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SIMBOLI GRAFICI UTILIZZATI NEL MANUALE

Awvertenze di particolare importanza per la corretta esecuzione
delle operazioni descritte o di pericolo.

Operazioni che devono essere eseguite solo da personale
specializzato.
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COMPORTAMENTI

Conoscere bene le istruzioni contenute in questo manuale & importante per trarre il massimo pro-
fitto dall’uso della macchina ed & essenziale per la vostra sicurezza. Ogni operatore deve leggere e
capire bene tutto il manuale d’uso e manutenzione prima di cominciare ad usare questa macchina.
Se qualche parte del manuale non & chiara contattare subito il costruttore prima di cominciare ad
operare con la macchina. Per ogni problema relativo al funzionamento non esitate a contattare diret-
tamente la Ditta Costruttrice: uno staff di tecnici & a vostra disposizione per ogni problema relativo
al funzionamento e alla produzione. Specificare il modello e il numero di serie in ogni corrispondenza

relativa a questa macchina.

ATTENZIONE!

1. Non operare sotto l'influenza di alcool, droghe o medicine che possano alterare

le condizioni fisiche.

2. Tenere i capelli e le altre parti del corpo ben lontani dalle parti rotanti, cinghie ed ingranaggi.
3. Tenere ben pulite ed in ordine le etichette che segnalano un pericolo e quelle

con i dati di sicurezza.

TARGHE

Dati relativi alla produzione, immatricolazione, conformita alle norme e all’alimentazione elettrica:

CETH

-~
MODELLO  Model [
DATA Date I
MATRICOLA  Serial Number |
PESO Weight [
VOLTAGGIO Voltage [
POTENZA Power ‘
AMPERE Ampere I

|
\
\
\
\
\
D

Etichette relative alla segnalazione di pericolo o di divieto di particolari operazioni:

-~

TTENZION
ACHTUNG
ATTENTION
ATTENTION

i

~

ALLE MANI
AUF DIE HANDEN
TO YOUR HANDS
AUX MAINS

VIETATO
ERBOTEN

® B
]

INTERDI

RIMUOVERE | DISPOSITIVI DI SICUREZZA

REMOVE SAFETY DEVICES

DEPLACER LES DISPOSITIFS DE SECURITE

[VERBOTENT!

VIETATO

[ _No |
Q INTERDI

PULIRE LUBRIFICARE REGISTRARE GLI ELEMENTI
DELLA MACCHINA QUANDO SONO IN MOTO

DIE ELEMENTE DER MASCHINE PUTZEN SCHMIEREN
EINSTELLEN, WENN SIE IN BEWEGUNG SIND

NETTOYER, GRAISSER OU REGLER LES ELEMENTS
DE LA MACHINE QUAND ILS SONT EN uuuvznzur)
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GENERALITA

Il livello di rumore medio misurato in prossimita della postazione di lavoro risulta inferiore a 7 decibel.

.Persone qualificate a svolgere le funzioni

Produzione: per operare con questa macchina & necessario possedere la normale preparazione di
un panettiere.

Manutenzione: le qualifiche necessarie sono esposte al capitolo manutenzione, pag. 15.

.Uso corretto
La macchina é destinata a personale qualificato e non deve essere posta in luoghi aperti a tutti. La
macchina puo essere usata solo per la lavorazione di prodotti di panetteria.

.Rischi residui

La macchina ¢ stata progettata in conformita alle norme di sicurezza descritte nelle normative CE.
[utilizzo della macchina in situazioni e modalita diverse da quelle previste dal costruttore pud costi-
tuire rischi non prevedibili né quantificabili.

In particolare € assolutamente vietato all’utilizzatore manomettere dispositivi ed organi meccanici,
modificare la struttura interna ed esterna della macchina, allentare o svitare bulloni e viti.

A macchina in movimento tutti i coperchi, carter, ripari e protezioni devono essere
adeguatamente fissati alle rispettive strutture ed integri nella loro funzionalita.
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SOLLEVAMENTO DELLA MACCHINA

La macchina pud essere spedita imballata con pallet e cartone. La macchina imballata in questo
modo puo essere sollevata con muletto o transpallet infilando i rebbi negli appositi spazi predisposti
sotto I'imballo stesso. Oppure pud essere sollevata mediante gru facendo passare le funi o le fasce
sotto I'imballo. In questo caso rispettare I'angolo massimo di tensioni delle funi che deve essere di
45° come rappresentato in figura. Una volta tolto I'imballo la macchina pud essere sollevata con una
gru; in tal caso utilizzare due golfari da avvitare sulla parte superiore della struttura come indicato
nella figura.

@ |1 sollevamento deve essere effettuato esclusivamente da personale qualificato.
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INSTALLAZIONE

.Ricevimento

.Rimuovere I'imballo e controllare che non vi siano danni.
.Liberare la macchina dai bloccaggi sulla base.
.Contestare eventuali danni al trasportatore, immediatamente.

.Posizionamento

Collocare la macchina su un pavimento piano. Intor-
no alla macchina devono essere lasciati gli spazi suf-
ficienti per il lavoro e le operazioni di manutenzione.
LLa macchina e dotata di ruote e pud essere facilmen-
te posizionata nel luogo desiderato. Per bloccare la
macchina azionare i freni delle ruote anteriori.

.Allacciamento elettrico

L’allacciamento elettrico deve essere eseguito esclusivamente
da personale qualificato.

Assicurarsi che la linea abbia lo stesso voltaggio che € indicato sulla targhetta della macchina. Lali-
mentazione deve essere fatta attraverso un sezionatore di capacita adatta alla richiesta di potenza
della macchina, con una presa trifase a quattro contatti (3 fasi + terra). Collegarsi ai morsetti del qua-
dro elettrico. Prima di dare tensione alla macchina assicurarsi che non vi siano collegamenti allentati
a causa del trasporto. Il collegamento deve essere fatto in conformita alle norme vigenti nel Paese.

Le operazioni a seguire devono essere affidate al personale
che esegue I'allacciamento elettrico.

.Primo avviamento e test

Assicurarsi delle condizioni generali della macchina.
Eventuali guasti o rotture per trasporto devono es-
sere prontamente comunicati al nostro ufficio di assi-
stenza. Predisposta la macchina, controllare che la
tensione della macchina corrisponda a quella della
rete di alimentazione. Eseguito un corretto allaccia-
mento, controllare che il senso della rotazione del
motore sia giusto (senso orario, come indicato dalla
freccia posta sul motore fig.2). Qualora cid non avve-
nisse invertire le polarita.

eseguite durante il periodo coperto dalla garanzia, puo compromettere

. Qualsiasi guasto procurato alla macchina da manovre errate o manomissioni
la validita della stessa.
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DESCRIZIONE DELLA MACCHINA

Macchina particolarmente adatta alla spezzatura di pasta per baguette e filoni. Struttura in acciaio
elettrosaldata e verniciata a forno. | coltelli sono costruiti in acciaio inox AISI 304. Le parti a contatto
con I'impasto sono in acciaio inox AISI 304 e polietilene alimentare; servomeccanismi azionati da
centralina idraulica. Ciclo di lavoro: pressatura e taglio azionati manualmente tramite joystick. Aper-
tura coperchio manuale.

1. Gancio
2. Pannello comandi

.Pannello comandi (Fig.4)

I pannello comandi € composto dai

seguenti elementi:

1. Selettore di accensione della
macchina (0 spento e 1 acceso);

2. Joystick di comando (4 posizioni)

3. Pulsante di EMERGENZA (rosso);

4. Spia di rete.
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USO SICURO E CORRETTO

.Quadro elettrico

Per accedere al quadro elettrico aprire il carter anteriore allentando le apposite viti.

.Regolazione della macchina

Il pannello dei comandi (fig.5) & estremamente facile
ed intuitivo.

All'accensione, che avviene posizionando il selettore
nella posizione 1, si accende la luce della spia di rete
e quindi la macchina € pronta per eseguire un ciclo.
Quando si lascia il joystick, in qualsiasi momento, i
coltelli restano nella posizione nella quale si trovano.

.Descrizione posizioni joystick

WORK: in questa posizione la macchina esegue il ci-
clo di lavoro (pressata e taglio in automatico);

CLEAN: in questa posizione la macchina fa salire so-
lamente i coltelli per eseguire la pulizia;

DOWN: in questa posizione la macchina porta i col-
telli e i pressori nella posizione di riposo;

PRESS: in questa posizione la macchina esegue so-
lamente la fase di pressatura.
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USO SICURO E CORRETTO

Fasi da seguire per un buon funzionamento della macchina:

1. Attivare la macchina posizionando il selettore nel pannello di comando nella posizione 1 (come
raffigurato in fig.1). Si accende la luce della spia di rete (fare riferimento pag.10);

2. Aprire il coperchio agendo sulla maniglia del gancio (figg.2/3);

3. Mettere farina all'interno della vasca e inserire la pasta rispettando le quantita stabilite nei dati
tecnici (fig.4);

4. Chiudere il coperchio (fig.5);

5. Eseguire la fase di pressatura posizionando il joystick di comando in WORK (fig.6);

6. Eseguire la fase di taglio della pasta: tenendo il joystick di comando in WORK, la macchina ese-
guira il taglio in automatico (fig.7);

7. Finita la fase di taglio (dopo pochi secondi) agire sul joystick di comando posizionandolo in DOWN
in modo da abbassare leggermente i coltelli (fig.8);

8. Aprire il coperchio agendo sulla maniglia del gancio (figg. 9/10);

9. Tenendo il coperchio aperto posizionare il joystick in WORK in modo da far salire il piatto con
l'impasto tagliato.

A questo punto la macchina ha finito il ciclo e quindi si possono togliere i vari
pezzi di pasta dal piatto.

CONSIGLI

Per ottenere un buon prodotto procedere come segue:
.Mettere farina all’interno della vasca;

.Mettere I'impasto;

.Mettere farina sopra all'impasto.

Agendo in questo modo si evita che I'impasto, durante la fase di pressata e di taglio, si attacchi alla
vasca e al coperchio.

Attenzione! In qualunque momento é possibile fermare la macchina premendo il pul-
sante di arresto emergenza.
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VALUTAZIONE DEI RISULTATI

Le seguenti informazioni vi aiuteranno ad ottenere il risultato desiderato.

A | pezzi di pasta non hanno peso uguale

Assicurarsi che I'impasto sia posto nel centro della vasca.

Per ottenere un risultato con una maggiore precisione di grammatura dei singoli pezzi, procedere
come segue:

.Eseguire il ciclo di lavoro fino al punto 4 (vedere pag.12); a questo punto posizionare il joystick di
comando in PRESS per alcuni secondi (il tempo varia in base alla quantita di pasta inserita).
.Completata questa operazione continuare ad eseguire il normale ciclo di lavoro riprendendo con la
fase descritta nel punto 5.

Attenzione: Con una pasta di media consistenza la macchina pud produrre dei pezzi di pasta che
hanno una variazione di peso del 3+4%.

‘ | pezzi di pasta si attaccano alla vasca

Mettere farina sia all’interno della vasca sia sopra I'impasto una volta posizionato nel piatto della
macchina.
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PULIZIA DELLA MACCHINA

Le seguenti operazioni possono essere eseguite dal personale che utilizza
la macchina nel normale ciclo di lavoro.

