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English

1 BEFORE COMMISSIONING

Thank you for choosing a JAC system. It is essential that you read these instructions
before installing and commissioning this machine. This will enable you to protect yourself and
avoid damaging your machine.

These instructions refer to various illustrations in order to make them easier to understand.
These illustrations are at the end of the instructions. Please refer to them whenever you see
the following symbols: (fig.x, n°y).

To ensure that your machine gives you full satisfaction over the coming years, we
invite you to familiarise yourself with the following advice:

- Enlist the help of your approved agent for installation, commissioning and service
support.

- In order to be covered by the 5-year warranty (see terms and conditions set out below),
please have your dealer fill in the service booklet when your machine is being installed.

2 WARRANTY

All JAC products are covered by a 5-year warranty.

This warranty is valid for all parts on your machine, including electronic components but
excluding consumables. This warranty takes effect on the date the equipment is installed.

Subject to the following restrictive conditions:

- equipment acquired from an approved dealer;

- installation carried out by an approved agent;

- equipment used in accordance with the instructions for use and for the intended purpose
for which it was manufactured;

- equipment serviced on a daily basis in compliance with the instructions for use;

- regular servicing by the approved agent in compliance with service specifications, with at
least one service a year (servicing chargeable to the user);

- exclusive use of genuine JAC parts.

If there is no record of servicing by an approved agent, warranty cover will be
limited to one year.

This warranty does not cover:

- replacement of consumables (§9);

- parts not accepted as defective by our company;

- problems due to improper use of the equipment;

- problems due to installation not carried out by an approved agent;
- parts or problems due to transit damage or improper handling.

The repair and/or replacement of defective parts during the warranty period does
not bring about an extension of said warranty.
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3 WARNINGS

It is most important that these user instructions be kept with the machine for future
reference. Should this machine be sold or transferred to another user, please ensure that the
user instructions are handed over so that the new user can be familiarised with its operation
and the associated warnings.

These warnings are given for your safety and that of others. We would therefore ask you
to read them carefully before installing and using the machine.

This machine has been designed for use by authorised, trained adults. Please therefore
ensure that children do not touch it or use it as a toy.

This machine is intended exclusively for professional use.

It is dangerous to modify or attempt to modify the specifications of this machine.

After having installed this machine, please ensure that it is not standing on the power cable.
Follow the instructions given for its use.

This machine must be stored and used in an indoor room, protected from moisture and heat.
This machine must be adequately illuminated to operate it.

The noise level of this machine does not exceed 75 dB(A) in accordance with standard EN
ISO 3744.

This machine must be used by one person at a time.

Never use more than one tamping plate at a time. Do not stack multiple tamping plates in
the tank.

Never leave dough in the tank for longer than is necessary for the procedures. Always
open the lid immediately after the previous step of the operating procedure.

Dough is a living natural product that rises during fermentation. As a result,
fermented dough left in the tank for more than a few minutes can exert significant
pressure on the lid. This pressure could cause violent movement of the lid when it is
opened.

Never use a tool to force the lid open.

NEVER LEAVE YOUR BODY IN THE OPENING PATH OF THE TANK HOOD.

Always disconnect the mains socket before cleaning the machine inside/outside and

when carrying out maintenance (cf. chapter 8).

This machine is heavy. Take all necessary safety precautions when handling it.
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4 TECHNICAL SPECIFICATIONS

4.1 Technical specifications

DIV-R DIVIFORM DIVIFORM+ TRADIFORM PANIFORM
Height, lid and frame 1759 1604 1759 1759 1759
open (mm)
Width (mm) 600 832 832 832 979
Depth (mm) 772 732 772 787
. 800 x 880 x 800 x 880 x 800 x 880 x
Packaging (mm) 800 x 880 x 1250 | 800 x 880 x 1250 1250 1250 1250
. Round tank: 320
Net weight (kg) Square tank: 305 260 285 315 335
. . Round tank: 340
Net weight + packing (kg) Square tank: 325 280 305 335 355
. 50Hz: 1.5 50 Hz: 1.5 50 Hz: 1.5 50 Hz: 1.5 50 Hz: 1.5
Motor power rating (kW) 60 Hz: 1.8 60 Hz: 1.8 60 Hz: 1.8 60 Hz: 1.8 60 Hz: 1.8
Motor type Three-phase Three-phase Three-phase Three-phase Three-phase
220 V (A) 50 Hz: 8 50 Hz: 8 50 Hz: 8 50 Hz: 8 50 Hz: 8
60 Hz: 11 60 Hz: 11 60 Hz: 11 60 Hz: 11 60 Hz: 11
380 V (A) 50 Hz: 4.5 50 Hz: 4.5 50 Hz: 4.5 50 Hz: 4.5 50 Hz: 4.5
60 Hz: 6.5 60 Hz: 6.5 60 Hz: 6.5 60 Hz: 6.5 60 Hz: 6.5
I . 400 to 3000 400 to 3000 400 to 3000 400 to 3000
Dividing-moulding ; . ; .
. . depending on depending on | depending on | depending on
production rate (pieces/h) . . . .
grid type grid type grid type grid type
Production rate for in-
tank dividing 900 900 900
Dividing-moulding dough 19 to 2500 19 to 2500 19 to 2500 19 to 2500
piece min./max. weights depending on depending on | dependingon | depending on
(9) grid type grid type grid type grid type
In-tank dividing dough 150/950 150/950 150/950
piece min./max. weights 300/1900 for 300/1900 for 300/1900 for
(9) 10/20 option 10/20 option 10/20 option
19 for in-tank 19 for in-tank
: dividing dividing
Tank capacity (kg) 19 5 5 5 for dividing- | 5 for dividing-
moulding moulding

The minimum hydration rate required for optimum operation is 55% for dividing and 70% for

dividing-moulding.

4.2 Details of materials in direct contact with dough

Square tank: STAINLESS STEEL 304
Round tank: Cast iron FGL200
Square tank heads: GHA-coated aluminium
Round tank heads: Teflon-coated cast iron
Knives: STAINLESS STEEL 304
Lid: Aluminium AISi10Mg
Standard grid: Teflon-coated stainless steel 430
Shaped grid: Teflon-coated stainless steel 430 + EN AW-6060
Coarse tamping plate: UHMWPE
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5 INSTALLATION AND COMMISSIONING

5.1 Unpacking the machine

Machines are delivered from our works on pallets, strapped and protected with cardboard. First of all,
the packaging must be examined and any damage caused in transit must be declared directly to the
carrier.

A. Remove the cardboard.

B. Remove the side doors from the machine in order to gain access to the screws securing
the machine to the pallet.

C. Detach the machine from its pallet by removing the 2 screws immobilising the machine
(fig.5).

D. Take the machine off the pallet. Make sure you do this with at least two people in order to
lower it as gently as possible onto the floor.

E. (DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM and PANIFORM) Fit the frame onto its mounting
(fig.6).

F. (PANIFORM and EASYFLOUR option) Install the flour dispenser and fill it (fig.1,n°3) with
flour.

After unpacking the machine, check that it has not been damaged in transit. Notify us
of any defects.

5.2 Location
In order to achieve excellent performance and long-term reliability, choose a location that is:

Well ventilated, shielded from direct sunlight and away from sources of heat, with a flat and
sturdy surface free from vibration.

5.3 Electrical connection

IMPORTANT: This machine must be earthed.
It is recommended that the system be protected with a fuse and an RCD.

Your mains electricity supply to the machine must be protected as indicated below:

- North America: 15 A protection;

- Rest of the world: 16A protection.

For machines equipped with a variable speed drive, it is imperative that they be connected to a
junction box on a circuit fitted with a type B 300 mA differential.

Note: Any problem resulting from any other type of connection will not be covered under warranty.
Before connecting the machine to the mains supply and in order to prevent motor failure when it is

switched on, it is important to check that the mains supply matches the machine specification (see
machine nameplate).
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This machine complies with Machinery Directives 2006/42, 2014/35, 2014/30 and is CE-marked as
proof of this compliance.

Please familiarise yourself with the safety pictograms displayed on the machine:
This pictogram indicates an electrocution hazard. Please isolate the machine
before carrying out any work on it. You will find this pictogram inside the machine

on the electrical enclosure (fig.14, n°27).

You will find the circuit diagram for the machine inside the left-hand door of the
divider (fig.14, n°28).

This pictogram indicates a crushing hazard. Please isolate the machine before

carrying out any work on it. You will find this pictogram on the side doors (fig.14,
n°29).

5.4 Commissioning

Before commissioning, ensure that there are no extraneous objects interfering with the machine’s
moving parts.

Ensure first of all (after verifying electric compatibility) that the motor is rotating in the right direction.
When the power is switched on, the green button flashes; press to start initialisation. If the heads do
not rise during this stage and the indicator flashes rapidly, disconnect the plug and switch 2 phases in
it.

For machine operation, refer to the “Operation” chapter.
5.5 Hazard
If the user or the machine is in danger, use the emergency stop to stop the machine.

Remove the plug from the mains socket before any maintenance and/or servicing work.

Any maintenance work or replacement of parts must be carried out by an approved agent.

6 CONTROLS AND SAFETY FEATURES

6.1 Controls
Your machine is equipped as standard with a mechanical control panel (fig.3).
6.2 Setting area

The pressure setting and flour recovery area is located at the front of the machine (fig.7), as well as
the pressure time setting area and the half tank/full tank selector.

6.3 Work area

The work area is at the front of the machine (fig.4).
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7 OPERATION

In-tank cutting operating procedure (DIV-R, TRADIFORM and PANIFORM only) (fig.8, 9)

IOGMMOO®>

K.
L. Press the green button to start a new cycle.

Twist the emergency stop button (fig.3, n°16) %4 turn to the right if it has not been activated.
Open the lid. (If the lid is difficult to open, please refer to chapter 10, Malfunctions).

Press the green button (fig. 3, n°21) if it flashes rapidly, to initialise the machine.

Choose the position of the heads (half tank or full tank) using the selector on the front.

If necessary, lightly flour the top of the heads in the tank.

Empty the dough into the tank and spread it around roughly by hand.

If necessary, lightly flour the top of the dough.

You can adjust the tamping pressure using the pressure setting handle located on the front
and the tamping time using the button on the front.

With the 10/20 option, you can choose between cutting into 10 or 20 divisions using the
selector on the front.

Close the lid to raise the heads and divide the dough.

Never open the lid if the green button is not steadily lit.

When the green button lights up again, open the lid and collect the dough pieces.

The emergency stop button is used to stop a cycle in progress.

Dividing-moulding operating procedure (DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM and PANIFORM)

(fig.10, 11)

A. Twist the emergency stop button (fig.3, n°16) Y turn to the right if it has not been activated.

B. (DIVIFORM+, TRADIFORM, PANIFORM) Open the lid and place the tamping plate at the
bottom of the tank (if the lid is difficult to open, please refer to chapter 10, Malfunctions).
Never use more than one tamping plate at a time. Do not stack multiple tamping plates in
the tank.

C. Press the green button (fig. 3, n°21) if it flashes rapidly, to initialise the machine.

D. (TRADIFORM and PANIFORM) Choose the position of the heads (half tank or full tank) using
the selector on the front.

E. If necessary, lightly flour the top of the of the coarse tamping plate.

F. Empty the dough into the tank and spread it around roughly by hand.

G. If necessary, lightly flour the top of the dough.

H. (TRADIFORM and PANIFORM) You can adjust the tamping pressure using the pressure

X<

setting handle located on the front and the tamping time using the button on the front.
(DIVIFORM+) You can adjust the tamping pressure using the pressure setting handle located
on the side of the divider and the tamping time using the button on the front.

(DIVIFORM) Go to step K.

Close the lid to raise the heads and tamp the dough.

Never open the lid if the green button is not steadily lit.

When the green button lights up again, open the lid.

. Close the frame to raise the heads and divide the dough.

When the green button lights up again, open the frame and collect the dough pieces.

M Press the green button to start a new cycle.

The emergency stop button is used to stop a cycle in progress.

Easyflour flour dispenser filling procedure (fig.12)

A.
B.
C.
D.

Open the flour dispenser lid.

Empty the flour into the flour dispenser filling area (fig.12,n°25).
Close the flour dispenser lid.

Set the flour dispenser flow rate using the cursor (fig.12,n°26).
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Click&Cut system grid changing procedure (fig.13)

Close the frame.

Open the grid compartment by releasing the catch on the left-hand side of the frame.
Close the grid compartment flap.

Remove the old grid.

Insert the new grid.

Close the grid compartment flap.

nTmoow>»

Machine reset procedure
A. Open the lid. If the lid is difficult to open, refer to chapter 10, Malfunctions.
B. Press the emergency stop button (fig.3, n°16).
C. Twist the emergency stop button (fig.3, n°16) %4 turn to the right.
D. Press the flashing green button (fig.3, n°21).
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8 MAINTENANCE

8.1

Daily, by a trained user

(fig.15)

moow>»

Place the heads and the knives in the lowered position and clean the tank and the lid.
Press the knife cleaning button to raise the knives.

Activate the emergency stop, isolate the machine and clean the knives.

Release the emergency stop and reconnect the machine.

Press the green button to raise the heads and clean out dough and flour residues with a
vacuum cleaner.

8.2 Weekly, by a trained user

(fig.1
A

6

B.

nmo o

)

Press the knife raise button to raise the knives.

Activate the emergency stop, isolate the machine and remove the side doors using a
screwdriver.

Using a vacuum cleaner, clean all over the inside of the machine as well as the mechanical
components.

Refit the side doors and empty the flour recovery bin.

Wash the entire exterior with a damp cloth.

Release the emergency stop and reconnect the machine.

8.3 Six-monthly, by an approved agent

A.
B. Activate the emergency stop, isolate the machine and remove the right-hand side door using a

C.

Place the heads in the lowered position.

screwdriver.
Check the oil level (the level must be between 4 and 5 cm from the top edge of the aluminium
flange).

NOTE: Below you will find a non-exhaustive list of compatible hydraulic oils:

CONDAT HYDROLUB S46

ELF HYDRELF DS46

CASTROL AYSPIN AWS46
TOTAL AZOLLA ZS32

D. Release the emergency stop and reconnect the machine.
E. Check that your approved agent has recorded his work in order to maintain your 5-year

warranty cover.
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9 CONSUMABLES

When ordering spare parts, check with your approved agent which part is required based on the
spare parts catalogue issued by the manufacturer.

Always specify the machine serial number as shown on the nameplate.

Your agent will place the orders with JAC.

14
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10 MALFUNCTIONS

NB: The machine must be isolated from the power supply before attempting any work on it.

Problem

Check

Problem 1: The machine will not
start

Open the lid immediately so that the dough is not left fermenting in
the tank. (If the handle is difficult to open by hand, refer to Problem 7).

Check the main power supply and the power supply to the motor.

Check whether the thermal cut-out has tripped.

Problem 2: The hydraulic power
pack starts up but the heads will
not rise

Switch two phases on the machine plug.

Problem 3: Machine lacks power

Check oil level. The level must be between 4 and 5 cm from the top edge.

Problem 4: The heads rise but the
knives do not extend

Contact your technician.

Problem 5: Oil on the floor

Contact your technician.

Problem 6: The green button
flashes rapidly

Press the green button (fig. 3, n°21).

Open the lid (if the handle is difficult to open by hand, refer to Problem 7).
If the green button continues to flash rapidly, activate the emergency stop
and refer to Problem 8.

Problem 7: The lid cannot be
opened, or

The dough has been left
unsupervised in the closed tank

Do not try to force the lid open. Only one person should handle the
machine.

Do not use a tool to force the lid open.

If dough has fermented in the tank for more than a few minutes, be careful
when trying to open the lid. Keep away from the line of opening of the lid.

If the lid cannot be opened in accordance with the user instructions, please
contact your technician. Keep away from the line of opening of the lid until
the technician arrives.

Problem 8: The emergency stop
button has been pressed

1. If the lid is open:
Twist the mushroom button (emergency stop) (fig.3, n°16) % turn to the
right.
Press the green button (fig. 3, n°21) to reset the machine.

2. If the lid is closed:
Twist the mushroom button (emergency stop) (fig.3, n°16) % turn to the
right.
Press the green button (fig.3, n°21).
Open the lid (if the handle is difficult to open by hand, refer to Problem
7).
Press the green button (fig. 3, n°21) to reset the machine.

Problem 9: In the event of a power
cut

Open the lid immediately so that the dough is not left fermenting in
the tank. (If the handle is difficult to open by hand, refer to Problem 7).

Should the problem persist, please contact your technician.

15
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11 LIST OF COMPONENTS IN ILLUSTRATIONS

Figure Item Description
1 Lid
2 Lid seal
3 Easyflour flour dispenser
4 Tank
5 Heads
6 Flour recovery
1 7 Easyflour flour dispenser guide rail
8 Braked castors
9 Lid closing handle
10 Lid closing eccentric
11 Easylock grid mount closing system
12 Grid frame
13 Door handle
14 Pressure setting compartment
2 15 Knives
16 Emergency stop
17 Pressure time
18 Knife cleaning
3 19 Half tank/full tank
20 10/20 selection button (10/20 option)
21 Green button and condition indicator
4 22 Work area
7 23 Flour recovery bin
24 Pressure setting
12 25 Easyflour flour dispenser filling area
26 Easyflour flour dispenser flow rate setting cursor
27 Pictogram indicating an electrocution hazard
14 28 Circuit diagram
29 Pictogram indicating a crushing hazard
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Francais

1 AVANT LA MISE EN SERVICE

Merci d’avoir choisi une solution JAC. Veuillez impérativement lire ce mode d’emploi avant
d’installer et de mettre en service cette machine. Vous pourrez ainsi vous protéger et éviter
de détériorer votre machine.

Cette notice fait référence a différentes figures afin de faciliter la compréhension des
instructions. Ces figures se trouvent en fin de notice. Veuillez vous y référer des que vous
rencontrez les symboles suivants (fig.x, n°y).

Pour que votre machine vous donne entiére satisfaction au cours des prochaines
années, nous vous invitons a prendre connaissance des conseils suivants :

- Faites-vous aider par votre agent agréé pour l'installation, la mise en service et le suivi.
- Afin de pouvoir bénéficier de la garantie de 5 ans (voir conditions reprises ci-aprés),

faites compléter le carnet d’entretien par votre distributeur lors de l'installation de votre
machine.

