristiken genlgen:

BEDIENER: Person, die fir den routinemafigen Betrieb der Maschine geschult wurde, d.h. fir die Bestliickung mit den
zuzubereitenden Produkten, die Durchfiihrung der Zubereitungen, die Reinigungsoperationen und Routineinstandhaltungs-
maflnahmen.

FACHTECHNIKER: Person, die ihrer Ausbildung und Berufsbildung nach Kenntnis der Wartungsbedingungen der Maschi-
ne hat und in der Lage ist, Eingriffe an dieser zu tatigen und dabei riskante Bedingungen zu erkennen und zu vermeiden.

1.9 Verpackung, Transport und Lagerung

Die Maschine wird in einer Holzkiste oder Kartonpalette angeliefert, deren Gré3e und Eigenschaften dem Typ und dem
Gewicht der darin liegenden Maschine entsprechen. Die Maschine wird in ihrer Originalverpackung angeliefert, wodurch
sie gegenuber externen Einwirkungen geschutzt ist.

Auf jeder Verpackung ist eine Kennzeichnung mit den folgenden Angaben abgetragen:

*  Typ der Maschine, Modell und Matrikelnummer
¢  Netto- und Bruttogewicht

. Einsatzzweck der Maschine

MACCHINA UNIVERSALE RIBOT 18 W

Auf der Verpackung sind Aufkleber mit folgenden Angaben abgetragen: Malrcola 011106
*  Vorsichtig handhaben

*  Nicht kippen

*  Vor Regen schitzen

*  Nicht Ubereinanderstellen
*  Vor Hitze schitzen

*  Nicht stol3fest

1.9.1 Transport, Anhebung und Handling

DAS HANDLING DER VERPACKUNG DARF NUR DURCH FACHLICH QUALIFIZIERTES PERSO-
NAL ERFOLGEN.

Bei Anlieferung der Maschine muss Uberprift werden, dass wahrend des Transports neben sichtbaren Schaden nicht auch
andere Schaden bewirkt wurden, die den reibungslosen Betrieb der Maschine beeintrachtigen. Auf dem Lieferschein ist
"Annahmevorbehalt" der Maschine nach Uberpriifung anzugeben. Sollten etwaige Schaden aufgefunden werden, miissen
diese innerhalb von 48 Stunden nach Erhalt der Maschine dem Transportunternehmen und dem Hersteller gemeldet werden.

Die Maschine ist per Gabelhubwagen oder Gabelstapler zu transportieren, wobei die Gabeln in die
passenden Aussparungen der Palette eingefiihrt werden. Alternativ kbnnen andere Werkzeuge mit
der gleichen Tragfahigkeit verwendet werden.

HANDLING DER MASCHINE MIT EINEM HEBEINSTRUMENT MIT PASSEN-
DER TRAGFAHIGKEIT VERSUCHEN SIE NICHT, DIE MASCHINE PER HAND
ANZUHEBEN.

1.9.2 Aufbewahrung der Maschine

A\

Die Verpackung darf keinen StéRRen, Vibrationen ausgesetzt werden und nicht durch andere Lasten beschwert werden.

Die Maschine muss in geschlossenen Raumlichkeiten ohne Reizklima mit Temperaturen zwischen mindestens +2°C und
héchstens +55°C sowie bei einem Feuchtigkeitsgehalt zwischen 10% und 95% (ohne Kondensbildung) gelagert werden.
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2 TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

2.1 Allgemeine Beschreibung der Maschine

Die Maschinen der Familie TGV, Gegenstand dieses Handbuchs, sind vertikale Mischmaschinen fur die Herstellung von
Speiseeis, Sorbets und Granite. Die Zubereitungen der pasteurisierten Mischungen oder der fertig verpackten Lebensmittel
erfolgen in einem einzigen, senkrecht angeordneten Zylinder, der: “jederzeit eine leichte Befiillung, die standige Sichtbarkeit
des Produkts und die Hinzufligung von Zutaten erméglicht.”

Zur Familie TGV zahlen folgende Modelle:

- TGV/5D-N
- TGV/20 DA

Daneben kdnnen die TGV Modelle zum Schlagen, Schockfrosten und Erkalten von Zutaten fir cremiges Speiseeis, Sorbets
oder Granita eingesetzt werden.

Die Betriebsmodalitaten der Maschine fiir die Speiseeis- und Sorbet-Herstellung sehen ,, Temperatur- oder ,Zeit“-gesteuerte
Betriebszyklen vor.

AuRerdem kénnen Uber ein spezielles Programm mit Temperatur-gesteuertem Betriebszyklus Granite hergestellt werden.



2.2 lllustrationen der Anlage und der Maschinenkomponenten

0 N o o b~ WO N -

11
12
13
14

Deckel

Bedienpult

Zylinder

Mischer

Kratzschaufeln aus Lebensmittelkunststoff
Hebel der Enthahmeklappe
Entnahmeklappe
Entnahmedffnung

Rutsche der Entnahme6ffnung
Balkon

Matte

AuReres Gehause
Luftkondensator

Stutzfulle
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13
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2.3 Arbeits- und Steuerungsort

Der Bediener muss sich frontal zur Maschine befinden und dort die Bestiickung der Zutaten, die Programmierung der Zu-
bereitungen, den Start der Zubereitungen und die Entnahme des fertigen Produktes am Ende der Zubereitung vornehmen.

2.4 Technische Daten der Maschine

Modell TGV/5D-N
Nettogewicht kg 75
Kuhlgas (Typ)

R404A

Versionen mit Luftzufihrung (cantidad) g 650
Zubereitungsfahige Produktmenge (min.+max.) L 1-2
Max. Umgebungstemperatur °C +35
Maschine mit LUFT-Zufiihrung: (Kiihigas-Druck) bar 17,2+ 22

,KONDENSIERUNG" (Kihlgas-Temperatur) °C +40 + +50
Maschine mit LUFT-Zufiihrung: (Kuhlgas-Druck) bar 1,0+0,6
,VERDAMPFUNG" (Temperatur Kiihigas) °C -20 = -29
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500mm (AIR VERSION)
Modell TGV/5D-N
Abmessungen L (mm) 410
P (mm) 510
H (mm) 590
H2 (mm) 310
P2 (mm) 160
Fir Version mit Luft-Zufiihrung  E (mm) 500
NENNLEISTUNG / NENNSTROM
Versorgungs-
spannung
(V) Frequenz (Hz) Phasen TGV/5D-N
230 50 1+Inverter 1,2kW-8A
400 50 3 1,2kW-7A
220 60 3 1,2kW-10A

2.5 Larmaufkommen

Die Maschine wurde im Einklang mit diesbeztglich geltenden Bestimmungen konzipiert und hergestellt.

Die Expositionsgrenzwerte und die Auslésewerte der Maschine hinsichtlich des taglichen Larmexpositions- und Spitzenschall-
druckpegels sind niedriger als 80 dB (A) bzw. 135 db (C). Die Belegunterlagen und Bescheinigungen der fir die Messungen
verwendeten Instrumente sind beim Unternehmen DIAMOND hinterlegt und stehen den Kontrollbehérden zur Durchsicht offen.

INSTRUMENTE SIND BEIM UNTERNEHMEN DIAMOND HINTERLEGT UND STEHEN DEN KONT-

DIE BELEGUNTERLAGEN UND BESCHEINIGUNGEN DER FUR DIE MESSUNGEN VERWENDETEN
ROLLBEHORDEN ZUR DURCHSICHT OFFEN.




2.6 Lieferumfang der Maschine

Zum Lieferumfang der Maschine gehoren:

1. Bedienungs- und Wartungshandbuch

2. Dichtungssatz und Packung Schmierfett fur Lebensmittelgebrauch
3. Spachtel fur Speiseeis

4. Flaschenburste fur die Reinigung

6. Bauteile der Maschinen: Mischer mit Kratzschaufeln aus Lebensmittelkunststoff

3 ALLGEMEINE SICHERHEITSBESTIMMUNGEN

3.1 Allgemeine Vorschriften

DIE IM FOLGENDEN AUFGEFUHRTEN VORSCHRIFTEN MUSSEN GENAU GELESEN WERDEN,
UM DIE TAGLICHEN AUFGABEN BEZUGLICH DES BETRIEBS UND DER INSTANDHALTUNG DER
MASCHINE IN SICHERHEIT ZU ERFULLEN UND POTENZIELL GEFAHRLICHE SITUATIONEN FUR
MENSCHEN UND/ODER SACHEN RECHTZEITIG ZU ERKENNEN UND VORSORGE ZU TREFFEN.

Fiir die Sicherheit der Maschinenbediener miissen folgende Sicherheitsvorkehrungen eingehalten werden:

1. Die Maschine erst in Betrieb nehmen, wenn deren Funktionsmechanismus durch die Lektire dieses Handbuchs
ganzlich verstanden worden ist.

Wenn trotz grindlicher Lektire des Handbuchs Zweifel aufkommen, wenden Sie sich an den Kundenservice.

Vergewissern Sie sich, dass das fir die Bedienung der Maschine abgestellte Personal die dazugehdrigen Sicherheits-
vorkehrungen kennt.

4. Vor der Inbetriebnahme der Maschine muss der Bediener diese auf eventuelle sichtbare Anomalien und/oder Defekte
an den Sicherheitsvorrichtungen der Maschine Uberprufen. Werden solche Anomalien aufgefunden, bitte unverztglich
den Hersteller oder das nachstgelegene autorisierte Kundenzentrum verstandigen.

5. Die Maschine darf nur gemaf den Anweisungen des Herstellers und fur die Einsatzzwecke verwendet werden, fur die
sie ausgelegt wurde.

6. Prifen Sie das korrekte Funktionieren aller an der Maschine befindlichen Sicherheitsvorrichtungen (siehe Kapitel 3.2
und 8.5 dieses Handbuchs).

Die Sicherheitsvorrichtungen diirfen keinesfalls abgenommen oder unwirksam gemacht werden.

Alle zuvor vom Hersteller nicht genehmigten Abwandlungen oder Anderungen an der Maschine entheben diesen von
Schadensersatzanspriichen gegenlber Personen und/oder Sachen.

9. Die Kennplakette sowie die Sicherheitsaufkleber und -schilder an der Maschine sind in einwandfreiem und lesbaren
Zustand zu halten. Werden sie beschadigt, missen sie umgehend ersetzt werden.

10. Wartungseingriffe am Stromanschluss dirfen nur von qualifiziertem Fachpersonal durchgefiihrt werden.

11. Der Bediener muss die Betriebssteuerung der Maschine wie in Kapitel 5.1. "Betriebssteuerung" genau kennen.

12. Der Bediener darf keine Operationen durchflihren, die nicht in diesem Handbuch beschrieben werden.

13. Es durfen nur Originalersatzteile unter Garantie der Herstellerfirma verwendet werden. Missen Sie defekte oder be-
schadigte Komponenten austauschen, wenden Sie sich an Ihren Handler oder das nachstgelegene Kundencenter.

14. Tragen Sie keine Kleidung, Schmuck und Accessoires, die sich in drehenden Teilen der Maschine verfangen kénnen.
15. Halten Sie den Bereich um die Maschine sauber und frei von Hindernissen.



16.
17.
18.

19.
20.
21.
22.

23.
24.

25.

26.

27.
28.
29.

30.

31.

32.

Kapitel 3 w

Keine Finger und/oder Gegenstande in die Schlitze oder Lécher der Maschine einflhren.
Die Maschine nicht mit feuchten oder nassen Handen betreiben.

Immer geeignete Arbeitshandschuhe und Kopfbedeckungen zur Bliindelung von Haaren zur Einhaltung der Hygiene-
bedingungen am Arbeitsplatz tragen.

Allen Hinweisen und Warnungen zu Vorsichtsmalinahmen und Gefahren Folge leisten.
Die Maschine muss an einem vor Regen und Sonneneinstrahlung geschutzten Ort installiert werden.
Wasser und/oder Flissigkeiten durfen nicht ins Maschineninnere einlaufen.