Per pulire accuratamente i coltelli agire nel seguente modo:

.Aprire il coperchio agendo sulla maniglia (fig.12);

.Posizionare i coltelli e i pressori nella posizione di riposo spostando il joystick in DOWN (fig.13);
.Tenendo il coperchio aperto agire sul joystick posizionandolo in CLEAN in modo da far salire i coltelli
(i pressori restano bassi) (fig.14);

.Eseguire la pulizia dei coltelli;

.Finita la pulizia far salire i pressori posizionando il joystick in WORK (fig.15);

.Riportare la macchina in posizione di riposo (coltelli e pressori bassi) posizionando il joystick in
DOWN.

| pezzi di pasta che siano eventualmente rimasti attaccati alla macchina non devono
essere rimossi con la macchina in movimento.

14 SQ SA



MANUTENZIONE

Per quanto concerne la sostituzione dei pezzi meccanici deve essere assolutamente effet-
tuata da personale competente.

Se la macchina & in garanzia ne deve essere dato
immediato avviso al Costruttore stesso.

Il rabbocco dell’olio idraulico avviene svitando il tappo
in figura sotto il quale si trova un apposito filtro.

Il tappo si trova nella parte anteriore bassa della mac-
china.

Tipo di olio consigliato: ESSO NUTO H32.

@ Operare sempre a macchina spenta prima di Iniziare le fasi di pulizia della macchina.

GUASTI ELETTRICI DEL MOTORE E DEL SISTEMA DI PROTEZIONE

Chiedere l'intervento di un elettricista o contattare la Ditta Costruttrice

ROTTAMAZIONE DELLA MACCHINA

La struttura della macchina & costruita in lamiera verniciata con vernice a polvere epos-
sidica oppure con vernice a bicomponenti. | coltelli sono costruiti in acciaio inox AlSI
304. i supporti, gliingranaggi e i riduttori sono in ghisa. Ai fini della rottamazione la mac-
china deve essere separata nelle sue parti di diversa natura costruttiva da consegnare
alle strutture di smaltimento autorizzate.
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GRAPHIC SYMBOLS USED IN THE MANUAL

Particularly important warnings for the correct performance of the operation
described or danger warnings

‘ Operations that must be performed only by specialised personnel
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IMPORTANT INFORMATION

It is important to have a good knowledge of the instructions in this manual in order to make the most
profitable use of the machine; it is also essential for your safety. Each operator must read and fully
understand the whole use and maintenance manual before starting to use this machine. If any part of
the manual is not clear, contact the manufacturer immediately before starting to work with the machi-
ne. For any problem concerning operation, do not hesitate to contact the Manufacturer directly: our
staff of technicians is at your disposal for any problem concerning operation and production. Specify

the model and serial number in all correspondence concerning this machine.

ATTENTION!

1. Do not work under the influence of alcohol, narcotics or medicines that may alter your

physical condition.

2. Keep your hair and other parts of the body well away from the rotating parts, belts and gears.
3. Keep the danger warning labels and the safety data plates clean and in order.

IDENTIFICATION PLATES

Data concerning production, serial number, conformity with standards and the electric power supply:

-

MODELLO
DATA
MATRICOLA
PESO
VOLTAGGIO
POTENZA
AMPERE

CETH

Model

Date

Serial Number
Weight

Voltage

Power

Ampere

/)

Labels indicating danger or prohibiting particular operations:

~

i

TTENZIONE X
ACHTUNG UL
ATTENTION ROCITEITH
ATTENTION EELELS

=]

AY/1=4 -0 RIMUOVERE | DISPOSITIVI DI SICUREZZA
ERBOTEN

REMOVE SAFETY DEVICES
{XRH ;{0 B DEPLACER LES DISPOSITIFS DE SECURITE

PULIRE LUBRIFICARE REGISTRARE GLI ELEMENTI
AL VNS DELUR MACCHINA QUANDO SONO IN MOTO
DIE ELEMENTE DER MASCHINE PUTZEN SCHMIEREN
WLZLEDN NN EINSTELLEN, WENN SIE IN BEWEGUNG SIND
LTI GcP0 Srcase o AQUsT THE ELEMENTS oF
THE MACHINE WHEN THEY ARE IN ACTION

NETTOYER, GRAISSER OU REGLER LES ELEMENTS
UNHRSA 0TI D LA MACHINE QUAND ILS SONT EN uuuvznzur)
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GENERAL NOTICE

The average noise level measured near the workplace is less than 7 decibels.

.Persons qualified to work with the machine
Production: operators on this machine must have normal training as a baker.
Maintenance: the necessary qualifications are listed in the chapter on maintenance, page 29.

.Correct use
The machine is intended for qualified personnel and must not be left in a place where it is accessible
to everyone. The machine may be used only for making bakery products.

.Residual risks

The machine has been designed in conformity with the safety regulations described in the EC stan-
dards. The use of the machine in situations and modes other than those contemplated by the ma-
nufacturer may involve unforeseen risks that cannot be quantified.

In particular it is absolutely forbidden for the user to tamper with mechanical devices and parts,
to modify the internal and external structure of the machine, and to slacken or unscrew bolts and
SCrews.

When the machine is running all the covers, casings, guards and protections must be
adequately secured to their respective structures, with all their functions intact.
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LIFTING THE MACHINE

When shipped the machine may be packed on a pallet with cardboard. Packed in this way, the ma-
chine may be lifted with a fork-lift truck or pallet truck, inserting the forks in the spaces provided for
the purpose under the packaging. Alternatively it may be lifted with a crane, passing the cables or
straps under the packaging. In this case respect the maximum angle of tension of the cables, which
must be 45° as shown in the figure. Once the packaging has been removed, the machine may be
lifted with a crane; in this case use two eyebolts, screwed onto the top of the structure as indicated
in the figure.

@ The machine may be lifted exclusively by qualified personnel.

SQ SA 21
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INSTALLATION

.On delivery

.Remove the packaging and check that there is no sign of damage.
.Free the machine from the blocks on the base.

.Immediately report any damage to the carrier.

.Electrical connection

.Levelling and fixing

Place the machine on a flat floor surface. Sufficient
space must be left around the machine to allow work
and maintenance operations. The machine is equip-
ped with wheels and can be easily positioned in the
desired place. To block the machine, apply the bra-
kes on the front wheels.

@ The electrical connection must be made exclusively by qualified personnel.

Ensure that the line has the same voltage indicated on the machine data plate. Power must be sup-
plied through a disconnecting switch with a capacity suitable for the machine power requirement,
using a three-phase socket with four contacts (3 phases + earth). Connect to the electric panel
terminals. Before powering the machine, ensure that no connections have worked loose during
transport. The connection must be made in conformity with the regulations in force in the country

of use.

The following operations must be entrusted to the personnel making the electrical
connection.

.First start-up and test

Check the general conditions of the machine. Any
faults or breakages due to transport must be com-
municated promptly to our assistance office. After
preparing the machine, check that the machine vol-
tage is the same as the mains voltage. After making a
correct connection, check that the motor is turning in
the correct direction (clockwise, as indicated by the
arrow on the motor, fig.2). If not, invert the polarities.

Any fault caused to the machine by incorrect manoeuvres or by tampering during the
period in which it is covered by the guarantee may affect its validity.

22
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MACHINE DESCRIPTION

Machine particularly suitable for dividing the dough for baguettes and long loaves. Electrowelded
and stove-enamelled steel structure. The blades are made of AISI 304 stainless steel. The parts in
contact with the dough are made of AISI 304 stainless steel and polyethylene suitable for foodstuffs;
servo-assisted mechanisms activated by the hydraulic control unit. Work cycle: pressing and cutting
activated manually with a joystick. Manual opening of the cover.

1. Hook
2. Control panel
.Control panel (Fig.4)

The control panel is composed of the following
elements:
1. Selector for switching on the
machine (0 off and 1 on);
2. Control joystick (4 positions);
3. EMERGENCY button (red);
4. Mains warning light.
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SAFE AND CORRECT USE

.Electric panel

To access the electric panel open the front case, slackening the screws provided.

.Regulating the machine

The control panel (fig.5) is extremely easy and intu-
itive.

When the machine is switched on, by turning the se-
lector to position 1, the mains warning light comes on
and the machine is ready to perform a cycle. When
the joystick is released, at any time, the blades re-
main in the position where they are.

.Description of joystick positions

WORK: in this position the machine performs the work
cycle (pressing and cutting in automatic mode);

CLEAN: in this position the machine lifts only the bla-
des to perform cleaning;

DOWN: in this position the machine brings the blades
and the pressers into rest position;

PRESS: in this position the machine performs only
the pressing phase or lifts the pressers (see Cleaning
the machine).
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SAFE AND CORRECT USE

Steps to be followed for good machine operation:

1. Start the machine by turning the selector in the control panel to position 1 (as shown in fig.1). The
mains warning light comes on (see page 10);

2. Open the cover by means of the hook handle (fig. 2/3);

3. Put some flour in the tank and insert the dough, respecting the quantities established in the tech-
nical data (fig.4);

4. Close the cover (fig. 5);

5. Perform the pressing phase, placing the control joystick in WORK position (fig.6);

6. Cut the dough: keeping the control joystick in WORK position, the machine will perform automatic
cutting (fig.7);

7. When the cutting phase is ended (after a few seconds), place the control joystick in DOWN posi-
tion so as to lower the blades slightly (fig.8);

8. Open the cover by means of the hook handle (fig. 9/10);

9. Keeping the cover open, place the joystick in WORK position so as to lift the plate with the cut
dough.

At this point the machine has finished the cycle and the various pieces of dough can be removed
from the plate.

ADVICE

To obtain a good product, proceed as follows:
.Put flour into the tank;

.Put in the dough;

.Put flour on top of the dough.

This prevents the dough sticking to the tank and to the cover during the pressing and cutting pha-
se.

‘ Attention! The machine can be stopped at any time by pressing the emergency stop
button.
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EVALUATING RESULTS

The following information will help you obtain the desired resuilt.
A The pieces of dough do not have the same weight

Ensure that the dough is placed in the centre of the tank.

To obtain a result with a greater precision of gram weight of the individual pieces, proceed as fol-
lows:

.Perform the work cycle up to point 4 (see page 12); at this point place the control joystick in PRESS
position for a few seconds (the time varies according to the quantity of dough inserted).

.When this operation is completed, keep performing the normal work cycle, resuming with the pha-
sed described in point 5.

Attention: With dough of medium consistency the machine may produce pieces of dough with a
3-4% variation in weight.

‘ The pieces of dough stick to the tank

Put flour both into the tank and on top of the dough, once the dough has been placed on the plate
of the machine.

SQ SA 27
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CLEANING THE MACHINE

The following operations may be performed by the personnel who use the machine
during the normal work cycle.

To clean the blades accurately, proceed as follows:

.Open the cover by means of the handle (fig.12);
.Place the blades and pressers in rest position, shifting the joystick DOWN (fig.13);

.Keeping the cover open, place the joystick in CLEAN position so as to lift the blades (the pressers
will stay down) (fig.14);

.Clean the blades;

.When you have finished cleaning, lift the pressers by placing the joystick in WORK position (fig.15);
.Return the machine to rest position (blades and pressers down), turning the joystick DOWN.

when it is moving.

é Any pieces of dough that have been left stuck to the machine must not be removed

28
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MAINTENANCE

The replacement of the mechanical parts must absolutely be carried out by skilled per-
sonnel.

If the machine is under guarantee, the Manufacturer
must be notified immediately.

