02/2010

Mod: NT22/G-230-1

Production code: IFM22

]
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IFM7+IFM10+IFM15+IFM17+IFM22+IFM33
IF17 +IF22 + IF33 + IF42 + IF53
IRM17 + IRM22

IR17 +1R22 + IR33 + IR42 + IR53

C € ‘43/' Piecz e€ sprzedawcy

dla celéw gwarancji
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DEKLARACJA C € ZGODNOSCI

Zgodne z Dyrektywa Niskonapieciowa 2006/95 WE, dyrektywa 2004/108 WE (Kompatybilno$¢ Elektromagnetyczna),
Dyrektywa 2006/42 WE (Maszynowa), uzupetnione oznaczeniem CE.

Zgodne z Rozporzadzeniem (WE) nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 pazdziernika 2004 w
sprawie materiatdw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Typ urz adzenia MIESIARKA SPIRALNA

Znak handlowy DIAMOND

IF17-IF22-1F33-IF42—IF53
IFM7-IFM10-IFM17-IFM22-IFM33-IFM42-IFM53
Model IR17-IR22-IR33-IR42-IR53
ode IRM17-IRM22-IRM33-IRM42-IRM53
IF17VS-IF22VS-IF33VS-IF42VS-IF53VS
IR17VS-IR22VS-IR33VS-IR42VS-IR53VS

Producent PIZZA GROUP S.r. .
Adres producenta

Telefon

Telefaks

Normy zharmonizowane lub specyfikacje techniczne (ustalenia) wdrozone zgodnie z regutami dobrej praktyki w
sprawie bezpieczenstwa obowigzujgcymi w EWG to:

Normy lub inne dokumenty Raport z préby — Karty techniczne
EN 60335-1 EN 60335-2-64 IMQ PRIMA CONTROL 58 CEEL 99
EN 292 EN 294 EN 418 FLAM GAS

EN 55014 EN 61000-3-2 EN 61000-3-3
Inne informacje:

W charakterze producenta iflub przedstawiciela upowaznionego przez firme w granicach EWG, oswiadcza sie na
wilasng odpowiedzialnos¢, ze urzadzenia sg zgodne z niezbednymi wymogami przewidzianymi przez podane powyzej
Dyrektywy.

San Vito al Tagliamento (PN) Bellotto Carlo

07.02.2010 Prezes
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Urzadzenia zostaly zbudowane i przetestowane zgodnie z
wymogami bezpieczenstwa zawartymi w odpowiednich
dyrektywach europejskich.

Niniejsza instrukcja jest kierowana do wszystkich osob
zajmujacych sie instalacjg, uzytkowaniem i konserwacjg
miesiarek, tak aby mogly one w jak najlepszy sposob
korzystac z zalet urzadzenia.

W przypadku watpliwosci i w celu uzyskania dodatkowych
informacji, prosimy o kontakt 2z producentem Iub
autoryzowanym serwisem technicznym i o podanie numeru
rozdziatu, w ktorym omawiany jest dany temat.

Niniejszg instrukcje nalezy starannie przechowywac¢ wraz z
maszyna, rowniez w przypadku ewentualnej zmiany miejsca
uzytkowania (wigczajgc w to sprzedaz), tak aby méc z niegj
korzysta¢ w razie potrzeby, majgc tym samym dostep do
informacji niezbednych do pracy w bezpiecznych
warunkach.

Prawa do whasnosci niniejszego dokumentu sg prawnie
zastrzezone; zabrania sie jego przerobek oraz ttumaczenia
przez osoby trzecie bez uprzedniego upowaznienia.

Zabrania sie rozpowszechniania informacji technicznych,
ilustracji oraz specyfikacji zawartych w niniejszej instrukcji.

Producent nie przyjmuje na siebie obowigzku informowania
o ewentualnych pdzniejszych zmianach wprowadzonych do
produktu

© Copyright 2010
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7.2.1  Czyszczenie ogolne
7.2.2  Nacigganie tancucha gornego
7.2.3  Smarowanie fancuchow

MOZLIWE USTERKI

INFORMACJE NA TEMAT DEMONTAZU
| USUWANIA

SCHEMAT ELEKTRYCZNY

RYSUNEK ROZSTRZELONY | LISTA
CZESCI ZAMIENNYCH

DANE TECHNICZNE
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Szanowni klienci,

pragniemy podzi ekowaé Panstwu za zakupienie
naszego produktu i pogratulowa ¢ dokonanego wyboru.

Prosimy o uwa zne przeczytanie niniejszej instrukciji, tak
aby jak najlepiej mogli korzysta € Panstwo ze swej
nowej miesiarki.

1

11

WPROWADZENIE

Producent zastrzega sobie prawo do zmiany
specyfikacji i parametrow technicznych i/lub
funkcjonalnych maszyny w jakiejkolwiek chwili i bez
uprzedzenia.

SYMBOLE

W niniejszej instrukcji wazne informacje zostaty
podkreslone nastepujgcymi symbolami:

WSKAZOWKA: Wskazéwki dotyczace prawidtowego

uzytkowania  miesiarki oraz  odpowiedzialnosci
uzytkownikow.

UWAGA: Miejsce, w ktérym podano szczegolnie
wazne zalecenia.