Das Maschinengehause darf nicht gedffnet werden, da das Gerat in seinem Inneren Komponenten/Organe aufweist,
fur deren Handling der Bediener keine Genehmigung besitzt.

Wahrend des Betriebs ist das Sitzen oder Anlehnen auf bzw. an der Maschine verboten.

Die Hinzufligung weiterer Vorrichtungen an die Maschine, die nicht zum Lieferumfang des Hersteller gehoren, ist
verboten.

Reinigen Sie das Auliengehause der Maschine mit weichen, in Reinigungslésungen fir Lebensmittel getrankten Ti-
chern. Keinen Wasserstrahl verwenden, um die internen Komponenten/Organe der Maschine nicht zu beschadigen.

Bei der Reinigung der Maschinenoberflachen dirfen keine Losungsmittel wie Alkohol, Benzin oder Verdlinnungsmittel
verwendet werden.

Die Maschine darf nicht unter Alkohol-, Medikamenten- oder Drogeneinfluss betrieben und genutzt werden.
Die Bedienung der Maschine ist Personen unter 18 Jahren untersagt.

Der unsachgemafe Umgang mit der Maschine kann das Bedienungspersonal gefahrden und/oder die Maschine selbst
beschadigen.

Fallen Probleme mit der Maschine an, die nicht von diesem Handbuch abgedeckt werden, verstandigen Sie bitte den
Technischen Kundendienst.

Die Maschine darf nicht an Orten mit explosiver Atmosphare sowie an Orten betrieben werden, die die in Kapitel
4.2 dieses Handbuchs aufgefiihrten Umgebungsbedingungen nicht erfiillen.

Die Maschine wurde nicht entworfen um von Personen betrieben zu werden die reduzierte korperliche, sinnliche
oder geistige Fahigkeiten haben.



3.2 An der Maschine vorhandene Sicherheitsvorrichtungen

Unter Sicherheitsvorrichtungen verstehen wir: “Vom Hersteller zweckmaRig entworfene und auch im Handel separat zur
Maschine erhaltliche Komponenten, die Sicherheitsfunktionen erfiillen. Unter Sicherheitskomponenten werden daher hier
Vorrichtungen verstanden, deren Fehlen die Sicherheit der exponierten Personen gefahrdet.

3.2.1 An den Maschinendeckeln installierte Sicherheitsvorrichtung

Die Maschine verflgt in ihrem Inneren Uber einen magnetischen
Sicherheitssensor (A, auf den Fotos nicht zu sehen), der die Aufgabe
hat, den am Deckel befestigten Magneten zu erfassen.

! Wenn der Deckel nicht richtig positioniert ist, wird die Ma-
schine in den Alarmzustand versetzt und kann nicht gestartet
werden. Der Magnet (B) muss so positioniert werden, dass
die Pfeile (1-2) VERTIKAL ausgerichtet sind.

Hinweis: Wird der Deckel wiahrend eines Betriebszyklus gedffnet (z.B. wenn weitere Zutaten hinzu-
gegeben werden), wird der Zyklus in ,,PAUSE” gesetzt und beginnt erst nach SchlieBen des Deckels
erneut dort, wo er unterbrochen worden war.

DER MAGNETISCHE SICHERHEITSSENSOR DES DECKELS DARF NICHT ALS HALTEBEFEHL
DER MASCHINE ANGESEHEN WERDEN.

DIE MASCHINE DARF NUR MIT DEN DAFUR VORGESEHENEN TASTEN DES BEDIENPULTS UND
NICHT DURCH ANHEBEN DES DECKELS ANGEHALTEN WERDEN. (MEHR DAZU IN KAPITEL
5.1 “BETRIEBSSTEUERUNG” DIESES HANDBUCHS).

3.2.2 Sicherheitsvorrichtung an der Rutsche der Entnahmeklappe

Die Maschine verfigt Uber eine Entnahmeklappe, die eine Versiegelung des Ar-
beitszylinders erméglicht. Die Offnung der Klappe zur Entnahme der zubereiteten
Produkte erfolgt tber einen Hebel (A).

Die Entnahmeklappe des Zylinders ist fur die Ausgabe des Produkts mit einem
festinstallierten Rost (B) ausgestattet, um unbeabsichtigtes Eindringen der Finger ——
zu verhindern. S

3 ACOMVG
N

TS

BEI EINGESCHALTETER MASCHINE KEINE GEGENSTANDE (Z.B. FLASCHENBURSTE FUR DIE
REINIGUNG ETC.) DURCH DEN ROST DER ENTNAHMEKLAPPE EINFUHREN.

S {>

ES IST VERBOTEN, DIE SICHERHEITSVORRICHTUNG ABZUWANDELN UND DIE MASCHINE
ZU BETREIBEN, WENN DIESE BESCHADIGT ODER DEFEKT IST.

DER HERSTELLER UBERNIMMT KEINE HAFTUNG FUR ABWANDLUNGEN, MANIPULATIONEN
ODER ALLGEMEIN FUR EINGRIFFE, DIE IM GEGENSATZ ZU DEN ANGABEN IN DIESEM HAND-
BUCH STEHEN UND DIE SICHERHEIT UND GESUNDHEIT VON PERSONEN UND/ODER SACHEN
GEFAHRDEN KONNEN.

ES IST VERBOTEN, DIE SICHERHEITSVORRICHTUNG ABZUWANDELN UND DIE MASCHINE
ZU BETREIBEN, WENN DIESE BESCHADIGT ODER DEFEKT IST.
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3.2.3 Symbole und Sicherheitsaufkleber

Auf der Maschine sind Symbole/Aufkleber zur Anzeige von wichtigen Verboten, Anweisungen und Warnungen
angebracht:

Dieses Symbol zeigt das Vorhandensein der Gefahr von Elektroschocks an.

Es zeigt dem betreffenden Personal das Risiko eines elektrischen Schocks an, wenn
Sicherheitsvorschriften nicht eingehalten werden.

3.3 Persénliche Schutzausriistung (PSA)

Der Arbeitgeber ist verpflichtet, das Personal Gber die folgenden Themen zur Sicherheit aufzuklaren:

1 Unfallgefahren.

2 Vorrichtungen flr die Sicherheit der Bediener.

3  Allgemeine Bestimmungen zur Unfallverhiitung, die in den Landern, in denen die Maschine vertrieben wird, gelten.
Der Bediener muss stets:

1 Allen Hinweisen und Aufklebern zu VorsichtsmafRnahmen und Gefahren Folge leisten.

2 Ermuss auf das Tragen von Kleidung, Schmuck und Accessoires verzichten, die sich in drehenden Teilen der Maschine
verfangen konnen.

Das Bedienerpersonal der Maschine muss die folgende personliche Schutzausriistung tragen:

3.3.1 Kleidung

Die Kleidung der Bediener muss aus widerstandsfahigem, dem verarbeiteten Produkten
angepassten Textilien bestehen und dartiber hinaus den Bedienern eine unbeeintrachtigte
Beweglichkeit garantieren.

3.3.2 Schutzhandschuhe (Handschutz)

Missen den Verwendungsbedingungen der Maschine entsprechen und der GrofRe
des Bedieners angepasst sein. Missen einen sicheren und schnellen Griff sowie eine
hohe Widerstandsfahigkeit gegenliiber dem zu handhabenden Produkt gewahrleisten.
Missen angemessenen Komfort, SchweilRabsorption sowie Warme- und Kalteschutz
gewabhrleisten.

3.3.3 Miitze fiir Haarschutz

Muss auf den Kopf passen und geeignet sein, die Haare innerhalb der Mitze festzuhalten.
Muss die problemlose Transpiration der Kopfhaut ermdglichen.

A

' DIE PERSONLICHE SCHUTZKLEIDUNG MUSS DEN SICHERHEITSVORSCHRIFTEN DES LANDES
° ENTSPRECHEN, IN DEM DIE MASCHINE BETRIEBEN WIRD.




4 INSTALLATIONSANWEISUNGEN

4.1 Allgemeine Anforderungen

A DIE INSTALLATION DARF NUR DURCH FACHLICH QUALIFIZIERTES PERSONAL ERFOLGEN.

Ist die Verpackung der Maschine in die Nahe des Installationsortes verbracht worden, missen die Transportbander (A)
durchschnitten und der Karton (B) durch Driicken nach oben :
herausgenommen werden.

Entnehmen Sie die Unterlagen und das Zubehdr, die in den
AuBenbereichen aufbewahrt werden.

Achten Sie darauf, dass die Transportbander
beim Durchschneiden den Bediener treffen

konnen.

Nehmen Sie die beiden Seitengehduse der Maschine durch
Lésen der Feststellschrauben (C) ab und Idsen dann die Bolzen
(D), mit denen Maschinenrahmen und Verpackungsboden ver-
bunden sind.

Die Maschine mithilfe eines flir das Gewicht der Maschine geeig-
neten Hebevorrichtung an den tragenden Teilen (P) des Rahmens
von der Palette heben. Achten Sie wahrend des Hebevorgangs
darauf, das Netzkabel nicht zu beschadigen.

' VERSUCHEN SIE NICHT,
- DIE MASCHINE MANUELL ANZUHEBEN.

Nachdem Sie die Maschine am Standort aufgestellt haben, schlieen Sie die seitlichen Gehauseteile mit den dazugehdrigen
Schrauben und entsorgen Sie die Verpackung entsprechend der Bestimmungen des jeweiligen Landes.

4.2 Umgebungsbedingungen
Die Umgebungsbedingungen fiir den reibungslosen Betrieb der Maschine miissen wie folgt beschaffen sein:
® Temperatur: +2°C + +30°C (35,6°F + 86°F) I Feuchtigkeit: 10% + 95% (ohne Kondensbildung)

:': DIE MASCHINE MUSS AN EINEM VOR REGEN UND SONNENEINSTRAHLUNG GESCHUTZTEN
o

ORT INSTALLIERT WERDEN.

Von dem Beschriebenen abweichende Umgebungsbedingungen kdnnen schwere Beschadigungen an der Maschine bewir-
ken, insbesondere an elektrischen Einheiten und der Kihlanlage.

WIRD DIE MASCHINE IN UMGEBUNGEN BETRIEBEN, DIE NICHT DEN IN DIESEM HANDBUCH
VORGESCHRIEBEN ENTSPRECHEN, VERFALLT DER GARANTIEANSPRUCH.

DIE VERWENDUNG DER MASCHINE BEI VORHANDENSEIN EXPLOSIVER ATMOSPHAREN IST
STRENGSTENS UNTERSAGT.
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4.3 Platzanforderungen fiir die Bedienung der Maschine

—
Die Maschine muss auf festem, ebenem und gleichférmigem i i £
Grund installiert werden und darf weder direktem Sonnenlicht i i%
ausgesetzt werden noch sich nahe an Warmequellen befinden. Ll
|
Die Lufteintritte der Maschine sind frei zu halten, um eine an- /
gemessene Luftzirkulation in deren Inneren zu ermdglichen. .
=
]
= = . = 500mm
300mm

4.4 Installation und Einbauabfolge der Maschinenbauteile

Aus Sicherheitsgriinden und zur Vermeidung von Schaden wahrend des Transports werden einige Komponenten von der
Maschine ausgegliedert geliefert. Der Bediener wird daher gebeten, die folgenden Einbauanweisungen fir die Maschinen-
teile einzuhalten:

1 Hebel der Entnahmeklappe

+  Bringen Sie den Offnungshebel (A) an der Entnahmeklappe in seinem
Sitz an (A1) an und ziehen den Gewindestift bei Hebel in Betriebs-
stellung mit dem mitgelieferten Inbusschlissel an.

2 Rutsche der Entnahmeklappe

» Bringen Sie die Rutsche der Entnahmeklappe mithilfe der am Vord-
ergehause befindlichen Befestigungslochern (C) unterhalb der Ent-
nahmeklappe an.