The hydraulic oil is topped up by unscrewing the cap
in the figure, under which is a special filter.
The cap is in the lower front part of the machine.

Recommended type of oil: ESSO NUTO H32.

@ Always ensure the machine is switched off before starting to clean it.

ELECTRIC FAULTS OF THE MOTOR AND OF THE PROTECTION SYSTEM

Ask for the intervention of an electrician or contact the Manufacturer

SCRAPPING THE MACHINE

The machine structure is made of sheet steel painted with epoxy powder paint or two-
component paint. The blades are made of AISI 304 stainless steel. The supports, gears
and reduction gears are made of cast iron. When the machine is to be scrapped it must
be dismantled, separating the parts according to the different materials and consigning
them to authorised facilities for disposal.
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SYMBOLES GRAPHIQUES UTILISES DANS LE MANUEL

Recommandations particulierement importantes pour I'exécution correcte
des opérations décrites ou de danger.

‘ Opérations qui sont réservées exclusivement au personnel spécialisé.
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COMPORTEMENTS

Bien connaitre les instructions contenues dans ce manuel est important pour tirer le profit maximum
de I'utilisation de la machine et est essentiel pour votre sécurité. Chaque opérateur doit lire et bien
comprendre toutes les instructions d’utilisation et de maintenance avant de commencer a utiliser
cette machine. Si une partie quelconque du manuel n’est pas claire, contacter immédiatement le
constructeur avant de commencer a opérer avec la machine. Pour tout probleme relatif au fonction-
nement, n’hésitez pas a contacter directement le constructeur : une équipe de techniciens est a
votre disposition pour tout probléme relatif au fonctionnement et a la production. Préciser le modéle
et le numéro de série dans toute correspondance relative a cette machine.

ATTENTION !

1. Ne pas opérer sous l'influence d’alcool, de drogues ou de médicaments susceptibles
d’altérer les conditions physiques.
2. Maintenir les cheveux et les autres parties du corps loin des parties en rotation, des courroies

et des engrenages.

3. Maintenir bien propres et en bon état les étiquettes qui signalent un danger et celles qui
contiennent les données de sécurité.

PLAQUES

et a I'alimentation électrique :

Données relatives a la production, a I'immatriculation, a la conformité aux normes
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GENERALITES

Le niveau de bruit moyen mesuré a proximité du lieu de travail est inférieur a 7 décibels.

.Personnes qualifiées pour I’exécution des fonctions

Production: pour opérer avec cette machine il faut posséder la préparation normale d’un boulan-
ger.

Maintenance: les qualifications nécessaires sont indiquées dans le chapitre maintenance, page 43.

.Utilisation correcte
La machine est destinée au personnel qualifié et ne doit pas étre placée dans des endroits accessi-
bles a tous. La machine ne peut étre utilisée que pour la fabrication de produits de boulangerie.

.Risques résiduels

La machine a été congue en conformité avec les critéres de sécurité décrits dans les normes CE.
[utilisation de la machine dans des situations et des modalités différentes de celles prévues par le
constructeur peut constituer des risques non prévisibles ni quantifiables.

En particulier, il est absolument interdit a I'utilisateur d’intervenir sur les dispositifs et les organes
mécaniques, de modifier la structure interne et externe de la machine, de desserrer ou de dévisser
les boulons et les vis.

doivent étre correctement fixés aux structures respectives et leur fonctionnalité doit

l Avec la machine en mouvement, tous les couvercles, carters, écrans et protections
étre intacte.
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LEVAGE DE LA MACHINE

La machine peut étre expédiée emballée dans un carton sur palette. La machine ainsi emballée
peut étre levée par un chariot élévateur ou un transpalette en enfilant les fourches dans les espaces
prévus a cet effet sous I'emballage. En alternative, elle peut étre levée par une grue en faisant passer
les élingues ou les sangles sous I'emballage. Dans ce cas, respecter I'angle maximum de tension
des élingues qui doit étre de 45° comme indiqué sur la figure. Une fois déballée, la machine peut étre
levée par une grue ; dans ce cas utiliser deux ceillets a visser sur la partie supérieure de la structure
comme indiqué dans la figure.

FRA

@ Le levage doit étre effectué exclusivement par du personnel qualfié.
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.Réception

.Enlever 'emballage et controler qu’il n’y a aucun dommage.

.Libérer la machine des blocages sur la base.

.Contester immédiatement les éventuels dommages au transporteur.

.Branchement électrique

.Mise de niveau et fixation

Placer la machine sur un sol plat. Laisser autour de la
machine suffisamment d’espace pour le travail et les
opérations de maintenance. La machine est munie
de roues et peut étre facilement positionnée a I'en-
droit désiré. Pour bloquer la machine, actionner les
freins des roues avant.

@ Le branchement électrique doit étre exécuté exclusivement

par du personnel qualifié.

Contrdler que la ligne a le méme voltage que celui qui est indiqué sur la plaquette de la machine.
"alimentation doit étre faite en intercalant un sectionneur d’une capacité adaptée a la demande de
puissance de la machine, avec une prise triphasée a quatre contacts (3 phases + terre). Se connec-
ter aux bornes du tableau électrique. Avant d’alimenter la machine, contréler qu’aucune connexion
ne s’est desserrée a cause du transport. La connexion doit étre effectuée conformément aux nor-

mes en vigueur dans le pays.

Les opérations qui suivent doivent étre confiées au personnel qui effectue

le branchement électrique.

.Premiére mise en service et test

Contrdler les conditions générales de la machine. Les
éventuelles pannes ou ruptures dérivant du transport
doivent étre signalées immédiatement a notre service
aprés-vente. Aprés avoir préparé la machine, contro-
ler que la tension de la machine correspond a celle
du secteur d’alimentation. Aprés avoir procédé au
branchement comme il se doit, contréler que le sens
de la rotation du moteur est correct (sens horaire,
comme l'indique la fleche située sur le moteur fig. 2).
Si ce n'est pas le cas, inverser les polarités.

Tout dommage provoqué a la machine par des manceuvres erronées ou des
manipulations effectuées durant la période couverte par la garantie peut
compromettre la validité de cette derniéere..
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DESCRIPTION DE LA MACHINE

Machine particuliérement adaptée pour la division de pate pour baguettes et ficelles. Structure en
acier électrosoudée et laguée au four. Les couteaux sont en acier inox AISI 304. Les parties en
contact avec la pate sont en acier inox AISI 304 et en polyéthylene alimentaire ; servomécanismes
actionnés par centrale hydraulique. Cycle de travail : pressage et coupe actionnés manuellement
par joystick. Ouverture manuelle du couvercle.

1. Crochet
2. Panneau de commande
.Panneau de commande (Fig.4)

Le panneau de commande est composé des
éléments suivants :
1. Sélecteur d’allumage de la machine
(0 éteint et 1 allumé) ;
2. Joystick de commande (4 positions) ;
3. Bouton d’URGENCE (rouge) ;
4. Voyant de présence alimentation.
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UTILISATION SURE ET CORRECTE

.Tableau électrique

Pour accéder au tableau électrique ouvrir le carter avant en desserrant les vis.

.Réglage de la machine

Le panneau des commandes (fig. 5) est extrémement
simple et intuitif.

A lallumage, effectué en positionnant le sélecteur
dans la position 1, le voyant signalant la présence de
I’alimentation s’allume et la machine est préte a exé-
cuter un cycle. Quand on relache le joystick, a tout
moment, les couteaux restent dans la position dans
laquelle ils se trouvent.

.Description positions joystick

WORK: dans cette position, la machine effectue le
cycle de travail (pressage et coupe en automatique);

CLEAN: dans cette position, la machine fait monter
uniquement les couteaux pour effectuer le nettoya-
ge;

DOWN: dans cette position, la machine porte les co-
uteaux et les presseurs dans la position de repos;

PRESS: dans cette position, la machine effectue
uniqguement la phase de pressage ou fait monter les
presseurs (voir Nettoyage de la machine).
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UTILISATION SURE ET CORRECTE

Phases a suivre pour un bon fonctionnement de la machine :

1. Activer la machine en positionnant le sélecteur du panneau de commande dans la position 1
(comme illustreé fig. 1). Le voyant de présence de I'alimentation s’allume (voir page 10) ;

2. Ouvrir le couvercle en agissant sur la poignée du crochet (fig. 2/3) ;

3. Mettre de la farine a I'intérieur de la cuve et introduire la pate en respectant les quantités indiquées
dans les données techniques (fig.4) ;

4. Fermer le couvercle (fig.5) ;

5. Exécuter la phase de pressage en positionnant le joystick de commande sur WORK (fig. 6) ;

6. Exécuter la phase de coupe de la pate : en maintenant le joystick de commande sur WORK, la
machine effectuera la coupe en automatique (fig. 7) ;

7. Quand la phase de coupe est terminée (au bout de quelques secondes), agir sur le joystick de
commande en le positionnant sur DOWN de maniéere a abaisser légérement les couteaux (fig. 8) ;
8. Ouvrir le couvercle en agissant sur la poignée du crochet (fig. 9/10) ;

9. En gardant le couvercle ouvert, positionner le joystick sur WORK de maniere a faire monter le
plateau avec la pate coupée.

A ce point, la machine a terminé son cycle et on peut donc retirer les différents patons du plateau.

CONSEILS

Pour obtenir un bon produit procéder comme suit:
.Mettre de la farine a I'intérieur de la cuve;

.Mettre la pate;

.Mettre de la farine sur la pate.

En procédant de cette maniére, on évite que la pate, durant la phase de pressage et de coupe, colle
ala cuve et au couvercle.

Attention ! A tout moment, il est possible d'arréter la machine en pressant la touche
d’arrét d’urgence.
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EVALUATION DES RESULTATS

Les informations qui suivent vous aideront a obtenir le résultat désiré.

A Les péatons n’ont pas le méme poids

Contrbler que la pate est placée au centre de la cuve.

Pour obtenir une plus grande précision de poids des différents patons, procéder comme suit:
.Exécuter le cycle de travail jusqu’au point 4 (voir page 12); positionner ensuite le joystick de com-
mande sur PRESS pendant quelques secondes (le temps varie suivant la quantité de pate introdu-
ite).

.Cette opération terminée, continuer a effectuer le cycle de travail normal en recommengant a partir
de la phase décrite au point 5.

Attention: avec une pate de consistance moyenne, la machine peut produire des patons présentant
une variation de poids de 3+4 %.

‘ Les pétons collent a la cuve

Mettre de la farine aussi bien a I'intérieur de la cuve que sur la pate apres avoir placée celle-ci dans
le plateau de la machine.
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NETTOYAGE DE LA MACHINE

Les opérations qui suivent peuvent étre effectuées par le personnel qui utilise
la machine dans le cycle normal de travail.

Per pulire accuratamente i coltelli agire nel seguente modo:
Pour nettoyer parfaitement les couteaux procéder de la fagcon suivante :

.Quurir le couvercle en agissant sur la poignée (fig. 12) ;

.Positionner les couteaux et les presseurs dans la position de repos en déplagant le joystick sur
DOWN (fig. 13) ;

.En gardant le couvercle ouvert, agir sur le joystick en le positionnant sur CLEAN de maniere a faire
monter les couteaux (les presseurs restent bas) (fig. 14) ;

.Procéder au nettoyage des couteaux ;

Apres le nettoyage, faire remonter les presseurs en positionnant le joystick sur WORK (fig. 15) ;

.Reporter la machine en position de repos (couteaux et presseurs bas) en positionnant le joystick
sur DOWN.