2 GARANTIE

JAC offre une garantie de 5 ans sur tous ses produits.

Cette garantie est valable sur toutes les piéces de votre machine, pieces électroniques
incluses, hors consommables. La garantie prend effet a la date d’installation du matériel.

Sous les conditions restrictives suivantes :

- matériel acquis auprés d’un revendeur agrée ;

- installation effectuée par un agent agréé ;

- utilisation du matériel conformément aux indications du mode d’emploi et dans le but
pour lequel il a été fabriqué ;

- matériel quotidiennement entretenu conformément aux indications du mode d’emploi ;

- entretiens suivis par I'agent agréé conformément aux spécifications d’entretien avec, au
minimum, un entretien par an (entretien a charge de l'utilisateur) ;

- utilisation exclusive des piéces d’'origine JAC.

S’il n’y a pas de suivi d’entretien par un agent agréé, la garantie se limite a un an.

Cette garantie ne couvre pas :

- le remplacement des consommables (§9) ;

- les piéces non reconnues défectueuses par nos services ;

- les problémes résultant d’'une utilisation anormale du matériel ;

- les problémes résultant d’'une installation non effectuée par un agent agréé ;

- les piéces ou les problémes résultant d’'un dégéat de transport ou d’'une manutention
inappropriée.

Une réparation et/ou un remplacement de piéces défectueuses effectué(es) durant
la période de garantie n’a (n’ont) pas pour effet de prolonger ladite garantie.

18
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3 AVERTISSEMENTS

Il est trés important que cette notice d'utilisation soit conservée avec I'appareil pour toute
future consultation. Si cet appareil devait étre vendu ou transféré a une autre personne,
assurez-vous que la notice d'utilisation soit remise de fagon a ce que I'utilisateur puisse étre
informé de son fonctionnement et des avertissements s'y rapportant.

Ces avertissements sont donnés pour votre sécurité et pour celle d'autrui. Nous vous
prions donc de bien vouloir les lire attentivement avant d'installer et d'utiliser I'appareil.

Cette machine a été congue pour étre utilisée par des adultes autorisés et formés. Veillez
donc a ce que les enfants n'y touchent pas ou qu'ils ne I'utilisent pas comme un jouet.

Cette machine est exclusivement réservée a un usage professionnel.
Il est dangereux de modifier ou d'essayer de modifier les caractéristiques de cette machine.

Aprés l'installation de cette machine, assurez-vous qu’elle ne repose pas sur le cable
d'alimentation.

Suivez les instructions données pour |'utilisation.

Cette machine doit étre stockée et utilisée a I'intérieur, dans un local a I'abri de 'humidité et
de la chaleur.

Cette machine doit étre suffisamment éclairée pour effectuer le travail.
Cette machine a un niveau sonore inférieur a 75 dB(A), suivant la norme EN ISO 3744.
Cette machine doit étre utilisée par une seule personne a la fois.

N’utilisez jamais plus d’une plaque de tassage a la fois. N'empilez pas plusieurs plusieurs
plagques de tassage dans la cuve.

Ne laissez jamais de la pate dans la cuve plus longtemps que ce qui est nécessaire
pour les procédures. Ouvrez toujours le couvercle immédiatement apres I'étape
précédente de la procédure d’utilisation.

La pate est un produit naturel vivant qui gonfle durant la fermentation. Il en résulte
que la pate fermentée laissée plus longtemps que quelques minutes dans la cuve
peut exercer une forte pression sur le couvercle. Cette pression pourrait causer un
violent mouvement du couvercle lors de son ouverture.

N’utilisez jamais d’outil pour forcer I'ouverture du couvercle.

NE JAMAIS LAISSER VOTRE CORPS DANS LA TRAJECTOIRE D’OUVERTURE DU
CAPOT DE LA CUVE.

Débranchez toujours la prise de courant avant de procéder au nettoyage
intérieur/extérieur de I'appareil et aux opérations de maintenance (CF. chapitre 8).

Cet appareil est lourd. Prenez toutes les précautions de sécurité lors de sa manutention.

19
Francais M[H



4 CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

4.1 Caractéristigues techniques

DIV-R DIVIFORM DIVIFORM+ TRADIFORM PANIFORM
Hauteur couvercle et 1759 1604 1759 1759 1759
encadrement ouvert (mm)
Largeur (mm) 600 832 832 832 979
Profondeur (mm) 772 732 772 787
. 800 x 880 x 800 x 880 x 800 x 880 x
Colisage (mm) 800 x 880 x 1250 | 800 x 880 x 1250 1250 1250 1250
, Cuve ronde : 320
Poids net (kg) Cuve carrée - 305 260 285 315 335
Poids NET + emballage Cuve ronde : 340
(kg) Cuve carrée : 325 280 305 335 355
. 50Hz: 1,5 50Hz: 1,5 50Hz : 1,5 50Hz : 1,5 50Hz : 1,5
Pulssance moteur (kW) 60Hz : 1.8 60Hz : 1.8 60Hz - 1.8 60Hz - 1.8 60Hz - 1.8
Type moteur Triphasé Triphasé Triphasé Triphasé Triphasé
220v (A) 50Hz: 8 50Hz: 8 50Hz: 8 50Hz: 8 50Hz: 8
60Hz : 11 60Hz : 11 60Hz : 11 60Hz : 11 60Hz : 11
380v (A) 50Hz : 4,5 50Hz : 4,5 50Hz : 4,5 50Hz : 4,5 50Hz : 4,5
60Hz : 6,5 60Hz : 6,5 60Hz : 6,5 60Hz : 6,5 60Hz : 6,5

De 400 a 3000 | De 400 a 3000 | De 400 a 3000 | De 400 a 3000

Cadence en division . . . .
suivant le type de | suivant le type | suivant le type | suivant le type

formage (piéces/h)

grille de grille de grille de grille
Cadence en division en 900 900 900
cuve
Poids des patons en . . 19 4 2500 19 a 2500 19 4 2500
P 19 a 2500 suivant . . :
division formage . suivant le type | suivant le type | suivant le type
. . le type de grille ; . :
mini/maxi (g) de grille de grille de grille
Poids des patons en 150/950 150/950 150/950
division en cuve 300/1900 si 300/1900 si 300/1900 si
mini/maxi (g) option 10/20 option 10/20 option 10/20
19 si division 19 si division
. en cuve en cuve
Capacité de la cuve (kg) 19 5 5 5 si division 5 si division
formage formage

Pour un fonctionnement parfait, le taux d’hydratation doit étre de 55 % minimum en division et
70 % minimum en division formage.

4.2 Détail des matériaux en contact direct avec la pate

Cuve carrée : INOX 304

Cuve ronde : Fonte FGL200

Taloches cuve carrée : Aluminium revétu GHA
Taloches cuve ronde : Fonte revétue téflon
Couteaux : INOX 304

Couvercle : Aluminium AlSi10Mg

Grille standard : INOX 430 revétu téflon

Grille profilée : INOX 430 revétu téflon + EN AW-6060
Plaque tasse-gras : PE-UHMW
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5 INSTALLATION ET MISE EN SERVICE

5.1 Déconditionnement de la machine

Les machines sont livrées, sorties de nos ateliers, sur palettes, sanglées et protégées par du carton.
Avant toute chose, I'emballage doit étre observé et tout dommage di au transport doit étre déclaré
directement au livreur.

A. Retirer le carton.

B. Retirer les portes latérales de la machine afin d’avoir accés aux vis qui maintiennent la
machine sur la palette.

C. Désolidariser la machine de sa palette en dévissant les 2 vis qui bloquent la machine
(fig.5).

D. Descendre la machine de la palette. Veiller a faire cette manipulation a au moins deux
personnes afin d’amortir au mieux le contact avec le sol.

E. (DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM et PANIFORM) Mettre en place 'encadrement sur
son support (fig.6).

F. (PANIFORM et option EASYFLOUR) Mettre en place le farineur et le remplir (fig.1,n°3) de
farine.

Apres déballage de la machine, vérifier qu'elle n'a pas subi de dommages pendant le
transport. Nous signaler toute anomalie.

5.2 Emplacement

Pour obtenir d'excellentes performances et une fiabilité a long terme, choisir un emplacement :

Bien ventilé, a I'abri du rayonnement solaire direct et éloigné des sources de chaleur, avec une
surface plane et robuste exempte de vibrations.

5.3 Raccordement électrique

IMPORTANT : Mise a la terre obligatoire.
Il est conseillé de protéger l'installation avec un fusible et un disjoncteur différentiel.

Votre installation électrique alimentant la machine doit étre protégée comme indiqué ci-dessous :

- Amérique du Nord : Protection 15A ;

- Reste du monde : Protection 16A.

Pour les machines équipées d’un variateur, celles-ci doivent étre impérativement raccordées a une
boite de dérivation sur une ligne équipée d’'un différentiel de type B de 300mA.

Note : Tout probléme résultant d’'un autre type de raccordement ne sera pas pris en compte par la
garantie.
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Avant de connecter la machine au réseau et afin d'éviter une mise hors service du moteur a la mise
sous tension, il est important de vérifier la concordance du réseau d'alimentation avec les
caractéristiques de la machine (voir plaque signalétique de celle-ci).

Cet appareil est conforme aux Directives Machines 2006/42, 2014/35, 2014/30 et porte le marquage
CE attestant cette conformité.

Veuillez prendre connaissance des pictogrammes de sécurité figurant sur la machine :
Pictogramme signalant un risque d’électrocution. Veuillez débrancher la machine
avant toute intervention sur celle-ci. Vous retrouverez ce pictogramme a l'intérieur

de la machine sur le coffret électrique (fig.14, n°27).

Vous trouverez le schéma électrique de la machine a l'intérieur de la porte gauche
de la diviseuse (fig.14, n°28).

Pictogramme signalant un risque d’écrasement. Veuillez débrancher la machine
avant toute intervention sur celle-ci. Vous retrouverez ce pictogramme sur les
portes latérales (fig.14, n°29).

5.4 Mise en service

Avant la mise en service, s’assurer de I'absence de tout objet parasite sur les parties en mouvement
de la machine.

S'assurer tout d'abord (aprés vérification des concordances électrique) que le moteur tourne dans le
bon sens. A la mise sous tension, le bouton vert clignote, appuyer dessus pour lancer l'initialisation.
Si les taloches ne montent pas durant cette étape et que le voyant clignote rapidement alors
débrancher la prise et inverser 2 phases dans celle-ci.

Pour l'utilisation de la machine, se reporter au chapitre « Utilisation ».

5.5 Danger

En cas de danger pour l'utilisateur ou pour la machine, utiliser I'arrét d’'urgence pour arréter la
machine.

Retirer la fiche de la prise électrique avant toute opération de maintenance et d’entretien.

Toute opération de maintenance ou de remplacement de piéce doit étre effectuée par un agent
agree.
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6 ORGANE DE COMMANDE ET DE SECURITE

6.1 Organe de commande

Votre machine est équipée de série d’'un pupitre de commande mécanique (fig.3).

6.2 Zone de réglage

La zone de réglage de la pression et de récupération de farine se situe a I'avant de la machine (fig.7)
ainsi que la zone de réglage du temps de pression et le sélecteur mi cuve/pleine cuve.

6.3 Zone de travail

La zone de travail se situe a I'avant de la machine (fig.4).

7 UTILISATION

Procédure d’utilisation en découpe en cuve (DIV-R, TRADIFORM et PANIFORM uniquement)

(fig.8,

9)

A. Tournez d'1/4 de tour vers la droite le bouton d’'arrét d'urgence (fig.3, n°16), s'il n'est pas

B.

TOMMOO

K.
L

actionné.

Ouvrez le couvercle. (Si le couvercle est difficile a ouvrir, veuillez vous référer au chapitre 10
Incidents de fonctionnement.)

Appuyez sur le bouton vert (fig. 3, n°21) s'il clignote rapidement, pour initialiser la machine.
Choisissez la position des taloches (mi cuve ou pleine cuve) grace au sélecteur en fagade.
Si nécessaire, farinez légérement le dessus des taloches dans la cuve.

Versez la pate dans la cuve et répartissez-la grossiérement a la main.

Si nécessaire, farinez légérement le dessus de la pate.

Vous pouvez régler la pression de tassage gréce a la poignée de réglage pression située en
facade ainsi que le temps de tassage gréace au bouton en fagade.

Avec I'option 10/20, vous pouvez choisir de couper en 10 ou 20 divisions grace au sélecteur
en fagade.

Fermez le couvercle pour faire monter les taloches et diviser la pate.

N’ouvrez jamais le couvercle si le bouton vert n’est pas allumé en continu.

Lorsque le bouton vert se rallume, ouvrez le couvercle et récupérez les patons.

. Pressez le bouton vert pour initialiser un nouveau cycle.

Le bouton d’arrét d’'urgence permet d’arréter un cycle en cours.

Procédure d'utilisation en division formage (DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM et
PANIFORM) (fig.10, 11)

A.

B.

o0

nm

Tournez d'1/4 de tour vers la droite le bouton d’arrét d'urgence (fig.3, n°16), s'il n'est pas
actionné.

(DIVIFORM+, TRADIFORM, PANIFORM) Ouvrez le couvercle et placez la plaque de tassage
au fond de la cuve (si le couvercle est difficile a ouvrir, veuillez vous référer au chapitre 10
Incidents de fonctionnement).

N’utilisez jamais plus d’une plaque de tassage a la fois. N'empilez pas plusieurs plusieurs
plaques de tassage dans la cuve.

Appuyez sur le bouton vert (fig. 3, n°21) s’il clignote rapidement, pour initialiser la machine.
(TRADIFORM et PANIFORM) Choisisez la position des taloches (mi cuve ou pleine cuve)
grace au sélecteur en fagade.

Si nécessaire, farinez légérement le dessus de la plaque tasse gras.

Versez la pate dans la cuve et répartissez-la grossiérement a la main.
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. Si nécessaire, farinez légerement le dessus de la péate.

(TRADIFORM et PANIFORM) Vous pouvez régler la pression de tassage grace a la poignée
de réglage pression située en fagade ainsi que le temps de tassage grace au bouton en
facade.

(DIVIFORM+) Vous pouvez régler la pression de tassage grace a la poignée de réglage
pression située sur le coté de la diviseuse ainsi que le temps de tassage grace au bouton en
facade.

(DIVIFORM) Passer a I'étape K.

Fermez le couvercle pour faire monter les taloches et tasser la pate.

N’ouvrez jamais le couvercle si le bouton vert n’est pas allumé en continu.

Lorsque le bouton vert se rallume, ouvrez le couvercle.

Fermez I'encadrement pour faire monter les taloches et diviser la pate.

Lorsque le bouton vert se rallume, ouvrez 'encadrement et récupérez les patons.

. Pressez le bouton vert pour initialiser un nouveau cycle.

Le bouton d’arrét d’'urgence permet d’arréter un cycle en cours.

Procédure de remplissage du farineur Easyflour (fig.12)

A.
B.
C.
D.

Ouvrez le couvercle du farineur.

Versez la farine dans la zone de remplissage du farineur (fig.12,n°25).
Fermez le couvercle du farineur.

Réglez le débit du farineur a I'aide du curseur (fig.12,n°26).

Procédure de changement de grille systéme Click&Cut (fig.13)

nTmoow>

Fermez I'encadrement.

Ouvrez le compartiment grille grace au loquet situé sur le cé6té gauche de I'encadrement.
Ouvrez le volet du compartiment grille.

Retirez 'ancienne grille.

Insérez la nouvelle grille.

Rabattez le volet du compartiment grille.

Procédure de ré-initialisation de la machine

A.

M[E Francgais

Ouvrir le couvercle. Si 'ouverture du couvercle est difficile, se référer au chapitre 10 Incidents
de fonctionnement.

B. Pressez le bouton d’arrét d'urgence (fig.3, n°16).
C.
D. Pressez le bouton vert clignotant (fig.3, n°21).

Tournez d'1/4 de tour vers la droite le bouton d’arrét d'urgence (fig.3, n°16).
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8 ENTRETIEN

8.1 Journalier par un utilisateur formé

(fig.15)

Placez les taloches et les couteaux en position basse et nettoyez la cuve et le couvercle.
Appuyez sur le bouton de nettoyage des couteaux afin de faire monter les couteaux.
Actionner I'arrét d’'urgence, débrancher la machine et nettoyez les couteaux.

Retirer 'arrét d’'urgence et rebrancher la machine.

Appuyez sur le bouton vert pour faire monter les taloches et aspirez les résidus de pate et de
farine.

moow>»

8.2 Hebdomadaire par un utilisateur formé
(fig.16)
A. Appuyez sur le bouton de remontée des couteaux afin de faire monter les couteaux.
B. Actionnez 'arrét d’'urgence, débrancher la machine et retirez les portes latérales a I'aide d’un
tournevis.
Aspirez toutes les parties intérieures de la machine ainsi que les parties mécaniques.
Replacez les portes latérales et videz le bac de récupération de farine.
Lavez I'ensemble de la carrosserie a I'aide d’'un chiffon humide.
Retirer 'arrét d’'urgence et rebrancher la machine.

nmoo

8.3 Semestriel par un agent agréé

A. Placez les taloches en position basse.

B. Actionnez I'arrét d’'urgence, débrancher la machine et retirez la porte latérale droite a 'aide
d’un tournevis.

C. Controlez le niveau d’huile (le niveau doit se situer entre 4 et 5 cm du bord supérieur de la
bride en alu).

NOTE : Vous trouverez ci-dessous une liste non exhaustive des huiles hydrauliques compatibles :

CONDAT HYDROLUB S46

ELF HYDRELF DS46

CASTROL AYSPIN AWS46
TOTAL AZOLLA ZS32

D. Retirer I'arrét d’'urgence et rebrancher la machine.
E. Vérifiez bien que votre agent agréé enregistre son intervention afin de conserver votre
garantie de 5 ans.
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9 CONSOMMABLES

Lors d’'une commande d’une piéce de rechange, vérifier avec votre agent agréé de quelle piece il
s’agit sur la base du catalogue de piéces de rechange émis par le fabricant.

Toujours préciser le numeéro de machine comme indiqué sur la plaque signalétique.

Votre agent effectue les commandes auprés de JAC.
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10 INCIDENTS DE FONCTIONNEMENT

ATTENTION : La machine doit obligatoirement étre mise hors tension pour toute intervention.