* Legen Sie die Rutsche an und schrauben Sie die Feststellschraube
(D) unterhalb derselben ein.

& ACHTEN SIE BEIM FESTSCHRAUBEN DER SCHRAUBEN DARAUF, DASS DIE RUTSCHE KEIN
SPIEL HAT.

3.3 Balkon und Matte

+ Im riickwartigen Teil des Balkons befinden sich zwei Osen (F), in
die die teilweise festgezogenen Schrauben (G) am Vordergehause
eingeschraubt werden mussen. Liegt der Balkon eng anliegend am
Gehause an, Schrauben festschrauben.

« Die mitgelieferte Matte (H) auf dem Balkon verlegen.




4.5 Stromversorgung

1\ WARTUNGSEINGRIFFE AM NETZANSCHLUSS DURFEN NUR VON QUALIFIZIERTEM FACHPERSO-
- NAL DURCHGEFUHRT WERDEN.

Die Maschine muss entsprechend den auf der Kennplakette abgetragenen technischen Angaben, die sich im oberen Teil
des ruckwartigen Gehauses befindet, an die Netzspannung angeschlossen werden. Die Maschine nur an Stromleitungen
mit ausreichender Erdung anschliefl3en.

Die Maschine wird mit einem Netzkabel geliefert, an welches mithilfe von technischem Fachpersonal ein Stecker ange-
schlossen werden muss, dessen technische Eigenschaften den Angaben (Spannung, Stromstarke) auf der entsprechenden
Plakette der Maschine entsprechen mussen.

Die Maschine an eine Steckdose mit ausreichender Erdung anschlie3en.

DIE FUR DIE VERSORGUNG DER MASCHINE VORGESEHENE ELEKTRISCHE ANLAGE MUSS NACH
DEN GELTENDEN BESTIMMUNGEN AUSGELEGT SEIN UND VON QUALIFIZIERTEM UND BEFAHIG-
TEM FACHPERSONAL EINGERICHTET WERDEN.

DIE STECKDOSE MUSS VON EINEM DIFFERENZIALSCHALTER GESTEUERT WERDEN UND AUF
EFFIZIENTE ART UND WEISE MIT EINER ERDLEITUNG VERBUNDEN SEIN.

DER HERSTELLER UBERNIMMT KEINE VERANTWORTUNG FUR EVENTUELLE SCHADEN, DIE VON
- EINER UNANGEMESSENER ELEKTRISCHEN ANLAGE ODER ERDLEITUNG BEWIRKT WURDEN.

DIE VERWENDUNG VON VERLANGERUNGSKABELN MIT VOM NETZKABEL DER MASCHINE AB-
WEICHENDEN QUERSCHNITTEN KONNEN ZU FOLGENDEN STORUNGEN FUHREN:

1. LANGSAMER MOTORSTART MIT AUSLOSUNG DER SCHUTZVORRICHTUNGEN

2. UBERHITZUNG DES MOTORS MIT SPANNUNGSABFALL

3. NICHT-FUNKTIONIEREN DES AN-AUS-SCHALTERS DER MASCHINE

DER HERSTELLER EMPFIEHLT DIE INSTALLATION VON DREIPHASEN-LEISTUNGSSCHUTZSCHAL-
TERN, MIT DENEN DIE STROMVERSORGUNG IN ALLEN PHASEN UNTERBROCHEN WERDEN KANN,
AUCH BEI UBERLAST AUF NUR EINER VON IHNEN. SCHMELZSICHERUNGEN ODER LEISTUNGS-
SCHUTZSCHALTER VON EINEM ANDEREN TYP UNTERBRECHEN DAGEGEN NUR DIE PHASE, BEI
DER DIE UBERLAST STATTGEFUNDEN HAT. FEHLT DIE SPANNUNG IN EINER DER DREI PHASEN,
UNTERBRICHT DIE MASCHINE AUF DIESE WEISE IHREN BETRIEB NICHT, ALLERDINGS WURDEN
DIE MOTOREN IN KURZESTER ZEIT IRREPARABLEN SCHADEN NEHMEN.

B BB B
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4.6 Maschine mit Luftkiihlung

Die Maschinen mit Luftkiihlung miissen in einem Mindestabstand zur hinteren Wand von mindestens 500mm installiert
werden, damit die Luftkondensation ungehindert zirkulieren kann.

AR
FLOW

Papierschnipsel etc.) den regelméaBigen Lufteintritt behindern.
Dariiber hinaus sollte der Kondensatorrost einmal im Monat
gereinigt und Staub- und Papierreste etc. entfernt werden,
um den reibungslosen Betrieb der Maschine sicherzustel- ‘LHT L L 5oomm‘LH‘T
len. 300mm

u werden; damit keine Fremdkorper (z.B. Staubanhdufungen,
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Der die Maschine umgebende Bereich muss taglich gereinigt : : : : : :
‘ [ ‘ [ ‘ [
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gers abtragen. Falls nétig einen Pinsel oder eine Burste verwenden

Den Staub "trocken" vom Kondensatorrost mithilfe eines Staubsau- \
und den Staub nach auf3en stol3en.

: | : KEINE FLUSSIGKEITEN VERWENDEN, DA DIESE DEN STAUB AUF DEM KONDENSATOR VER-
> FESTIGEN.

STAUB AUF DEM KONDENSATORROST NACH AUSSEN ENTFERNEN, UM DIE LEISTUNGEN DER
KUHLANLAGE NICHT ZU BEEINTRACHTIGEN.

UND IHRE PRODUKTIONSLEISTUNG BEEINTRACHTIGEN.

‘ ! ! DIE UNGENUGENDE BELUFTUNG DER MASCHINE KONNTE IHREN REIBUNGSLOSEN BETRIEB




5 BETRIEB DER MASCHINE

5.1 Betriebssteuerungen

Im Folgenden sollen die Betriebssteuerungen des Bedienpults illustriert werden:

1a 1 2 3 4

1. An- und Aus-Taste Taste zum Ein- und Ausschalten der Maschine. Auf dem Digital-
display (2) wird die Temperatur des Zylinders angezeigt.

1a. LED Netzspannung Kontrollleuchte der Maschine zur Meldung von Netzspannung.
Leuchtet das LED besteht Netzspannung in der Maschine.

2. Digitaldisplay Zeigt die Funktionen und die eingestellten Daten der Maschine an.

3. Programmierungs-/Regelungstaste + Taste mit zwei Funktionen:

a) Durch aufeinanderfolgendes Dricken der Taste werden auf dem Digitaldisplay die Programmierungsfunktionen der
Maschine angezeigt (s. Kapitel 5.3 “Programmierung” dieses Handbuchs).

b) Im Programmierungsmenu kann durch Dricken der Taste der ausgewahlte Wert erhoht werden. .

4. Regelungs-Taste — Taste ist nur wahrend der Programmierungsfunktionen aktiv.
Durch Drucken der Taste wird der ausgewahlte Wert herabgesetzt.

5. “ZEITGESTEUERTER ZYKLUS” Starttaste eines zeitgesteuerten-Betriebszyklus der Maschine.
Bei aktivem zeitgesteuerten Zyklus leuchtet auch die Kontrollleuchte (5a). Durch Driicken dieser Taste werden auto-
matisch der Mischer im Zylinder und die Kuihlanlage in Betrieb fur eine werksseitig eingestellte Mischzeit genommen
Der zeitgesteuerte Zyklus wird mit Ablauf der eingestellten Mischzeit beendet. Die Klihlanlage schaltet sich automa-
tisch aus, wahrend die Drehung im Uhrzeigersinn des Mischers weiterlduft, um die Eisbildung an der Zylinderwand zu
verhindern. Erneut die Taste driicken, um den Zyklus zu deaktivieren und die Maschine anzuhalten.

6. Riihrtaste Taste, mit dem die Drehrichtung nach rechts im Inneren des
Zylinders des Mischers im manuellen Modus ein- oder ausgeschaltet wird. Ist das Ruhren aktiv, leuchtet die Kontroll-
leuchte (6a) auf.
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7. “TEMPERATURGESTEUERTER ZYKLUS” Starttaste eines temperaturgesteuerten-Betriebszyklus der Ma-
schine. Bei aktivem temperaturgesteuerten Zyklus leuchtet auch die Kontrollleuchte (7a). Durch Dricken dieser Taste
werden automatisch der Mischer im Zylinder und die Kihlanlage in Betrieb genommen. Der zeitgesteuerte Zyklus en-
det, wenn das Produkt im Zylinder die werkseitig eingestellte Kiihltemperatur erreicht hat. Die Kihlanlage schaltet sich
automatisch aus, wahrend die Drehung im Uhrzeigersinn des Mischers weiterlduft, um die Eisbildung an der Zylinder-
wand zu verhindern. Erneut die Taste driicken, um den Zyklus zu deaktivieren und die Maschine anzuhalten.

8. Entnahme-Taste Die Taste aktiviert das Drehen gegen den Uhrzeigersinn des
Mischers im Zylinder, damit das Produkt am Ende des Zyklus aus der Entnahmeklappe ausgegeben werden kann.
Ist die Entnahme aktiv, leuchtet die Kontrollleuchte (8a).

Hinweise:

Die Entnahmetaste nicht driicken, wenn sich die Mischung oder das Produkt im Zylinder im fliissigen
Zustand befindet, da die hohe Drehgeschwindigkeit des Mischers (gegen den Uhrzeigersinn) ein pl6tz-
liches Austreten des Produkts bewirken kdnnte.

Die Entnahmetaste nicht am Ende des Zyklus fiir die Herstellung von Granita driicken, da die hohe
Drehgeschwindigkeit des Mischers (gegen den Uhrzeigersinn) ein plétzliches Austreten des Produkts
bewirken kdnnte. Die Riihr-Taste (Mischer dreht im Uhrzeigersinn) driicken, um das korrekte und sichere
Austreten der Granita aus dem Maschinenzylinder sicherzustellen.




5.2 Einschaltung und Start der Maschine

UBERPRUFEN SIE JEDEN TAG BEIM EINSCHALTEN DER MASCHINE, DASS DIE SICHER-
HEITSVORRICHTUNGEN KORREKT FUNKTIONIEREN. DIESE WERDEN IN KAPITEL 7.5 DIESES
HANDBUCHS EINGEHEND BESCHRIEBEN.

SchlieRen Sie das Netzkabel der Maschine an die Steckdose an und Uber-
prufen Sie, dass das LED zur Anzeige von Netzspannung (1) leuchtet. Durch
das Driicken der An-/Aus-Taste 0/1 wird die Maschine in Betrieb genommen
und am digitalen Display (2) wird die Temperatur des Zylinders eingeblendet.

Die Betriebsmodalitaten der Maschine kénnen folgende sein:

1. Herstellung mit zeit-gesteuertem Betriebszyklus fir die Zubereitung von Speiseeis und Granita.
2. Herstellung mit Temperatur-gesteuertem Betriebszyklus fiir die Zubereitung von Speiseeis und Granita.

3. Herstellung von Granita. Spezielles Programm mit Temperatur-gesteuertem Betriebszyklus zur Herstellung von Granita.

Wurden der Betriebsmodus ausgewahlt und die pasteurisierte Mischung bzw. die vorverpackten Lebensmittel in den Zylinder
gegeben, muss nur die entsprechende Starttaste zur Durchfiihrung der Zubereitung gedriickt werden.

Vor den Produktionszyklen sollten die Reinigungsphasen der Maschinen gemaR den in Kapitel 6
»Reinigung“ dieses Handbuchs enthaltenen Anweisungen durchgefiihrt werden.

Vor der Zubereitung sollten folgende Uberpriifungen ausgefiihrt werden:

E\ =
- Priifen, dass der Schraubknopf des Mischers richtig angezogen ist. » ‘

- Priifen, dass die Entnahmeklappe geschlossen ist.