Les pétons qui sont restés éventuellement collés a la machine ne doivent pas étre
enlevés quand la machine est en mouvement.
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MAINTENANCE

Le remplacement des piéces mécaniques doit étre effectué exclusivement par du person-
nel compétent.

Si la machine est sous garantie, le constructeur doit
en étre averti immédiatement.

["ajout d’huile hydraulique s’effectue en dévissant le
bouchon indiqué sur la figure sous lequel se trouve
un filtre.

Le bouchon se trouve dans la parte frontale, dans le
bas de la machine.

Type d’huile conseillée : ESSO NUTO H32.

Opérer toujours avec la machine éteinte avant de commencer les phases
de nettoyage de la machine.

PANNES ELECTRIQUES DU MOTEUR ET DU SYSTEME DE PROTECTION

Demander I'intervention d’un électricien ou contacter le Constructeur

MISE HORS SERVICE DE LA MACHINE

La structure de la machine est construite en téle laquée avec peinture a poudre époxy
ou peinture bicomposants. Les couteaux sont en acier inox AISI 304. Les supports, les
engrenages et les réducteurs sont en fonte. Lors de la mise hors service, la machine
doit étre démantelée en séparant les parties suivant les différents matériaux qui devront
étre remis aux structures de recyclage autorisées.
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SIMBOLOS GRAFICOS UTILIZADOS EN EL MANUAL

Advertencia particularmente importante para la correcta ejecucion de las
operaciones descritas o de peligro.

‘ Operaciones que debe efectuar exclusivamente personal especializado.
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COMPORTAMIENTOS

Un buen conocimiento de las instrucciones contenidas en este manual es importante para obtener
el maximo provecho de la maquina y es fundamental para su seguridad. Todo operador debe leer
y entender todo el manual de uso y mantenimiento antes de empezar a utilizar esta maquina. Si
alguna parte del manual no esta clara, péngase en contacto inmediatamente con el fabricante antes
de empezar a trabajar con la maquina. No dude en ponerse en contacto directamente con el fabri-
cante ante cualquier problema de funcionamiento: un equipo de técnicos esta a su disposicion para
resolver todo problema de funcionamiento y produccion. Especifique el modelo y el nimero de serie
en toda comunicacion que se refiera a esta maquina.

1. No trabaje bajo los efectos de alcohol, drogas 0 medicamentos que puedan alterar las

condiciones fisicas.

2. Mantenga los cabellos y las demas partes del cuerpo lejos de partes giratorias,

correas y engranajes.

3. Mantenga bien limpias y en orden las etiquetas que sefialan un peligro y las que contienen

datos de seguridad.

PLACAS

Datos correspondientes a produccion, matricula, conformidad con normas y suministro eléctrico:

-

MODELLO Model

DATA Date
MATRICOLA  Serial Number
PESO Weight

VOLTAGGIO Voltage
POTENZA Power
AMPERE Ampere
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INFORMACION GENERAL

El nivel medio de ruido medido cerca del lugar de trabajo es inferior a 7 decibelios.

.Personas cualificadas para desarrollar las funciones

Produccion: para trabajar con esta maguina es necesario poseer la preparacion normal de un pa-
nadero.

Mantenimiento: la necesaria formacion se indica en el capitulo mantenimiento, pag. 57.

.Uso correcto
La maquina esta destinada a personal cualificado y no debe ponerse en sitios al alcance de todos.
LLa maquina puede ser utilizada exclusivamente para realizar productos de panaderia.

.Riesgos residuales

La maquina ha sido disefiada en conformidad con las normas de seguridad descritas en las normas
CE. La utilizacion de la maquina en situaciones y modos diferentes de los previstos por el fabricante
puede acarrear riesgos no previsibles ni cuantificables.

En especial se prohibe terminantemente al usuario forzar dispositivos y érganos mecanicos, modifi-
car la estructura interior y exterior de la maquina, aflojar o destornillar tornillos y roscas.

tienen que estar adecuadamente fijados a las respectivas estructuras e integros para

l Con la maquina en movimiento todas las tapas, carter, resguardos y protecciones
su funcionamiento.
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ELEVACION DE LA MAQUINA

La maquina se puede enviar embalada con palet y caja. La maquina embalada de esta manera se
puede levantar con carretilla elevadora o transpaleta introduciendo las horquillas en los especificos
espacios previstos bajo el embalaje. O bien se puede izar utilizando una grda haciendo pasar los
cables o las eslingas por debajo del embalaje. En este caso respétese el angulo maximo de tensio-
nes de los cables que debe ser de 45° como ilustrado en la figura. Una vez sacado el embalaje, la
maquina puede ser izada con una grua; en este caso utilizar dos armellas que se atornillaran en la
parte superior de la estructura como indicado en la figura.

ESP

@ La elevacion debe efectuaria exclusivamente personal cualificado.
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INSTALACION

.Recepcion

.Retirar el embalaje y controlar que no haya danos.

.Soltar la méaquina de los bloqueos de la base.
.Contestar eventuales dafios al transportador,

.Conexioén eléctrica

inmediatamente.
.Nivelacién y fijacion

Colocar la maquina sobre un suelo plano. Alrededor
de la méaquina se debe dejar espacio suficiente para
trabajar y para las operaciones de mantenimiento. La
maéaquina esta equipada con ruedas y se puede co-
locar facilmente en el lugar deseado. Para bloquear
la maquina, accionar los frenos de las ruedas delan-
teras.

La conexion eléctrica debe efectuaria exclusivamente personal cualificado.

Comprobar que el voltaje de la linea sea igual al indicado en la plaquita de datos de la maquina. La
acometida debe hacerse a través de un seccionador de capacidad adecuada al requerimiento de
potencia de la maquina, con una toma trifasica con cuatro contactos (3 fases + tierra). Conectarse
a los bornes del cuadro eléctrico. Antes de conectar la tension en la maquina, comprobar que no
haya conexiones aflojadas debido al transporte. La conexion se debe hacer en conformidad con las

normas vigentes en el Pais.

Las siguientes operaciones deben confiarse al personal que efecttie
la conexion eléctrica.

Cualquier averia provocada

su validez.

.Primera puesta en marcha y prueba

Comprobar las condiciones generales de la maqui-
na. Eventuales averias o roturas debidas al transpor-
te deben comunicarse lo antes posible a nuestra
oficina de asistencia. Cuando la maquina haya sido
instalada, comprobar que la tensién de la maquina
corresponda con la de la red de suministro. Una vez
efectuada una conexién adecuada, comprobar que
el sentido de rotacion del motor sea correcto (hacia
la derecha, como indica la flecha que hay sobre el
motor - fig.2). De no ser asi, invertir la polaridad.

a la maquina debido a maniobras erréneas o a altera-

ciones efectuadas durante el periodo cubierto por la garantia, puede comprometer
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DESCRIPCION DE LA MAQUINA

Méaquina particularmente apropiada para la division de la masa para barras y flautas de pan. Estruc-
tura de acero electrosoldada y pintada al horno. Las cuchillas estan fabricadas en acero inoxidable
AISI 304. Las partes en contacto con la masa son de acero inoxidable AlSI 304 y polietileno para
uso alimentario; servomecanismos accionados por centralita hidraulica. Ciclo de trabajo: prensado
y corte accionados manualmente mediante joystick. Apertura de la tapa manual.

1. Gancho
2. Panel de mandos
.Panel de mandos (Fig.4)

Componen el panel de mandos los elementos
siguientes:
1. Selector de encendido de la
maquina (0 apagada y 1 encendida);
2. Joystick de manejo (4 posiciones)
3. Botén de EMERGENCIA (rojo).
4. Indicador luminoso de presencia de tension
en la linea.

SQ SA
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UTILIZACION SEGURA Y CORRECTA

.Cuadro eléctrico

Para acceder al cuadro eléctrico, abrir el resguardo delantero aflojando los correspondientes tor-
nillos.

.Regulacién de la maquina

El panel de mandos (fig.5) es extremamente facil e
intuitivo.

Cuando se enciende, lo que se efectla colocando el
selector en la posicion 1, se ilumina la luz del indica-
dor luminoso de tension en la linea y por consiguiente
la maquina esta lista para efectuar un ciclo. Al soltar
el joystick, en cualquier momento, las cuchillas per-
manecen en la posicion en que se encuentren.

.Descripcion de las posiciones del joystick

WORK: en esta posicion la maquina realiza el ciclo de
trabajo (prensado y corte en automatico);

CLEAN: en esta posicién la maquina hace subir Uni-
camente las cuchillas para efectuar la limpieza;

DOWN: en esta posicion la maquina sitta las cuchil-
las y los prensadores en la posicién de reposo;

PRESS: en esta posicién la méaquina ejecuta Uni-
camente la fase de prensado o bien hace subir los
prensadores (véase Limpieza de la maquina).
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UTILIZACION SEGURA Y CORRECTA

Fases que se deben seguir para un buen funcionamiento de la maquina:

1. Activar la maquina situando el selector del panel de mandos en la posicion 1 (como ilustrado en
fig.1). Se ilumina la luz indicadora de presencia de tension en linea (hagase referencia a la pag.10);
2. Abrir la tapa actuando en la manilla del gancho (figs. 2/3);

3. Poner harina dentro de la cubeta e introducir la masa respetando las cantidades establecidas en
los datos técnicos (fig.4);

4. Cerrar la tapa (fig.5);

5. Ejecutar la fase de prensado, colocando el joystick de manejo en WORK (fig.6);

6. Ejecutar la fase de corte de la masa: manteniendo el joystick de manejo en WORK, la maquina
ejecutara el corte en automatico (fig.7);

7. Acabada la fase de corte (tras unos segundos) actuar en el joystick de manejo, situandolo en
DOWN para bajar un poco las cuchillas (fig.8);

8. Abrir la tapa actuando en la manilla del gancho (figs. 9/10);

9. Manteniendo la tapa abierta, situar el joystick en WORK para hacer subir el plato con la masa
cortada.

La maquina ha acabado asi el ciclo de trabajo y por consiguiente se pueden sacar las varias por-
ciones de masa del plato.

CONSEJOS

Para obtener un buen producto proceder en el modo siguiente:
.Poner harina dentro de la cubeta;

.Poner la masg;

.Poner harina sobre la masa.

De esta manera se evita que la masa, durante la fase de prensado y de corte, se pegue a la cubeta
y a la tapa.

jAtencion! Es posible detener la maquina en todo momento, accionando el boton de
parada de emergencia.
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EVALUACION DE LOS RESULTADOS

La informacion siguiente le ayudara a obtener el resultado deseado.

A Las porciones de masa no tienen el mismo peso

Comprobar que la masa haya sido colocada en el centro de la cubeta.

Para obtener un resultado de mayor precisiéon en el gramaje de cada porcion, proceder en el modo
siguiente:

.Realizar el ciclo de trabajo hasta el punto 4 (véase pag.12); a continuacion colocar el joystick de ma-
nejo en PRESS durante unos segundos (el tiempo depende de la cantidad de masa introducida).
.Una vez completada esta operacion, seguir con la ejecucion del normal ciclo de trabajo, retoman-
dolo en la fase descrita en el punto 5.

Atenciéon: Con una masa de consistencia media, la maquina puede producir porciones de masa
cuyo peso medio varia del 3+4%.