NIEBEZPIECZENSTWO: Wazne uwagi dotyczace

zachowania majgcego na celu zapobieganie
wypadkom i szkodom materialnym
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PRZEZNACZENIE

Miesiarki w wersjach ze stalg gtowicg i dziezg lub z
unoszong gtowicg | wyjmowang dzieza, zostaty
zaprojektowane i zbudowane wylacznie na uzytek
spozywczy, do wyrabiania ciast na bazie maki
zbozowe] i sg przeznaczone do pizzerii, piekarn i
cukierni.

Powyzsze przeznaczenie  oraz przewidziane
konfiguracje maszyny sg jedynymi dopuszczonymi
przez Producenta: nie korzysta ¢ z maszyny w
sposob niezgodny z dostarczonymi zaleceniami.

Podane przeznaczenie obowigzuje wytgcznie dla w

peini sprawnych maszyn pod wzgledem budowy,
mechaniki i instalacji.

CEL | ZAWARTO SC INSTRUKCJI

Cel:

Celem instrukcji jest umozliwienie uzytkownikowi
stosowania wszystkich zabezpieczen i korzystania ze
wszystkich srodkdéw niezbednych do prawidtowego,
bezpiecznego i dlugotrwatego korzystania z pieca.

Zawarto S¢:

Niniejsza instrukcja zawiera wszystkie informacje
niezbedne do zainstalowania, uzytkowania |
konserwowania miesiarki.

Skrupulatne przestrzeganie zalecen gwarantuje wysoki
stopien bezpieczenstwa i wydajnosci miesiarki.
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PRZECHOWYWANIE INSTRUKCJI

Przechowywanie i korzystanie:

Instrukcje nalezy starannie przechowywac¢ w miejscu
dostepnym zaréwno dla uzytkownika, jak i dla osob
zajmujgcych sie montazem oraz konserwacja.

Instrukcja obstug i konserwacji jest integraln a
czescig maszyny.

Uszkodzenie lub zgubienie:
W razie koniecznosci nalezy zgtosi¢ sie z prosbg o
wydanie kopii instrukcji do producenta lub sprzedawcy.

Sprzeda z miesiarki:
W przypadku sprzedazy miesiarki, uzytkownik jest
zobowigzany do przekazania zakupujgcemu réwniez
niniejszej instrukcii.

AKTUALIZACJA INSTRUKCJI

Niniejsza instrukcja odzwierciedla stan techniki w chwili
wprowadzenia maszyny na rynek.

Maszyny juz wprowadzone na rynek oraz ich
dokumentacja techniczna nie zostang uznane przez
producenta za niewystarczajgce lub nieodpowiednie z
chwilg ~ dokonania  ewentualnych  zmian lub
zastosowania nowych technologii w maszynach nowo
wprowadzanych do sprzedazy.
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1.6 UWAGI OGOLNE

Informacje:

W przypadku wymiany informacji z Producentem Iub
Sprzedawcg na temat miesiarki, nalezy podac¢ numer
seryjny oraz dane identyfikacyjne  maszyny
umieszczone na tabliczce znamionowe).

Odpowiedzialno S¢:

Dostarczajgc niniejszg instrukcje Producent zostaje
zwolniony z wszelkiej odpowiedzialnosci, zarowno
cywilnej, jak 1 karnej, za wypadki spowodowane
czesciowym lub calkowitym nieprzestrzeganiem
zawartych w niej specyfikacji.

Producent jest rowniez zwolniony z odpowiedzialnosci
wynikajace] z niewtasciwego Ilub nieprawidiowego
uzycia maszyny przez uzytkownika, V4
nieupowaznionych przerobek i/lub napraw, z uzycia
nieoryginalnych lub niedostosowanych do tego modelu
maszyny czesci zamiennych.

Konserwacja nadzwyczajna:

Prace zaliczane do konserwacji nadzwyczajnej muszg
byC przeprowadzane przez wykwalifikowany personel
upowazniony do wykonywania operacji na modelu
miesiarki, do ktérego odnosi sie niniejsza instrukcja.

Odpowiedzialno $€ za prace instalacyjne:

& Odpowiedzialnoscig za przeprowadzone prace
instalacyjne nie moze by¢ obarczony Producent.
Spoczywa ona na instalatorze, ktorego zadaniem jest
skontrolowanie, czy zaproponowane rozwigzania

-10 -
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instalacyjne sg prawidlowe. Wszystkie normy
bezpieczenstwa obowigzujgce prawnie w kraju, w
ktorym maszyna zostaje zainstalowana, muszg byc
przestrzegane.

Uzytkowanie:

Korzystanie z maszyny jest uwarunkowane nie tylko
zaleceniami zawartymi w niniejszej instrukcji, ale
rowniez wszystkimi normami BHP obowigzujgcymi w
kraju, w ktorym jg zainstalowano.

GLOWNE NORMY PRZECIWWYPADKOWE
JAKICH NALE ZY PRZESTRZEGAC

Dyrektywa 2006/95/WE "w sprawie harmonizacji
ustawodawstw panstw cztonkowskich odnoszacych sie
do sprzetu elektrycznego przewidzianego do
stosowania w okreslonych granicach napiecia".

Dyrektywa 2004/108/WE "w sprawie zblizenia
ustawodawstw Panstw Cztonkowskich odnoszacych
sie do kompatybilnosci elektromagnetyczne] oraz
uchylajgca Dyrektywe 89/336/EWG".