- Die pasteurisierte Mischung oder die fertig verpackten Lebens-
mittel in den Zylinder geben. Die geeignete Produktmenge wird
in Kapitel 2.4 ,Technische Daten der Maschine“ dieses Hand-
buchs erlautert.

- Priifen, dass die Maschine im richtigen Abstand zur hinteren
Wand positioniert ist und dass keine Fremdkérper den Fluss der
Luft zum Kondensator bei Maschinen mit Luftkiihlung behindern.

Den Betriebszyklus erst nach Einfiillung der Mischung in den Zylinder starten. Der Mischer darf
nicht trocken betrieben werden, sonst nimmt er Schaden.
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5.3. Programmierung

BEI ABNAHME WURDE DIE MASCHINE WERKSEITIG MIT DEN OPTIMALEN ZEIT- UND TEMPE-
RATUR-PARAMETERWERTEN DER BETRIEBSZYKLEN PROGRAMMIERT.

DIE PROGRAMMIERUNG NUR ANDERN, WENN ES UNBEDINGT NOTWENDIG IST.

SOLLTE DIE ANDERUNG DER PARAMETERWERTE NOTIG SEIN, DIE PROGRAMMIERUNGSAN-
DERUNGEN AN DER MASCHINE VOR AUFNAHME DER PRODUKTIONSZYKLEN DURCHFUHREN.

= Prifen, dass das LED zur Meldung von Netzspannung (1) leuch-
tet, und dann die Ein-/Aus-Taste 0/1 der Maschine driicken.

= Die Maschine wird jetzt in Betrieb genommen und am digitalen
Display (2) wird die Temperatur des Zylinders eingeblendet.

= Die Taste “PROGRAMMIERUNG/REGELUNG +” (A) langer ge-
drickt halten, um zu den Programmierungsfunktionen zu gelan-
gen.

= Die Funktionen sind in vier klar voneinander abgetrennte Kategori-
en aufgeteilt und durch einen Leuchtcode unterscheidbar, der am
Digitaldisplay der Maschine angezeigt wird.

Code Funktion

P1 Einstellung des Temperaturgesteuerten Zyklus "
P2 Einstellung des Zeitgesteuerten Zyklus "

P3 Einstellung des Klingeltons (Buzzer)

P4 Einstellung Granita-Programm

DER UBERGANG VON EINER FUNKTION ZUR ANDEREN GESCHIEHT AUTOMATISCH MIT EINEM
ZEITLICHEN ABSTAND VON 5 SEKUNDEN. UM DIE EINZUSTELLENDE FUNKTION AUFZURUFEN,
MUSS DER BEDIENER ABWARTEN, DASS DAS AUF DEM DIGITALDISPLAY DER CODE DER
GEWUNSCHTEN FUNKTION EINGEBLENDET WIRD.

NACH ABSCHLUSS DES PROGRAMMIERUNGZYKLUS VERLASST DAS SYSTEM AUTOMATISCH
DIE FUNKTIONEN UND AUF DEM DIGITALDISPLAY WIRD DIE ZYLINDERTEMPERATUR ANGE-
ZEIGT.




5.3.1 Einstellung des temperaturgesteuerten Zyklus (P1)

* Nach Dricken der Taste “PROGRAMMIERUNG/REGELUNG +”
(B) am Digitaldisplay erscheint der Code P1.

= Einige Sekunden nach der Anzeige des Code P1 (blinkend) er-
scheint auf dem Display automatisch ein numerischer Wert, der
die eingestellte Kiihlungstemperatur bezeichnet.

= Durch Betéatigen der Regelungstasten (C) und (D) kann der Wert
der Kuhlungstemperatur erhht oder gemindert werden.

= Der Einstellbereich der Kihltemperatur liegt zwischen -19°C und
+30°C, der werksseitig eingestellte Wert ist -9°C (geeignete Tem-
peratur fur die Herstellung von Speiseeis und Sorbets).

DIE KUHLUNGSTEMPERATUR MUSS HINSICHTLICH DER MENGE AN ANTIGEFRIERMITTELN PRO-
GRAMMIERT WERDEN (Z.B.: ZUCKER ODER ALKOHOL), DIE IN DER ZUZUBEREITENDEN MISCHUNG
ENTHALTEN SIND.

FUR ,,MAGERE*“ MISCHUNGEN (MIT WENIGEN ANTIGEFRIERZUTATEN) MUSS EINE KUHLTEMPE-
ﬂ RATUR VON CA. -5 - -6°C EINGESTELLT WERDEN.

FUR MISCHUNGEN MIT DURCHSCHNITTLICHER MENGE VON ANTIGEFRIERZUTATEN MUSS EINE
KUHLTEMPERATUR VON -7 - -8 °C EINGESTELLT WERDEN.

FUR MISCHUNGEN MIT GROSSER MENGE VON ANTIGEFRIERZUTATEN MUSS EINE KUHLTEMPE-
RATUR VON -9 - -10 °C EINGESTELLT WERDEN.

5.3.2 Einstellung des zeitgesteuerten Zyklus (P2)

= Einige Sekunden nach der Anzeige des Code P2 (blinkend) er-
scheint auf dem Digitaldisplay automatisch ein numerischer Wert,
der die Mischzeit des zubereiteten Produkts im Inneren des Zylin-
ders bezeichnet. Die Mischzeit entspricht der Dauer des zeitge-
steuerten Zyklus, ausgedrickt in Minuten.

= Durch Betétigen der Regelungstasten (C) und (D) kann der Wert
der Mischzeit erhoht oder gemindert werden.

= Der Einstellbereich der Dauer des zeitgesteuerten Betriebszyklus
liegt zwischen 1 Minute und 30 Minuten. Werkseitig sind 10 Minu-
ten eingestellt.
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5.3.3 Einstellung des Klingeltons (Buzzer) (P3)

= Mit der Anzeige des Codes P3 (blinkend) auf dem Digitaldisplay
kann die Dauer des akustischen Meldesignals am Ende des Her-
stellungszyklus gedndert werden. Werkseitig ist 10 Sekunden
eingestellt.

= Durch Betéatigen der Regelungstasten (C) und (D) kann der Wert
der Dauer des Klingeltons erhdht oder gemindert werden.

= Der Einstellbereich der Dauer des Klingeltons liegt zwischen 0 und
30 Sekunden.

Werden 0 Sekunden eingegeben, wird das akustische
Signal ausgeschaltet

5.3.4 Einstellung des Granita-Programms (P4)

= Mit der Anzeige des Codes P4 (blinkend) auf dem Digitaldisplay
kann der Betrieb des Mischers mit intermittierender Drehung und
linksdrehender Bewegung mit Ruhezeiten in Sekunden eingestellt
werden.

raturgesteuerten Zyklus (P1) eine empfohlene Temperatur

ﬂ Fiir die Herstellung von Granita muss innerhalb des tempe-
von -2°C eingestellt werden.

= Einige Sekunden lang die Taste ,Programmierung/Regelung“ + (B)
druicken, einige Sekunden nach der Anzeige des Code P1 (blinkend)
erscheint auf dem Display automatisch ein numerischer Wert, der
die Kuhlungstemperatur bezeichnet.

= Durch Betatigen der Regelungstasten (C) und (D) den Wert auf
-2°C einstellen.

= Einige Sekunden bis zur Anzeige des Codes P4 (blinkend) ab-
warten, dann werden auf dem Display zwei Nullen “O00” ange-
zeigt. Durch Drucken der Regelungstasten (C) und (D) kann ein
numerischer Wert eingestellt, der der Betriebszeit des Mischers
entspricht.

des Mischers von 15 Sekunden eingestellt werden. Der
Einstellbereich der Betriebsdauer des Mischers liegt

ﬂ Fir die Herstellung einer Granita sollte eine Betriebszeit
zwischen 0 und 60 Sekunden.




= Einige Sekunden nach Eingabe der Betriebszeit erscheinen auf dem
Display erneut zwei Nullen “O0O“. Jetzt kann ein numerischer Wert
eingestellt werden, der der Ruhezeit des Mischers entspricht.

= Die Ruhezeit des Mischers Uber die Regelungstasten (C) und (D)
einstellen.

eingestellt werden. Der Einstellbereich der Ruhezeit des

Es sollte eine Betriebszeit des Mischers von 10 Sekunden
Mischers liegt zwischen 0 und 60 Sekunden.

Hinweis: Keine Ruhezeiten von iiber 10-15 Sekunden einstellen, um die Eisbildung auf den Zylinder-
wanden zu vermeiden.

= Die Speicherung der Werte und das automatische Verlassen des
Programmierungsmenis abwarten.

Hinweis: Die Eingabe numerischer Werte in den Code P4 fiihrt zu einem intermittierenden Betrieb des
Mischers, mit dem nur Granita-Zubereitungen und keine Speiseeis- und Sorbet-Zubereitungen durch-
gefiihrt werden kénnen.

ﬂ AM ENDE DER GRANITA-HERSTELLUNG MUSSEN DIE IM P4-CODE ENTHALTENEN WERTE AUF NULL
GESETZT WERDEN, DA DER MISCHER ANSONSTEN MIT INTERMITTIERENDER DREHUNG LAUFT.

5.4 Herstellung mit temperaturgesteuertem Zyklus

= Prifen, dass das LED zur Meldung von Netzspannung (A) leuch-
tet, und dann die Ein-/Aus-Taste 0/1 der Maschine driicken.

Hinweis: Der Bediener kann den Wert der Kiihitemperatur hinsichtlich des Mischungstyps und der
Menge an Gefrierschutzmitteln tiberpriifen und evtl. andern. Die im Kapitel 5.3.1 dieses Handbuchs
beschriebenen Anweisungen befolgen.

DIE KUHLUNGSTEMPERATUR MUSS HINSICHTLICH DER MENGE AN ANTIGEFRIERMITTELN PRO-

GRAMMIERT WERDEN (Z.B.: ZUCKER ODER ALKOHOL), DIE IN DER ZUZUBEREITENDEN MISCHUNG

ENTHALTEN SIND.

FUR ,,MAGERE*“ MISCHUNGEN (MIT WENIGEN ANTIGEFRIERZUTATEN) MUSS EINE KUHLTEMPE-
ﬂ RATUR VON CA. -5 - -6°C EINGESTELLT WERDEN.

FUR MISCHUNGEN MIT DURCHSCHNITTLICHER MENGE VON ANTIGEFRIERZUTATEN MUSS EINE
KUHLTEMPERATUR VON -7 - -8 °C EINGESTELLT WERDEN.

FUR MISCHUNGEN MIT GROSSER MENGE VON ANTIGEFRIERZUTATEN MUSS EINE KUHLTEMPE-
RATUR VON -9 - -10 °C EINGESTELLT WERDEN.
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- Vor der Zubereitung priifen, dass die Entnahmeklappe geschlos-
sen ist, erst dann die pasteurisierte Mischung oder die vorver-
packten Lebensmittel in den Zylinder geben.

Hinweis: Die geeignete Produktmenge wird in Kapitel 2.4
»Technische Daten der Maschine*“ dieses Handbuchs er-
lautert.

- Den Deckel schlieBen und den zeigesteuerten Betriebszyklus
durch Driicken der Taste (B) starten. Gleichzeitig werden auto-
matisch der Mischer im Zylinderinneren und die Kiihlanlage der
Maschine aktiviert. Die Kontrollleuchte der Taste “TEMPERA-
TURGESTEUERTER ZYKLUS” (B) und die der Taste “RUHREN"
(C) leuchten auf.

- Der Einstellbereich der Kiihltemperatur liegt zwischen -19°C
und +30°C, der werksseitig eingestellte Wert ist -9°C (geeigne-
te Temperatur fiir die Herstellung von Speiseeis und Sorbets).