Probléme

Vérification

Probléme 1 : La machine ne se met
pas en route

Ouvrez immédiatement le couvercle, afin de ne pas laisser la pate
fermenter a I’'intérieur de la cuve. (Si la poignée est difficile a ouvrir
manuellement, référez-vous au Probleme 7.)

Vérifiez I'alimentation générale et celle du moteur.

Vérifiez si le relais thermique s’est déclenché.

Probléme 2 : La centrale
hydraulique se met en route mais
les taloches ne montent pas

Inversez deux phases sur la prise de la machine.

Probléme 3 : La machine manque
de puissance

Vérifiez le niveau d’huile. Le niveau doit se situer entre 4 et 5 cm du bord
supérieur.

Probléme 4 : Les taloches montent
mais les couteaux ne sortent pas

Contactez votre technicien.

Probléme 5 : Présence d’huile au
sol

Contactez votre technicien.

Probléme 6 : Le bouton vert
clignote rapidement

Pressez le bouton vert (fig. 3, n°21).

Ouvrez le couvercle (si la poignée est difficile a ouvrir manuellement,
référez-vous au Probléme 7).

Si le bouton vert continue a clignoter rapidement, actionnez I'arrét
d’'urgence et référez-vous au Probleme 8.

Probléme 7 : Le couvercle ne peut
pas étre ouvert, ou

La pate a été laissée sans
surveillance dans la cuve fermée

N’essayez pas de forcer I'ouverture du couvercle. Ne manipulez pas la
machine a plus d’'une personne.

N’utilisez pas d’outil pour forcer I'ouverture du couvercle.

Si de la pate a fermenté plus de quelques minutes dans la cuve, soyez
vigilant en essayant d’ouvrir le couvercle. Restez a distance de la
trajectoire d’ouverture du couvercle.

Si le couvercle ne peut pas étre ouvert suivant les instructions de la notice
d’utilisation, veuillez contacter votre technicien. Restez a distance de la
trajectoire d’ouverture du couvercle jusqu’a l'intervention du technicien.

Probléme 8 : Le bouton d’arrét
d’urgence a été pressé

1. Si le couvercle est ouvert:
Tournez d'1/4 de tour vers la droite le bouton coup de poing (arrét
d'urgence) (fig.3, n°16).
Pressez le bouton vert (fig. 3, n°21) pour ré-initialiser la machine.
2. Si le couvercle est fermé:
Tournez d'1/4 de tour vers la droite le bouton coup de poing (arrét
d'urgence) (fig.3, n°16).
Pressez le bouton vert (fig. 3, n°21).
Ouvrez le couvercle (si la poignée est difficile a ouvrir manuellement,
référez-vous au Probleme 7).
Pressez le bouton vert (fig. 3, n°21) pour ré-initialiser la machine.

Probléme 9 : En cas de coupure de
courant

Ouvrez immédiatement le couvercle, afin de ne pas laisser la pate
fermenter a I’'intérieur de la cuve. (Si la poignée est difficile a ouvrir
manuellement, référez-vous au Probleme 7.)

Si le probléme persiste, veuillez contacter votre technicien.
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11 LISTE DES COMPOSANTS SUR LES FIGURES

Figure Bulle Nom
1 Couvercle
2 Joint de couvercle
3 Farineur Easyflour
4 Cuve
5 Taloches
6 Evacuation de farine
1 7 Rail de guidage Farineur Easyflour
8 Roulettes freinées
9 Poignée de fermeture du couvercle
10 Excentrique de fermeture du couvercle
11 Systeme de fermeture du support de grilles Easylock
12 Encadrement de grille
13 Poignée de porte
14 Compartiment de réglage de la pression
2 15 Couteaux
16 Arrét d’'urgence
17 Temps de pression
18 Nettoyage des couteaux
3 ; .
19 Demi cuve / cuve pleine
20 Bouton de sélection 10/20 (option 10/20)
21 Bouton vert et témoin d’état
4 22 Zone de travail
7 23 Bac de récupération de farine
24 Réglage de la pression
12 25 Zone de remplissage du farineur Easyflour
26 Curseur de réglage du débit du farineur Easyflour
27 Pictogramme signalant un risque d’électrocution
14 28 Schéma électrique
29 Pictogramme signalant un risque d’écrasement
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Deutsch

1

VOR DER INBETRIEBNAHME

Vielen Dank, dass Sie sich fur ein Gerat von JAC entschieden haben. Bitte lesen Sie diese
Bedienungsanleitung vor der Installation und Inbetriebnahme dieser Maschine aufmerksam
durch. Dies dient zu lhrer Sicherheit und zum Schutz der Maschine vor Schaden.

Diese Bedienungsanleitung enthalt Verweise auf verschiedene Abbildungen, die das
Verstandnis der Anleitungen erleichtern. Die Abbildungen befinden sich am Schluss der
Bedienungsanleitung. Bitte schlagen Sie die jeweilige Abbildung anhand des angegebenen
Verweises (Fig. x Nr. y) nach.

Damit Sie sich viele Jahre an dieser Maschine erfreuen konnen, mochten wir Sie
bitten, die folgenden Hinweise zu beriicksichtigen:

- Lassen Sie sich bei der Installation, der Inbetriebnahme und der weiteren Nutzung von
Ihrem zugelassenen Vertreter unterstutzen.

- Um die Garantie von 5 Jahren (siehe nachfolgende Garantiebestimmungen) in Anspruch
nehmen zu konnen, lassen Sie bitte von lhrem Vertreter bei der Installation Ihrer Maschine
das Wartungsheft ausfullen.

2 GARANTIE

M[H Deutsch

JAC bietet 5 Jahre Garantie auf all seine Produkte.

Diese Garantie gilt fur alle Teile lhrer Maschine, einschlielich elektronischer Bauteile,
aulder Ersatzteile. Die Garantiefrist beginnt zum Zeitpunkt der Installation der Anlage.

Es gelten die folgenden Beschrankungen:

- Das Produkt wurde bei einem zugelassenen Vertragshandler erworben:

- Die Installation wurde von einem zugelassenen Vertreter vorgenommen.

- Das Produkt wurde im Rahmen seines bestimmungsgemafien Gebrauchs und

entsprechend der Bedienungsanleitung verwendet.

- Das Produkt wurde taglich entsprechend den Vorgaben der Bedienungsanleitung
instandgehalten.

- Die Wartung wird durch einen zugelassenen Vertreter entsprechend den

Wartungsvorgaben durchgefihrt und findet mindestens einmal jahrlich statt (auf Kosten

des Benutzers).

- Es werden ausschlieBlich Originalersatzteile von JAC verwendet.

Falls keine Wartung durch einen zugelassenen Vertreter erfolgt, ist die Garantie auf
ein Jahr begrenzt.

Diese Garantie deckt nicht:

- den Austausch von Ersatzteilen (siehe Abschnitt 9)

- Teile, die unser Kundendienst nicht als defekt anerkennt

- Probleme, die sich aus einer ungewohnlichen Nutzung des Produktes ergeben

- Probleme, die darauf zurtckzufuhren sind, dass die Installation nicht durch einen
zugelassenen Vertreter durchgefuhrt wurde
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- Beschadigungen oder Probleme, die auf einen Transportschaden oder auf die
unsachgemale Handhabung des Produktes zurtckzufihren sind

Die Durchfiihrung einer Reparatur und/oder der Austausch defekter Teile wahrend
der Garantiefrist flihren nicht zur Verlangerung der Garantiefrist.

3 WARNHINWEISE

Bitte bewahren Sie diese Bedienungsanleitung unbedingt zusammen mit der Maschine
zum spateren Nachlesen auf. Bei Verkauf oder Weitergabe der Maschine Ubergeben Sie bitte
diese Bedienungsanleitung an den neuen Besitzer bzw. Benutzer, damit dieser uber die
Funktionsweise der Maschine und die Warnhinweise informiert ist und diese befolgen kann.

Diese Warnhinweise dienen lhrer Sicherheit und der Sicherheit anderer. Bitte lesen Sie

die Warnhinweise vor der Installation und Benutzung der Maschine aufmerksam durch.
Diese Maschine ist fur die Verwendung durch befugte und geschulte erwachsene Personen
bestimmt. Stellen Sie sicher, dass die Maschine nicht von Kindern angefasst oder als
Spielzeug benutzt wird.

Diese Maschine ist ausschlieBlich fur den professionellen Einsatz vorgesehen.

Die Modifizierung und der Versuch der Modifizierung der Eigenschaften und Merkmale
dieser Maschine ist gefahrlich.

Stellen Sie nach der Installation dieser Maschine sicher, dass diese nicht auf dem Netzkabel
steht.

Befolgen Sie stets die Anleitungen zur Bedienung und Benutzung.
Die Maschine ist in einem Innenraum und vor Feuchtigkeit und Hitze geschutzt aufzustellen.
Die Maschine muss im Betrieb ausreichend ausgeleuchtet sein.

Der Gerauschpegel der Maschine liegt unter 75 dB(A) und entspricht damit der Norm
EN ISO 3744.

Die Maschine darf nicht von mehreren Personen gleichzeitig benutzt werden.

Verwenden Sie niemals mehr als eine Pressplatte gleichzeitig. Schichten Sie im Trog
niemals mehrere Pressplatten Ubereinander.

Lassen Sie den Teig niemals langer im Trog, als fur die Verfahren erforderlich ist.
Offnen Sie den Deckel stets unmittelbar nach dem vorhergehenden Bedienschritt.

Der Teig ist ein naturliches und lebendiges Produkt, welches wahrend der
Fermentierung aufgeht. Wenn der fermentierte Teig langer als einige Minuten im Trog
gelassen wird, kann er dadurch einen starken Druck auf den Deckel ausiiben. Dieser
Druck koénnte eine heftige Bewegung des Deckels bei dessen Offnen bewirken.

Niemals ein Werkzeug verwenden, um das Offnen des Deckels zu erzwingen.
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LASSEN SIE IHREN KORPER NIEMALS IM OFFNUNGSWEG DER TANKHAUBE.

Vor Reinigungsarbeiten innen und auBen am Gerat und vor Wartungsarbeiten immer
den Stecker aus der Steckdose ziehen (vgl. Abschnitt 8).

Diese Anlage ist sehr schwer. Beim Transport und Bewegen der Anlage sind angemessene
Vorsichtsmallnahmen zu ergreifen.
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4 TECHNISCHE DATEN

41 Technische Daten

DIV-R DIVIFORM DIVIFORM+ TRADIFORM PANIFORM
Hohe gedffneter Deckel 1759 1604 1759 1759 1759
und Rahmen (mm)
Breite (mm) 600 832 832 832 979
Tiefe (mm) 772 732 772 787
800 x 880 x 800 x 880 x 800 x 880 x
VerpackungsmaBe (mm) | 800 x 880 x 1250 | 800 x 880 x 1250 1250 1250 1250
runder Trog: 320
Nettogewicht (kg) Viereckiger Trog: 260 285 315 335
305
. runder Trog: 340
vNe“°9°""'°ht * Viereckigerg Trog: 280 305 335 355
erpackung (kg) 325
Motorleistung (kW) 50Hz: 1,5 50Hz: 1,5 50Hz: 1,5 50Hz: 1,5 50Hz: 1,5
60Hz: 1,8 60Hz: 1,8 60Hz: 1,8 60Hz: 1,8 60Hz: 1,8
Motortyp dreiphasig dreiphasig dreiphasig dreiphasig dreiphasig
220V (A) 50Hz: 8 50Hz: 8 50Hz: 8 50Hz: 8 50Hz: 8
60Hz: 11 60Hz: 11 60Hz: 11 60Hz: 11 60Hz: 11
380V (A) 50Hz: 4,5 50Hz: 4,5 50Hz: 4,5 50Hz: 4,5 50Hz: 4,5
60Hz: 6,5 60Hz: 6,5 60Hz: 6,5 60Hz: 6,5 60Hz: 6,5
Taktung bei der zwischen 400 zwischen 400 | zwischen 400 | zwischen 400
Teilung/Formgebung und 3000 je nach und 3000 je und 3000 je und 3000 je
(Stiick/h) Gitter nach Gitter nach Gitter nach Gitter
Taktung bei der 900 900 900
Teigteilung im Trog
33"’}‘;’;"”‘;']‘:;/:2;21';“egbeu'?];' 19und 2500je | 19und 2500 | 19 und 2500 je | 19 und 2500
. nach Gitter je nach Gitter nach Gitter je nach Gitter
mind./max. (g)
Gewicht der Teiglinge bei 150/950 150/950 150/950
der Teilung im Trog 300/1900 bei 300/1900 bei 300/1900 bei
min./max. (g) Option 10/20 Option 10/20 Option 10/20
19 bei Teilung | 19 bei Teilung
Fassungsvermogen des 19 5 5 im Trog im Trog
Trogs (in kg) 5 bei Teilung 5 bei Teilung
Formgebung Formgebung

Damit die Maschine optimal funktioniert, muss der Feuchtigkeitsgehalt mindestens 55 % bei der
Teilung und 70 % bei der Teilung/Formgebung betragen.

4.2 Material der Teile, die in Kontakt mit dem Teig kommen

Viereckiger Trog: EDELSTAHL 304

runder Trog: GUSSEISEN FGL200

Gusswannen rechteckiger Trog: GHA-beschichtetes Aluminium
Gusswannen runder Trog: mit Teflon beschichtetes Gusseisen
Messer: Edelstahl 304

Deckel: Aluminium AlSi10Mg

Standardgitter: EDELSTAHL 430 mit Teflonbeschichtung
Profilgitter: EDELSTAHL 430 mit Teflonbeschichtung + EN AW-6060
Pressplatte: PE-UHMW
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5 INSTALLATION UND INBETRIEBNAHME

5.1 Auspacken der Maschine

Unsere Maschinen werden zur Lieferung ab Werk auf Paletten verpackt, mit Umreifungsbandern
gesichert und mit einer Kartonverpackung geschutzt. Prifen Sie die Verpackung bei Erhalt auf
Beschadigungen und teilen Sie dem Spediteur etwaige Transportschaden direkt mit.

A. Den Karton entfernen.

B. Die seitlichen Turen von der Maschine entfernen, um Zugang zu den Schrauben zu
haben, mit denen die Maschine auf der Palette gesichert ist.

C. Die 2 Schrauben zur Sicherung der Maschine I6sen und die Maschine von der Palette
entfernen (Fig.5).

D. Heben Sie die Maschine von der Palette. Dies muss durch mindestens zwei Personen
erfolgen, so dass die Maschine moglichst sicher auf dem Boden abgesetzt werden kann.

E. (DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM und PANIFORM) Den Rahmen auf den Trager
aufsetzen (Fig.6).

F. (PANIFORM und Option EASYFLOUR) Bemehler einsetzen und mit Mehl (Fig.1, Nr.3)
befullen.

Die Maschine nach dem Auspacken auf Transportschaden uberpriufen. Melden Sie uns
bitte alle Fehler und Schaden.

5.2 Aufstellung

Um eine hohe Leistung, eine lange Lebensdauer und einen zuverlassigen Betrieb sicherzustellen,
sollte der Aufstellort wie folgt beschaffen sein:

Gut beluftet, vor direkter Sonneneinstrahlung geschutzt, in ausreichender Entfernung zu
Warmequellen, auf einem ebenen, tragfahigen und schwingungsfreien Boden.

5.3 Elektrischer Anschluss

WICHTIG: Die Maschine muss geerdet werden.
Wir empfehlen den Schutz der Anlage durch eine Sicherung und einen Fl-
Schutzschalter.

Ihr Stromnetz zur Versorgung der Maschine muss folgendermal3en geschutzt werden:

- Nordamerika: Schutz 15 A;

- Rest der Welt: Schutz 16 A.

Maschinen mit Frequenzregler 400V 2,2kW mussen auf jeden Fall an eine Abzweigdose mit einem
FI-Schutzschalter vom Typ B fur 300 mA angeschlossen werden.

Hinweis: Probleme und Storungen durch eine abweichende Ausfuhrung des Anschlusses sind nicht
durch die Garantie gedeckt.
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Prufen Sie vor dem AnschlieRen der Maschine an das Stromnetz unbedingt, ob die
Spannungsversorgung fur die Maschine geeignet ist (siehe Angaben auf dem Typenschild), um eine
Aulerbetriebnahme beim Einschalten zu vermeiden.

Dieses Gerat entspricht den Maschinenrichtlinien 2006/42/EG, 2014/35/EU, 2014/30/EU und ist
daher mit dem CE-Zeichen gekennzeichnet.

Bitte beachten Sie die an der Maschine angebrachten Warnsymbole:
Piktogramm Stromschlaggefahr. Die Maschine vor jedem Eingriff vom Stromnetz
nehmen. Das Piktogramm befindet sich innen in der Maschine auf dem

Schaltkasten (Fig.14, Nr.27)

Der Schaltplan der Maschine befindet sich auf der Innenseite der linken Tur des
Teigtellers (Fig.14 Nr.28).

Piktogramm Quetschgefahr. Vor jedem Eingriff an der Maschine muss der

Netzstecker gezogen werden. Dieses Piktogramm finden Sie an den seitlichen
Taren (Fig.14 Nr.29).

5.4 Inbetriebnahme

Stellen Sie vor der Inbetriebnahme sicher, dass sich keine Fremdkorper auf den beweglichen Teilen
der Maschine befinden.

Zunachst (nach Uberpriifung der elektrischen Ubereinstimmung) sicherstellen, dass der Motor in die
richtige Richtung dreht. Beim Einschalten blinkt die grine Taste. Drucken Sie diese Taste, um die
Initialisierung zu starten. Wenn die Gusswannen dann nicht hochfahren und die Anzeige schnell
blinkt, ziehen Sie den Netzstecker und vertauschen Sie die beiden Phasen im Stecker.

Weitere Informationen zur Benutzung der Maschine finden Sie im Abschnitt ,Bedienung®.

5.5 Gefahr

Bei einer akuten Gefahr fur Bediener oder Maschine schalten Sie die Maschine mit dem Not-Aus-
Schalter aus.

Vor Wartungs- oder Instandhaltungsarbeiten immer den Stecker aus der Steckdose ziehen.

Wartungsarbeiten und der Austausch von Teilen durfen nur von einem zugelassenen Vertreter
vorgenommen werden.