Dyrektywa 89/391/EWG "w sprawie wprowadzenia
Srodkéw w celu poprawy bezpieczenstwa i zdrowia
pracownikOw w miejscu pracy".

Dyrektywa 2006/42/WE "w sprawie maszyn,
zmieniajgca dyrektywe 95/16/WE".

Rozporzadzenie nr 1935/2004 "w sprawie materiatow i
wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig
oraz uchylajgce dyrektywy 80/590/EWG i 89/109/EWG
1935/2004 "w sprawie materiatow | wyrobow

=11 -
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przeznaczonych do kontaktu z 2zywnoscig oraz
uchylajgce dyrektywy 80/590/EWG 1 89/109/EWG

Dyrektywa 85/374/EWG i Dyrektywa 1999/34/WE “w
Sprawie zblizenia przepisow ustawowych,
wykonawczych i administracyjnych Panstw
Czionkowskich dotyczacych odpowiedzialnosci za
produkty wadliwe”.

Dyrektywa 2002/95/WE “w sprawie ograniczenia
stosowania niektorych niebezpiecznych substancji w
sprzecie elektrycznym i elektronicznym”.

Dyrektywa 2002/96/WE i 2003/108/WE “zmieniajgca
dyrektywe 2002/96/WE w sprawie zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego (WEEE).”

Norma EN 453:2000 “Maszyny dla przemystu
spozywczego. Miesiarki do ciasta. Wymagania z
zakresu bezpieczenstwa i higieny”.

GWARANCJA PRAWNA

Okres obowigzywania gwarancji jest zgodny z
przepisami unijnymi i rozpoczyna sie w dniu podanym
na fakturze jako data zakupu.

W okresie obowigzywania gwarancji zostang
bezptatnie wymienione lub naprawione, z przesyik g
do zakladu na koszt klienta , czesci, ktore ze
sprawdzonych i jednoznacznych powodow okazujg sie
mie¢ wady fabryczne, z wyjatkiem komponentow
elektrycznych i komponentow podlegajacych zuzyciu.

Gwarancja nie obejmuje kosztow przesyiki oraz
kosztéw robocizny.

-12 -
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Uzytkownik, aby moc skorzysta¢ z gwarancji prawnej,
o ktorej mowa w dyrektywie 1999/44/WE, musi
skrupulatnie stosowacC sie do zalecen podanych w
niniejszej instrukcji, a w szczegolnosci:

- nie przekracza¢ nigdy ograniczen zastosowania
miesiarki;
- przeprowadzac statg i staranng konserwacje;

- upowazni¢ do korzystania z miesiarki osoby o
odpowiednich umiejetnosciach i uzdolnieniach oraz
odpowiednio przeszkolone w tym celu.

Nieprzestrzeganie zalecen zawartych w niniejszej
instrukcji spowoduje natychmiastowe wygasniecie
gwarancji.

ODPOWIEDZIALNOSC PRODUCENTA

Producent jest zwolniony V4 wszelkiej
odpowiedzialnosci cywilnej i karnej, bezposredniej lub
posredniej, za:

- instalacje niezgodng z normami obowigzujacymi w
kraju instalacji oraz dyrektywami bezpieczenstwa,

- nieprzestrzeganie zalecen zawartych w instrukciji;

- instalacje przeprowadzong przez niewykwalifikowany
| nieprzeszkolony personel;

- uzycie niezgodne z dyrektywami bezpieczenstwa;

- przerobki i naprawy przeprowadzone bez
upowaznienia Producenta;

- uzycie  nieoryginalnych  czesci  zamiennych,
nieodpowiednich dla danego modelu miesiarki;

-13 -
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- nieprzeprowadzanie konserwacji;
- zdarzenia wyjgtkowe.

CHARAKTERYSTYKA U ZYTKOWNIKA

Uzytkownikiem maszyny musi by¢ osoba dorosta i
odpowiedzialna, posiadajgca wiedze techniczng
potrzebng  do przeprowadzania konserwaciji
Zwyczajnej komponentow mechanicznych i
elektrycznych miesiarki.

Uwazaé, aby dzieci nie zblizaly sie do pracujacej
maszyny z zamiarem bawienia sie nia.
SERWIS TECHNICZNY

Producent jest w stanie rozwigzaC kazdy problem
zwigzany z uzytkowaniem i konserwacjg przez caty
okres zywotnosci maszyny.

W siedzibie gtéwnej producenta uzyskajg Panstwo
informacje o0 najblizszym autoryzowanym serwisie
technicznym.

CZESCI ZAMIENNE

Stosowac wytacznie oryginalne czesci zamienne.

Nie czeka¢ z wymiang do chwili, gdy komponenty
beda zniszczone nadmiernym zuzyciem.

Wymiana zuzyte] czesci przed jej zepsuciem sie
pomaga zapobiega¢ wypadkom wywotanym wiasnie
naglym zepsuciem sie komponentu, mogacym
powodowac¢ szkody materialne i obrazenia.

-14 -
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Przeprowadza é okresowe kontrole konserwacyjne

zgodnie V4 zaleceniami V4 rozdziatu
"KONSERWACJA | CZYSZCZENIE".

TABLICZKA IDENTYFIKACYJNA

Tabliczka identyfikacyjna zawiera wszystkie dane
maszyny, w tym Producenta, numer seryjny i
oznaczenie CE€.