- Am Ende der Zubereitung bzw. nach Erreichen der Kiihltempe-
ratur des Produkts ertént ein Signalton flir den Bediener. Nach
beendetem Zyklus schaltet sich die Kiihlanlage automatisch aus,
wéhrend die Drehung im Uhrzeigersinn des Mischers weiterléuft,
um die Eisbildung an der Zylinderwand zu verhindern.

- Wird das Produkt nicht herausgenommen, bleibt es bei einem
Temperatur-Delta von werksseitig eingestellten 2°C in Erhaltung
im Zylinder. Steigt die Temperatur des Produkts im Zylinder
wird automatisch die Kiihlanlage aktiviert, um die eingestellte
Temperatur wieder zu erreichen. Die Kontrollleuchte der Taste
,RUHREN® (C) bleibt eingeschaltet, um zu melden, dass der
Zyklus noch aktiv ist.

NACH BEENDETEM ZYKLUS SOLLTE DAS PRODUKT AUSGEGEBEN WERDEN, DAMIT SEINE BE-
SCHAFFENHEIT NICHT DURCH ZU LANGES DREHEN VERANDERT WIRD.

- Einen geeigneten Behélter unter den Balkon der Maschine stellen
und die Entnahmeklappe &ffnen.

- Das zubereitete Produkte durch Driicken der Taste ,AUSGABE*
(D) entnehmen. Ist die Entnahme aktiv, leuchtet die Kontroll-
leuchte.

- Mit dem mitgelieferten Spachtel kbnnen Sie die Ausgabe von
Speiseeis in den Behélter vereinfachen.

- Zum Beenden der Ausgabe und zum Halt der Maschine driicken
Sie die Taste ,TEMPERATURGESTEUERTER ZYKLUS* (B).
Die Kontrollleuchte des temperaturgesteuerten Zyklus erlischt.



5.4.1 Anderung der Kiihitemperatur bei gestartetem temperaturgesteuerten Zyklus

Wenn der Bediener wahrend des Zubereitungszyklus die Kihltemperatur verandern mochte, muss er dies im Bereich Pro-
grammierung tun. Die im Kapitel 5.3.1 dieses Handbuchs beschriebenen Anweisungen befolgen.

— Die Taste Programmierung/Regulierung + (B) und auf die Anzeige des Codes
.P1“ auf dem Digitaldisplay abwarten.

— Einige Sekunden nach der Anzeige des Code P1 (blinkend) erscheint auf
dem Display automatisch ein numerischer Wert, der die eingestellte Kih-
lungstemperatur bezeichnet (z.B. -9°C).

— Durch Dricken der Einstelltasten (C) und (D) kann die neue Kuhltemperatur
des zubereiteten Produkts geregelt werden.

5.5 Herstellung mit zeitgesteuertem Zyklus

= Prifen, dass das LED zur Meldung von Netzspannung (A) leuch-
tet, und dann die Ein-/Aus-Taste 0/1 der Maschine drlicken.

Hinweis: Der Bediener kann den Wert der Mischtemperatur hinsichtlich der Menge, des Mischungs-
typs und der Menge hintereinander durchgefiihrten Zubereitungen andern. Die im Kapitel 5.3.2 dieses
Handbuchs beschriebenen Anweisungen befolgen.

- Vor der Zubereitung priifen, dass die Entnahmeklappe geschlos-
sen ist, erst dann die pasteurisierte Mischung oder die vorver-
packten Lebensmittel in den Zylinder geben.

Hinweis: Die geeignete Produktmenge wird in Kapitel 2.4
»Technische Daten der Maschine* dieses Handbuchs er-
lautert.

- Den Deckel schlieBen und den zeitgesteuerten Betriebszyklus
durch Driicken der Taste (B) starten. Gleichzeitig werden auto-
matisch der Mischer im Zylinderinneren und die Kiihlanlage der
Maschine aktiviert.

- Die Kontrollleuchte der Taste “ZEITGESTEUERTER ZYKLUS”
(B) und die der Taste “RUHREN” (C) leuchten auf.

- Der Einstellbereich der Dauer des zeitgesteuerten Betriebszyk-
lus liegt zwischen 1 Minute und 30 Minuten. Werkseitig sind 10
Minuten eingestellt.
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- Am Ende der Zubereitung bzw. nach Durchlauf der eingestellten
Mischzeit meldet dies ein Signalton dem Bediener. Nach be-
endetem Zyklus schaltet sich die Kiihlanlage automatisch aus,
wéhrend die Drehung im Uhrzeigersinn des Mischers weiterlauft,
um die Eisbildung an der Zylinderwand zu verhindern.

- Die Kontrollleuchte der Taste ,RUHREN*(C) bleibt eingeschaltet,
um zu melden, dass der Zyklus noch aktiv ist.

NACH BEENDETEM ZYKLUS SOLLTE DAS PRODUKT AUSGEGEBEN WERDEN, DAMIT SEINE BE-
SCHAFFENHEIT NICHT DURCH ZU LANGES DREHEN VERANDERT WIRD.

- Einen geeigneten Behélter unter den Balkon der Maschine stellen
und die Entnahmeklappe &ffnen.

- Das zubereitete Produkt (Speiseeis) durch Driicken der Taste
LAUSGABE* (D) entnehmen.

- Ist die Entnahme aktiv, leuchtet die Kontrollleuchte.

- Zum Beenden der Ausgabe und zum Halt der Maschine driicken
Sie die Taste ,ZEITGESTEUERTER ZYKLUS" (B). Die Kontroll-
leuchte des zeitgesteuerten Zyklus erlischt.

5.5.1 Anderung der Mischzeit bei gestartetem zeitgesteuerten Zyklus

Wenn der Bediener wahrend des Zubereitungszyklus die Mischdauer verandern mochte, muss er dies im Bereich Program-
mierung tun. Die im Kapitel 5.3.2 dieses Handbuchs beschriebenen Anweisungen befolgen.

— Die Taste Programmierung/Regulierung + (B) und auf die Anzeige des Codes
.P2“ auf dem Digitaldisplay abwarten.

— Einige Sekunden nach der Anzeige des Code P2 (blinkend) erscheint auf
dem Display automatisch ein numerischer Wert, der die eingestellte Misch-
zeit bezeichnet.

— Durch Dricken der Einstelltasten (C) und (D) kann die neue Mischzeit des
zubereiteten Produkts eingestellt werden.




5.6 Herstellung von Granita mit temperaturgesteuertem Zyklus

Die Herstellung von Granita erfolgt nur bei Durchfiihrung eines temperaturgesteuerten Zyklus

Der Betrieb des Mischers kann mit intermittierender Drehung und linksdrehender Bewegung mit Ruhezeiten in Sekunden
eingestellt werden.

MASCHINE EINGESTELLTEN WERT DER KUHLTEMPERATUR ANDERN. DIE IM KAPITEL 5.3.4 DIESES

ﬂ DIE EMPFOHLENE KUHLTEMPERATUR ZUR HERSTELLUNG VON GRANITA IST -2°C. DEN IN DER
HANDBUCHS BESCHRIEBENEN ANWEISUNGEN BEFOLGEN.

- Vor der Zubereitung priifen, dass die Entnahmeklappe geschlos-
sen ist, erst dann die pasteurisierte Mischung oder die vorver-
packten Lebensmittel in den Zylinder geben.

Hinweis: Die geeignete Produktmenge wird in Kapitel 2.4
»Technische Daten der Maschine* dieses Handbuchs er-
lautert.

- Den Deckel schlieBen und den zeigesteuerten Betriebszyklus
durch Driicken der Taste (B) starten. Gleichzeitig werden auto-
matisch der Mischer im Zylinderinneren und die Kiihlanlage der
Maschine aktiviert. Die Kontrollleuchte der Taste “TEMPERA-
TURGESTEUERTER ZYKLUS” (B) und die der Taste “RUHREN”
(C) leuchten auf.

- Am Ende der Zubereitung ertént ein Signalton fiir den Bediener.
Nach beendetem Zyklus schaltet sich die Kiihlanlage automa-
tisch aus, wéhrend das intermittierende Riihren im Uhrzeigersinn
des Mischers weiterléuft, um die Eisbildung an der Zylinderwand
zu verhindern.

- Wird das Produkt nicht herausgenommen, bleibt es bei einem
Temperatur-Delta von werksseitig eingestellten 2°C in Erhaltung
im Zylinder. Steigt die Temperatur des Produkts im Zylinder
wird automatisch die Kiihlanlage aktiviert, um die eingestellte
Temperatur wieder zu erreichen. Die Kontrollleuchte der Taste
LRUHREN® (C) bleibt eingeschaltet, um zu melden, dass der
Zyklus noch aktiv ist.

- Einen geeigneten Behélter unter den Balkon der Maschine stellen
und die Entnahmeklappe 6ffnen. Die zubereitete Granita durch
Driicken der Taste ,RUHREN* (C) entnehmen.

- Zum Beenden der Ausgabe und zum Halt der Maschine driicken
Sie die Taste ,TEMPERATURGESTEUERTER ZYKLUS* (B).
Die Kontrollleuchte des temperaturgesteuerten Zyklus erlischt.

DIE AUSGABE-TASTE DARF WAHREND DER GRANITA-HERSTELLUNG NICHT GEDRUCKT
WERDEN, DA DIE HOHE RUHRGESCHWINDIGKEIT DES MISCHERS ZUM JAHEN AUSTRETEN
DES PRODUKTS AUS DEM ZYLINDER FUHREN KONNTE.

AM ENDE DER GRANITA-HERSTELLUNG MUSSEN DIE IM P4-CODE ENTHALTENEN WERTE AUF NULL
GESETZT WERDEN, DA DER MISCHER ANSONSTEN MIT INTERMITTIERENDER DREHUNG LAUFT.
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6 REINIGUNG

6.1 Ausspililen oder Reinigungsphase

Beim Ubergang von einem Herstellungszyklus zu einem anderen kann einfaches Ausspiilen geniigen oder einen ,Rei-
nigungsvorgang® hinsichtlich der verwendeten Zutaten oder Mischungsarten notwendig sein. Die Reinigungsprogramme
kénnen folgendermalien zusammengefasst werden:

1) Keine Reinigung: Rezepte, bei denen untereinander
kompatible Produkte und keine Fette oder starken
Aromen eingesetzt werden BEDURFEN KEINER
REINIGUNG zwischen einem Zubereitungszyklus und
einem anderen.

HINWEIS: DER BEDIENER MUSS JEDOCH DARAUF ACHTEN, DIE HERSTELLUNG MIT HELLEN MISCHUNGEN
ZU BEGINNEN UND DIE DUNKLEREN AM ENDE ZUZUBEREITEN.

2) Aussplilen: Bei Rezepten mit untereinander kompa-
tiblen Produkten, aber unterschiedlichen Farben
und/oder Aromen (zum Beispiel im Ubergang von
Sorbet-Rezepten mit unterschiedlichen Farben und
Sorten) muss nur ein EINFACHES AUSSPULEN des
Zylinders und des Mischers, z.B. Mithilfe der an der
Maschine installierten Dusche erfolgen (optionales
Bauteil).

3) Reinigungsvorgang: Rezepte mit untereinander
nicht kompatiblen Produkten, d.h. mit Vorhanden-
sein von dominanten Fetten, Aromen und Farben etc.
(zum Beispiel: Speiseeiszubereitungen mit Ei etc.),
BEDURFEN EINER REINIGUNG auf Wasser- und
Reinigungsmittel-Basis.

Entsprechend den unter Punkt 3) REINIGUNGSVORGANG aufgefiihrten Bedingungen muss eine Reinigung mithilfe von
Wasser und Reinigungsmitteln erfolgen, wie im Folgenden genau beschrieben:



— Uberpriifen, dass die Entnahmeklappe geschlossen ist. Den
Deckel der Maschine (A) 6ffnen und eine 50°C warme Was-
serldsung und Reinigungsmittels bis zu ¥4 des Fassungsver-
mdgens des Zylinders einflllen.