‘ Las porciones de masa se pegan a la cubeta

Poner harina tanto dentro de la cubeta como por encima de la masa después de haberla colocada
en el plato de la maquina.
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LIMPIEZA DE LA MAQUINA

Las siguientes operaciones pueden ser efectuadas por el personal que utiliza
la maquina durante el ciclo de trabajo normal.

Para limpiar cuidadosamente las cuchillas, actuar en el modo siguiente:

.Abrir la tapa actuando en la manilla (fig.12);

.Situar las cuchillas y los prensadores en la posicion de reposo desplazando el joystick a DOWN
(fig.13);

.Manteniendo la tapa abierta, colocar el joystick en la posicién CLEAN para hacer subir las cuchillas
(los prensadores permaneceran bajados) (fig.14);

.Efectuar la limpieza de las cuchillas;

.Una vez acabada la limpieza, hacer subir los prensadores colocando el joystick en la posicion
WORK (fig.15);

.Configurar la maguina de nuevo en posicion de reposo (cuchillas y prensadores bajados) situando
el joystick en DOWN.

Las porciones de masa que eventualmente hubieran quedado pegadas a la maquina
no deben sacarse mientras la maquina esté en movimiento.
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MANTENIMIENTO

Por lo que concierne la sustitucion de piezas mecanicas, exclusivamente personal com-
petente puede llevar a cabo esta operacion.

Si la maquina esta en garantia, ello se debe comuni-
car inmediatamente al fabricante.

El rellenado con aceite hidraulico se efectia desen-
roscando el tapon de la ilustracion, bajo el cual se
encuentra un especifico filtro.

El tapon esta en la parte delantera inferior de la
maquina.

Tipo de aceite aconsejado: ESSO NUTO H32.

Apagar siempre la maquina antes de iniciar las operaciones relativas a la limpieza
de la misma.

AVERIAS ELECTRICAS DEL MOTOR Y DEL SISTEMA DE PROTECCION

Solicitar la intervencién de un electricista o interpelar al fabricante.

ELIMINACION DE LA MAQUINA

La estructura de la maquina esté realizada con chapa pintada con pintura epoxi en
polvo o bien con pintura bicomponente. Las cuchillas estan realizadas en acero inoxi-
dable AISI 304. Los soportes, los engranajes y los reductores son de fundicién. Para
eliminar la maquina, ésta se debe desmontar separando los varios tipos de compo-
nentes que la constituyen para entregarlos a las autorizadas estructuras encargas de
su eliminacion.
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MPABUIIA

[ns Hanbonee 3GpPeKTUBHOM SKCMyaTaLmm arperata BaXkHO XOPOLLO 3HaTb MHCTPYKLMM, MPVBEAEHHbIE
B HACTOALLEM TeX. PYKOBOACTBE, UTO TaKXKe ABMAETCA KpaliHe BaKHbIM 1 A4ns Bawei 6e3omnacHocTy.
Kax bl pabounii AOSIKEH NPOUYNTATb 1 XOPOLLO YCBOUTb BCE MHCTPYKLMM HACTOALLEro PyKOBOACTBA
MO 3KCMyaTaumm v Tex. 06CYKMBAHUIO NePef HAuaNoM SKCrylyaTaLmm AaHHOro arperata. Ecnv Kakas-
TO YaCTb TeX. PYKOBOACTBA MAsONOHATHA, HE3aMe/IMTENbHO OOpaTUTECH K MPOV3BOAUTENIO Nepeq,
Hauanom sKcrsyataumy arperata. [py BO3HVWKHOBEHWM NpPo6nem, CBA3aHHbIX C paboToil arperara,
He3ameanuTeNibHO obpawanTecb HEMoCPeAcTBEHHO Ha  (DUPMY-Npou3BOANTENDb: TEXHUUYECKMIA
nepcoHan B Baliem pacnopsixkeHun 4s peleHns obblix BONPOCOB, CBA3aHHbIX C paboTol arperara 1
NPOV3BOACTBOM. YKa3blBaiiTe MOAESb 1 3aBOLCKOV HOMEP BO BCEX COOBLLEHMX, Kacatowwmxcs Bawero
arperara.

BH/UMAHMWE!

1. He ncnonb3oBartb arperar B HETPE3BOM BUAiE, NOJ, BO3AENCTBMEM HAPKOTUKOB MW NIEKapCTB,
BAVAIOWMX HA $r3NYECKOoe COCTOAHME.

2. He nprbnm>kaTbCs ronoBoi 1 4pYruMmn YacTAMI Tena K BpaLaoLymMcs AeTanamu, PEMHAM 1
3ybuaTbiM Nepegayam.

3. DTUKeTKY, NpegynpexaatoLime o6 onacHOCTH, N TabANYKM C AAHHBIMK MO 6@30MacHOCTMN JOMKHbI
6bITb BCErAA YNCTBIMU 1 LiENbIMU.

TABJINYKN

[aHHble o paTte BbIMycCKa, 3aBOACKOM HOMep, COOTBETCTBME HOPMATMBaM 1 TUM N1EKTPONUTaAHUA:

[ CETH

MODELLO Model

DATA Date
MATRICOLA  Serial Number
PESO Weight

VOLTAGGIO Voltage
POTENZA Power
AMPERE Ampere

|
\
\
\
\
\
D

ITUKeTKY, NpeAynpexaatoLime 06 onacHOCTY UK O 3anpeTe Ha Kakre-To paboTbi:

. TTENZIONE Rt
ACHTUNG RULEIFTNEY
L\] ToYoUR HANDS

ATTENTION ESiUE

@ TSI RiMuovere 1 bisposiTiv oI sicUREZzA

Ii

ERBOTEN

REMOVE SAFETY DEVICES

<
=
=
m
z
=
5]

5

{XRH ;{0 B DEPLACER LES DISPOSITIFS DE SECURITE

[T S0l FULIRE LUBRIFICARE REGISTRARE GLI ELEMENTI
DELLA MACCHINA QUANDO SONO IN MOTO

> DIE ELEMENTE DER MASCHINE PUTZEN SCHMIEREN

. VERBDTENT EINSTELLEN, WENN SIE IN BEWEGUNG SIND
“ CLEAN GREASE OR ADJUST THE ELEMENTS OF
THE MACHINE WHEN THEY ARE IN ACTION

NETTOYER, GRAISSER OU REGLER LES ELEMENTS
\ LNHRSAEOTI DE LA MACHINE QUAND ILS SONT EN uuuvznzur)
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PYC

OBLUME OMNCAHUA

CpepHuni ypoBeHb LyMa N3MepeHuid B6m3m pabouero mecta MeHbLue, yem Ha 7 ab.

.KBanuduumpoBaHHbIii NepCcoHar, yNnoTHOMOUYEHHbI BbINOMHATL ciegyiowue paboTbl
MpOn3BOACTBO: ANA SKCMAyaTauunm AAHHOTO arperata HEOOGXOAMMO WMETb OObIYHYI MOATOTOBKY
xneboneka.

Tex. 06cnyKmBaHve: HeobxoanMman KBanurKaLusa yKasaHa B pasgene Tex. 06cyKmsaHme Ha ctp. 71.

.NMopagok skcnnyatayumn
Arperar pacunTaH Ha 3KCrlyaTaumio KBanmduLUmMpoBaHHbIM NEPCOHANIOM U HE A0SIKEeH ObiTb MOMELLEH B
06LiejOCTYNHOM MecTe. ArperaTt npefHasHaueH ToJbKO A NPOV3BOACTBA X1e606yN0UHbIX U34EeNNA.

.OcTaTo4yHas onacHoOCTb

ArperaT CNPOEKTNPOBaH cornacHo npaswiam 6e30MacHOCTY, ONVCaHHbIM B HOpMaThBax CE.
3KCI'IJ'IyaTaL|VIﬂ arperata B cny4daax v B UenAax, OTINYHbIX OT NpeAyCMOTPEHHbIX MPOU3BOANTENEM, MOXET
COo34aTb HeNpeaBUAEHHYIO N HEONMNCAHHYIO 34eCb ONAaCHOCTb.

B yacTtHOCTW, nonb3oBaTtenio Kateropunyeckn 3sanpeuiaetcAd BHOCUTb U3IMEHEHUA B yCTpOVICTBa n
MeXaHun4yeCcKne opraHbl, USMeHATb BHYTPEHHIO N BHELWHIOK KOHCTPYKUUW arperaTta, ocnabnAte nnm
OTBMHYMBATbL GONTbI Y BUHTBI.

66imb npukpenJieHol Haane»(awum o6pa30M K coomeemcmeyrwum cmpykmypam u

n Mpu pabomaiowem azpezame 8ce KpbIWKU, KOXYXU, KApMepbl U NpedoXpaHeHUs 00/KHbI
6bIMb UCNPABHBIMU.
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NMOOBbEM ATPET,

ArperaT MOXeT ObiTb [OCTaB/eH YMakoBaHHbIM B KAapTOH Ha [epeBAHHOM noafoHe. Arperar,
yNakoBaHHbIN TaknuM 06pa3om, MOXHO MOAHMMATb ABTOMOIPY3UMKOM WY BUMOBbBIM MOTPY3UNKOM,
BCTaBMB BUJIbl B CNielianibHble MPoeMbl Mo NOAAOHOM. ArperaT TaK »Ke MOXXHO MOAHATb NOAbEMHbIM
KpaHOM, MPOMyCTUB CTPOMbl UM TPOChI MOA yNakoBKOW. B aTom cnyvae cobntofaiite MakcManbHblii
YrOM HaTAXEeHWA CTPON - 45°, Kak MoKasaHo Ha cxeme. CHAB yMaKoBKy C arperata, MOXXHO MOAHATb ero
NoAbeMHbIM KpPaHOM; B 3TOM C/ly4yae MCMonb3yiTe fjBa pbiM-60/1Ta, BBUHUMBAEMble B BEPXHIOK YacTb
CTPYKTYpb, Kak MOKa3aHo Ha cxeme.

Ocywecmenisme Nodsem 00sIKeH MOoJIbKO KBANUGUUUPOBAHHBIL NEPCOHA.
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MOHTAX

lNMopapok npnemkun

.CHUMUTE YNaKOBKY 1 NPOBEpbTe OTCYTCTBME NOBPEXAEHUIA.

.CHUMMTE GNOKMPOBKYM arperata B OCHOBaHWN.

.Npu 06Hapy>eHK NOBPEXAeHNI He3aMmeanuTeNnbHO obpallaiiTech C peknaMauuer K
rpy30nepeBo3UnKY.

.HuBennpoBka n KpenneHune

Pacnonoxwute arperat Ha poBHOM nosny. Bokpyr

arperata  HeobXoAMMO  OCTaBUTb  [JOCTaTOYHO
& NpOCTPaHCTBAa AnA PaboTbl U Tex. OOCNyKMBaHUA.

ArperaT yKOMMIEKTOBaH KOJeCMKamu, Ha KOTOPbIX

€ro MOXHO Nerko PasMecTuTb B HYXXHOM mecTe. [ns

6MOKMPOBKM arperata UCMosb3oBaTb TOpMO3a Ha

3afHUX Konecnkax.

3J1EKTPIII‘-IeCKOe nogknyeHne

Ocywecmaname 31ekmpuyeckue NodcoeduHeHuUs 00KeH MOJIbKO K8ANUGUUUPOBAHHbIU
nepcoHarn.