DOSTAWA MIESIARKI

Miesiarka zostaje dostarczona w opakowaniu z
drewna, przymocowana tasmami do palety
drewnianej, umozliwiajgcej przemieszczanie przy
uzyciu wdzkow podnosnikowych i/lub innych.

Opakowanie, oprécz maszyny, zawiera instrukcje
obstugi, Instalacji | konserwacji oraz deklaracje
zgodnosci przygotowang wedtug przepisow dyrektywy
maszynowe;.

-15 -
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2 OSTRZEZENIA BEZPIECZENSTWA

2.1 OSTRZEZENIA KIEROWANE DO INSTALATORA

]

- Sprawdzi¢ czy miejsce przygotowane na przyjecie

miesiarki jest zgodne z przepisami lokalnymi,
krajowymi i europejskimi.

- Przestrzega¢ zalecen podanych w niniejszej

instrukcji.

- Nie wykonywac powietrznych potaczen

elektrycznych przy uzyciu prowizorycznych lub
niezaizolowanych przewodow.

- Sprawdzi¢ czy uziemienie instalacji elektrycznej

dziata skutecznie.

- Zawsze stosowac srodki ochrony indywidualnej i inne

srodki zabezpieczajgce przewidziane przepisami.

2.2 OSTRZEZENIA KIEROWANE DO U ZYTKOWNIKA

]

Warunki otoczenia w miejscu, w ktorym zostanie

zainstalowana maszyna muszg spetniac nastepujace
Wymogi:

miejsce musi by¢ suche;

zrodla wodne | zrodla ciepta muszg byc
odpowiednio oddalone;

wentylacja i oswietlenie muszg by¢ odpowiednie i
spetniaC  normy  higieny i bezpieczenstwa
przewidziane obowigzujgcymi przepisami;

-16 -
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- podioze musi by¢ ptaskie i zwarte, aby utatwic¢
doktadne czyszczenie;

- W poblizu maszyny nie mogg sie znajdowac
zadnego rodzaju przeszkody, ktore moglyby
wptywac na wentylacje maszyny.

Ponadto uzytkownik musi:

- uwazac, aby dzieci nie zblizaly sie do pracujgcej
maszyny;

- przestrzega¢ zalecen podanych w niniejszej
instrukcji.

- nie zdejmowac ani nie przerabia¢ w zaden sposob
elementéw zabezpieczajgcych maszyny;

- pracowac¢ bedac skoncentrowanym, obserwujgc
wykonywane czynnosci; nie korzysta¢ z maszyny,
jesli jest sie roztargnionym;

- wykonywaC¢ wszystkie czynnosci pewnie |
spokojnie;

- przestrzegac instrukcji i ostrzezen podanych na
tabliczkach umieszczonych na miesiarce.

Tabliczki petnig funkcje zabezpieczen
przeciwwypadkowych | z tego wzgledu muszg byc¢
zawsze doskonale czytelne. Jesli tabliczki sg
uszkodzone lub nieczytelne, nalezy je obowigzkowo
wymieni¢ na oryginalne tabliczki wymienne, po ktore
nalezy sie zgtosi¢ do Producenta.

- Po zakonczeniu kazdego uzycia, przed
rozpoczeciem czyszczenia, konserwacji lub
przemieszczania maszyny, nalezy obowigzkowo
oditaczy¢ zasilanie elektryczne.

-17 -
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OSTRZEZENIA KIEROWANE DO
KONSERWATORA
- Nalezy stosowa¢ sie do zalecen podanych w

niniejszej instrukcji.
- Nalezy zawsze korzysta¢c ze srodkow ochrony
indywidualnej i innych srodkéw zabezpieczajacych.

- Przed rozpoczeciem wszelkich prac
konserwacyjnych, nalezy upewni¢ sie, ze
miesiarka, jesli byta uzywana, ostygta (silnik
elektryczny).

- Jesli choc¢ jedno z zabezpieczen jest nieprawidtowo
skalibrowane lub nie dziata, calg miesiarke nalezy
uznac za wylgczong z uzytku.

- Odtgczyc zasilanie elektryczne przed wykonaniem
prac na elementach elektrycznych, elektronicznych
| facznikach.

3 PRZEMIESZCZANIE | TRANSPORT

Maszyna zostaje dostarczona wraz z wszystkimi
czesciami W zamknietym opakowaniu
przymocowanym do drewnianej palety.

Nalezy uwaza¢ na mozliwe nierbwnowywazenie
maszyny.

Maszyne nalezy zdjgC ze srodka transportu unoszac jg
przy uzyciu odpowiednich urzadzen.

Do przeniesienia maszyny do miejsca instalacji nalezy
uzy¢ wozka kotowego o odpowiednim udzwigu.

-18 -
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Podczas unoszenia maszyny nalezy unikac szarpniec i
gwattownych ruchow.

Nalezy upewni ¢ sie, ze udzwig urz adzen
podnosz gcych przekracza wag € maszyny.

Na operatorze urzgdzen podnoszacych spoczywa cata
odpowiedzialnos¢ za podnoszenie tadunkow.

Wokot miesiarki nalezy pozostawi¢ wolng przestrzen
rowng ok. 50 cm w celu utatwienia eksploatacii,
czyszczenia i konserwaciji.

W przypadku niestabilnosci miesiarki spowodowanej
nierbwnoscig podtoza, nalezy natozy¢ na nozki lub
kotka maszyny podkiadki z twardej gumy.