6 BEDIENELEMENT UND SICHERHEITSVORRICHTUNG

6.1 Bedienelement

Ihre Maschine ist serienmal3ig mit einem Pult fir die mechanische Bedienung ausgestattet (Fig.3).
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6.2 Einstellbereich

Der Einstellbereich fur die Druckregelung und das Mehlauffangsystem befinden sich an der
Vorderseite der Maschine (Fig.7), ebenso der Einstellbereich fur die Presszeit und der Wahlschalter
Trog halbvoll/voll.

6.3 Arbeitsbereich

Der Arbeitsbereich befindet sich an der Vorderseite der Maschine (Fig.4).

7 BEDIENUNG

Verwendung Schneiden im Trog (nur DIV-R, TRADIFORM und PANIFORM) (Fig.8, 9)

A.

B.

o0

Iomm

L.

Den Not-Aus-Schalter (Fig.3, Nr.16), sofern er nicht betatigt ist, um eine 1/4-Umdrehung nach
rechts drehen.

Den Deckel 6ffnen. (Falls der Deckel schwer zu 6ffnen ist, erhalten Sie dazu Hinweise im
Abschnitt 10 "Storungen und Fehler".)

Wenn die grune Taste (Fig. 3, Nr. 21) blinkt, dricken Sie sie zum Initialisieren der Maschine.
Wahlen Sie die Position der Gusswannen (Kopfe) (Trog voll oder halbvoll) mit dem
Wahlschalter an der Vorderseite.

Soweit erforderlich, die Oberseite der Gusswannen im Trog leicht bemehlen.

Teig in den Trog geben und grob mit der Hand verteilen.

. Soweit erforderlich, die Oberseite des Teigs leicht bemehlen.

Der Pressdruck lasst sich mit dem Druckeinstellgriff und die Presszeit mit dem Schalter vorne
an der Maschine einstellen.

Mit der Option 10/20 kdnnen Sie mit dem Wahlschalter an der Vorderseite einstellen, ob der
Teig in 10 oder 20 Teiglinge geteilt wird.

Deckel schlieRen, damit die Gusswannen hochfahren und der Teig geteilt wird.

Niemals den Deckel 6ffnen, wenn die griine Taste nicht ununterbrochen leuchtet.
Wenn die grune Taste wieder leuchtet, kann der Deckel geoffnet und die Teiglinge
entnommen werden.

Die grune Taste drucken, um einen neuen Zyklus zu initialisieren.

Mit dem Not-Aus-schalter kann ein Zyklus unterbrochen werden.

Verwendung der zur Teigteilung/Formgebung (DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM und
PANIFORM) (Fig.10, 11)

A.

B.

o0

L omm
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Den Not-Aus-Schalter (Fig.3, Nr.16), sofern er nicht betatigt ist, um eine 1/4-Umdrehung nach
rechts drehen.

(DIVIFORM+, TRADIFORM, PANIFORM) Den Deckel 6ffnen und die Pressplatte auf dem
Boden des Trogs absetzen (falls der Deckel schwer zu 6ffnen ist, erhalten Sie dazu Hinweise
im Abschnitt 10 "Stérungen und Fehler".)

Verwenden Sie niemals mehr als eine Pressplatte gleichzeitig. Schichten Sie im Trog
niemals mehrere Pressplatten (ibereinander.

Wenn die grune Taste (Fig. 3, Nr. 21) blinkt, dricken Sie sie zum Initialisieren der Maschine.
(TRADIFORM und PANIFORM) Wahlen Sie die Position der Gusswannen (Kopfe) (Trog voll
oder halbvoll) mit dem Wabhlschalter an der Vorderseite.

Soweit erforderlich, die Oberseite der Pressplatte leicht bemehlen.

Teig in den Trog geben und grob mit der Hand verteilen.

Soweit erforderlich, die Oberseite des Teigs leicht bemehlen.

(TRADIFORM und PANIFORM) Der Pressdruck lasst sich mit dem Druckeinstellgriff und die
Presszeit mit dem Schalter vorne an der Maschine einstellen.

(DIVIFORM+) Der Pressdruck lasst sich mit dem Druckeinstellgriff neben dem Teigteller der
Maschine und die Presszeit mit dem Schalter vorne an der Maschine einstellen.
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(DIVIFORM) Zum Schritt K wechseln.
|. Deckel schlie3en, damit die Gusswannen hochfahren und der Teig gepresst wird.
Niemals den Deckel 6ffnen, wenn die griine Taste nicht ununterbrochen leuchtet.
J. Wenn die grine Taste wieder leuchtet, kann der Deckel gedffnet werden.
K. Den Rahmen schlie3en, damit die Gusswannen hochfahren und der Teig geteilt wird.
L. Wenn die grune Taste wieder leuchtet, kann der Rahmen geodffnet und die Teiglinge
entnommen werden.
M. Die grune Taste drucken, um einen neuen Zyklus zu initialisieren.

Mit dem Not-Aus-Schalter kann ein Zyklus unterbrochen werden.

Befiillen des Easyflour-Bemehlers (Fig. 12)
A. Offnen Sie den Deckel des Bemehlers.
B. Fillen Sie Mehl in den Behalter des Bemehlers ein (Fig.12, Nr.°25).
C. Schliel3en Sie den Deckel des Bemehlers.
D. Stellen Sie die Leistung des Bemehlers mit dem Cursor ein (Fig.12, Nr.°26).

Verfahren zum Austausch des Gitters Click&Cut-System (Fig.13)

Den Rahmen schlielRen.

Den Gitterbereich Uber das Schloss auf der linken Rahmenseite 6ffnen.
Die Klappe zum Gitterbereich offnen.

Das alte Gitter herausnehmen.

Das neue Gitter einsetzen.

Die Klappe zum Gitterbereich wieder schliel3en.

Tmoow>

Neu-Initialisierung der Maschine
A. Den Deckel 6ffnen. Falls der Deckel schwer zu 6ffnen ist, erhalten Sie dazu Hinweise im
Abschnitt 10 "Storungen und Fehler".
B. Den Not-Ausschalter betatigen (Fig.3, Nr.16).
C. Den Not-Aus-Schalter (Fig.3, Nr.16) um eine 1/4-Umdrehung nach rechts drehen.
D. Die blinkende griine Taste dricken (Fig.3, Nr.21).
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8 INSTANDHALTUNG

8.1 Taglich durch einen eingewiesenen Bediener

(Fig.15)

. Gusswannen und Messer absenken und den Trog und den Deckel reinigen.

Drucken Sie die Taste zur Messerreinigung, damit die Messer hochgefahren werden.

Den Not-Aus-Schalter betatigen, die Maschine vom Stromnetz nehmen und die Messer
reinigen.

Das Not-Aus zurucksetzen und die Maschine wieder an das Stromnetz anschliel3en.
Drucken Sie die grune Taste, damit die Gusswannen hochfahren, und saugen Sie Teigreste
und Mehlreste ab.

mo Ow>

8.2 Waodchentlich durch einen eingewiesenen Bediener

(Fig.16)

. Dricken Sie die Taste zum Hochfahren der Messer, damit die Messer hochgefahren werden.
Not-Aus-Schalter betatigen, die Maschine vom Stromnetz nehmen und seitliche Turen mit
einem Schraubendreher abnehmen.

Gesamten Innenbereich und alle mechanischen Teile der Maschine absaugen.

Seitliche Tlaren wieder einsetzen und den Mehlauffangbehalter ausleeren.

Das gesamte Gehause mit einem weichen Tuch abwischen.

Das Not-Aus zurucksetzen und die Maschine wieder an das Stromnetz anschliel3en.

w >

nmmoo

8.3 Halbjahrlich durch einen zugelassenen Vertreter

A. Die Gusswannen absenken.
B. Not-Aus-Schalter betatigen, die Maschine vom Stromnetz nehmen und die rechte seitliche Tur
mit einem Schraubendreher abnehmen.
C. Den Olstand tiberpriifen (der Olstand muss zwischen 4 und 5 cm entfernt vom oberen Rands
des Alubugels stehen).
HINWEIS: Im Folgenden haben wie eine unvollstandige Liste mit kompatiblen Hydraulikdlen
zusammengestellt.

CONDAT HYDROLUB S46

ELF HYDRELF DS46

CASTROL AYSPIN AWS46
TOTAL AZOLLA ZS32

D. Das Not-Aus zurlcksetzen und die Maschine wieder an das Stromnetz anschlie3en.
E. Hier bitte sicherstellen, dass Ihr zugelassener Vertreter diese Malinahmen festhalt, um Ihren
Garantieanspruch von funf Jahren zu erhalten.
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9 ERSATZTEILE

Bitte lassen Sie bei der Bestellung von Ersatzteilen von Ihrem Vertreter anhand des
Ersatzteilkatalogs des Herstellers prufen, um welche Teile es sich genau handelt.
Dabei stets die Maschinennummer auf dem Typenschild mitteilen.

Ihr Vertreter bestellt das Ersatzteil dann bei JAC.
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10 STORUNGEN UND FEHLER

ACHTUNG: Vor jedem Eingriff an der Maschine ist die Maschine zwingend von der Stromversorgung
zu trennen.

Problem Fehlersuche

Sofort den Deckel 6ffnen, damit der Teig im Troginneren nicht
fermentiert. (Falls der Griff von Hand schwer zu 6ffnen ist, richten Sie sich
nach Problem 7.)

Problem 1: Die Maschine lasst sich

nicht einschalten. Die allgemeine Versorgung und die Versorgung des Motors iiberpriifen.

Uberpriifen, ob das Thermorelais geschaltet hat.

Problem 2: Die Hydraulikzentrale
schaltet zu, aber die Gusswannen | Die beiden Phasen am Maschinenanschluss umkehren.
bewegen sich nicht nach oben

Problem 3: Die Maschine hat nicht | Den Olstand tberpriifen. (Der Olstand muss zwischen 4 und 5 cm vom
genug Leistung oberen Rand entfernt stehen).

Problem 4: Die Gusswannen
bewegen sich nach oben, aber die | Wenden Sie sich bitte an Ihren Servicetechniker.
Messer fahren nicht aus

Problem 5: Olspuren am Boden Wenden Sie sich bitte an lhren Servicetechniker.

Die grline Taste driicken (Fig. 3, Nr.21).

Den Deckel 6ffnen (Falls der Griff von Hand schwer zu 6ffnen ist, richten
Sie sich nach Problem 7.)

Falls die griine Taste weiterhin schnell blinkt, betatigen Sie den Not-Aus-
Schalter und richten sich nach Problem 8.

Nicht versuchen, das Offnen des Deckels zu erzwingen. Die Maschine
nicht mit mehr als einer Person bedienen.

Problem 6: Die griine Taste blinkt
schnell.

Kein Werkzeug verwenden, um das Offnen des Deckels zu erzwingen.
Problem 7: Der Deckel kann nicht
geoffnet werden oder Falls der Teig langer als einige Minuten im Trog fermentiert hat, miissen
Sie beim Versuch, den Deckel zu 6ffnen, gut aufpassen. Halten Sie
Der Teig wurde ohne Uberwachung | Abstand zum Offnungsweg des Deckels.
im geschlossenen Trog gelassen
Falls der Deckel nicht gemaR den Anweisungen der Bedienungsanleitung
geoffnet werden kann, wenden Sie sich bitte an lhren Servicetechniker.
Bleiben Sie bis zum Eingriff lhres Servicetechnikers auf Abstand zum
Offnungsweg des Deckels.
1. Falls der Deckel offen steht:
Den Pilztaster (Not-Aus) um eine 1/4-Umdrehung nach rechts drehen
(Fig.3, Nr.16).
Die griine Taste (Fig. 3, Nr.21) driicken, um die Maschine erneut zu
initialisieren.
2. Falls der Deckel geschlossen ist:
Den Pilztaster (Not-Aus) um eine 1/4-Umdrehung nach rechts drehen
(Fig.3, Nr.16).
Die griine Taste driicken (Fig. 3, Nr.21).
Den Deckel 6ffnen (Falls der Griff von Hand schwer zu 6ffnen ist, richten
Sie sich nach Problem 7.)
Die griine Taste (Fig. 3, Nr.21) driicken, um die Maschine erneut zu
initialisieren.

Problem 8: Der Not-Aus-Schalter
wurde betatigt

Sofort den Deckel 6ffnen, damit der Teig im Troginneren nicht
Problem 9: Bei einem Stromausfall | fermentiert. (Falls der Griff von Hand schwer zu 6ffnen ist, richten Sie sich
nach Problem 7.)

Bei Anhalten des Problems wenden Sie sich bitte an lhren Servicetechniker.
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11 LISTE DER ABGEBILDETEN TEILE UND FUNKTIONEN

Abbildung | Nummer Name
1 Deckel
2 Deckeldichtung
3 Easyflour-Bemehler
4 Trog
5 Gusswannen
6 Mehlaustrag
7 Fuhrungsschiene des Easyflour-Bemehlers
1 .
8 Rollen mit Bremse
9 SchlieBhebel des Deckels
10 Deckelverschlussexzenter
11 Verschlusssystem der Easylock-Gitterablage
12 Gitterrahmen
13 Targriff
14 Druckregelungsschalter
2 15 Messer
16 Not-Aus-Schalter
17 Presszeit
3 18 Messerreinigung
19 Trog halbvoll/voll
20 Wahlschalter 10/20 (Option 10/20)
21 Grune Taste und Statusanzeige
4 22 Arbeitsbereich
7 23 Mehlauffangbehalter
24 Druckregelung
12 25 Befullvorrichtung fur Easyflour-Bemehler
26 Einstellcursor fur die Leistung des Easyflour-Bemehlers
27 Piktogramm Stromschlaggefahr
14 28 Schaltplan
29 Piktogramm Quetschgefahr.

41

Deutsch M[H



42

JU



1 VOOR DE INBEDRIJFSTELLING......c.cctureuetreureesreussseuseseasesssessssessessssessssesssssssesssseassssasessssensssensssssenssnes 44
7 € 7 Y 3 1 | 44
3 WAARSCHUWINGEN.... ...ttt ss s ss e s s s e e e ame e S e e an e e e e amn e s e s nnn e e s 45
4 TECHNISCHE GEGEVENS ...... .ot e e s am e e e e e mn e e e a e 46
4.1 TECHNISCRE KENIMEIKEN ...ttt 46
4.2 Materialen die in direct contact met het deeg KOMEeN ................ovveeeiiiiiioiieeiee e 46

5 INSTALLATIE EN INBEDRIJFSTELLING........cc oot s s s s s 47
5.1 De machine uit de verpakking halen....................oooweeveeiiiiiiiiiiiiee 47
5.2 PUAGESING ..ottt ettt 47
5.3 ElektriSChe @ANSIUILING .............oeeiieeeeeee ettt ettt e e 47
5.4 INDEAITTSTOIING ...ttt e et e e e e e 48
5.5 7= - I 48

6 BEDIENINGS- EN VEILIGHEIDSAPPARAAT ...t ssss s sss s s s s s san s s s s 49
6.1 BedieningSapPAra@Ll.............u e 49
6.2 AFSEEIZONE ... 49
6.3 =T w04 T= 49
0= 0 | 49

L0 1T 0 1 51

8.1 Dagelijks door een opgeleide QEDIUIKEL ..............cc..ueeeeeeeeeeeeee et 51
8.2 Wekelijks door een opgeleide GEDIUIKES .............cc...eeeee e 51
8.3  Halfjaarlijks door een erkende AEaIEK .................cooo it 51

9  VERBRUIKSGOEDEREN ..ottt s s s e s e s n s e s 52
10 FUNCTIONERINGSINCIDENTEN.........ccooiiiiiiir s s sssss s s s ssss s s s s smn s s mnn s s 53
11 LIJST MET ONDERDELEN OP DE AFBEELDINGEN..........cccciiiire e 54

43

Nederlands M[H



Nederlands

1 VOOR DE INBEDRIJFSTELLING

Bedankt voor uw keuze van een JAC-oplossing. Neem deze gebruikershandleiding
grondig door voordat u deze machine installeert en in werking stelt. Zo kunt u zich
beschermen en schade aan uw machine vermijden.

Deze handleiding verwijst naar diverse afbeeldingen zodat u de instructies beter kunt
begrijpen. Deze afbeeldingen bevinden zich op het einde van de handleiding. Raadpleeg ze
wanneer u de volgende symbolen tegenkomt (fig.X, n°Y).

Om in de volgende jaren uw machine tot volledige tevredenheid te kunnen
gebruiken, raden we u aan om de volgende adviezen na te leven:

- Doe een beroep op uw erkende dealer voor de installatie, inbedrijfstelling en follow-up.

- Om te kunnen genieten van de garantie van vijf jaar (zie verder voor de voorwaarden),
moet u bij de installatie van uw machine het onderhoudsboekje laten invullen door uw verdeler.

2 GARANTIE

JAC biedt een garantie van vijf jaar op al zijn producten.

Deze garantie is geldig voor alle onderdelen van uw machine, inclusief de elektronische, maar
uitgezonderd de verbruiksgoederen. De garantie gaat in op de installatiedatum van het materiaal.

Onder de volgende beperkende voorwaarden:

- Het materiaal moet bij een erkende verdeler zijn aangekocht.

- De installatie moet door een erkende dealer zijn uitgevoerd.

- Het materiaal moet worden gebruikt in overeenstemming met de aanwijzingen in de

gebruikershandleiding en voor het doel waarvoor het werd geproduceerd.

- Het materiaal moet dagelijks worden onderhouden in overeenstemming met de
aanwijzingen in de gebruikershandleiding.

- Ten minste een keer per jaar moet onderhoud worden uitgevoerd door de erkende dealer en

dit in overeenstemming met de onderhoudsspecificaties (onderhoud ten laste van de gebruiker).

- Alleen originele JAC-onderdelen mogen worden gebruikt.

Als er geen onderhoud wordt uitgevoerd door een erkende dealer, is de garantie
beperkt tot één jaar.

De volgende zaken vallen niet onder deze garantie:

- De vervanging van verbruiksgoederen (§9).

- Defecte stukken die door onze diensten niet worden erkend.

- Problemen ten gevolge van een abnormaal gebruik van het materiaal.

- Problemen doordat de installatie niet door een erkende dealer is uitgevoerd.