MpoBepunTb, YTOObI NIMHUA SNEKTPOMWTaHUA VMena TO e Hanps)KeHUe, KOTopoe YyKa3aHO Ha
WunbaviKe arperata. Ha IMHNN 3N1€KTPONUTaHNA JOMKEH ObiTb YCTaHOB/EH Pa3mblKaTeslb MOLHOCTbIO,
paccuMTaHHOW Ha MOLWIHOCTb arperata, C TpexdasHoW ceTeBON BUIKOW C 4 KOHTakTamu (3 ¢asbl +
3a3emsieHne). BbinonHUTb NofcoejMHEHVE K KeMMaM 3l1eKTpuyeckoro wuta. MNepes 3anutbiBaHnem
arperata MnpoBepuTb, YTOObl CoefUHEeHWsA He ObinKM ocnabneHbl B NpoLecce TPaHCMOPTVPOBKU.
CoeauHeHNA JOMKHbI COOTBETCTBOBATb HOPMaTKBaM, eCTBYIOLLVM B CTPaHe 3KCryaTalmu arperarta.

Cneaylou,;ue onepayuu 00/IKHbI BbINOJTHAMbCA 3/1eKMPOMOHMeEpPOM.

.NMepBbiii 3anycK U TecTupoBaHne

MpoBeputb  oblwee coctosHue arperata. O
BO3MOXHbIX ~ HEWUCMPABHOCTAX WM MOSIOMKaX
B Mnpouecce  TPaHCMOPTUPOBKM  HEOOXOAUMO
HesameanUTeNlbHO CoobWaTb B HAlW  CEPBUCHbLIN
LeHTp. Mocne ycTaHOBKM arperata NpoBePUTb, YTOObI
€ro HanpskeHne COOTBETCTBOBANIO HAMPSKEHWIO
B CeTM 3nekTponutaHua. [locne npaBusibHOro
NnoAcoeViHEHNS MNPOBEPUTb, YTOObl HanpaBneHue
BpaLleHus aBuraTens 6b1710 NpaBuIibHbIM (MO YacoBOM
CTpenke, NoKa3aHo CTPesIKoW Ha ABuratese, cxema 2).
B npot1BHOM cnyyae NomeHATb MecTaMu nostoca.

Jlio60e nospexdeHue azpezama no npuyuHe HenpasubHLIX onepayull umu
8MewamesibCmMe, 8bINOJIHEHHbIX 8 2APAHMULIHbIU NepUod, MoXem npueecmu K
aHHYIUPOBAHUIO 2apaHMUU.
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OIMUCAHWE ATPETATA

Arperart pacumTaH Ha A031POBKY TecTa AnA GppaHLy3CKIX 6aTOHOB 1 6aTOHOB. INeKTpoCBapHas CTanbHas
CTPYKTYpa, KpaweHasa B neyn. Hoxun n3 Hepxasetowen ctann AlSI 304. [leTanu, KOHTaKTMpyoLwme ¢
Tectom, u3 ctanu AlSI 304 n nonmaTuneHa ANA NULLEBbIX NPOAYKTOB; CEPBOMEXaHM3Mbl YNPaBAOTCA
rMapaBanMyeckon cuctemonn. Paboumii LUMKN: NpeccoBaHMe M pa3pesaHvie NPOU3BOAATCA BPYUHYIO
IPKOMCTMKOM. PyyHOe OTKpbIBaHMe KPbILLKU.

1. Kprok
2. KoHconb ynpaBneHusa
.KoHconb ynpasnenus (Fig.4)

KoHconb ynpaBneHna coctout us ciepyowmx
KOMMEKTYIOLNX:

1. lMepeknioyatenb BKtoYeHWUa arperata (0
BbIKNIOYEH 1 1 BK/IOYEH);

2. [IXOMCTMK ynpaBneHnsa (4-Xno3nLMOHHbIIA)
3. KHonka ABAPUHOW octaHoBKM (KpacHas);
4. CA J-vHankaTtop cetn.
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MPABUJIbHAA N BE3OMACHASA SKCTUTYA

DNeKTPpUYECKNn Wt

,D,J'lﬂ [AOCTYyMa K 3NeKTpUYeCKoOMy WINTY OTKPbITb nepenHvuZ KapTep, OTBUHTMB CneumnasibHble BUHTbI.

.Perynauua arperata

KoHconb ynpasneHusa (cxema 5) upesBbluaiHO npocTta
B o6paLleHnn.

B MOMEeHT BKlOueHWs, Korga nepeksnoyaTtenb
yCTaHaBfMBaeTcA B nosnoxeHuwe 1, 3aropaetca
VNHAMKATOP CETK, MOC/e Yero arperat rotos K paboyemy
umkny. Korga fAXKOMCTWK OTNYCKAEeTCs, B 060/ MOMEHT,
HOXW OCTAIOTCA B TOM >Ke MONOXEHNM, UTO 1 PaHbLue.

.OnncaHve NoNoXKeHNN AXKONCTNKa

WORK (Pabouee): B 3TOM MONIOXeHUU arperat
npousBoanT  pabounii  UMKN  (aBTOMaTUYeckoe
npeccoBaHue 1 pa3pesaHue);

CLEAN (YncTKa): BSTOMMONOXeHUM arperat nogHMmaeT
TONBbKO HOXWM AN BbIMNOSIHEHNA YNCTKY;

DOWN (BHU3): B 3TOM MOMOXEHWW arperat nomeLiaert
HOXW U MPECChl B UCXO[HOE MOJNOXKEHNE;

PRESS (MpeccoBaHune): B 3TOM MNONOMXeHWW arperart
Npou3BOANT TONIbKO MPeccoBaHUe WM MNOAHUMAET
npeccol (cM. YncTka arperara).
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PYC

MPABUJIbHAA N BE3OMACHASA SKCTUTYA

Tanbl NpaBUIbHOM SKCNyaTaLmu arperaTa:

1. BknounTb arperat, yCTaHOBMB MepekiioyaTesib Ha KOHCONWU ynpaBieHuA B nonoxeHume 1 (Kak
nokasaHo Ha cxeme 1). 3aropaetca nHamkatop cetu (cm. cTp. 10);

2. OTKpbITb KPbILLKY 3a PYUKy KptoKa (cxembl 2/3);

3. MocbinaTb MyKoOW BHYTPW NIOTKa U MOMECTUTb B HEro TecTo B KONUYeCTBe, COOTBETCTBYLEM
TEXHUYECKMM JaHHbIM (cxema 4);

4. 3aKpbITb KPbILWKY (cxema 5);

5. BbINosHUTbL NpeccoBaHme, yCTaHOBMB AXONCTUK yripaBneHus B pabouee nonoxeHne WORK (cxema
6);

6. Mpou3BecTn paspesaHune TecTa: KOraa [KOWCTUK YNpaBieHNa HaXoAnTCA B paboyem MosioxeHun
WORK, arperaT aBToMaT1yeCKu BbINOJSIHAET pa3pesaHue (cxema 7);

7. Mo 3aBeplueHNN pa3pe3aHna (Y4epe3 HEeCKOSIbKO CEKYH[) YCTaHOBUTb [PKOWCTUK YNpaBfieHUA B
nonoxeHrie DOWN, 4To6bl cnerka onycTuTb HOXu (cxema 8);

8. OTKpbITb KPbILLKY 32 PyUKy Kptoka (cxembl 9/10);

9. OCTaBMB KpbILLKY OTKPbITOW, YCTaHOBUTb AXOMUCTUK B paboyee nonoxernve WORK gna nogbema
NOTKa C pa3pe3aHHbIM TECTOM.

Ha paHHOM 3Tane arperar 3aBepLumnn U1K 1, cnefoBaTenbHO, MOXHO BblHYTb KYCKN TeCTa 13 NI0TKa.

MPABUIIbHAA N BESOMACHAA SKCITYA

[inAa nonyyeHna onTyManbHbIX Pe3ynbTaToB:
lMocbInbTe NOTOK MyKOW;

.NomecTuTe B Hero TecTo;

MocbinbTe TECTO CBEPXY MYKOWN.

Taknm obpa3om B mpolecce NMpeccoBaHWA W pas3pesaHna TecTo He GyaeT mpununatb K NOTKY U K
KpbILLKe.

BHumaHue! Azpe2am moxem 6bimb 0CMAHoBsieH 8 1060l MOMeHM NpU NOMOWU KHONKU
asaputiHol 0CMAaHoeKu.
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I'Iplee,quHble HUXe cBefieHnA nomoryT Bam nonyynTb ONTUMAJSIbHbIN pe3ynbTaT.

Kycku mecma He umetom 00UHAK08bIl 8ec

MpoBepbTe, 4TO6bI TECTO MOMELLANIOCh B LIEHTP JIOTKa.

[insa nonyyeHns Hanbonee TOYHOrO Beca OTAENbHbIX KYCKOB TecTa:

BbinonHnTL pabounii UMK Ao nyHKTa 4 (cMm. CTp. 12); 3aTeM YCTaHOBUTb [XKOMCTUK yrnpasieHusa
B nonoxeHve PRESS Ha HeckonbKo cekyHp (MPOAOMKUTENbHOCTb BapbupyeT B 3aBMCUMOCTM OT
KoJmyecTBa TecTa, MOMeLEHHOrO B JIOTOK).

Mo 3aBepLueHUV 3TON onepaLMmn NPOAOSIXKITb CTaHAAPTHbIN PaboUMI LUK, HAuaB C 3Tana, ONUCaHHOTO
B NyHKTE 5.

BHumaHme: Ecnv Tecto cpepHen KOHCUCTEHLUK, arperat MoXeT NPOn3BOANTb KYyCKW TeCTa, BeC KOTOPbIX

oTnnyaeTca Ha 3-4%.

Kycku mecma npusunaroom K iomky

MocbinbTe MyKOI;I JIOTOK 1 TeCTO CBEPXY NocCsie ero nomMmeleHna B arperar.
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YNCTKA ATPETATA

Crnedyloujue onepayuu Mozym 8bINOTHAMbLCA NEPCOHAIOM, SKCNAYamupylowum azpezam
0719 06bIYHO20 NPOU380OCMEA.

MopAJOK TLWATENIbHOWM YNCTKN HOXEN:

.OTKPbITb KPbILLKY 33 PYKOATKY (cxema 12);

.YCTaHOBWTb HOXM 1 MPEeCcCbl B MCXOHOE MOJIOXEHNe, NepeMecT B A>KONCTUK B nonoxeHne DOWN
(cxema 13);

.OTKPbIB KPbILKY, yCTAHOBUTb [IXONCTMK B nonoxeHne CLEAN 1 nogHATb HOXM (Npecchl ocTaloTcA
BHU3Y) (Cxema 14);

MpouncTnTb HOXK;

.MNo 3aBepLUeHNM YNCTKN NOAHATb MNPeCChl, yCTaHOBUB AXONCTUK B nonoxeHne WORK (Cxema 15);
.BepHyTb arperaT B McxopgHoe MosioxeHue (HOXWM U Npeccbl OMNyL|eHbl), YCTaHOBUB [KOWCTUK B
nonoxeHvie DOWN.

He 8eIHUMatime Kycku mecma, npusiunuiue K azpezamy, 8 npoyecce e2zo paéomei.
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TEX. OBCJTYXKMBAHUE

3ameHy MexXaHUYecKuX peTtanefl [AOMKEH BbINONAHATb WCKIIOUYNTENIbHO KOMMNETEHTHbIN
nepcoHan.