W przypadku maszyn wyposazonych w koétka, nalezy
upewnic sie, ze majg one wigczony hamulec wciskajac
do dotu dzwignie hamulca az do jej zablokowania.

NIEBEZPIECZENSTWO

Uwazaé, aby dzieci nie bawity si e materialem

opakowaniowym (np. foliami ochronnymi i
styropianem). Niebezpiecze nstwo uduszenia!

4 PRZYGOTOWANIE MIEJSCA INSTALACJI

4.1 SRODKI OSTROZNOSCI DLA ZACHOWANIA

]

BEZPIECZENSTWA

Odpowiedzialnos¢ za prace przeprowadzone w

miejscu  ulokowania maszyny spoczywa na
uzytkowniku; obowigzkiem uzytkownika jest rowniez
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sprawdzenie, czy zaproponowane rozwigzania
instalacyjne sg prawidtowe.

Uzytkownik musi stosowaC sie do wszystkich
przepisow bezpieczenstwa: lokalnych, krajowych i
europejskich.

Urzadzenie musi zosta¢ zainstalowane na podtozu o
odpowiedniej nosnosci.

Instrukcje dotyczace montazu i demontazu miesiarki
Sg zarezerwowane wyitgcznie dla wyspecjalizowanych
technikow.

Zaleca sie, aby uzytkownicy zwracali sie do naszego
serwisu technicznego ze zgtoszeniami o interwencje
wykwalifikowanych technikow.

Jesli prace bedg wykonywane przez innych technikow,
nalezy upewni¢c sie co do ich rzeczywistych
umiejetnosci.

Instalator, przed rozpoczeciem montazu lub
demontazu maszyny, musi zastosowaC srodki
zabezpieczajgce przewidziane przepisami, a w
szczegolnosci:

A) nie pracowac w niesprzyjajacych warunkach;

B) pracowac bedac w doskonatym stanie
psychofizycznym i upewni¢ sie, czy srodki
ochrony indywidualnej sg nieuszkodzone i dobrze
dziatajg;

C) korzystac z rekawic przeciwwypadkowych;

D) korzystac z obuwia przeciwwypadkowego;

E) korzystaC z narzedzi wyposazonych w izolacje
elektryczng;
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F) upewnié¢ sie, ze przestrzen, w ktorej bedzie
odbywat sie montaz lub demontaz jest wolna od
przeszkaod;

MIEJSCE INSTALACJI MASZYNY

Na ponizszym rysunku przedstawiono minimalne
odlegtoéci, ktoérych nalezy przestrzega¢é w celu
utatwienia eksploatacji, czyszczenia | konserwacji
miesiarki.

Minimalna odlegtos¢ miedzy miesiarkg a scianami lub
iINnnymi maszynami musi wynosic¢ okoto 50 cm.

Min. 50 cm

Min. 50 cm

Min. 50 cm
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INSTALACJA

Instalacja musi zostaC przeprowadzona przez
wykwalifikowany personel zgodnie 2z lokalnymi,
krajowymi i europejskimi przepisami.

WYPOZIOMOWANIE MIESIARKI

W przypadku niestabilnosci miesiarki spowodowanej
nierbwnoscig podtoza, nalezy natozy¢ na nozki lub
kotka maszyny podkiadki gumowe.

5.2 PRZYLACZENIE DO INSTALACJI

5.2.1 Potaczenie elektryczne

Wystarczy przylaczy¢ przewod zasilajgcy do sieci
elektrycznej.

Gniazdo elektryczne musi byt tatwo dostepne |
dostep do niego nie moze wymagac koniecznosci
przemieszczania.

Potaczenie elektryczne (wtyczka) musi by € tatwo
dost epne réwnie z po zainstalowaniu miesiarki.

Odlegios¢ miedzy maszyng a gniazdkiem
elektrycznym musi by¢ na tyle mata, aby nie
powodowata naciggania przewodu zasilajgcego.
Przewod nie mozna przebiega¢ pod nozkami o
kotkami wspornikowymi maszyny.

Jesli przewodd zasilaj acy jest uszkodzony, musi
zosta ¢ wymieniony przez serwis techniczny lub
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wykwalifikowanego technika, tak aby zapobiec
wszelkiemu niebezpiecze nAstwu.

5211 Uziemienie

NIEBEZPIECZENSTWO

[] Instalacja musi by € obligatoryjnie
wyposa zona W uziemienie 1wyl acznik
roznicowopr gdowy zgodnie z obowi gzujacymi
przepisami.

6 WPROWADZENIE DO UZYTKU |
EKSPLOATACJA MIESIARKI

6.1 OPIS PANELU STEROWANIA
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Na panelu sterowania znajdujg sie wylgcznik gtéwny
(A), zielony przycisk uruchamiania maszyny (B), timer
(C) i czerwony przycisk zatrzymania awaryjnego (D).

Panel umozliwia wiaczenie i wylaczenie miesiarki,
regulacje jej pracy oraz dokonywanie ustawien.

Legenda:

A Whytacznik gtéwny (w modelach 2V umozliwia
rowniez wybranie predkosci)

=  Zielony przycisk uruchamiania maszyny
= Timer
= Czerwony przycisk zatrzymania awaryjnego /

URUCHAMIANIE

Przytaczy¢ miesiarke do sieci elektrycznej i obrécic
wylgcznik gtowny A w potozenie “1” . W modelach 2V
obrécic wytacznik w potozenie "1" lub "2" w
zaleznosci od zgdanej predkosci.