Hinweis: Verwenden Sie ein speziell fiir Lebensmittel
geeignetes Reinigungsmittel, im Allgemeinen vom alka-
lischen Typ. Die Dosis ist den Angaben auf dem Etikett
des Reinigungsmittels zu entnehmen.

— Den Deckel schlielen und die Taste ,RUHREN® (B) driicken
und den Mischer eine halbe Minute laufen lassen.

DAS RUHPROGRAMM NUR KURZ LAUFEN LASSEN. DURCH DAS FEHLEN VON SCHMIERUNG
(BEWIRKT DURCH DIE ZUTATEN DER JEWEILIGEN ZUBEREITUNG) KONNTEN DIE KRATZER
AM MISCHER UND DER ZYLINDER SELBST BESCHADIGT WERDEN.

— Erneut die Taste ,RUHREN*(B) driicken, um den Mischer an-
zuhalten und das bereitgestellte Wasserauffang-Becken (C)
am Balkon der Maschine positionieren.

— Die Entnahmeklappe mit dem dazugehdrigen Hebel (D) sach-
te 6ffnen, um die Reinigungslésung in das Becken abflielen
zu lassen.

DIE TASTE ,,AUSGABE*“ (E) NICHT BETATIGEN, DA DIE HOHE GESCHWINDIGKEIT DES MI-
SCHERS DAZU FUHREN KONNTE, DASS REINIGUNGSLOSUNG JAH NACH OBEN AUSTRITT.

— Mithilfe eines Wasserbehalters den Zylinder und den Mischer
ausspulen und das Wasser in die Wanne ablaufen lassen.
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6.2 Reinigung und Sterilisierung am Ende des Arbeitstags

Zur Sterilisierung gehoren samtliche Tatigkeiten, die die entnehmbaren Komponenten, die in Kontakt
mit Lebensmitteln gelangen, sowie die Innenflache des Zylinders in einen hygienisch einwandfreien
Zustand zuriickbringen.

Ziel der Sterilisierung ist:

- Beseitigung von Produktresten.
- Verminderung des mikrobiellen Keimgehalts, ohne dass chemische Reststoffe der verwendeten Produkte auf
der behandelten Oberflache belassen werden. Beseitigung von krankheitsiibertragenden Mikroorganismen.

Bei der Sterilisierung werden folgende Phasen durchgeflhrt:

1. Ausspilung mit Trinkwasser

2. Reinigung mit Reinigungsmittel

3. Sorgféltiges Aussplilen fiir die Entfernung von Reinigungsmittelriickstdnden

4. Desinfektion

5. AbschlieBendes Aussplilen zur Beseitigung der Desinfektionsriickstdnde

6.2.1 Sterilisierungsphasen am Ende der tdglichen Zubereitungen
HAUFIGKEIT: Am Ende der taglichen Zubereitungen
BEDIENPERSONAL: 1 Bediener
ZEITAUFWAND: -

A ES WIRD DIE VERWENDUNG GEEIGNETER SCHUTZHANDSCHUHE EMPFOHLEN

1. AusSSPULUNGSPHASE:

Nach jedem Zubereitungszyklus muss ein sorgfaltiges Ausspulen des Verarbeitungszylinders mit kaltem Wasser erfolgen,
um die vollstandige Beseitigung von Produktresten zu gewahrleisten.

- Das bereitgestellte Wasserauffang-Becken (A) unterhalb der
Ausgaberutsche der Entnahmeklappe , den Deckel (B) 6ffnen
und mithilfe eines Wasserbehélters (C) den Zylinder und die
Innenteile des Mischers sorgféltig aussplilen.

- Die Entnahmeklappe (D) mit dem dazugehdérigen Hebel sachte
Offnen, um das Splilwasser abflieBen zu lassen.




2. REINIGUNGSPHASE MIT REINIGUNGSMITTEL

Vor der Durchfiihrung einer sorgfaltigen Reinigung mit Reinigungsmittel missen alle an der Maschine installierten Kompo-
nenten wie folgt abgenommen werden:

a) Abnahme der Komponenten:

« Abnahme des Deckels

— Den Fixierstift (1) waagerecht aus dem Block ziehen und den
Deckel (2) abnehmen.

« Abnahme des Mischers

— Den Schraubknopf (4) I6sen und den Mischer (5) durch Um-
greifen seines zentralen Rohrs senkrecht herausziehen.

— Die Dichtung (6) vom Schraubknopf (4) mithilfe eines spitzen,

nicht metallischen Werkzeugs 16sen und darauf achten, die
Fassung des Knopfs nicht zu beschéadigen.

« Abnahme der Kratzschaufeln des Mischers

— Nehmen Sie die Feststellschrauben (7) der Kratzschaufeln
(8) am Mischer (5) mithilfe eines geeigneten Werkzeugs (9)
(Sechskantschraubendreher) ab.

— Die 2 Kratzschaufeln (8) vom Mischer (5) abnehmen.

b) Reinigung mit Reinigungsmittel:

Fiir die Reinigung ist die Verwendung eines spe-
ziellen Reinigungsmittels fiir Lebensmittelge-

brauch notwendig, generell vom alkalischen Typ.

- Alle abgenommenen Komponenten mit einem Einweg-Lappen
(E) in einem ausreichend gro3en Behélter mit Reinigungslo-
sung bei 50°C reinigen.

- Denselben Reinigungsvorgang mit einem Einweg-Lappen (E)
auch auf der Innenfldche des Zylinders anwenden und die Pro-
duktausgabe sorgféltig mit der mitgelieferten Flaschenblirste
(F) reinigen.

UNFALLGEFAHR DURCH DREHENDE MASCHINENTEILE. IMMER DIE MITGELIEFERTE FLA-
SCHENBURSTE ZUR REINIGUNG DER ZYLINDERAUSGABE VERWENDEN.
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Dariiber hinaus wird empfohlen:

- Die Innenfldche des Rohrs des Mischers mithilfe der mitgelie-
ferten Flaschenbiirste (F) reinigen.

- Produktriicksténde von den Schaufeln des Mischers mithilfe der
mitgelieferten Flaschenblirste (F) oder einer geeigneten Blirste
entfernen.

- Die Dichtung (11) des Schraubknopfes des Mischers sorgféltig
mit einem in Reinigungsmittel getrénkten Einweg-Lappen (E)
reinigen und entfetten.

Hinweise: Die Rutsche der Entnahmeklappe nicht vor der Durchfiihrung der Zylinderausspiilung ab-
nehmen, da sie das kontrollierte Austreten des Spiilwassers ermoglicht.

Den Balkon nicht von der Maschine abnehmen, da Sie auf ihm das bereitgestellte Becken fiir das Auf-
fangen des Spiilwassers platzieren.




3.

Nach der Reinigung mit Reinigungsmittel muss ein sorgfaltiges Ausspulen des Verarbeitungszylinders mit kaltem Wasser
erfolgen, um die vollstandige Beseitigung von noch im Inneren befindlichen Reinigungsmittelriickstanden zu gewahrleisten.

Die Rutsche der Entnahmeklappe und der Balkon kénnen nur fiir die Reinigung mit Reinigungsmittel abgenommen, wie im

SPULPHASE FUR DIE ENTFERNUNG DES REINIGUNGSMITTELS:

Das bereitgestellte Wasserauffang-Becken (A) unterhalb der
Rutsche der Entnahmeklappe aufstellen und mithilfe eines
Wasserbehélters (C) oder der optional erhéltlichen Dusche
(C) das Aussplilen des Zylinders vornehmen.

Die Entnahmeklappe (D) mit dem dazugehérigen Hebel sachte
offnen, um das Splilwasser abflieBen zu lassen.

Auch die zuvor abgenommenen und getrennt gereinigten Kom-
ponenten miissen mit kaltem Wasser ausgesplilt werden.

Folgenden eingehend beschrieben:

* Abnahme der Rutsche der Entnahmeklappe

Die Feststellschraube (9) unterhalb der Rutsche (10) l6sen
und abnehmen.

Die Dichtung (11) der Rutsche (10) abnehmen und aus ihrer
Fassung abstreifen.

« Abnahme der Matte und des Balkons

Nehmen Sie die Matte (12) oberhalb des Balkons ab und
nehmen dann den Balkon (13) durch Lésen der 2 Feststell-
schrauben (14) unterhalb desselben ab.

Die eingangs beschriebenen Komponenten mit einem Ein-
weg-Lappen (E) in einem ausreichend grof3en Behélter mit
Reinigungslésung bei 50°C reinigen und dann mit kaltem
Wasser ausspllen. Es wird die Verwendung geeigneter
Schutzhandschuhe empfohlen.
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c) Wiederanbringung der Komponenten:

Am Ende der Reinigung missen alle Maschinenkomponenten wie folgt wiederangebracht werden:

* Wiederanbringung der Kratzer des Mischers

- Die Kratzschaufeln (7) auf dem Mischer anbringen und mithilfe
eines geeigneten Werkzeugs (Sechskantschraubendreher)
(8) die Befestigungsschrauben (9) teilweise einschrauben,
um dann die Position der Schaufeln im Zylinderinneren zu
regulieren.

* Wiederanbringung des Mischers im Inneren des Zylinders

- Den Mischer (4) auf derim Zentrum des Zylinders befindlichen
Motorwelle (15) einsetzen. - Das Rohr des Mischers leicht
drehen, damit der Stift (16) im Gehéuse der Welle in die im
Rohr des Mischers eingebaute Ose (17) einpasst.

- Die Kratzschaufeln (7) per Hand auf die Zylinderwand driicken,
so dass sie auf der Oberflache derselben anliegen.

- Jetzt nehmen Sie die Feststellschrauben (A) der Kratzschau-
feln mithilfe eines geeigneten Werkzeugs (Sechskantschrau-
bendreher) ab. Dazu Kapitel 5.7. "Regelung der Kratzschaufeln
des Mischers” dieses Handbuchs konsultieren.

- Vor dem Aufschrauben des Schraubknopfs (3) auf die Welle
(15) ist zu Uberpriifen, dass die Dichtung (5) richtig in ihrer
Fassung sitzt. Ist diese kaputt, beschadigt oder abgenutzt,
muss sie ersetzt werden. Den Knopf (3) des Mischers wie-
deranschrauben.

* Wiederanbringung des Deckels

- Den Deckel (2) auf dem Zylinder der Maschine positionieren und dabei die
Offnungen des Deckels im Durchgangsloch des Blocks ein- /
rasten lassen.

- Den Fixierstift (1) einfiihren, um den Deckel an der Maschine
zu befestigen.

- Priifen, dass der Fixierstift (1) richtig in die Offnungen des
Deckels und in den Block einrastet.

DIE NICHT KORREKT VORGENOMMENE INSTALLATION ODER DER FEHLENDE KONTAKT DES
AM DECKEL ANGEBRACHTEN MAGNETEN FUHRT ZU EINEM ALARM (CJC) IN DER MASCHINE,
DIE NICHT GESTARTET WERDEN KANN.




* Wiederanbringung der Rutsche der Entnahmeklappe
- Die Dichtung (11) der Rutsche wieder in ihre Fassung einsetzen.
- Die Rutsche (10) unterhalb der Entnahmeklappe positionieren

und sie mit der Feststellschraube (9) an das Vordergehéduse
anbringen.

A ACHTEN SIE BEIM FESTSCHRAUBEN DER SCHRAUBEN DARAUF, DASS DIE RUTSCHE KEIN SPIEL HAT.

DIE NICHT KORREKT VORGENOMMENE INSTALLATION ODER DER FEHLENDE KONTAKT DES AM
DECKEL ANGEBRACHTEN MAGNETEN FUHRT ZU EINEM ALARM IN DER MASCHINE, DIE NICHT
GESTARTET WERDEN KANN.

* Wiederanbringung der Matte und des Balkons

- Die zwei Osen des Balkons in die zur Hélfte gelsten Feststell-
schrauben (14) am Vordergehéuse einsetzen. Liegt der Balkon
(13) eng am Gehéuse an, Schrauben festschrauben.