- De onderdelen of problemen die het gevolg zijn van transportschade of een ongepaste
behandeling.

Een reparatie en/of een vervanging van defecte onderdelen tijdens de
garantieperiode verlengt deze garantie niet.

M[E Nederlands

44



3 WAARSCHUWINGEN

Het is heel belangrijk dat deze gebruikershandleiding bij het apparaat wordt bewaard zodat
ze later kan worden geraadpleegd. Als dit apparaat wordt verkocht of aan een andere persoon
wordt overgedragen, zorg er dan voor dat de gebruikershandleiding wordt overhandigd zodat
de gebruiker op de hoogte is van de werking ervan en van de daarin vermelde
waarschuwingen.

Deze waarschuwingen worden gegeven voor uw veiligheid en die van anderen. We
vragen u dan ook ze aandachtig te lezen voordat u het apparaat installeert en gebruikt.

Deze machine werd ontworpen om door bevoegde en opgeleide volwassenen te worden
gebruikt. Zorg er dus voor dat ze niet door kinderen wordt aangeraakt en dat ze het niet als
speelgoed beschouwen.

Deze machine is uitsluitend voorbehouden voor professioneel gebruik.

Het is gevaarlik om de eigenschappen van deze machine te wijzigen of te proberen
wijzigen.

Zorg er na de installatie van deze machine voor dat ze niet op het netsnoer staat.
Volg de verstrekte gebruiksinstructies.

Deze machine moet worden bewaard en gebruikt in een ruimte die niet vochtig of warm
wordt.

Deze machine moet voldoende verlicht zijn om het werk uit te voeren.

Deze machine heeft een geluidsniveau van minder dan 75 dB(A) conform de norm EN I1SO
3744.

Deze machine moet door één enkele persoon tegelijkertijd worden gebruikt.

Gebruik nooit meer dan één persplaat tegelijkertijd. Plaats niet meerdere persplaten opeen
in de kuip.

Laat deeg nooit langer in de kuip dan nodig is voor de procedures. Open het deksel
altijd onmiddellijk na de vorige stap van de gebruiksprocedure.

Het deeg is een levend natuurlijk product dat tijdens het gisten opzwelt. Daarom kan
gegist deeg dat langer dan enkele minuten in de kuip is gelaten een sterke druk op
het deksel uitoefenen. Door deze druk kan het deksel hevig bewegen wanneer u het
openmaakt.

Gebruik nooit gereedschap om de opening van het deksel te forceren.

LAAT NOOIT UW LICHAAM IN DE OPENINGSPAD VAN DE TANKKAP.

Haal altijd de stekker uit het stopcontact voordat u de buiten- of binnenkant van het
apparaat schoonmaakt of onderhoud uitvoert (zie hoofdstuk 8).

Dit apparaat is zwaar. Neem alle veiligheidsmaatregelen tijdens het onderhoud.

45

Nederlands M[H



4 TECHNISCHE GEGEVENS

41 Technische kenmerken

DIV-R DIVIFORM DIVIFORM+ TRADIFORM PANIFORM
Hoogte deksel en open 1759 1604 1759 1759 1759
kader (mm)
Breedte (mm) 600 832 832 832 979
Diepte (mm) 772 732 772 787
. 800 x 880 x 800 x 880 x 800 x 880 x
Verpakking (mm) 800 x 880 x 1250 | 800 x 880 x 1250 1250 1250 1250
Ronde kuip: 320
Nettogewicht (kg) Vierkante kuip: 260 285 315 335
305
. Ronde kuip: 340
Nettogewicht + Vierkante kuip: 280 305 335 355
verpakking (kg) 305
Motorvermogen (kW) 50 Hz: 1,5 50 Hz: 1,5 50 Hz: 1,5 50 Hz: 1,5 50 Hz: 1,5
g 60 Hz: 1,8 60 Hz: 1,8 60 Hz: 1,8 60 Hz: 1,8 60 Hz: 1,8
Motortype Driefasig Driefasig Driefasig Driefasig Driefasig
220 V (A) 50 Hz: 8 50 Hz: 8 50 Hz: 8 50 Hz: 8 50 Hz: 8
60 Hz: 11 60 Hz: 11 60 Hz: 11 60 Hz: 11 60 Hz: 11
380 V (A) 50 Hz: 4,5 50 Hz: 4,5 50 Hz: 4,5 50 Hz: 4,5 50 Hz: 4,5
60 Hz: 6,5 60 Hz: 6,5 60 Hz: 6,5 60 Hz: 6,5 60 Hz: 6,5
Tussen 400 en Tussen 400 Tussen 400 en Tussen 400
T .. . - en 3000 3000 en 3000
empo bij vormverdeling 3000 afhankelijk - - -
afhankelijk afhankelijk van afhankelijk
(stukken/u) van het type het t het t het t
rooster van het type et type van het type
rooster rooster rooster
Tempo bl_j vorr_nverdellng 900 900 900
in kuip
. . 19 tot 2500 19 tot 2500 19 tot 2500
Min./max. gewicht (g) van 19 tot 2500 afhankelijk | afhankelijk van | afhankelijk
de deegklompen bij athankelijk van
. van het type het type van het type
vormverdeling het type rooster
rooster rooster rooster
Gewicht des deegbal en 150/950 150/950 150/950
verdeling en kuip 300/1900 bij optie 300/1900 bij 300/1900 bij
mini/maxi (g) 10/20 optie 10/20 optie 10/20
19 bij verdeling 19 .b” .
. . ; . verdeling in
Capaciteit van de kuip in kuip .
19 5 5 - kuip
(kg) 5 bij 5 bij

vormverdeling

vormverdeling

Voor een perfecte werking moet het hydratatiegehalte minimaal 55% bedragen bij verdeling en
minimaal 70% bij vormverdeling.

4.2 Materialen die in direct contact met het deeg komen

Vierkante kuip: INOX 304
Ronde kuip: Gietijzer FGL200
Afstrijkers van vierkante kuip: Bekleed aluminium GHA
Afstrijkers van ronde kuip: Gietijzer bekleed met teflon

Messen: INOX 304

Deksel: Aluminium AlISi10Mg
Standaardrooster: Inox 430 met teflon bedekt
Profielrooster: Inox 430 met teflon bedekt + EN AW-6060

Persplaat: PE-UHMW
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5 INSTALLATIE EN INBEDRIJFSTELLING

5.1 De machine uit de verpakking halen

De machines worden uit onze ateliers op paletten, verankerd en met karton beschermd geleverd. U
moet eerst en vooral de verpakking bekijken en elke transportschade rechtstreeks aan de koerier
melden.

A. Haal het karton weg.

B. Haal de laterale deuren van de machine af om toegang te krijgen tot de moeren die de
machine op de pallet houden.

C. Maak de machine los van de pallet door de twee schroeven los te draaien die de machine
blokkeren (fig. 5).

D. Haal de machine van de pallet. Doe dit met ten minste twee personen zodat de machine
niet hard in contact komt met de grond.

E. (DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM en PANIFORM) Plaats het kader op zijn
ondersteuning (fig.6).

F. (PANIFORM et OPTIE EASYFLOUR) Plaats de bloemstrooier op zijn plaats en vul hem
(fig.1, n°3) met bloem.

Na het uitpakken van de machine moet u nakijken of ze tijdens het transport geen
schade heeft opgelopen. Meld ons elke afwijking.

5.2 Plaatsing

Voor uitstekende prestaties en betrouwbaarheid op lange termijn moet u een plaats kiezen die:

Goed verlucht is, niet blootgesteld is aan direct zonlicht en uit de buurt is van warmtebronnen,
met een vlak, stevig en trillingsvrij oppervlak.

5.3 Elektrische aansluiting

BELANGRIJK: Verplichte aarding.
Er wordt aangeraden om de installatie te beveiligen met een zekering en
differentiaalschakelaar.

Uw elektriciteitsinstallatie die stroom levert aan de machine moet zoals hieronder aangegeven
worden beveiligd:

- Noord-Amerika: Bescherming van 15 A

- Rest van de wereld: Bescherming van 16 A

De machines die uitgerust zijn met een regelaar moet verplicht worden aangesloten op een
aftakdoos op een lijn die uitgerust is met een differentieel van type B van 300 mA.

Opmerking: Elk probleem dat te wijten is aan een andere soort aansluiting wordt niet gedekt door de
garantie.
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Voordat u de machine op het net aansluit en om een buitenbedrijfstelling van de motor bij het onder
spanning zetten te vermijden, is het belangrijk dat u controleert of het elektriciteitsnet overeenstemt
met de eigenschappen van de machine (zie het identificatieplaatje).

Dit apparaat is conform de machinerichtlijinen 2006/42, 2014/35, 2014/30 en draagt de CE-markering
die van deze conformiteit getuigt.

Neem kennis van de veiligheidspictogrammen op de machine:
Pictogram dat wijst op elektrocutiegevaar. Schakel de machine voor elke
interventie uit. Dit pictogram vindt u binnenin de machine op de schakelkast

(fig.14, n°27).

U vindt het elektrische schema van de machine aan de binnenkant van de
linkerdeur van de verdeler (fig.14, n°28).

Pictogram dat wijst op gevaar op verplettering. Schakel de machine voor elke
interventie uit. U vindt dit pictogram op de laterale deuren (fig.14, n°29).

5.4 Inbedrijfstelling

Zorg er voor de inbedrijfstelling voor dat er zich geen enkel storend voorwerp bevindt op de
bewegende onderdelen van de machine.

Wees er eerst zeker van (na controle van de elektrische overeenstemming) dat de motor in de goede
richting draait. Bij het inschakelen knippert de groene knop. Druk erop om de initialisatie te starten.
Als de afstrijkers in deze fase niet omhoog gaan en het controlelampje snel knippert, haal dan de
stekker uit het stopcontact en keer de twee fasen erin om.

Raadpleeg het hoofdstuk "Gebruik" voor informatie over het gebruik van de machine.

5.5 Gevaar

Als er gevaar is voor de gebruiker of voor de machine, gebruikt u de noodstop om de machine te
onderbreken.

Haal de stekker uit het stopcontact voordat u onderhoud uitvoert.

Elk onderhoud of vervanging van een onderdeel moet door een bevoegde dealer worden uitgevoerd.
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6 BEDIENINGS- EN VEILIGHEIDSAPPARAAT

6.1

Bedieningsapparaat

Uw machine is standaard uitgerust met een mechanisch bedieningspaneel (fig. 3).

6.2 Afstelzone

De zone voor de drukafregeling en het ophalen van het bloem bevindt zich aan de voorkant van de
machine (fig.7) evenals de afstelzone van de perstijd en de keuzeschakelaar halve kuip/volle kuip.

6.3 Werkzone

De werkzone bevindt zich aan de voorkant van de machine (fig.4).

7 GEBRUIK

Gebruiksprocedure bij snijden in kuip (alleen DIV-R, TRADIFORM en PANIFORM) (fig.8, 9)
A.
B.

TOMMOO

K.
L. Druk op de groene knop om een nieuwe cyclus te starten.

Draai de noodstopknop (fig.3, n°16) een kwartdraai naar rechts als deze niet ingeschakeld is.
Open het deksel. (Als het deksel moeilijk te openen is, raadpleeg dan hoofdstuk 10
Functioneringsincidenten.)

Druk op de groene knop (fig. 3, n°21) als die snel knippert om de machine te initialiseren.
Kies de positie van de afstrijkers (halve kuip of volle kuip) via de keuzeschakelaar vooraan.
Bestrooi indien nodig de bovenkant van de afstrijkers in de kuip licht met bloem.

Plaats het deeg in de kuip en verdeel het ruwweg met de hand.

Bestrooi indien nodig het oppervlak van het deeg licht met bloem.

U kunt de persdruk regelen met de drukregelhendel aan de voorkant evenals de perstijd met
de knop vooraan.

Met de optie 10/20 kunt u kiezen om te snijden in 10 of 20 verdelingen dankzij de
keuzeschakelaar aan de voorkant.

Sluit het deksel om de afstrijkers omhoog te brengen en het deeg te verdelen.

Open het deksel nooit als de groene knop niet aanhoudend oplicht.

Als de groene knop opnieuw brandt, open het deksel en haal de deegklompen eruit.

Met de noodstopknop kunt u een lopende cyclus stoppen.

Gebruiksprocedure en verdeling vormgeving (DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADI en PANIFORM)

(fig.1
A

0

B.

OO

L omm

, 1)

Draai de noodstopknop (fig.3, n°16) een kwartdraai naar rechts als deze niet ingeschakeld is.
(DIVIFORM+, TRADIFORM, PANIFORM) Open het deksel en plaats de persplaat op de
bodem van de kuip (als het deksel moeilijk te openen is, raadpleeg dan hoofdstuk 10
Functioneringsincidenten.).

Gebruik nooit meer dan één persplaat tegelijkertijd. Plaats niet meerdere persplaten
opeen in de kuip.

Druk op de groene knop (fig. 3, n°21) als die snel knippert om de machine te initialiseren.
(TRADIFORM en PANIFORM) Kies de positie van de afstrijkers (halve kuip of volle kuip) via
de keuzeschakelaar vooraan.

Bestrooi het oppervlak van de dikke persplaat indien nodig licht met bloem.

Plaats het deeg in de kuip en verdeel het ruwweg met de hand.

Bestrooi indien nodig het oppervlak van het deeg licht met bloem.

(TRADI en PANIFORM) U kunt de persdruk regelen met de drukregelhendel aan de voorkant
evenals de perstijd met de knop vooraan.
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(DIVIFORM+) U kunt de persdruk regelen met de drukregelhendel aan de zijkant van de
vormverdeler evenals de perstijd met de knop vooraan.
(DIVIFORM) Ga naar stap K.
Sluit het deksel om de afstrijkers omhoog te brengen en het deeg te persen.
Open het deksel nooit als de groene knop niet aanhoudend oplicht.
Als de groene knop opnieuw brandt, open het deksel.
Sluit het kader om de afstrijkers omhoog te brengen en het deeg te verdelen.
Als de groene knop opnieuw brandt, open het kader en haal de deegklompen eruit.
. Druk op de groene knop om een nieuwe cyclus te starten.

S XxX&

Met de noodstopknop kunt u een lopende cyclus stoppen.

Procedure de bloemstrooier Easyflour te vullen (fig.12)
A. Open het deksel van de bloemstrooier.
B. Giet de bloem in de vulzone van de bloemstrooier (fig.12,n°25).
C. Sluit het deksel van de bloemstrooier.
D. Stel het debiet van de bloemstrooier af met behulp van de schuifregelaar (fig.12,n°26).

Vervangprocedure voor het rooster met Click&Cut-systeem (fig.13)

Sluit het kader.

Open het roostercompartiment met de klink aan de linkerkant van het kader.
Open het luik van het roostercompartiment.

Neem het oude rooster weg.

Plaats het nieuwe rooster.

Sluit het luik van het roostercompartiment.

nTmoow>»

Procedure voor opnieuw initialiseren van de machine
A. Open het deksel. Als het deksel moeilijk te openen is, raadpleeg dan hoofdstuk 10
Functioneringsincidenten.
B. Druk op de noodstopknop (fig.3, n°16).
C. Draai de noodstopknop (fig.3, n°16) een kwartdraai naar rechts.
D. Druk op de knipperende groene knop (fig.3, n°21).
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8 ONDERHOUD

8.1 Dagelijks door een opgeleide gebruiker

(fig.15

moow>»

)

Plaats de afstrijkers en de messen in lage positie en maak de kuip en het deksel schoon.
Druk op de knop voor het schoonmaken van de messen om de messen omhoog te halen.
Schakel de noodstop in, schakel de machine uit en maak de messen schoon.

Verwijder de noodstop en schakel de machine opnieuw in.

Druk op de groene knop om de afstrijkers omhoog te halen en zuig de deeg- en bloemresten

op.

8.2 Wekelijks door een opgeleide gebruiker

(fig.16)

A.
B.

nmoo

Druk op de knop voor het omhooghalen van de messen om de messen omhoog te halen.
Schakel de noodstop in, schakel de machine uit en verwijder de laterale deuren met een
schroevendraaier.

Stofzuig alle interne onderdelen van de machine evenals de mechanische onderdelen.
Plaats de laterale deuren opnieuw op hun plaats en maak de bloemopvangbak leeg.
Was de hele carrosserie met behulp van een vochtige doek.

Verwijder de noodstop en schakel de machine opnieuw in.

8.3 Halfjaarlijks door een erkende dealer

A.
B.

C.

Plaats de afstrijkers in de lage positie.

Schakel de noodstop in, schakel de machine uit en verwijder de laterale rechterdeur met een
schroevendraaier.

Controleer het oliepeil (het niveau moet zich op 4 tot 5 cm van de aluminiumflens bevinden.)

OPMERKING: Hieronder vindt u een onvolledige lijst van de compatibele hydraulische olién:

D.
E.

CONDAT HYDROLUB S46

ELF HYDRELF DS46

CASTROL AYSPIN AWS46
TOTAL AZOLLA ZS32

Verwijder de noodstop en schakel de machine opnieuw in.
Controleer goed of uw erkende dealer zijn interventie heeft genoteerd zodat u uw garantie van
vijf jaar behoudt.
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9 VERBRUIKSGOEDEREN

Ga bij de bestelling van een wisselstuk met uw dealer na om welk stuk het gaat op basis van de
wisselstukkencatalogus van de fabrikant.

Geef altijd het machinenummer op zoals vermeld op het identificatieplaatje.

Uw dealer doet de bestellingen bij JAC.

52

M[E Nederlands



10 FUNCTIONERINGSINCIDENTEN

OPGELET: De machine moet bij elke tussenkomst verplicht worden uitgeschakeld.

Probleem

Verificatie

Probleem 1: De machine start niet
op

Open het deksel onmiddellijk zodat er geen deeg in de kuip kan
gisten. (Als de hendel moeilijk handmatig te openen is, raadpleeg dan
Probleem 7.)

Controleer de algemene voeding en die van de motor.

Controleer of het thermische relais is ingeschakeld.

Probleem 2: De hydraulische
centrale gaat van start maar de
afstrijkers komen niet omhoog

Keer twee fasen om op de stekker van de machine.

Probleem 3: De machine heeft
onvoldoende vermogen

Controleer het oliepeil. Het niveau moet zich op 4 tot 5 cm van de
bovenrand bevinden.