Obrdci¢ pokretto timera C na zadany czas od 0 do 30
min.

Nacisng¢ zielony przycisk B aby uruchomié zarowno
dzieze, jak i spirale.
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6.3 PRACA

Przed rozpoczeciem kazdego cyklu roboczego, nalezy
upewni¢ sie, ze maszyna jest doskonale czysta, w
szczegolnosci  powierzchnia  dziezy, spirali |
rozdzielacza ciasta, ktora wchodzi w kontakt z
artykutami spozywczymi.

Jesli maszyna tego wymaga, nalezy przystgpi¢ do jej
wyczyszczenia zgodnie z zaleceniami z rozdziatu 7 .

Po uniesieniu ostony F, wsypac¢ do dziezy odpowiednie
sktadniki w zgdanej

ilosci. Opusci¢ ostone F, ustawi¢ timer C na okreslony
czas i nacisngc zielony przycisk uruchamiajacy B.

Dziatanie spirali, ktorej ruch jest zsynchronizowany z
obrotami dziezy, umozliwia zmieszanie maki, wody,
soli, drozdzy i innych produktow spozywczych tak, aby
osiggnac¢ zadang konsystencje ciasta.

W razie potrzeby, w celu lekkiego zmienienia cech i/lub
konsystencji poczatkowej mieszaniny, nalezy dodac
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odpowiednich sktadnikow do dziezy
wsypujac/wlewajac je przez ostone F.

Po zakonczeniu cyklu roboczego, nalezy zatrzymac
maszyne, naciskajgc czerwony przycisk awaryjny D,
unies¢ ruchomg ostone tak, aby byta maksymalnie
otwarta, wyjgC ciasto z dziezy i przystgpic do
czyszczenia maszyny zgodnie 2z zaleceniami z
rozdziatu 7 .

W przypadku, gdy praca miesiarki zostanie
zatrzymana z jakiegokolwiek powodu, nalezy
odczeka¢ co najmniej 15 sekund przed jej ponownym
uruchomieniem.

Maszyna z unoszong gtowicg I wyjmowang dzieza,
cho¢ pod wzgledem funkcjonalnosci jest identyczna z
miesiarkg ze stalg gtowicg i dziezg, rézni sie od niej
pod wzgledem mozliwosci oferowanych  po
zakonczeniu cyklu roboczego: wieksza wygoda w
wyjmowaniu ciasta i fatwiejsze czyszczenie.

W celu uniesienia gtowicy i wyjecia dziezy, nalezy:
zatrzymaC maszyne weciskajgc czerwony przycisk
awaryjny D; wyjaC wtyczke zasilania elektrycznego z
gniazdka; unies¢ maksymalnie do gory ruchomg
ostone; pociggngC poziomo Sworzen, przy uzyciu
pokretta umieszczonego po prawej stronie maszyny,
tak, aby odblokowaC gtowice; uniesC¢ gtowice przy
pomocy umieszczonego hizej ttoczka; obrocic kierunku
zgodnym z ruchem wskazéwek zegara tarcze
umieszczong pod dzieza 1 wyjaC dzieze. Po
zakonczeniu czyszczenia, zamontowaC ponownie
dzieze, wykonujgc czynnosci w odwrotnej kolejnosci,
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upewniajgc sie, ze sworznie pod dziezg zostajg
prawidtowo wprowadzone w otwory w maszynie.

Przed wyjeciem ciasta, nalezy przeprowadzi¢
procedure wytgczania opisang w paragrafie 6.5.

ZABEZPIECZENIA

Miesiarka jest wyposazona w zabezpieczenia, majgce
chroni¢ uzytkownika: krate ostony ruchomej i
urzgdzenie kontrolujgce, czy ostona jest opuszczona.
Miesiarki z podnoszong gtowicg i wyjmowang dziezg
sq dodatkowo wyposazone w urzgdzenie kontrolujace,
czy glowica jest podniesiona czy opuszczone, W
sworzen blokujacy gtowice w potozeniu opuszczonym,
w urzadzenie kontrolujgce, czy dzieza jest wiozona,
czy wyjeta oraz w tarcze blokujaca dzieze.

Przed rozpoczeciem miesiania, nalezy skontrolowac

po kolei wszystkie zabezpieczenia. Dziatajg one
prawidtowo, gdy:

- podniesienie ostony powoduje zatrzymanie maszyny;,

- podniesienie ostony powoduje zatrzymanie lub brak
uruchomienia maszyny;

- -wyjecie dziezy powoduje powoduje zatrzymanie lub
brak uruchomienia maszyny;

- przy lekkim pociggnieciu do gory zarowno dziezy, jak
| glowicy, pozostajg one zablokowane.
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WYLACZANIE

W celu wylaczenia miesiarki, nalezy nacisngc
czerwony przycisk awaryjny D i obrécic pokretio
wylgcznika gtownego A w potozenie “0” .