- Die Matte (12) oberhalb des Balkons (13) verlegen.

4. DESINFEKTIONSPHASE:

Nach Abnahme aller Komponenten der Maschine wird die Desinfektionsphase vorgenommen.

Fur die Desinfektionsphase wird ein speziell fiir Lebensmittel geeignetes Desinfektionsmittel empfoh-
len. Die Dosierung sowie die Einwirkzeiten bitte dem Etikett des Desinfektionsprodukts entnehmen.

- Uberpriifen, dass die Entnahmeklappe geschlossen ist. Den
Deckel der Maschine 6ffnen und eine 50°C warme Wasserl5-
sung und Desinfektionsmittels bis zu ¥4 des Fassungsvermé-
gens des Zylinders einfiillen.

- Den Deckel schlieBen und Taste "RUHREN" driicken. Den
Mischer 5 Minuten in Betrieb belassen.

- Emeut die Taste ,RUHREN* driicken, um den Mischer anzu-
halten und das bereitgestellte Wasserauffang-Becken (A) am
Balkon der Maschine positionieren.

- Die Entnahmeklappe (D) mit dem dazugehérigen Hebel sachte
offnen, um die Desinfizierungslésung in das Becken abflie3en
zu lassen.

DIE TASTE ,,AUSGABE* NICHT BETATIGEN, DA DIE HOHE GESCHWINDIGKEIT DES MISCHERS
DAZU FUHREN KONNTE, DASS DESINFEKTIONSLOSUNG AUSTRITT.

Hinweis: Nach der Desinfektionsphase die desinfizierten Teile nicht beriihren und nicht mit Tiichern
oder Papier trocknen.
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5. SPULPHASE FUR DIE ENTFERNUNG DES DESINFEKTIONSMITTELS:

Die entsprechenden Anweisungen auf dem Etikett des Desinfektionsmittels befolgen und wenn nétig ein sorgfaltiges Aus-
spulen der Maschine durchfihren, um eine vollstandige Beseitigung der Desinfektionsmittel-Riickstande zu erreichen.

- Das bereitgestellte Wasserauffang-Becken (A) unterhalb der
Rutsche der Entnahmeklappe aufstellen, den Deckel (B) 6ff-
nen und mithilfe eines Wasserbehélters (C) oder der optional
erhéltlichen Dusche (C) das Aussplilen des Zylinders vorneh-
men.

- Die Entnahmeklappe (D) mit dem dazugehérigen Hebel sachte
offnen, um das Spllwasser abflie3en zu lassen.

Alternativ konnen auch alle abgenommenen Komponenten der Maschine in einem industriellen Ge-
schirrspiiler gereinigt werden.

- Dazu sémtliche Komponenten und die abnehmbaren Teile
in einen Geschirrspiiler (G) stellen, eventuelle Dichtungen
(H) entfernen, bevor die Reinigung derselben vorgenommen
wird.

KEINEN WASSERSTRAHL VERWENDEN, UM DIE KOMPONENTEN/INNEREN BAUTEILE DER
MASCHINE NICHT ZU BESCHADIGEN.

BEI DER REINIGUNG DER MASCHINENOBERFLACHEN DURFEN KEINE LOSUNGSMITTEL WIE

DICHTUNGEN NICHT IM GESCIRRSPULER MITWASCHEN, DA DIE HOHEN TEMPERATUREN
DIESE VERFORMEN UND DAMIT UNBRAUCHBAR MACHEN KONNTEN.
ALKOHOL, BENZIN ODER VERDUNNUNGSMITTEL VERWENDET WERDEN.

FUR DIE KORREKTE REINIGUNG DER DICHTUNGEN C{ “'}
WIRD DER EINSATZ EINES EINWEG-LAPPENS UND 4
EINES REINIGUNGSPRODUKTS FUR MASCHINEN ~0
IM LEBENSMITTELSEKTOR EMPFOHLEN.

REINIGEN SIE DAS AUSSENGEHAUSE DER MASCHINE MIT WEICHEN, IN REINIGUNGSLOSUNGEN
FUR LEBENSMITTEL GETRANKTEN TUCHERN.




7 NORMALE INSTANDHALTUNGSMASSNAHMEN

7.1 Art und Haufigkeit der Kontrollen

Die systematische Betriebskontrolle einiger Maschinenteile, darunter die am meisten beanspruchten und besonders der
Abnutzung ausgesetzten Teile, hilft zukiinftige Probleme oder Defekte zu vermeiden und tragt dazu bei, die Maschine auf
héchstem Produktivitédtsniveau zu halten und einen dauerhaften Betrieb auf lange Sicht zu gewahrleisten.

7.2 Wartungseingriffe

Unter Wartung versteht man die Gesamtheit organisierter Vorgange, die in regelmafigen Abstanden und auf systematische
Weise an den Maschinenteilen durchgefiihrt werden missen.

Zu den regelmaRBigen InstandhaltungsmalRnahmen zahlen folgende:

1) Uberpriifung der starker Abnutzung ausgesetzten Teile wie Kratzer und Dichtungen auf Unversehrt-
heit.

2) Kontrollieren, dass die Maschine ohne Schwierigkeiten die programmierten Temperaturen erreicht
und beibehélt.

3) Kontrollieren, dass die Maschine keine anomalen Gerdusche von sich gibt.

4) Das AuBengehduse, den Bereich um und unter der Maschine sauber halten. Staub, Papierschnip-
sel oder andere kleine Gegenstédnde kénnen durch Liiftungsschlitze in die Maschine eindringen und/
oder den regelgerechten Luftfluss zum Kondensator blockieren und damit rasch das reibungslose
Funktionieren der Maschine beeintrdchtigen.

7.3 Wartungshéufigkeit und -Zeiten

Die fur jeden Eingriff berechnete Haufigkeit und die notwendige Zeit zur dessen Durchflhrung sind Richtwerte, mit denen
die Wartungsplanung vorgenommen werden kann.

Nur eine methodisch vorgenommene, regelmaRig durchgefihrte Instandhaltung gewahrleistet den reibungslosen Betrieb
der Maschine.

Das im Folgenden vorgestellte Schema zeigt die Art und die Haufigkeit der Instandhaltungseingriffe:

Wann? Wo? Wie?
Alle 500 Stunden bzw. 3 Monate Kratzschaufeln des Mischers Ersetzen
Alle 500 Stunden bzw. 3 Monate Dichtung am Befestigungsknopf
und an der Rutsche der Entnahmeklappe Ersetzen
Taglich (bei Einschalten der Maschine) Installierte Sicherheitsvorrichtungen Reibungslosen Betrieb kontrollieren

anhand der in Kapitel 7.5
beschriebenen Verfahren

Jedes Jahr Alle inneren Teile der Maschine Kontrolle und Uberprifung
vonseiten eines Fachtechnikers
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7.4 Wartungsprogramm

Ersetzung der am Mischer installierten Kratzschaufeln S01

KONTROLLHAUFIGKEIT: 500 Stunden bzw. alle 3 Monate

BEDIENPERSONAL: 1 Bediener

ZEITAUFWAND: 15 Minuten

WERKZEUG: Werkzeug (Flachschraubendreher)

Eine optimales Auskratzen des Zylinders gewahrleistet hohe Leistungen der Maschine und qualitativ hochwertige Produkte

Die Kratzer des Mischers ersetzen, wenn Sie Abnutzungserscheinungen zeigen, die sowohl bei Be-
trachtung ihrer Kratzprofile als auch bei der Ausbildung von Streifen durch Produktriickstande auf
der Zylinderoberflache beobachtet werden kénnen.

Der Mischer des Modells ist mit 2 Kratzschaufeln aus Lebensmittelkuntstoff ausgestattet.

Zur Ersetzung folgendermalen vorgehen:

* Nehmen Sie die Feststellschrauben (A) der Kratzschaufeln
(B) am Mischer mithilfe eines geeigneten Werkzeugs (C)
(Sechskantschraubendreher) ab.

+ Die Kratzschaufeln (B) vom Mischer abnehmen und sie durch
neue (D) ersetzen.

+ Die neuen Kratzschaufeln (D) am Mischer (E) anbringen und
die Feststellschrauben (A) der Kratzschaufeln mithilfe eines
Flachschraubendrehers (C) teilweise anziehen.

« Dann den Mischer (E) auf der im Zentrum des Zylinders be-
findlichen Motorwelle (F) einsetzen.

« Das Rohr des Mischers leicht drehen, damit der Stift (G) im
Gehause der Welle in die im Rohr des Mischers eingebaute
Ose (H) einpasst.

» Die neuen Kratzschaufeln (D) per Hand auf die Zylinderwand
driicken, so dass sie auf der Oberflache derselben anliegen.

« Jetzt nehmen Sie die Feststellschrauben (A) der Kratzschau-
feln mithilfe eines Flachschraubendrehers (C) ab. Dazu Kapi-
tel 5.8. "Regelung der Kratzschaufeln des Mischers” dieses
Handbuchs konsultieren.




Ersetzung der Dichtungen S02

KONTROLLHAUFIGKEIT: 500 Stunden bzw. alle 3 Monate

BEDIENPERSONAL: 1 Bediener

ZEITAUFWAND: 5 Minuten

WERKZEUG: Spitzes, nicht metallisches Werkzeug

- RegelmaBig die Unversehrtheit der Dichtungen iiberpriifen und diese ersetzen, wenn sie kaputt, abgenutzt
oder verformt sind.

- AusschlieBlich Originaldichtungen aus Gummi fiir Lebensmittel verwenden.

- Im Lieferumfang der Maschine befindet sich ein kompletter Satz Ersatzdichtungen fiir alle Maschinenteile.

DICHTUNGEN NICHT IM GESCIRRSPULER MITWASCHEN, DA DIE HOHEN TEMPERATUREN
DIESE VERFORMEN UND DAMIT UNBRAUCHBAR MACHEN KONNTEN.

FUR DIE KORREKTE REINIGUNG DER DICHTUNGEN
n WIRD DER EINSATZ EINES EINWEG-LAPPENS UND

EINES REINIGUNGSPRODUKTS FUR MASCHINEN IM
LEBENSMITTELSEKTOR EMPFOHLEN.

Dichtung des Schraubknopfs

« Die abgenutzte Dichtung (A) vom Schraubknopf
(B) mithilfe eines spitzen, nicht metallischen
Werkzeugs l6sen und darauf achten, die Fassung
des Knopfs nicht zu zerkratzen.

* Alle Produktriickstande in der Fassung beseitigen
und die neue Dichtung (C) einsetzen und nicht
einfetten.

Dichtung der Rutsche der Entnahmeklappe

+ Die abgenutzte Dichtung (E) aus der Rutsche (F)
der Entnahmeklappe nehmen und sie aus dem
Metallsitz nach oben ziehen.

*  Durch eine neue Dichtung (G) ersetzen.
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7.5 Kontrollen der Sicherheitsvorrichtungen

Sicherheitsvorrichtungen

KONTROLLHAUFIGKEIT: TAGLICH (BEI EINSCHALTEN DER MASCHINE)

BEDIENPERSONAL: 1 Bediener

ZEITAUFWAND: 5 Minuten

WERKZEUG: -

SIND EINE ODER MEHRERE SICHERHEITSVORRICHTUNGEN SCHADHAFT ODER DEFEKT
DARF DIE MASCHINE NICHT MEHR BETRIEBEN WERDEN!

7.5.1 Uberpriifung der am Maschinendeckel installierten Sicherheitsvorrichtung

Kontrollverfahren:

Phase 1

Bei leerer Maschine den Mischer aus dem Zylinder zie-
hen, den Deckel wieder schlieRen und die Maschine iber
die Taste ,An/Aus 0/1° starten. Jetzt die Taste "RUHREN"
(A) betatigen und den Start der Motorwelle priifen.