Probleem 4: De strijkers gaan
omhoog maar de messen komen
niet naar buiten

Neem contact op met uw technicus.

Probleem 5: Oliesporen op de
grond

Neem contact op met uw technicus.

Probleem 6: De groene knop
knippert snel

Druk op de groene knop (fig.3, n°21).

Open het deksel (als de hendel moeilijk handmatig te openen is, raadpleeg
dan Probleem 7).

Als de groene knop snel blijft knipperen, schakel dan de noodstop in en
raadpleeg probleem 8.

Probleem 7: Het deksel kan niet
worden geopend, of

Het deeg wordt zonder toezicht in
de gesloten kuip gelaten

Probeer de opening van het deksel niet te forceren. Bedien de machine
niet met meer dan één persoon.

Gebruik geen gereedschap om de opening van het deksel te forceren.

Als het deeg langer dan enkele minuten in de kuip heeft gegist, wees dan
voorzichtig bij het openen van het deksel. Blijf op afstand van het
openingstraject van het deksel.

Als het deksel niet kan worden geopend volgens de instructies van de
gebruikershandleiding, neem dan contact op met uw technicus. Blijf op
afstand van het openingstraject van het deksel tot de technicus is
tussengekomen.

Probleem 8 : Er is op de
noodstopknop gedrukt

1. Als het deksel open is:
Draai de vuistslagknop (noodstop) (fig.3, n°16) een kwartdraai naar
rechts.
Druk op de groene knop (fig.3, n°21) om de machine opnieuw te
initialiseren.

2. Als het deksel gesloten is:
Draai de vuistslagknop (noodstop) (fig.3, n°16) een kwartdraai naar
rechts.
Druk op de groene knop (fig.3, n°21).
Open het deksel (als de hendel moeilijk handmatig te openen is,
raadpleeg dan Probleem 7).
Druk op de groene knop (fig.3, n°21) om de machine opnieuw te
initialiseren.

Probleem 9: Wanneer er een
stroompanne is

Open het deksel onmiddellijk zodat er geen deeg in de kuip kan
gisten. (Als de hendel moeilijk handmatig te openen is, raadpleeg dan
Probleem 7.)

Als het probleem zich blijft voordoen, neem dan contact op met uw technicus.
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11 LIJST MET ONDERDELEN OP DE AFBEELDINGEN

Afbeelding Bol Naam
1 Deksel
2 Dekselafdichting
3 Bloemstrooier Easyflour
4 Kuip
5 Afstrijkers
6 Bloemafvoer
7 Geleidingsrail voor bloemstrooier Easyflour
1 —
8 Wieltjes met rem
9 Sluithendel van het deksel
10 Excentrische sluiting van het deksel
11 Sluitsysteem van de roosterondersteuning Easylock
12 Kader van het rooster
13 Deurklink
14 Drukafregelingcompartiment
2 15 Messen
16 Noodstop
17 Perstijd
18 Schoonmaak van de messen
3 19 Halve kuip / volle kuip
20 Selectieknop 10/20 (optie 10/20)
21 Groene knop en verklikker
4 22 Werkzone
7 23 Bloemopvangbak
24 Drukafregeling
12 25 Vulzone van de bloemstrooier Easyflour
26 Debietregelaar van de bloemstrooier Easyflour
27 Pictogram dat wijst op elektrocutiegevaar
14 28 Elektrisch schema
29 Pictogram dat wijst op gevaar op verplettering
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PpaHLy3CcKmn

1 [NEPE[ BBOJOM B 3KCIIIIYATALNIO

Bnarogapum 3a T0, 4TO BbIGpanu komnanuto JAC. MNepen ycTaHOBKOWM MalUVHbI U ee
BBOZOM B 3KCMyaTauunio o6a3aTenbHO NpoYTUTE HacTosiLee pykoBoACTBO. Takum obpasom
Bbl CMOXeTe 3alMTUTb cebsa 1 n3bexaTb NOBPEXAEHMNI MALLUHBbI.

B HacTosiLeM pyKOBOACTBE COAEPXKATCS CChIIKM Ha pasnnyHble 306paxeHus,
obneryatoLyme NoHNMaHne UHCTPYKLUA. TN n3006paxkeHNs HaxoasTCS B KOHLE PYKOBOACTBA.
O6palLanTech kK HUM, KOorga BCTpeTuTe B TekcTe 0603HaveHust cneaytowero suaa: (fig.x,

n°y).

Onsa obecneyeHus 6ecnepebomMHON paboThl MallUHBLI B OyayLiem npegnaraem
O3HAaKOMUTbLCS C NpeAcTaBIIeHHbIMU HUXEe NpaBuUiamm:

— [Ins ycTaHOBKM MallUMHbI, ee BBOAA B 3KCMNyaTauuio U KOHTpons paboTbl obpallantech
K aKKpeaAMTOBaHHOMY creumanucTy.

— YT06bI Ha MaLIMHY AelcTBOBaNa 5-neTHsAs rapaHTus (CM. HEO6GXOAMMbIE YCIOBUS
paanee), AMCTPUOLIOTOP AOMKEH 3aNOMHUTb XXYPHAN TEXHUYECKOro 06CnyXMBaHUs Npu
YCTaHOBKE MaLLUHbI.

2 TAPAHTUA

Komnanusa JAC npepnocrtaBnseT 5-neTHIO rapaHTUIo Ha BCHO CBOKO NPOAYKLUMUIO.

FapaHTvm pacnpocTpaHdeTcAa Ha BCe aAeTtalrin MallnHbl, B TOM YMUCE 3J1IEKTPOHHbIE, KpOMeE
pacxoaHbIX MaTepuariosB. rapaHTl/IFI BCTynaeT B CUJTy C AaTbl YCTAHOBKU O60pyﬂ,OBaHI/IFI.

FapaHTUAa gencTByeT Npu coo6naAeHMUN cneayoLWmnxX orpaHNYUTENbHbIX YCIOBUN:

— npuobpeTeHne ob6opyaoBaHUSA Y aKKpeaAUTOBAHHOIO ANCTPUObLIOTOPA;

— BbINOSTHEHNE YCTAHOBKM aKKpeANTOBAHHLIM CeLnanmcToM;

— 1cnonb3oBaHne 06opyaoBaHNS B COOTBETCTBUN C YKa3aHUAMU B PyKOBOACTBE MO

aKcnnyaTaumm 1 No HasHa4YeHuo, NpegyCMOTPEHHOMY NPU NPOU3BOACTBE;

— exeHeBHoe TexHn4eckoe obcnyxunsaHme obopyaoBaHMsi B COOTBETCTBUN C
yKasaHuaMM B PYKOBOACTBE MO 3KCnsyaTauuu;

— BbIMNOSIHEHME TEXHNYECKOro 06CNY>XMBaAHNA akKpeanTOBaHHbLIM CNeLnanncTom B

COOTBETCTBUN C TpeBOBaAHNSMN NO TEXHNYECKOMY 06CNY>KMBAHMIO HE peXe OAHOro pasa B

rog (Npon3BoauTCA 3a cyeT nosib3oBaTens);

— NCNOSb30BaHME UCKMNYUTENBHO OpUrMHanbHbIX Agetanen komnadmmn JAC.

anI OTCYTCTBUU TEXHNYECKOIo OﬁCﬂY)KVIBaHVIFI CO CTOPOHbLI aKKpeaAnTOBaHHOIO
cneunanucra gemcreue rapaHTuum orpaHnimBaeTcAaA ogHMM rogom.

MapaHTuA He pacnpocTpaHAaeTcs:

— Ha 3aMeHy pacxoAHbIX maTtepuanos (§ 9);

— Ha geTtanu, Npu3HaHHble HeNCNpPaBHbIMU He BCNeACTBME Hallero obCrnyxvBaHus;

— Ha npobrembl, BO3HWKLUME BCreACTBUE HENPABUITbHOW 3KcnnyaTauun obopyaoBaHNUs;

— Ha npobremMbl, BO3HUKLUNE BCrEACTBUE YCTAHOBKN MaLUUHbBI HE akKpeaAUTOBaHHbIM
creumanucTom;
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— Ha geTtanm nnn I'IpO6J'IeMbI, CcBA3aHHble C HAHECEHNEM yu.l,ep6a BO BpeEMA

TPaAHCMNOPTUPOBKN NN HEHaAeXaLLMM obpaLleHeM Npu Norpy304HO-pasrpy304HbIX
paboTax.

PeMOHT u/unun 3ameHa HeuncnpaBHbIX AeTariey, BbINoSIHEHHbIe B Te4YeHue

rapaHTUMMHOro nepuoaa, He MOryT CNy>XXUTb OCHOBaHMEM ANA NpoAneHust 4aHHOMW
rapaHTun.
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3 TNPELYNPEXOEHUA

HacTosiliee pykoBoaCTBO CreyeT COXpaHUTb A NOfyYeHnst CnpaBoYHOM MHGOpMaLMm
Npu panbHeWWwen akchnnyaTauMmM MawuHbl. B cnyyae npogaxu vnu nepegayv MallvHbl
Apyromy nuuy crnegyeT yaooCTOBEPUTBLCS, YTO PYKOBOACTBO MO 3KChnyaTauuu nepenaeTcs
BMeCTe C HeW, YToObl Nofb3oBaTeb MOr NONyYnUTb MHopMaLKMIo O ee paboTe U CBA3aHHbIX C
Hel npeaynpexaeHusx.

MpeaynpexaeHus nsnoxeHbl Ans obecnevyeHns Bawlen 6esonacHocTy n 6esonacHocTn
apyrux nuu. lpocum Bac BHMMaATENbLHO MpPOYECTb 3TU MNpeaynpexaeHusa nepen
yCTaHOBKOM U 3KCnyaTtaunen MalluHbI.

MawwnHa paspaboTtaHa ANs UCMOMb30BaHWS COBEPLUEHHONETHUMU NULAMWN, UMELMMU

COOTBETCTBYHOLLIEE pa3peLLeHne 1 kBandukaumio. NoaToMy Hy>XHO CreanTb 3a TeM, YTOObI
AETUN He NpuKacanmcb K MalLMHE M He MCNONb30Bann ee B Ka4ecTBe UMPYLLKU.

MawwuHa npegHa3HavYyeHa UCKIMI4YnNTEeribHO AlA Ncnonb3oBaHNA B pa6oqwx uenax.

OnacHO BHOCUTb W3MEHEeHUa B XapakTepnuctmkm MalunHbl WK npeanpunHnMMaTb
COOTBETCTBYHLLME NOMbITKA.

Mocne YCTaHOBKM MalUnHbI y6e,£w|Ter B TOM, 4YTO OHa He CTOMT Ha kabene
ANEeKTpOornnuTaHu4.

Cobntogaiite AaHHblE MHCTPYKLIMK MO 3KCNyaTaumm.

MalumHa gormkHa XpaHUTbLCS U UCMOMb30BaTbCS B MOMELLEHUN, 3aLUMLLEHHOM OT ChIPOCTM
W apbl.

MawmHa gomkHa 6biTb 4OCTAaTOYHO OCBeLLeHa AN BbINONHEHNS paboThbl.
YpoBeHb Wwyma MawwuvHbl HUXe 75 obA cornacHo ctangapty EN I1ISO 3744.
MalmnHa He JOoMmKHa MCNONb30BaTbCA HECKONMBbKUMU onepaTopamMu napannesnsHo.

Hukorga He I/ICI'IOJ'Ib3yI7ITe OOQHOBpPEMEHHO Gonee ogHoOM NnacTuHbl NS NpPecCcOBKN. He
yCTaHaBHMBaVITe B KIOBETY HECKOJIbKO NaCcTtuH OansA npeccoBKuU.

Hukoraa He ocTaBnsitTe TecTo B KIOBeTe Aonblue, YeM 3TO HeobGxoaumo Ans
onepauui. Bcerga oTkpbiBanTe KpbILWKY cpa3y nocre npeabiaylwiero atana paborbil.

Tecto sABnsieTca HaTypanbHbiM  (hepMEeHTUPYEMbIM NPOAYKTOM, KOTOpPbIN
yBenuuuBaeTcsi B obbeme. B pesynbtare dpepmeHTUpPyeMoOe TeCcTO, OCTaBfieHHOe B
KloBeTe [OJiblle YeM Ha HEeCKONbKO MUHYT, MOXeT co3AaTb CUNbHOE faBfieHMe Ha
KPbIWKY. 3TO AaBneHMe MOXeT Bbi3BaTb pe3Koe MnepemelleHue KpbIWKU npu ee
OTKPbITUWN.

3anpeu.|aeTc;| ncnonb3oBatb MHCTPYMEHT AOnAd NPUHYOUTEeNbHOro OTKPbITUA
KPbILUKW.

HUKOIOA HE OCTABNAWUTE BALLE TENIO B OTKPbITOM NMYTU TAHKOIO I'YAA.
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Bcerpa oTkno4vanTte pas3beM 2INEKTPONUTaAHUA nepen BbINOSIHEHUEM YUCTKMU
BHYTPEeHHUX/BHELLHUX NOBEPXHOCTEN M onepaLuin No TEXHUYECKOMY 0OCnyKnBaHUIO
(cm. paspen 8).

MawwuvHa Tskenasi. [NMpuHUmaliTe Bce HeobxoauMMble Mepbl NPeaoCTOPOXHOCTU Mpu
TPaHCMNOPTMPOBKE W MOrPYy304HO-Pa3rpy304vHbIX paboTax.
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4 TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

41 TexHUYECKME XapaKTEePUCTUKMU
DIV-R DIVIFORM DIVIFORM+ TRADIFORM PANIFORM
BkicoTa ¢
OTKPLITOM 1759 1604 1759 1759 1759
KPbILKOM U
pamMkown (Mm)
LupuHa (Mm) 600 832 832 832 979
ny6uHa (Mm) 772 732 772 787

YnakoBka (MM)

800 x 880 x 1 250

800 x 880 x 1 250

800 x 880 x 1 250

800 x 880 x 1 250

800 x 880 x 1 250

Macca HeTTO

Kpyrnas kioseta:
320

260 285 315 335
(kr) KBagpaTHas
ktoBeTa: 305
Kpyrnas kioseta:
Macca HeTtTO + 340
ynakoBKa (Kr) KBagpaTHas 280 305 335 355
KtoBeTa: 325
MowHocTb 50Ty 1,5 50TIu: 1,5 50Tlu: 1,5 50Tlu: 1,5 50TIu: 1,5
moTopa (kBT) 60 y: 1,8 60 y: 1,8 60 y: 1,8 60 y: 1,8 60 y: 1,8
Tun gBuraTtens TpexdasHbIn TpexdasHbIn TpexdasHbIn TpexdasHbIn TpexdasHbIn
50Tu: 8 50Tu: 8 50Tu: 8 50Tu: 8 50Tu: 8
220 B (nep.) 60 My 11 60 My 11 60 My 11 60 My 11 60 My 11
50Tu:4,5 50Tlu:4,5 50Tu:4,5 50Tu:4,5 50Tlu:4,5
380 B (nep.) 60 My 6.5 60 My 6.5 60 My 6.5 60 My 6.5 60 My 6.5
Temn
"p°‘:)3e"’)‘|‘(’f;;'?'a B 400...3 000 B 400...3 000 B 400...3 000 B 400...3 000 B
3aBUCUMOCTM OT 3aBUCMMOCTM OT 3aBUCUMOCTM OT 3aBUCUMOCTM OT
AeneHns n TMNa peLLeTKn TMNa peLLeTKn TMNa peLLeTKn TMNa peLLeTKn
c¢opmoBKUu
(wT/y)
Temn
npou3BoAcTBa B
pexunme 900 900 900
neneHus B
KloBeTe
Bec TecToBbIX
335‘;:;’::: 8 19...2 500 B 19...2 500 B 19...2 500 B 19...2 500 B
3aBUCUMOCTM OT 3aBUCMMOCTM OT 3aBUCUMMOCTM OT 3aBUCUMOCTM OT
AeneHn u TMNa peLLeTKn TMNa peLLeTkn TMNa peLLeTKn TMNa peLLeTKn
c¢opmoBKUu
MuH./makc. (r)
Bec TecToBbIX
3arotoBok b 150/950 150/950 150/950
pexnme 300 /1 900 npu 300/1900 mpu | 300/ 1 900 npu
‘qij::elfr:B onummn 10/20 onuun 10/20 onuun 10/20

MuH./makc. (r)

19 B pexume

19 B pexume

AeneHns B AeneHns B
BmecTtumocTtb 19 5 5 KloBeTe KloBeTe

KIoBeTbl (Kr) 5 B pexume 5 B pexume

AenexHvs n AenexHvs n

dOpMOBKM dOpMOBKM

[na npaBunbHON paboTbl KOIMMUUMEHT rmapaTaumm OOSHKEH COCTaBnsaTb He MeHee 55 % B

pexume geneHuns n He meHee 70 % B pexxume geneHnsa n PopMOBKMU.
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4.2 [OaHHble 0 MaTepuanax, HaxogsilMxcs B HenocpeACTBEHHOM KOHTaKTe C TeCTOM

KsapgpaTtHas kioBeTa: Hepx. 304

Kpyrnas koBeTa: 4yyryH FGL200

MpxuMHbIe NNAacTUHbI KBaAapaTHOW KIOBETbI: antoMuHUA ¢ nokpbiTnem GHA
MpXUMHbIE NNACTUHbI KPYTNON KIOBETbI: YyryH C Te0SIOHOBbLIM NMOKPbITUEM

Hoxu: Hepx. 304

Kpbiwka: antomuHun AlSi10Mg

CranpapTtHas peweTtka: HepX. 430 ¢ Te(prIOHOBLIM NOKPLITUEM

NMpodunupoBaHHas peweTka: Hepx. 430 ¢ TedprnoHoBbIM NokpbiTem + EN AW-6060
MNnacTtuHa ans xupHoun npeccoBku: [19-CBM

5 YCTAHOBKA U BBO/4 B 3KCIINIYATALUUIO

5.1 PacnakoBKa MalUWHbI

MaLunHbl M3 HawmMxX LIeXOB MOCTaBMSATCA Ha NOJAoHaX, 3akpensieHHble peMHAMU U B 3aluUTHOMU
KapToHHOM kopobke. [pexae Bcero crieqyeT OCMOTPETb YNAKOBKY Ha NpeaMeT Hanuyuns NnoBpexaeHun,
MOMy4YeHHbIX BO BPEMSI TPAHCMOPTUPOBKN, U COOBLLUNTL O HUX HENOCPEACTBEHHO 3KCNEANTOPY.