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

SRODKI OSTROZNOSCI DLA ZACHOWANIA
BEZPIECZENSTWA

Przed rozpoczeciem jakichkolwiek prac

konserwacyjnych, wliczajgc w to czyszczenie, nalezy
przedsiewzig¢ nastepujgce srodki ostroznosci:

- upewni¢ sie, ze wylgcznik gidwny znajduje sie w
potozeniu wylgczonym;

- upewni¢ sie, ze zasilanie nie moze zostac
przywrocone przypadkowo. Odigczy¢ wtyczke od
gniazdka zasilania elektrycznego;

- korzystaC ze $rodkéw ochrony indywidualnych
przewidzianych w dyrektywie 89/391/EWG;

- pracowa¢ = zawsze przy  uzyciu narzedzi
odpowiednich do wykonywania prac
konserwacyjnych;

- po zakonczeniu konserwacji lub prac naprawczych,
przed ponownym uruchomieniem miesiarki, nalezy
ponownie zainstalowac wszystkie ostony i przywrocic
wszystkie zabezpieczenia.
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7.2 KONSERWACJA ZWYCZAINA KIEROWANA DO
UZYTKOWNIKA

Miesiarka wymaga prostego, ale czestego |
dokltadnego czyszczenia, aby moc zagwarantowac
wydajnos¢ i dobrg prace.

7.2.1 Czyszczenie ogolne

Czyszczenie musi byC przeprowadzane po kazdym
uzyciu, zgodnie z normami higieny i chronigc
skutecznosc¢ dziatania maszyny.

Przy uzyciu drewnianej lub plastikowej topatki usung¢
z grubsza resztki ciasta, a nastepnie dokfadnie
wyczysci¢ dzieze, spirale, rozdzielacz ciasta i ruchomg
ostone przy uzyciu miekkiej gabki i gorgcej wody.
Wysuszy¢ papierowym recznikiem do uzytku w
kontakcie z zywnoscig, nastepnie przetrze¢, najpierw
wspomniane wyzej powierzchnie, a nastepnie calg
maszyne, miekkg 1 czystg sciereczkg nasgczong
srodkiem dezynfekujgcym do maszyn spozywczych.

ﬂ Zaleca sie, aby pod zadnym wzgledem nie uzywac
niespozywczych, Sciernych lub korozyjnych srodkow
chemicznych. Unika¢ bezwzglednie uzycia strumieni
wody, roznych narzedzi, szorstkich lub sciernych,
takich jak waty stalowej, ggbek stalowych lub innych,
ktore mogq niszczyC powierzchnie maszyny, a w
szczegolnosci ograniczyC jej bezpieczenstwo uzycia
pod wzgledem higieny.
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7.2.2 Nacigganie ta ncucha gornego

Dla zachowania niezmienionej wydajnosci oraz
bezpieczenstwa maszyny niezbedne jest okresowe
sprawdzanie naciggu fancucha gornego. tancuch
nalezy naciggnag, jesli podczas kontroli zauwazy sie
jego nadmierne poluzowanie lub jesli spirala obraca
sie w nieregularny sposoéb.

Odkrecic sruby i zdjg¢ panel umieszczony nad gtowicg
miesiarki. Poluzowa¢ o kilka obrotéw $ruby, ktére
mocujg suport spirali 1 pociggng¢ go, tak aby
naciggng¢ tancuch. Zablokowa¢ suport spirali
dokrecajgc ponownie Sruby, a nastepnie zatozyC i
zamocowac panel.

7.2.3 Smarowanie fa Acuchow

Nalezy przeprowadza¢ okresowo smarownie dwoch
lancuchow: pierwszy jest potozony wewnatrz gtowicy,
drugi wewnatrz korpusu.

Poluzowa¢ sruby i zdjg¢ panel umieszczony nad
gtowica i panel umieszczony z tytu maszyny. Umiescic
na fancuchach smar odpowiedniego typu i w ilosci
zapewniajgce] nasmarowanie  wszystkich  ogniw
fancucha. Po zakonczeniu smarowania, ponownie
zatozyC oba panele i dokreci¢ sruby.
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8 MOZLIWE USTERKI
Usterka Przyczyna Rozwi agzanie
Sprawdzi¢ gtéwny
Brak zasilania stycznik, gniazdko,
elektrycznego wtyczke i przewod
zasilania
Przycisk Obréci¢ przycisk w
zatrzymania/awaryjny jest | kierunku wskazywanym
. . zablokowany przez strzakki
Maszyna nie daje sie . — .
. Ostona ruchoma i/lub Opuscic¢ prawidtowo
uruchomic : . : ;
glowica sg uniesione ostone i glowice
,P okretio wi_ap_zmk_a Obroci¢ pokretto w
gtdwnego znajduje sie w e
et potozenie "1
potozeniu "0

Pokretto przekaznika
czasowego znajduje sie
w potozeniu "0”

Ustawic pokretto od 1 do
30 minut

Spirala obraca sie w
nieregularny sposob

Naciggna¢ tancuch
zgodnie z zaleceniami
opisanymi w paragrafie

7.2.2

tancuch jest poluzowany

INFORMACJE NA TEMAT DEMONTA ZU |
USUWANIA

Do demontazu i usuniecia maszyny jest zobowigzany
wlasciciel 1 na nim  spoczywa  wytgczna
odpowiedzialno$¢ za ich przeprowadzenie, ktore musi
przebiega¢ zgodnie z obowigzujgcymi w danym kraju
przepisami dotyczacymi bezpieczenstwa oraz ochrony
srodowiska.