Ecnn  rapaHTUiHbBI ~ CPOK  elle He  WUCTeK,
He3ameanmnTenbHO coobuute 06 3TOM
Mpow3ssoauTenio.

[losanpaBka rugpaenn4yeckoro macna npousBoAnTCA
yepe3 OTBepCTUE C MPOOKOW, NOKa3aHHOE Ha CXeMme,
nof, KOTOPbIM pacronaraeTca cneyuanbHbI GUILTP.
Mpobka HaxogWTCcs B TMepefHen HWXKHeN 4YacTu
arperata.

PekomeHpayembii Tn macna: ESSO NUTO H32.

@ Bcezda npoussodume pabomel no Yucmke, obecmoyus azpezam.

SNEKTPUYECKME HEMCIMPABHOCTW OBUTATENA U 3ALNTHOV CUCTEMBbI

Bbi3BaTtb SN1IeKTPUKa nnmn O6paTI/ITbCF| K rlpOI/I3BOL]I/ITeJ'IIO.

YTUITN3ALINA ATPETATA

CTpyKTypa arperata U3rotoBfieHa 13 MeTa/IM4eCcKoro NNCTa, MOKPaLLEeHOro SMOKCMAHON
MOPOLLKOBOWN KPAacKOM WMNN e [BYKOMMOHEHTHOW KpackoW. Hoxu un3rotosneHbl u3
Hep»aBetoLeit ctanu AlSI 304. CynnopTbl, 3y6uaTble nepeaayun u peayKTopbl U3roTOBJIEHbI
u3 uyryHa. Mpw yTunusayum arperat HeOOGXOAMMO PasAenuTb Ha KOMMMEKTyoLMe 13
pasHbIX MaTepranos 1 CAATb B LEHTP Npuema yTubCbIpbA.

SQ SA 4l

PYC






Dati tecnici / Technical data

SQ SA 20 150/800 gr 16 Kg 100x100x100h 0.75 Kw 61x68,3x110 cm
-————-_
SQ SA 80 40/200 gr 16 Kg 48x48x100h 0.75 Kw 61x68,3x110 cm
-————-_
SQSA30m 90/630 gr 20 Kg 80x80x100h 0.75 Kw 61x68,3x110 cm
-————-_
SQSA42s 40/170 gr 80x80x70h 0.75 Kw 61x68,3x110 cm

Ingombri generali della macchina / General cluttered of the machine

710

605

1610

1095

995

P
11
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Ricambi / Spare Parts

TAV. 1
Gruppo Basamento / Base Group
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Ricambi / Spare Parts

TAV. 1
Gruppo Basamento / Base Group

POS. “ Descrizione / Description

1 1 BASAMENTO / BASE

3 1 CARTER LATERALE DESTRO / RIGHT SIDE CASE

5 1 CARTER SUPERIORE / UPPER CASE

7 1 CARTER LATERALE SINISTRO / LEFT SIDE CASE

9 1 INNESTO GANCIO / ENGAGEMENT HOOK

11 2 MOLLA INNESTO / ENGAGEMENT SPRING

13 2 RUOTA ANTERIORE CON FRENO / FRONT WHEEL WITH BRAKE
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Ricambi / Spare Parts

TAV. 2
Gruppo Coperchio / Cover Group
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Ricambi / Spare Parts

TAV. 2
Gruppo Coperchio / Cover Group

POS. “ Descrizione / Description

1 1 MANIGLIA GANCIO / LATCH HANDLE

3 1 GANCIO / LATCH

5 1 BUSSOLA GANCIO / COMPASS LATCH

7 1 MANIGLIA COPERCHIO / COVER HANDLE

9 1 PIATTO POLIETILENE / POLYETHYLENE PLATE

11 1 GUIDA CATENA / CHAIN GUIDE

13 1 MOLLA BILANCIAMENTO / BALANCING SPRING

15 1 RONDELLA REGOLAZIONE BILANCIAMENTO / BALANCING REGULATION WASHER

17 2 PIOLO DI BATTUTA / PIN BEAT

19 1 PERNO SNODO / HINGE PIN
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Ricambi / Spare Parts

TAV. 3
Gruppo Taglio / Cutting Group
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Ricambi / Spare Parts

TAV. 3
Gruppo Taglio / Cutting Group

POS. “ Descrizione / Description

1 1 VASCA / BASIN

Sz oSS
3 - SUPPORTO PRESSINO / PRESS SUPPORT

Co4 o moswE
5 1- PIASTRA PORTA PRESSINI / PRESS HOLDER PLATE

81 PUSTACMMDOTMLO/CUTORVERLTE
7 F TIRANTE PRESSATA / PRESS STAY ROD

81 PASTACMAOPRESSWA/PRESOMERWE
9 ’ TIRANTE DI FERMO / FIXING STAY ROD

La tavola presente in questo manuale & solamente indicativa. Per una corretta interpretazione della stessa fare riferimento
al modello della macchina. / The tables present in this manual are only indicative. Reference should be made to the
machine model for correct interpretation.
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Ricambi / Spare Parts

TAV. 4
Gruppo |draulico / Hydraulic Group
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Ricambi / Spare Parts

TAV. 4
Gruppo |draulico / Hydraulic Group

POS. “ Descrizione / Description

1 1 MOTORE / ENGINE

Sz OO
3 -1 CORPO VALVOLA / VALVE BODY

4z coBwsomopE/sumwoDROBN
5 ’ BOBINA SOLENOIDE / SOLENOID BOBBIN

B .
7 1- TUBO TAGLIO / CUT TUBE

81 THOSWTAMESS/PRESSACETIEE
9 1- TUBO DISCESA / DESCENT TUBE
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Schema oleodinamico / Outline oleodinamic worker
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Schema oleodinamico / Outline oleodinamic worker

POS. (0] Descrizione / Description
1 1 SERBATOIO 380x160 H=160 A DIS. / TANK 380x160 H=160

3 1 KIT POMPA / PUMP KIT

5 1 MOTORE HP 1/ MOTOR HP 1

7 1 VALVOLA DI MASSIMA TIPO “A” / MAXIMUM VALVE TYPE A

9 1 BLOCCO INTERFACCIA MC-BANCABILE / INTERFACE BLOCK MC-BANKABLE

11 1 DISTRIB. COMPONIBILE PARALLELO / PARALLEL MODULAR DISTRIBUTOR

13 1 VALVOLA DI MASSIMA PRESSIONE / MAXIMUM VALVE TYPE

15 1 BLOCCO PRESSA COLTELLI PULIZIA / PRESS LOCK KNIFE CLEANING

17 1 TUBO R1T 3/8” / R1T 3/8" TUBE

19 1 TUBO R1T 3/8” / R1T 3/8” TUBE
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Schema elettrico / Outline electrical worker
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Schema elettrico / Outline electrical worker
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Schema elettrico / Outline electrical worker
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Le illustrazioni e i dati tecnici si intendono a titolo indicativo e non sono vincolanti. La Ditta Costruttrice si riserva il diritto di modificare, senza preawviso, i dati tec-
nici e le caratteristiche dei prodotti in qualsiasi momento al solo scopo di migliorare le caratteristiche. / Pictures, explanations and technical details are supplied
in indicative mood and without any time bond. Consequently the Machine Manifaturer has the right to make changes, without notice, for the sake of improving
the products or for any constructive or commercial requirement.



GRIGLIA E PORTA GRIGLIA PER
PRESSE OLEODINAMICHE SEMIAUTOMATICHE PER BURRO E PASTA
E SPEZZATRICI QUADRE OLEODINAMICHE SEMIAUTOMATICHE

GRID AND GRID HOLDER FOR
SEMIAUTOMATIC OLEODYNAMIC BUTTER AND DOUGH PRESSED
AND OLEODYNAMIC SEMI-AUTOMATIC SQUARE DIVIDER
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USO SICURO E CORRETTO / SAFE AND CORRECT USE
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USO SICURO E CORRETTO

Fasi da seguire per un buon funzionamento della macchina:

1. Attivare la macchina posizionando il selettore nel pannello di comando nella posizione 1 (come
raffigurato in fig.1). Si accende la luce della spia di rete;

2. Aprire il coperchio agendo sulla maniglia del gancio (figg.2/3);

3. Montare la griglia desiderata nell’apposito supporto come raffigurato (figg. 4/4a);

4. Inserire all’interno della vasca (sopra il piano di lavoro) il panno di feltro in dotazione alla macchina
(fig.5);

5. Mettere farina all’interno della vasca e inserire la pasta rispettando le quantita stabilite nei dati
tecnici (fig.6);

6. Chiudere il coperchio (fig.7);

7. Eseguire la fase di pressatura posizionando il joystick di comando in PRESS (fig. 8);

8. Finita la fase di pressata (dopo pochi secondi) agire sul joystick di comando posizionandolo in
DOWN in modo da abbassare leggermente il pressoio (fig.9);

9. Aprire il coperchio agendo sulla maniglia del gancio (figg. 10/11);

10. Abbassare il supporto con la griglia; fare attenzione di chiudere bene I'aggancio (maniglia in
posizione verticale rispetto la macchina) (figg. 12/13);

11. Eseguire la fase di taglio della pasta: posizionare il joystick di comando in PRESS e mantenerlo
in quella posizione fino a fine fase (fig. 14);

12. Finita la fase di taglio (dopo pochi secondi) agire sul joystick di comando posizionandolo in
DOWN in modo da abbassare leggermente il pressoio (fig. 15);

13. Aprire il supporto con la griglia agendo sulla maniglia del gancio (figg.16/17);

14. Tenendo sia il coperchio che il supporto con la griglia aperti, posizionare il joystick in PRESS in
modo da far salire il piatto con I'impasto tagliato (fig.18).

A questo punto la macchina ha finito il ciclo e quindi si pud togliere i pezzi di pasta dal piatto.

CONSIGLI

Per ottenere un buon prodotto procedere come segue:
.Mettere farina all’interno della vasca;

.Mettere I'impasto;

.Mettere farina sopra allimpasto.

Agendo in questo modo si evita che I'impasto, durante la fase di pressata e di taglio, si attacchi alla
vasca e al coperchio.

Attenzione! In qualunque momento é possibile fermare la macchina premendo il pul-
sante di arresto emergenza.
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SAFE AND CORRECT USE

Steps to be followed for good machine operation:

1. Start the machine by turning the selector in the control panel to position 1 (as shown in fig.1). The
mains warning light comes on;

2. Open the cover by means of the hook handle (fig.2/3);

3. Fit the desired grid in the special support as shown (fig.4/4a);

4. Place the felt cloth supplied with the machine in the tank (on top of the work surface) (fig.5);

5. Put some flour in the tank and insert the dough, respecting the quantities established in the tech-
nical data (fig.6);

6. Close the cover (fig.7);

7. Perform the pressing phase, placing the control joystick in PRESS position (fig.8);

8. When the pressing phase is ended (after a few seconds), place the control joystick in DOWN
position so as to lower the presser slightly (fig.9);

9. Open the cover by means of the hook handle (fig.10/11);

10. Lower the support with the grid; take care to close the hook well (handle in vertical position with
respect to the machine) (fig.12/13);

11. Cut the dough: place the control joystick in PRESS position and hold it there until the end of the
phase (fig.14);

12. When the cutting phase is ended (after a few seconds), place the control joystick in DOWN po-
sition so as to lower the presser slightly (fig.15);

13. Open the support with the grid, using the handle of the hook (fig. 16/17);

14. Keeping both the cover and the support with the grid open, place the joystick in PRESS position
so as to lift the plate with the cut dough (fig.18).