A. Ypanute KapTOHHYH KOPOOKY.

B. CHumute 60KOBbIE ABepLbl MalLWHbI, 4YTOObI nony4ynTb OOCTYN K BUHTaM, yaep>XBaKLLNM
MallnHy Ha nogaoHe.

C. OTkpenuTe mMalLvHy OT NOAAOHA, OTKPYTUB 2 BUHTA, ouKeupytowmx mawmny (fig.5).

D. CHumunTe MawunHy ¢ nogaoHa. B aTon onepaumn JOMmKHbI y4acTBOBaTb HE MeHee OBYX
yenosek Anga obecneyeHns MakCMMarnbHO NIAaBHOMO COMPUKOCHOBEHUS MaLLMHBI C NMOJIOM.

E. (DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM n PANIFORM) YcTaHOBUTbL Ha MECTO paMKy 1 ee
onopy (fig.6).

F. (PANIFORM u onuusa EASYFLOUR) YcTaHoBUTL Ha MecTo nocbinatens Myku (fig.1,n°3)
N HaNOJSTHUTb €ro MyKOMW.

Nocne pacnakoBKM MaliuHbI yoeauTecb, YTO OHa He Monyyurnia NoBpeXAeHUMW npwu
TpaHcnopTupoBke. CoobLanTe Ham o NOOLIX aedeKkTax.

5.2 MecTO YCTAaHOBKU

Ons obecneyeHns ﬂ,OJ'IFOCpO‘-IHOI?I BbICOKOM npon3BOoONTEINTBHOCTU N HAOEXHOCTU MallUuHbI cnefnyeT
npaBuJibHO Bbl6paTb MECTO YCTaHOBKW:

OHO AO0MmKHO BbITb XOpoLlo npoeeTpmnBaemMbiM, 3allinLLi€HHbIM OT BO3OENCTBUS npAMbIX

COSHEYHbIX NyYyen, yaaneHHbIM OT UICTOYHMKOB Tensa, C POBHOW M MPOYHOM MOBEPXHOCTLIO, HE
noasepratoLiencs subpaumm.

5.3 JOnekTpuyeckoe noagknyYeHue

BAXHO: Obg3atensHo Hanuyme 3asemMIieHus.
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PeKOMeHﬂ,yeTCﬂ 3alLNTUTb 3NEKTPUYECKYIO LieNnb C MNOMOLLBbIO NilaBKOro
npegoxpaHnTena n ﬂ,l/ld)(bepeHLl,l/laJ'leOFO aBTOMATM4eCKOro BbiKno4aTen4.

OnekTpnyeckas yctaHoOBKa, obecneymBaioLlaa NnMTaHMe MallnHbl, AOSMKHA ObIThb 3alyuLLeHa
crneayowmmMm obpasom:

— CeBepHas Amepuka: npegoxpaHutens 15 A,

— OCTalbHble CTpaHbl: NpegoxpaHnTens 16 A.

MaLumnHbl, 060pya0OBaHHbIE PErYNATOPOM CKOPOCTU, 06A3aTenbHO AOMKHbBI MOAKYATLCA K
pas3BeTBUTENBHOM KOPOOKEe Ha NUHUK ¢ auddepeHumnansHeiM asTomatom Tuna B 300 MA.

MpumeyvaHme. JTiobGble NpobremMbl, BO3HUKLIME B CBSA3M C UHbIM BUAOM MOAKIIOYEHUS, He ByayT
MOKpbIBaTbCA rapaHTUen.

MNepen noaknoyeHMeM MalnHbI K 3NeKTpoceTn 1 Bo nsbexaHue Bbixofa ABUratens us ctpos B
MOMEHT MOAKNIOYEHUS cnegyeT y6eanTbCs B COOTBETCTBMM SMEKTPOCETU XapakTepucTMkam MallvHbI
(cm. 3aBoacKyto Tabnnuky).

MawwuHa cootBeTcTBYET [JUpekTneam no MmexaHn4yeckomy obopyaoanuto 2006/42, 2014/35, 2014/30
N UMeeT noaTeepxaaroLLyo mapkuposky CE.

O3HakoMbTeCh C NUKTOrpammamm TeXHUKKN 6e30MacHOCTU, UMEHLLIMMUCS Ha MaLLWHE.
MukTorpamma, npeaynpexaaroLas 06 onacHOCTU NOPaXXEeHUS ANEKTPUYECKUM
TokoM. OTKMOYaNTe MalLMHY nepes BbIMONHEHNEM Nobbix paboT. MNukTorpamma

HaxoOuTCs BHYTPU MaLlWUHbI, Ha oTceke anekTpowwmTka (fig.14, n°27).

JnekTpocxemMa MallVHbl HAaXOAMTCH Ha BHYTPEHHEN CTOPOHE neBou ABepLbl
penutens (fig.14, n°28).

I'IMKTorpamma, npeaynpexpnaroLlas 006 onacHocTtu 3awemnenuns. OTknoumTe

MaLLMHY OT 3NeKTPOCeTU nepea BbinoriHeHneM nbbix paboT. MNukTorpamma
HaxoauTcs Ha 6okoBbix ABepuax (fig.14, n°29).

5.4 Bsopg B 3kcnnyartauuio

I'Iepep, BBOAOM B 3KCnyaTauuto y6€ﬂ,I/ITer B OTCYTCTBUA noobIX NOCTOPOHHUX NMpeaMeTOoB Ha
NOABWMXHbIX YaCTAX MaLUUHBbI.

[Mocne NpoBepKn COOTBETCTBUS INEKTPUYECKUX XapaKTEPUCTUK B NEPBYIO ovepenb yoeamtech B TOM,
4YTO MOTOp BpaLLaeTcs B NpaBUIbHOM HanpasneHuu. Npu BKNIOYEHUN NUTaHUS HAYMHAET MUraTb
3eneHas kHomnka. HaxkmuTte Ha Hee Oons 3anycka uHuumanusaumn. Ecnu B TedeHne atoro atana
NPWXXNUMHbIE NAACTUHBI HE MOAHMMAIOTCA N BbICTPO MUTraeT NHANKATOP, OTKNIOYNTE pasbem U
nomMeHsinTe mectamu ero 2 ¢asbl.

[ns nony4YeHna oTBETOB Ha BCe BOMPOCHI, KacatoLnecs aKkcnnyaTaumm MalluHbl, CM. pasgen
«JKennyarayus».

5.5 OnacHocTb

B crny4yae BO3HMKHOBEHUA ONaCHOCTU AN nonb3oBaTtena uinn MmallunHbl cregyeTt oCTaHOBUThL MalUnHY
C NOMOLLbKO KHOMKA aBapMVIHOFO OCTaHOBa.
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N3Bnekute LiTekep n3 SJ'IeKTpI/I‘-leCKOIZ PO3eTKN nepen BbiNOJIHEHNEM no6bIX OI'IGpGLI,I/II7I no
TEXHUYECKOMY U nepnognveckomy O6CJ'Iy>KI/IBaHI/HO.

Bce onepauunmn no TeXxHN4eCckomy O6CJ'Iy)KI/IBaHI/II-O U 3aMeHe geTtanen QomKHbI OCYLLEeCTBIATbCA
akKKpeanToBaHHbIM crieunanmncTtom.

6 OPIAHbI YIIPABJIEHWUS N NMPELJOXPAHUTEJIbHBIE YCTPOUCTBA

6.1 OpraHbl ynpaBneHus

MawwnHa cepunHo obopyaoBaHa MexaHudeckum nynbTom ynpasneHus (fig.3).

6.2 3o0Ha perynmpoBKU

30Ha perynupoBku aasrneHns n cbopa Myku HaxoauTcs B nepefHen yactun mawwuHbl (fig.7), Tak xe
KaK 1 30Ha perynnmpoBky BpeMeHV AaBreHns 1 nepekniovaTternb «NonoBMHa KioBeTbl» / «nonHas
KloBeTay.

6.3 Pab6ouyast 30Ha

Paboyas 30Ha HaxoauTcs B nepegHen yactn mawwmHel (fig.4).

7 OKCIIIYATALNA

Mopspok akcnnyatauum B pexxume pesku (tonbko DIV-R, TRADIFORM n PANIFORM) (fig.8, 9)
A. ToBepHute Ha 1/4 o6opoTa BNpaBo KHOMKY aBapuirHoro octaHoBsa (fig.3, n°16), ecnn oHa He
BKItOYEHa.
OTkponTe KpbIWKy. (ECnun KpbIWKy OTKPbITb TPYAHO, cM. pa3aen 10 «Henonaaku B pabote».)
Haxmunte Ha 3eneHyto kHorky (fig. 3, n°21), koraa oHa BbICTPO MuUraeT, Ang NHULManusauum
MaLLUUHbI.
BbibepuTe nonoxeHne NpUXMMHBbIX NAACTUH (NOSTOBUHA KIOBETbI N NOMHAagA KloBeTa) C
NOMOLLLbIO NMepeknYaTens Ha nepeaHen NnaHenu.
B cnyyae Heob6xoanmMocCTu cnerka nocbinbTe MyKOn NPYXKMMHbIE NACTUHbBI KIOBETHI.
Bbirpy3nte Tecto B KIOBETY 1 NpUBNN3NTENBHO PaBHOMEPHO pacnpenenute ero pykon no
NOBEPXHOCTH.
. B cnyyae Heob6xoamMmocCTu crnerka nocbinbTe TECTO MYKOW.
[laBneHue npeccoBkU MOXHO perynupoBaTh C MOMOLLBIO PYYKU peryrnmpoBKN NPeCCOBKMU,
pacrnonoXeHHOW Ha nepeaHen naHenn. Bpema NnpeccoBkM MOXHO perynimpoBaTth C MOMOLLbLIO
KHOMKM Ha nepegHen naHenu.
Mpun Hannyun onummn 10/20 moxxHO BbIOMpaTb BapuaHT pe3kn Ha 10 nnn 20 yacTen ¢
NOMOLLLbIO NMepeknYaTens Ha nepeaHen NnaHenu.
J. BakponTe KpbILKy, 4TOObI NOAHATL NPMXXMMHbIE MAACTUHbBI U Pa3genuTb TECTO.
Hukoz0a He omkpbigalime KpbIWKY, ecsiu 3es1eHasi KHornka muaaem.
K. Koraa 3eneHasi KHonka BKNIOYUTCS CHOBA, OTKPOWUTE KPbILLKY U U3BMNEKNUTE TeCTOBbIE
3aroTOBKM.
L. HaxmuTe 3eneHyto KHOMKY, 4TOObl HA4YaTb HOBbLIN LMK,

O 0Ow

mm

mll)

TeKyLLl,I/IIZ LUKIT MOXHO OCTaHOBUTL C NMOMOLLBbIO KHOMKKU aBapvu7|Horo OCTaHOBa.

Mopspok akcnnyatauum B pexxume aeneHus u cpopmosku (DIVIFORM, DIVIFORM+,
TRADIFORM u PANIFORM) (fig.10, 11)

63
®paHLuy3ckui M[H



A. ToBepHute Ha 1/4 o6opoTa BNpaBo KHOMKY aBapuirHoro octaHoBa (fig.3, n°16), ecnu oHa He
BKItOYEHa.

B. (DIVIFORM+, TRADIFORM, PANIFORM) OTkpoWnTe KpbILLKY U YCTAaHOBUTE NIacTuHy A5is
NPECCOBKM B HWXXHEN YaCTu KIOBETbI (€CNN KPbILWKY OTKPbITbL TPYAHO, cM. pa3sgen 10
«Henonagku B paboTey).
Hukoz0a He ucnonb3ytime oOHO8peMeHHO 60s1ee 00HOU nacmuHbl Ons npeccoeku. He
ycmaHaesuealime 8 Kroeemy HeCKOJIbKO rnsiacmuH OJis1 IPeccoeKuU.
Haxmunte Ha 3eneHyto kHorky (fig. 3, n°21), koraa oHa BbICTPO MUraeT, Ang nHULManusauum
MaLLUUHbI.
(TRADIFORM u PANIFORM) Bbibepute nonoxeHne NpMxXMMHbIX NAacTUH (MOMOBMHA
KIOBETbI U MONHAasA KoBeTa) C NMOMOLLbIO NepeknioYaTens Ha nepegHen naHenu.
B cnyyae Heob6xogMMOCTK crnerka nocbinbTe MyKOW MAacTUHY AMNS XXUPHOW NPECCOBKMU.
Bbirpyaute Tecto B KloBeTYy 1 NpUBNN3NTENbLHO paBHOMEPHO pacnpeaenvTe ero pykon no
NOBEPXHOCTH.
. B cnyyae HeobxoanmoCTH crnerka nocbinbTe TECTO MYKOW.
(TRADIFORM v PANIFORM) [JaBneHue npeccoBKn MOXHO perynvpoBaThb C MOMOLLbIO PYYKM
peryrnvpoBK/ MPeCcCOBKMX, PacrnonoXeHHOoW Ha nepegHen naHenn. Bpemsa npeccoskn MOXHO
perynvpoBaTth C MOMOLLIbIO KHOMKM Ha nepeaHen naHenw.
(DIVIFORM+) [1aBneHne npecCoBKN MOXHO perynmpoBaTthb C NOMOLLLIO PYYKM PerysivpoBKu
AaBrieHNs, pacnonoXxeHHoN cOoky aenutens. Bpems npeccoBKkn MOXHO perynmpoBatb C
NMOMOLLbIO KHOMKW Ha nepeaHen naHenu.
(DIVIFORM) lMNepenTn k atany K.
3akponTe KpbILWKy, YTOObl NOAHATH MPWXKMMHbIE NIACTUHBLI U CNPEeCccoBaTh TECTO.
Hukoz0a He omkpbigalime KpbIWKY, ecsiu 3es1eHasi KHornka muaaem.
Korga 3eneHas KHOMKa BKMKOYUTCSA CHOBA, OTKPOMTE KPbILLKY.
. 3akpoviTe pamMKy, 4TOObl NOAHATbL NPVXKUMHbIE NANACTUHbI U pa3aennTb TECTO.

Korga 3eneHas KHonka BKITHOMUTCSA CHOBA, OTKPOMTE paMKy U U3BIEKUTE TECTOBbLIE 3aroTOBKM.
M Haxmute 3eneHyro KHOMKy, 4Tobbl Ha4YaTb HOBbLIN LMK,

o o

mm

mll)

X<

TeKyLLl,I/II7I LUKIT MOXHO OCTaHOBUTL C NMOMOLLBbIHO KHOMKKU aBapvu7|Horo OCTaHOBa.

MNMpoueanypa HanonHeHus nocbinatensa myku Easyflour (fig.12)
A. OTKpouTe KpbILLKY Nnocbinatens MyKu.
B. HacbinbTe Myky B 30HY HanonHeHusa nocweinatens myku (fig.12, n°25).
C. 3akponTe KpbILUKY nocbinatens MyKu.
D. Otperynupyinte pacxon nocbinatens Myku ¢ noMmoLubio ykasatens (fig.12, n°26).

MNMpoueaypa 3ameHbl pewietkn cuctemol Click&Cut (fig.13)

3akponTe pamKy.

OTKponTe OTCEK peLleTKn C NOMOLLbIO 3aLLeriku, PacnosioXXeHHOW Ha JIEBOW CTOPOHE PaMKW.
OTKponTe CTBOPKY OTCEKa peLueTKu.

N3Bnekute ctapyto peLueTky.

BcTaBbTe HOBYIO peLueTky.

3axnonHNTe CTBOPKY OTCEKa peLUEeTKU.

nTmoow>»

MNMpoueaypa NOBTOPHOW MHMLMANU3aLMN MaLUUHbI
E. OTkpowTe KpbIwKy. ECnun KpbILWKy OTKpbITb TPyAHO, cM. pasgen 10 «Henonagku B paboTey.
F. Haxmwute kHonKy aBapuinHoro octaHosa (fig.3, n°16).
G. MNosepHuTe Ha 1/4 obopoTa BNpaBo KHOMKY aBapuinHoro octaHosa (fig.3, n°16).
H. Haxmute muraroLlyto 3erneHyro kHonky (fig.3, n°21).
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8 TEXHWYECKOE OBCJ1YXXUBAHWUE

8.1

ExegHeBHOE, BbINOJIHAETCA NONib30BaTeN1eM, NpowenLnmM NoaroToBKY

(fig.15)
A. YcTtaHoBuTE NPMXNUMHblI€ NIMaCTUHbl U HOXXKN B HWXXHEE NOJI0XKEHNE N OHYUCTUTE KIOBETY U

moow

KPbILLKY.

Haxmute Ha KHOMKY OYUCTKU HOXEWN, YTOObI MOAHATL HOXW.

Bknounte aBapMVIHbIVI OCTaHOB, OTKITIO4YNTE MALUNHY OT 3JIEKTPOCETU N OHUCTUTE HOXN.
OToxmuTe KHOMKY aBapMVIHOFO OCTaHOBa 1 CHOBa NOAKITIYNTE MaLUMHY K 3J1EeKTPOCEeTHU.
Haxmute 3eJ1eHY0 KHOMMKY, 4YTOObI NOOHATL NPMXMMHble NacTuHbl, U ygannTe C NOMOLLbHO
nblyiecoca OCTaTKM TeCTa U MYKWN.

8.2 EXxeHegenbHoe, BbINOJIHAETCA NOJfib30BaTenieM, NpoLweaLwmmM noaroToBKY

(fig.16)
A

B.

nmmoo

HaxmuTe Ha KHONKy nogbema HOXen, YTOObl NOAHATb HOXMW.

HaxmuTe KHONKy aBapunHOro OCTaHOBA, OTKMIOYMTE MaLLMHY OT 3N1EKTPOCETU N CHUMUTE
GoKkoBble ABEepLbl C MOMOLLbIO OTBEPTKN.

lMoyncTmTe NbINECOCOM BCE BHYTPEHHME YACTU U MEXAHNYECKME Y3Tbl MaLLMHBbI.
YcTaHoBUTE Ha MecTo BOKOBbIE ABEpLbl N ONOPOXHUTE Bak Ans cbopa Myku.