Demontaz | usuniecie maszyny moze zostac
przeprowadzone rowniez przez podmioty trzecie, pod
warunkiem, ze sg to firmy autoryzowane do zbiorki i
usuwania odpadow.
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&~ WSKAZOWKA: nalezy zawsze stosowac sie do
przepisow obowigzujgcych w kraju, w ktorym uzytkuje
sie maszyne dotyczgcych usuwania materialow i
ewentualnie zgtoszenia o ich usunieciu.

g UWAGA: Wszystkie operacje demontazu muszg byc¢
przeprowadzane przy maszynie wytgczonej |
odtgczonej od prgdu.

- WYjgC calq aparature elektrycznag;

- odigczy¢ akumulatory znajdujgce sie w kartach
elektronicznych;

- zeztomowac¢ korpus maszyny w autoryzowanych
firmach;

g UWAGA: Porzucenie maszyny w dostepnym miejscu

stanowi powazne niebezpieczenstwo dla ludzi i
zwierzat.

Odpowiedzialnos¢ za ewentualne obrazenia osob lub
zwierzgt spada zawsze na wiasciciela maszyny.
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INFORMACJE KIEROWANE DO U ZYTKOWNIKOW

"Urz gdzenie podlega dyrektywie europejskiej
2002/96/WE, ktora stanowi, ze wyrob ten nie mo ze
by ¢ usuwany razem ze zwyktymi odpadami
domowymi. W celu unikni ecia szkdd wyrz adzanych
srodowisku naturalnemu oraz zdrowiu ludzi, nale  zy
oddzieli € ten wyrdb od innych odpaddéw i podda € go
recyklingowi w sposob bezpieczny dla  srodowiska.
Informacje na temat punktow zbiérki mo  zna uzyska € w biurze
gminy lub u sprzedawcy, u ktorego zakupiono wyrob.”

Symbol przekreslonego pojemnika na smieci umieszczony
na urzadzeniu lub na jego opakowaniu oznacza, ze wyrob
ten po skonczeniu okresu uzywalnosci winien by¢ oddany
do selektywnej zbiorki odpadow.

Zbidrka niniejszych urzadzen po zakonczeniu ich okresu
uzywalnosci jest organizowana | kierowana przez
producenta. Uzytkownik, ktory bedzie chciat odda¢ zuzyte
urzgdzenie powinien skontaktowacC sie z producentem i
postepowac zgodnie z przygotowanymi przez niego w tym
celu procedurami.

Wiasciwa selektywna zbidrka urzadzen, w celu przekazania
ich do ekologicznego przerobu, obrébki lub utylizacji
przyczynia sie do unikniecia ich szkodliwego wptywu na
srodowisko | zdrowie, a takze umozliwia recykling
materiatow, z ktorych skitada sie aparatura. Usuniecie
produktu przez uzytkownika w sposob zakazany prawem
spowoduje  zastosowanie  sankcji administracyjnych
przewidzianych obowigzujgcymi przepisami.

Wpis do Krajowego Rejestru Producentéw Urz  adzen
Elektrycznych i Elektronicznych z numerem:
IT0O8020000000645
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10 INSTALACJA ELEKTRYCZNA
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Legenda
GS Wytgcznik gtowny
T Transformator
PT Zabezpieczenie termiczne silnika
SP Czujnik zblizeniowy
SS Zabezpieczajacy ogranicznik ruchu
SB2 Przycisk zatrzymujacy
SB1 Przycisk uruchamiajgcy
KM Stycznik
M Silnik
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CZESCI ZAMIENNYCH

IFM7 — IFM10 — IFM15
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12 DANE TECHNICZNE/

Diamond

o

catering equipmentJ

model | moc | napiecie| 1T |waga| Y008 | PO 0% | ieny
Kw Hp \% szer. XghXwys. | kg kg I kg cm
IFM7 10,180|0,24| 230 27x50x50 36 7 24 24x16
IFM10 | 0,368 | 0,50 | 230 28x54x55 42 10 30 26x20
IFM15 | 0,370 | 0,50 | 230 32x60x58 50 10 15 40 30x21
IFM17 10,736 1,00 230 36x67x68 | 73,5| 12 17 48 32x21
IFM22 10,736 1,00| 230 40x69x68 76 18 22 70 35x21
IFM33 | 1,103 |1,50| 230 46x80x76 | 109 | 25 33 100 | 40x26
IF17 10,750|1,00| 400 36x67x68 | 73,5| 12 17 48 32x21
IF22 [1,100|1,50| 400 40x69x68 76 18 22 70 35x21
IF33 [1,100|1,50| 400 46x80x76 | 109 | 25 33 100 | 40x26
IF42 12,000|2,70| 400 49x83x76 | 113 | 38 42 140 | 45x26
IF53 ]2,000(2,70| 400 52x86x76 | 116 | 44 53 170 | 50x26
IRM17 10,736 1,00| 230 36X67x68 84 12 17 48 32x21
IRM22 {0,376 1,00 230 40x69x68 89 18 22 70 35x21
IR17 [0,750|1,00| 400 36X67x68 84 12 17 48 32x21
IR22 [1,100|1,50| 400 40x69x68 89 18 22 70 35x21
IR33 [2,000|2,70| 400 46x80x76 | 120 | 25 33 100 | 40x26
IR42 12,000|2,70| 400 49x83x76 | 127 | 38 42 140 | 45x26
IR53 |2,000(2,70| 400 52x86x76 | 130 | 44 53 170 | 50x26
03-2010
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