Phase 2

Den Deckel 6ffnen. Wenn die Vorrichtung korrekt funkti-
oniert, unterbricht die Welle ihre Bewegung und auf dem
Digitaldisplay wird eine Alarmmeldung angezeigt: “oc”.

Phase 3

Den Deckel wieder schliefen und Taste "RUHREN" (A)
dricken, um die Motorwelle zu stoppen. Den Deckel
wieder 6ffnen und den Mischer im Zylinderinneren an-
bringen, damit die Maschine betriebsbereit ist.




8 ERMITTLUNG UND BEHEBUNG VON DEFEKTEN UND
STORUNGEN

Die meisten Stérungen und Problematiken, die wahrend des Betriebs der Maschine auftreten, werden unverziglich von der
Maschine selbst gemeldet.

ZUM DURCHGEFUHRTEN NOTHALT EINGEBLENDET WIRD. UM DIE MASCHINE WIEDER IN BETRIEB

/_\ DIE ALARME FUHREN ZUM HALT DER MASCHINE, WOBEI AUF DEM BEDIENPULT EINE MELDUNG
ZU NEHMEN, MUSS DIE URSACHE BESEITIGT WERDEN, DIE ZUM NOTHALT GEFUHRT HAT.

Folgende Anhaltspunkte fiir das Auffinden und die Behebung von Defekten und Stérungen konnen gegeben werden:

- Bediener: Eine fur den normalen Betrieb der Maschine ausgebildete Person, die eine erste Untersuchung des Defekts
anstellt und, wenn mdglich, die in Kapitel 8 enthaltenen Anweisungen (InstandhaltungsmafRnahmen) befolgt, die Ursa-
chen der Stérung behebt und den korrekten Betrieb der Maschine wiederherstellt.

- Technischer Kundendienst: Fachtechniker, der in der Folge einer Wartungsanfrage zu einem Eingriff an der Maschine
gerufen wird, wie in Kapitel 1.5.1 dieses Handbuchs beschrieben.
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8.2 Behebung von Defekten und Stérungen — Flussdiagramme

Unter anomalen Bedingungen kann die Maschine Anlass zu den im Folgenden beschriebenen Stérungen geben:

DIE MASCHINE FUNKTIONIERT NICHT ODER UNTERBRICHT IHREN BE-.
TRIEB DER HAUPTSCHALTER IST IN AKTIVER POSITION (1), DIE KONT%
ROLLLEUCHTE LEUCHTET NICHT. .

Der Stecker ist nicht richtig mit der
Steckdose verbunden.

BESCHADIGTE NETZKABEL NICHT VOR
ABNAHME DER STROMVERSORGUNG
BERUHREN!




Kapitel 8

DIE MASCHINE BEWIRKT WIEDERHOLT DAS AUSLOSEN DER ELEKTRISCHEN
SCHUTZVORRICHTUNGEN ODER DIE UNTERBRECHUNG DER SCHMELZSICHERUN-
GEN DES STROMMETZES.

Die Kapazitat der Elektroanlage ist

fur die Versorgung der Maschine
nicht ausreichend.

Den Technischen Kundendienst
versténdigen.

Den Technischen Kundendienst
versténdigen.

Den Technischen Kundendienst
versténdigen.

ANOMALE GERAUSCHE

In der Kiihlungsphase hat sich
aufgrund einer unzureichenden

Eine angemessene Menge des zuzu-

Produktmenge ein Eisstreifen
zwischen dem Mischer und dem
Zylinder gebildet.

bereitenden Produkts in den Zylinder
geben, wie im Kapitel 2.4 "Technische
Daten der Maschine" beschrieben.

Uberpriifen, dass die Kratzprofile nicht

beschédigt sind und dass die seitlichen

Kratzer keine eindeutigen Abnutzungs-

erscheinungen aufweisen. Anderenfalls
auswechseln.

Den Technischen Kundendienst
versténdigen.



ANOMALE GERAUSCHE

Den Zustand der Dichtung tberpriifen
(eventuell ersetzen) und den Knopf
erneut anschrauben.

Die Maschine anhalten und einige Mi-
nuten abwarten, bis sich die normalen
Betriebsbedingungen wieder eingestellt
haben.

DIE KUHLUNG IST UNZUREICHEND ODER SCHALTET SICH AUF ANOMALE ART AUS
Maschine mit LUFT-Kondensation

Entweder die Roste des Luft-Kon- . .
densators sind verstopft oder der Den vorgeschriebenen Mindestabstand
Mindestabstand wie in Kapitel 2.4 einhalten.

"Technische Daten der Maschine"
wurde nicht gewahrt.

Die Betriebstemperatur wieder herstellen,
wie in Kapitel 2.4 "Technische Daten der
Maschine" beschrieben.

Eine Reinigung durch den Technischen
Kundendienst beantragen.



Kapitel 8

DIE KUHLUNG IST UNZUREICHEND ODER SCHALTET SICH AUF ANOMALE ART AUS

Maschine mit LUFT-Kondensation

Den Technischen Kundendienst
versténdigen.

Den Technischen Kundendienst
versténdigen.

Der/die Hahn/Hahne des Kon-
densationswassers sind teilweise
oder vollstandig geschlossen.

DIE KUHLUNG IST UNZUREICHEND ODER SCHALTET SICH AUF ANOMALE ART AUS
Maschine mit WASSER-Kondensation

Den/die Hahn/Hahne 6ffnen. '

Quetschungen beheben und zu enge

Kurven der Wasserzuleitungsschlauche
um Ecken vermeiden.

Den korrekten Wasserverbrauch

Uberpriifen und wiederherstellen, wie
in Kapitel 2.4 "Technische Daten der
Maschine" beschrieben.




DIE KUHLUNG IST UNZUREICHEND ODER SCHALTET SICH AUF ANOMALE ART AUS
Maschine mit WASSER-Kondensation

Den Technischen Kundendienst
versténdigen.

Den Technischen Kundendienst
versténdigen.

Die am Aussengehéuse der Maschine

befindlichen Luftschlitze &usserlich mit
weichen, in Reinigungslésungen fiir Le-
bensmittel getréankten Tlichern reinigen.

In einigen Fallen kann es notwendig

sein, bis zu 30 Minuten fiir die Erkal-

tung der Warmeschutzvorrichtungen
des Kompressors zu warten.

Kann der Defekt nicht behoben werden,
den Technischen Kundendienst kontak-
tieren.

Den Technischen Kundendienst
verstéandigen.




9 RUHEZUSTAND

9.1 Beibehaltung der Maschinenleistung wahrend Ruheperioden

Ist abzusehen, dass die Maschine Uber einen langeren Zeitraum nicht verwendet werden wird, missen folgende betriebliche
Anweisungen eingehalten werden:

- Die Maschine in Ubereinstimmung mit Kapitel 6.1 sterilisieren.
- Die Maschine mit der Ein-/Aus-Taste ausschalten, durch Betdtigung des Hauptschalters den Strom abnehmen
und den Stecker von der Steckdose nehmen.

Fiir Ruhephasen von Maschinen mit Wasserkondensation muss deren Wassereintrittshahn geschlossen und Druck aus dem
Zuleitungsschlauch durch Aufschrauben des Schlauchanschlusses abgelassen werden. Es wird empfohlen, sowohl den Zu-
leitungsschlauch als auch den Austrittsschlauch abzunehmen und das Wasser aus diesen abflieBen zu lassen. Wenn diese
nach einer langen Ruhephase wieder verwendet werden, mlissen sie auf Schdden untersucht werden und die Dichtungen
der Schlauchanschliisse ausgewechselt werden.

VOR EINLAGERUNG VON MASCHINEN MIT KONDENSATIONSWASSER BEI TEMPERATUREN
UNTER 0°C MUSS UNBEDINGT DIE KUHLANLAGE DER WASSERMASCHINE GELEERT WER-
DEN, DA SIE INNEN GEFRIEREN UND SCHWERE SCHADEN BEWIRKEN KANN.

Werden Maschinen mit Luftkondensation (iber einen ldngeren Zeitraum nicht verwendet, vor dem Wiedereinschalten
den Staub "trocken" vom Kondensatorrost mithilfe eines Staubsaugers abtragen. Falls nétig einen Pinsel oder eine
Biirste verwenden und den Staub nach auf3en stol3en.

KEINE FLUSSIGKEITEN VERWENDEN, DA DIESE DEN STAUB AUF DEM KONDENSATOR VER-
FESTIGEN.

STAUB AUF DEM KONDENSATORROST NACH AUSSEN ENTFERNEN, UM DIE LEISTUNGEN
DER KUHLANLAGE NICHT ZU BEEINTRACHTIGEN.




10 AUSSERBETRIEBSTELLUNG DER MASCHINE

10.1 Beschreibung der Entsorgungsmodalitédten

Der Hersteller schatzt die Lebensdauer der Maschine bei normalen Betriebsbedingungen, wie im Handbuch beschrieben,
auf 20.000 Stunden (10 Jahre). Am Ende des Lebenszyklus der Maschine muss diese entsprechend der Vorschriften des
Landes, in dem sie verwendet wird, in die Sonderentsorgung fir Elektro- und Elektronikschrott gegeben werden.

BEIM ENTSORGUNGSVERFAHREN SIND DIE GELTENDEN VORSCHRIFTEN DES ENTSPRECHENDEN

LANDES ZU BEACHTEN.

ﬂ WIRD DIE MASCHINE AUF ITALIENISCHEM GEBIET ENTSORGT, SETZEN SIE SICH AM BESTEN MIT
DEM CONSORZIO ,,REMEDIA“ IN VERBINDUNG UND GEBEN DIE NUMMER (A) AUF DEM KENNSCHILD
DER MASCHINE AN.

CODE

26845 CODOGN

S/IN ANNO
ITALIA
\" Hz Ph
c € Kw A
| A.E.E. IT0O8020000001067 | GASR gr. - )

KONTAKTAUFNAHME MIT “REMEDIA”:
VIAMESSINA, 38 - 20154 MILANO (ITALIA) Tel. +39 02-34594611, Fax +39 02-34594626, e-mail:info@consorzioremedia.it



—
INFORMATION FUR DIE BENUTZER

Gemif} den Richtlinien 2011/65/EU und 2012/19/EU zur Beschrinkung der
Verwendung bestimmter gefihrlicher Stoffe in Elektro- und Elektronikgeriten (EEE)
und zur Entsorgung von Elektro- und Elektronik-Altgeriten (WEEE) méchten
wir Sie informieren, dass:

Das Symbol der durchgestrichenen Abfalltonne auf dem Gerit oder seiner Verpackung besagt,
dass das Produkt am Ende seiner Lebensdauer von anderen Abfillen getrennt
entsorgt werden muss.

Die getrennte Entsorgung dieses Gerits am Ende seiner Lebensdauer wird vom
Hersteller organisiert und abgewickelt.
Benutzer, die dieses Gerit entsorgen mochten, miissen sich daher mit dem Hersteller
in Verbindung setzen und sich nach dessen Angaben richten, um die korrekte Entsorgung
des Gerits am Ende seiner Lebensdauer zu gestatten.

Bei der Entsorgung der Maschine muss der Benutzer die im Einsatzland geltenden
Vorschriften beziiglich der Entsorgung von Elektro- und Elektronik-Altgeriten
(WEEE) beachten.

Eine angemessene getrennte Sammlung fiir das anschlielende Recycling, die Behandlung und
die umweltgerechte Entsorgung des Altgerits trigt dazu bei, mogliche negative Auswirkungen
auf Umwelt und Gesundheit zu vermeiden und fordert die Wiederverwendung
und/oder das Recycling der Materialien, aus denen das Gerit besteht.

Die rechtswidrige Entsorgung des Produkts durch den Inhaber wird mit
verwaltungsrechtlichen Sanktionen gemif3 den geltenden Bestimmungen bestraft.

DIAMOND EUROPE
—
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