At this point the machine has finished the cycle and the pieces of dough can be removed from the
plate.

ADVICE

To obtain a good product, proceed as follows:
.Put flour into the tank;

.Put in the dough;

.Put flour on top of the dough.

This prevents the dough sticking to the tank and to the cover during the pressing and cutting phase.

A Attention! The machine can be stopped at any time by pressing the emergency stop
button.
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UTILISATION SURE ET CORRECTE

Phases a suivre pour un bon fonctionnement de la machine :

1. Activer la machine en positionnant le sélecteur du panneau de commande dans la position 1
(comme illustré fig. 1). Le voyant de présence de I'alimentation s’allume ;

2. Quuvrir le couvercle en agissant sur la poignée du crochet (fig. 2/3) ;

3. Monter la grille désirée dans le support prévu a cet usage, comme illustré (fig. 4/4a);

4, Mettre a I'intérieur de la cuve (au-dessus du plan de travail) le feutre fourni avec la machine (fig. 5) ;
5. Mettre de la farine a I'intérieur de la cuve et introduire la pate en respectant les quantités indiquées
dans les données techniques (fig. 6) ;

6. Fermer le couvercle (fig. 7) ;

7. Exécuter la phase de pressage en positionnant le joystick de commande sur PRESS (fig. 8) ;

8. Quand la phase de pressage est terminée (au bout de quelques secondes) agir sur le joystick de
commande en le positionnant sur DOWN de maniére a abaisser légérement le presseur (fig. 9) ;

9. Ouvrir le couvercle en agissant sur la poignée du crochet (fig. 10/11) ;

10. Abaisser le support avec la grille ; faire attention a bien fermer le crochet (poignée en position
verticale par rapport a la machine) (fig. 12/13) ;

11. Exécuter la phase de coupe de la pate : positionner le joystick de commande sur PRESS et le
maintenir dans cette position jusqu’a la fin de la phase (fig. 14) ;

12. Quand la phase de coupe est terminée (au bout de quelques secondes) agir sur le joystick de
commande en le positionnant sur DOWN de maniere a abaisser légerement le presseur (fig. 15) ;
13. Ouvrir le support avec la grille en agissant sur la poignée du crochet (fig. 16/17) ;

14. En maintenant ouverts a la fois le couvercle et le support avec la grille, positionner le joystick sur
PRESS de maniere a faire monter le plateau avec la pate coupée (fig. 18).

A ce point, la machine a terminé son cycle et on peut donc retirer les patons du plateau.

CONSEILS

Pour obtenir un bon produit procéder comme suit:
.Mettre de la farine a I'intérieur de la cuve;

.Mettre la pate;

.Mettre de la farine sur la pate.

En procédant de cette maniere, on évite que la pate, durant la phase de pressage et de coupe, colle
ala cuve et au couvercle.

Attention ! A tout moment, il est possible d’arréter la machine en pressant la touche
d’arrét d’urgence.
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UTILIZACION SEGURA Y CORRECTA

Fases que se deben seguir para un buen funcionamiento de la maquina:

1. Activar la maquina situando el selector del panel de mandos en la posicion 1 (como ilustrado en
fig.1). Se enciende la luz indicadora de presencia de tension en linea;

2. Abrir la tapa actuando en la manilla del gancho (figs. 2/3);

3. Montar la rejilla deseada en el especifico soporte como ilustrado (figs. 4/4a);

4. Introducir dentro de la cubeta (sobre el plano de trabajo) el pafio de fieltro incluido como equipa-
miento de la maquina (fig.5);

5. Poner harina dentro de la cubeta e introducir la masa respetando las cantidades establecidas en
los datos técnicos (fig.6);

6. Cerrar la tapa (fig.7);

7. Ejecutar la fase de prensado, situando el joystick de manejo en PRESS (fig. 8);

8. Acabada la fase de prensado (tras unos segundos) actuar en el joystick de manejo, situandolo en
DOWN para hacer bajar un poco el prensador (fig.9);

9. Abrir la tapa actuando en la manilla del gancho (figs. 10/11);

10. Bajar el soporte con la rejilla; prestar atencion a que se cierre bien el enganche (manilla en posi-
cioén vertical respecto a la maquina) (figs. 12/13);

11. Ejecutar la fase de corte de la masa: situar el joystick de manejo en PRESS y mantenerlo en esa
posicion hasta finalizar la fase (fig. 14);

12. Acabada la fase de corte (tras unos segundos) actuar en el joystick de manejo, situdndolo en
DOWN para hacer bajar un poco el prensador (fig. 15);

13. Abrir el soporte con la rejilla actuando en la manilla del gancho (figs. 16/17);

14. Manteniendo tanto la tapa como el soporte con la rejilla abiertos, situar el joystick en PRESS de
manera que suba el plato con la masa cortada (fig.18).

La maquina ha acabado asf el ciclo de trabajo y por consiguiente se pueden sacar las varias por-
ciones de masa del plato.

CONSEJOS

Para obtener un buen producto proceder en el modo siguiente:
.Poner harina dentro de la cubeta;

.Poner la masg;

.Poner harina sobre la masa.

De esta manera se evita que la masa, durante la fase de prensado y de corte, se pegue a la cubeta
y ala tapa.

jAtencion! Es posible detener la maquina en todo momento, accionando el boton de
parada de emergencia.
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MPABUJIbHAA N BE3OMACHASA SKCTUTYA

Tanbl NPaBUIIbHOW SKCMyaTaLym arperara:

1. BKnounTb arperat, YCTaHOBUB MepeksoyaTenb Ha KOHCOMW ynpaBneHWa B nonoxeHue 1 (Kak
NMoKa3aHo Ha cxeme 1). 3aropaetcs MHAMKATOP HaNpPsHKeHWs;

2. OTKpbITb KPbILIKY 3a 3aMOPHYI0 PYKOATKY (cxembl 2/3);

3. YCTaHOBUTb HY>KHYIO peLLeTKy Ha creLuanbHYyo onopy, Kak NokasaHo Ha cxeme (cxeMbl 4/4a);

4. BcTaBuUTb B NIOTOK (Ha pabouelt noBepxHoCTY) GenbTpoByo NPOKNALKY, NPUaraloLLyioca K arperaTty
(cxema 5);

5. MNocbinaTb MyKOW BHYTPU NIOTKa W MOMECTUTb B HEro TecTo B KONMYeCTBe, COOTBETCTBYIOLIEM
TEXHUYECKMM JaHHbIM (cxema 6);

6. 3aKpbITb KPBbILLKY (Cxema 7);

7. BbInonHWTb NpeccoBaHmne, yCTaHOBUB IXONCTMK ynpaBneHna Ha PRESS (MpeccosaHue) (cxema 8);

8. Mo 3aBepLUeHNN NpeccoBaHNA (Yepe3 HEeCKONbKO CeKyHA) YCTaHOBUTb AMOMNCTUK yrnpaBneHns Ha
DOWN (BHU3), UTOGbI CNerka onycTuTb Npecc (cxema 9);

9. OTKpPbITb KPbILLKY 33 3aMOPHYI0 PyKOATKY (cxembl 10/11);

10. ONycTUTb OMOPY C PELLIETKON; CieanTe, YToObl 3aMop NIOTHO 3aKPbIUICA (PYKOSATKA B BEPTUKAIbHOM
NONOXeHNn OTHOCUTENBbHO arperarta) (cxembl 12/13);

11. MNpown3eecTn pa3pesaHne TecTa: YCTaHOBUTb AXKOWCTMK ynpaBneHue Ha PRESS (MpeccoBaHune) n
[epKaTb €ro B 5TOM NONOXEHNM A0 3aBepLUeHNA UuKna (cxema 14);

12. Mo 3aBepLueHUN paspe3aHna (Yepe3 HeCKONbKO CeKyH[) YCTaHOBWUTb MPKOWNCTUK ynpaBneHnsa Ha
DOWN (BHU3), uTO6bI Cnerka onycTuTb npecc (cxema 15);

13. OTKPbITb OMOPY C peLLeTKON, B3ABLLNCH 3a 3aMOPHYI0 PYKOATKY (cxembl 16/17);

14. YpepxmBas KpblLLKY 1 ONOPY C PELIETKON B OTKPbITOM NOSIOXKEHWUN, YCTaHOBUTb AXKOWCTUK Ha PRESS
(MpeccoBaHme) ona nogbemMa NoTKa C pa3pe3aHHbiM TecTom (cxema 18).

Ha gaHHoMm 3Tane arperar 3aBepwun UnKn u, cnefgoBatesibHO, MOXHO BbIHYTb KYCKW TeCTa U3 JIOTKa.

[ina nonyyeHna onTMMasnbHbIX pe3ynbTaToBs:
NocbinbTe NOTOK MyKOW;

.NMomecTunTe B Hero TecTo;

NocbinbTe TECTO CBEPXY MYKOW.

Takum 06pa3om B MpoLecce NPeccoBaHUs W pa3pesaHnsa TecTo He OyaeT NMpuavnath K NOTKY U K
KpbILLKe.

BHumaHue! Azpezam moxem 6bimb 0CMArHossieH 8 1060l MOMeHM Npu NOMOWU KHONKU
asaputiHoli 0CMAaHoeKu.
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Dati tecnici / Technical data

A

A\ 4

A
\ 4
A

\

Dimensioni / Dimensions (mm)

Divisioni / Divisions

SQG/PB G

09



Ricambi / Spare Parts
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Ricambi / Spare Parts

TAV. 1
Griglia / Grid
O

1 1 MANIGLIA GANCIO / LATCH HANDLE

S 2 ONELAGMCO/WASHERATCH
3 1- GANCIO / LATCH

C4 0 omAewOO/WHSRNG
5 1- BUSSOLA GANCIO / COMPASS LATCH

6T SUPORIOGRGUA/SWRORTGRD
7 1- SUPPORTO AGGANCIO / SUPPORT LATCH

81 CPSSORESUPPORIOAGGMICO/THOKMOWTLATGH
9 1- POMELLO CON SPINTORE / KNOB WITH PUSHER

101 SPESSORESUPPORTOSNODO/THOKNESSSUPPORTWNCTON.
1 1- SUPPORTO SNODO / JUNCTION SUPPORT

T2 2 PERIOSNDO/SPWDLEWNCTON
13 ’ GUIDA CATENA / CHAIN GUIDE

M2 VOLABLACAMENTO/BAMONGSRNG
15 ’ CATENA BILANCIAMENTO / BALANCING CHAIN

T 1 CAERSNDO/WNCTONGARTER
17 1- CARTER GRIGLIA / CARTER GRID
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Le illustrazioni e i dati tecnici si intendono a titolo indicativo e non sono vincolanti. La Ditta Costruttrice si riserva il diritto di modificare, senza preawviso, i dati tec-
nici e le caratteristiche dei prodotti in qualsiasi momento al solo scopo di migliorare le caratteristiche. / Pictures, explanations and technical details are supplied
in indicative mood and without any time bond. Consequently the Machine Manifaturer has the right to make changes, without notice, for the sake of improving
the products or for any constructive or commercial requirement.