[MpoTpuTe BeCb KOpMNyC MaLUUHbI BAXXHOW candeTKOMN.

OTOXMUTE KHOMNKY aBapMMHOrO OCTaHOBA U CHOBA MOAKMIOYMTE MALUNHY K 9NIEKTPOCETMU.

8.3 TlonyroganyHoe, BbINOJIHAETCSA aKKpeaAUTOBAaHHbLIM CleunanaucTom

A.
B

C.

YcTaHOBUTE MPWXUMHbIE MIIACTUHbI B HUXKHEE NOMOXeHMe.

HaxxmuTe KHOMNKy aBapuinHOro oOCTaHOBAa, OTKIIOYMTE MaLLUMHY OT 3MEeKTPOCEeTU U CHUMUTE
npasyto 6GOKOBYO ABepLY C MOMOLLbIO OTBEPTKM.

MNpoBepbTe ypoBeHb Macna (ypoBeHb AOMKeH HaxoauTbes B 4—5 CM OT BepXHero Kpas
antoMUHNEBON CKOBbI).

NMPUMEYAHWE. Huxe npmBeaeH HENOSHbBIN CANCOK COBMECTUMbIX MfMAPaBINYECKMUX Macen.

D.
E.

CONDAT HYDROLUB S46

ELF HYDRELF DS46

CASTROL AYSPIN AWS46
TOTAL AZOLLA ZS32

OTOXMUTE KHOMKY aBapuUIAHOrO OCTaHOBA U CHOBA MOAKMYMTE MaLUUHY K 3NTEKTPOCETMH.
MpoBepbTe BHECEHNE aKKPEAUTOBaHHbLIM CNeLManncToM 3anmcuy o BbiNONTHEHHOW paboTe ans
COXpaHeHUsi 5-neTHel rapaHTum.
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9 PACXO/MHBIE MATEPUATIbI

Mpun 3akase 3anyacTn NPoOBEPbTE BMECTE C aKKpeaAUTOBaHHbIM CneumanmcTomM, O Kakon getanu naet
pedb, MO KaTanory 3anyacTteun, BbllyckaeMoOMy NponsBoauTenem.

Bcerga yTouHANTE HOMEP MaLUMHBI, YKa3aHHbIA Ha 3aBOACKON Tabrimuke.

3akas B komnaHum JAC MOXeT pa3sMeCcTUTb Balll aKKpeaMTOBAHHbIW Cneumnasnmucr.
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10 HEIIOJIAJKN B PABOTE

BHUMAHMWE! Mpu ntobbix paboTtax MawmnmHy HEOBXOANMO OTKMOYaTb OT ANEKTPONUTaHMS.

I'IpoGneMa npOBepKa

He3zameonuTtenbHO OTKPOWUTE KPbILKY, YTOObI HE OCTaBMNATH TECTO
depmeHTUPOBaTLCA BHYTPU KlOBeTbl. (ECnv pyuky TpyaHO OTKpPbITh
BPY4HY!0, CM. OnMcaHve npobnemsl 7.)

Mpo6nema 1. MawunHa He

3anyckaercs MpoBepbTe obulee NuTaHMe U NUTaHue ABuraTens.

MpoBepbTe cpabaTbiBaHWE TEPMOpENE.

Mpo6nema 2. 'mapaBnuyeckas
ycTaHoBKa paboTaeT, HO

NomeHsanTe mectamn aBe gasbl H beEMe MaLUNHbI.
NMPUXMNMHbIE NNTaCTUHbI He A d) a pasbeme ma

noAHMMAaKTCA.
Mpo6nema 3. Y maliuHbI MpoBepbTe ypoBeHb Macna. YpoBeHb A0MKeH HaxoauTeca B 4—5 cM oT
HeAoCTaTOYHAsA MOLHOCTD. BEPXHEro kpas.

Mpo6nema 4. MpywxuMHble
NNacTUHbI NOJHUMAKOTCS, HO HOXM | OBpaTUTECH K CBOEMY TEXHWYECKOMY CNEeUnanmcTy.
He BbIXOAsAT.

Mpo6nema 5. Hanuune macna Ha

nony OB6paTnTech K CBOEMY TEXHUYECKOMY CMeLUanmcTy.

HaxmuTe 3eneHyto kHorky (fig.3, n°21).

OTKpONTE KPBILKY (ECNN PYYKY TPYAHO OTKPbITb BPYYHYHD, CM. OMNMcaHue
npobnemsbl 7).

Ecnu 3eneHas kHomnka npogormkaeT ObICTPO MUraTb, HAKMUTE KHOMKY
aBapuUMHOro ocTaHoBa M 00paTUTECh K ONMCaHWUI0 Npobnemsbl 8.

Mpobnema 6. 3eneHasi KHoNKa
ObICTpPO MUraer

He nbiTainTech OTKPbITh KPbILLKY NPUHYAUTENbHO. C MaLlLWHOW OOMKEH
paboTaTb TONbKO OAMH PaBGoTHUK.

He ncnonb3ynte NHCTPYMEHT ANs NPUHYAUTENBHOIO OTKPLITUS KPbILLKU.
Mpo6bnema 7. KpbilKy HEBO3MOXHO
OTKPbITb UNN Ecnu Tecto pepmeHTMpOBaNoCh B KIOBETE A0SbLUE HECKOMBbKUX MUHYT,
Npu NONbITKE OTKPbITh KPbILLKY cobnogante mepbl NpeaocTOpoXHOCTU. He
TecTo ocTaBneHo 6e3 NpUCMOTPa B | HAXOAUTECH B 30HE TPAEKTOPUU OTKPbITUS KPbILLKK.
3aKpbITOW KloBETE
Ecnu KpbILLKY HEBO3MOXHO OTKPbITb B COOTBETCTBUM C YKa3aHUSMU B
PYKOBOACTBE MO 3KCnnyatauum, obpaTutecb K CBOEMY TEXHUYECKOMY
cneumanucty. He HaxoauTech B 30HE TPAEKTOPUM OTKPbLITUS KPbILLKU A0
Hayara BbINofHeHWs paboT TEXHUYECKMM CNEeLnanmcToM.
1. Ecnu KpbILKa OTKpbITa
MoBepHuTe Ha 1/4 06opoTa BNpaBo GONbLUYI HAXXUMHYH KHOMKY
(aBapwuiiHoro octaHoBa) (fig.3, n°16).
HaxmunTe Ha 3eneHyto kHonky (fig.3, n°21) 4ns noBTOpHOM
WHMLManmM3aumm MallmHbl.
2. Ecnu KpblwkKa 3aKkpbiTa
MoBepHuTe Ha 1/4 06opoTa BNpaBo GOMNbLUYI HAXKUMHYH KHOMKY
(aBapwuiiHoro octaHoBa) (fig.3, n°16).
HaxmuTe 3eneHyto kHonky (fig.3, n°21).
OTKpoOWTE KPbILLKY (€CNY PYYKY TPYOHO OTKPbITh BPYYHYH), CM. OMNMCaHue
npobnemel 7).
HaxmunTe Ha 3eneHyto kHonky (fig.3, n°21) 4ns noBTOpHOM
WHMLMANM3aumm MallmHbl.

Mpob6nema 8. Haxarta KHonka
aBapuUMHOro ocTaHoBa

He3zameonuTtenbHO OTKPOWUTE KPbILKY, YTOObI HE OCTaBMNATH TECTO
depmeHTUPOBaTLCA BHYTPU KOBeTbl. (ECnv pyyuky TpyaHO OTKPbITh
BPY4HY!0, CM. OnMcaHve npobnemsl 7.)

MpoGnema 9. B cny4yae
npeKpaleHusi ANeKTponuTaHus

Ecnu npo6nema He YCTpPpaHsAeTCA, 06paTVITer K BalleMy TexHn4eCKomMmy cneumarimcry.
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11 CITUCOK KOMITJNIEKTYROLNX HA U3OBPAXXEHUSAX

PucyHok Mo3nuusn HaunmeHoBaHue
1 Kpbliwka
2 YNnoTHEHNE KPbILLKK
3 MockinaTtens mykn Easyflour
4 KioBeTa
5 [MpXUMHbIE NNACTUHbI
6 OtBOA MYyKM
1 7 Hanpasngatowas nocbinatens myku Easyflour
8 TopMO3HbIE PONUKK
9 Pyuka ona 3akpbITUS KPbILIKK
10 OKCLEHTPUK A8 3aKPbITUSA KPbILLIKK
11 Cuctema 3anupaHus gepxatens pelweTtok Easylock
12 Pamka peluetku
13 PykosTka asepubl
14 OTcek perynupoBkn gaBrieHns
2 15 Hoxwu
16 ABapUnHbLIN OCTaHOB
17 Bpems gaBneHuna
18 UucTka Hoxen
3
19 [MonoBuHa KtoBeTHI / NONHas KioBeTa
20 Mepekntovatens 10/20 (npw onuum 10/20)
21 3eneHas KHonka ¢ MHANKaTOPOM COCTOSIHUS
4 22 Pabouas 30Ha
7 23 Bak onsa cbopa myku
24 Perynuposka gasneHus
25 30Ha HanorHeHus noceinarens mykun Easyflour
12 26 PerynupoBo4HbIv ykazaTesib pacxoda nocbinatesns
Mykn Easyflour
27 MukTorpamma, npegynpexaatoiast 06 onacHOCTH
NOpaXKeHUs ANEKTPUYECKUM TOKOM
14 28 AneKTpuyeckasa cxema
29 MukTorpamma, npegynpexaatowiast 06 onacHoOCTH
3auemneHms
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Espanol

1 ANTES DE LA PUESTA EN SERVICIO

Gracias por elegir una solucion JAC. Lea con atencion este manual de uso antes de
instalar y poner en servicio esta maquina. De esta forma, puede protegerse y evitar el
deterioro de su maquina.

Este manual hace referencia a distintas figuras con el fin de facilitar la comprension de las
instrucciones. Estas figuras se encuentran al final del manual. Consultelas cuando vea los
siguientes simbolos (fig. x, n.° y).

Para que el funcionamiento de su maquina sea satisfactorio a lo largo de los
proximos anos, le aconsejamos que lea los siguientes consejos:

- Solicite ayuda a su agente autorizado para la instalacién, la puesta en servicio y el
seguimiento.

- Para poder beneficiarse de la garantia de 5 afnos (consulte las condiciones recogidas a
continuacion), solicite a su distribuidor que complete la tarjeta de mantenimiento al instalar
su maquina.

2 GARANTIA

JAC ofrece una garantia de 5 afios en todos sus productos.

Esta garantia es valida para todas las piezas de su maquina, incluidas las electrénicas,
excluyendo los consumibles. La garantia entra en vigor a partir de la fecha de instalacion del
material.

Con las siguientes condiciones restrictivas:

- el material debe haberse adquirido a un revendedor autorizado;

- la instalacion debera efectuarla un agente autorizado;

- el material debe utilizarse conforme a las indicaciones del manual de uso y para la

finalidad para la que ha sido fabricado;

- el mantenimiento diario del material debe efectuarse conforme a las indicaciones del
manual de uso;

- el agente autorizado debe hacer un seguimiento del mantenimiento conforme a las

especificaciones de mantenimiento, como minimo, una vez al afio (mantenimiento a cargo

del usuario);

- deben utilizarse exclusivamente piezas originales JAC.
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Si un agente autorizado no efectua el seguimiento del mantenimiento, la garantia se
limita a un ano.

Esta garantia no cubre:

- la sustitucion de consumibles (§9);

- las piezas que nuestros servicios no reconozcan como defectuosas;

- los problemas derivados de un uso anormal del material;

- los problemas derivados de una instalacion no efectuada por un agente autorizado;

- las piezas o los problemas causados por dafios en el transporte o por un mantenimiento
inadecuado.

Una reparacion y/o una sustitucidon de piezas defectuosas efectuada(s) durante el
periodo de garantia no supondra(n) la prolongacién de dicha garantia.
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3 ADVERTENCIAS

Es muy importante conservar este manual de uso junto con el aparato para futuras
consultas. Si este aparato se vende o se transfiere a otra persona, asegurese de que se le
entrega también el manual de uso para que el usuario pueda estar informado de su
funcionamiento y de las advertencias que se recogen aqui.

Estas advertencias se dan por su seguridad y la de los demas. Le rogamos que las lea
con atencién antes de instalar y utilizar el aparato.

Esta maquina esta disefiada para su uso por adultos autorizados y con formacion.
Asegurese de que los nifios no la toquen o que no la usen como un juguete.

Esta maquina esta destinada unicamente a un uso profesional.

Es peligroso modificar o intentar modificar las caracteristicas de esta maquina.
Después de instalar la maquina, asegurese de que no aplasta el cable de alimentacion.
Siga las instrucciones de uso.

Esta maquina debe almacenarse y utilizarse dentro de un local protegido de la humedad y
del calor.

Esta maquina debe estar suficientemente iluminada para efectuar el trabajo.

Esta maquina tiene un nivel sonoro inferior a 75 dB(A), de conformidad con la norma EN
ISO 3744.

Esta maquina debe utilizarla una sola persona a la vez.

No utilice nunca mas de una plancha de presién al mismo tiempo. No apile varias planchas
de presién en la cuba.

No deje nunca masa en la cuba durante mas tiempo del necesario para los
procedimientos. Abra siempre la tapa inmediatamente después de la etapa anterior
del procedimiento de uso.

La masa es un producto natural vivo que se hincha durante la fermentaciéon. Por
tanto, la masa fermentada que se deja mas de unos minutos en la cuba puede ejercer
una fuerte presion sobre la tapa. Esta presion podria provocar un movimiento
violento de la tapa en el momento de abrirla.

No utilice nunca herramientas para forzar la apertura de la tapa.
NUNCA DEJE SU CUERPO EN EL CAMINO DE APERTURA DEL TANQUE HOOD.
Desconecte siempre la toma de corriente antes de proceder a la limpieza interior y

exterior del aparato y a las operaciones de mantenimiento (véase el capitulo 8).

Este aparato es pesado. Tome todas las precauciones de seguridad durante su
mantenimiento.
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4 CARACTERISTICAS TECNICAS

4.1 Caracteristicas técnicas

DIV-R DIVIFORM DIVIFORM+ TRADIFORM PANIFORM
Altura con latapay el 1759 1604 1759 1759 1759
marco abiertos (mm)
Anchura (mm) 600 832 832 832 979
Profundidad (mm) 772 732 772 787
Embalaje (mm) 800 x 880 x 1250 | 800x 880 x 1250 | °0C X890 | 800580 ) 800X B0 x
Cuba redonda:
Peso neto (K) Cuba 232 o 260 285 315 335
305
Cuba redonda:
Peso neto + embalaje (k) | o - o00 280 305 335 355
325
Potencia del motor (kW) 50 Hz: 1,5 50 Hz: 1,5 50Hz: 1,5 50Hz: 1,5 50Hz: 1,5
60 Hz: 1,8 60 Hz: 1,8 60 Hz: 1,8 60 Hz: 1,8 60 Hz: 1,8
Tipo de motor Trifasico Trifasico Trifasico Trifasico Trifasico
220 V (A) 50 Hz: 8 50 Hz: 8 50 Hz: 8 50 Hz: 8 50 Hz: 8
60 Hz: 11 60 Hz: 11 60 Hz: 11 60 Hz: 11 60 Hz: 11
380 V (A) 50Hz: 4,5 50Hz: 4,5 50 Hz: 4,5 50 Hz: 4,5 50 Hz: 4,5
60 Hz: 6,5 60 Hz: 6,5 60 Hz: 6,5 60 Hz: 6,5 60 Hz: 6,5
Cadencia en divisién de De 400 a_3000 De 400 a 3_000 De 4(?0 a 3_000 De 490 a 3_000
moldeo (piezas/hora) segun g_l tipo de segun ‘?.I tipo segun g_l tipo segun g_l tipo
rejilla de rejilla de rejilla de rejilla
Cadencia en divisién en 900 900 900
cuba
Peso de los pastones en De 19 a 2500 De 19 a 2500 De 19 a 2500 De 19 a 2500
division de moldeo segun el tipo de segun el tipo segun el tipo segun el tipo
min./max. (g) rejilla de rejilla de rejilla de rejilla
P 150/950
eso de los pastones en 150/950 150/950 300/1900 con
division en cuba 300/1900 con la 300/1900 con | .
. - - - a opcién
min./max. (g) opcién 10/20 la opcién 10/20 10/20
19 con division | .1 9.60N
_ en cuba divisién en
Capacidad de la cuba (k) 19 5 5 5 con division cul:_>a_ 3y
5 con division
en moldeo
en moldeo

Para un funcionamiento perfecto, la tasa de hidratacion debe de ser del 55 % como minimo en
division y del 70 % como minimo en division de moldeo.

4.2 Detalle de materiales en contacto directo con la masa

Cuba cuadrada: INOX 304
Cuba redonda: Fundido FGL200
Llanas de la cuba cuadrada: Aluminio con revestimiento GHA
Llanas de la cuba redonda: Fundido con revestimiento de teflon
Cuchillas: INOX 304
Tapa: Aluminio AISi 10 Mg
Rejilla estandar: INOX 430 con revestimiento de teflon
Rejilla perfilada: INOX 430 con revestimiento de teflon + EN AW-6060
Placa de compresién de grasa: PE-UHMW
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5 INSTALACION Y PUESTA EN SERVICIO

5.1 Desembalaje de la maquina

Las maquinas que salen de nuestros talleres se entregan en palés atados y protegidos con carton.
Antes de realizar cualquier accion, debe observarse el embalaje e informar al transportista de cualquier
dafio debido al transporte.

A. Quite el carton.

B. Quite las puertas laterales de la maquina para tener acceso a los tornillos que sujetan la
maquina en el palé.

C. Separe la maquina del palé desatornillando los 2 tornillos que bloquean la maquina (fig. 5).

D. Baje la maquina del palé. Efectue esta operacion entre dos personas como minimo para
amortiguar al maximo el contacto con el suelo.

E. (DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM y PANIFORM) Coloque el marco en su soporte
(fig. 6).

F. (PANIFORM y opcién EASYFLOUR) Coloque la harinadora y llénela (fig. 1, n.° 3) de
harina.

Después de desembalar la maquina, compruebe que no ha sufrido dainos durante el
transporte. Informenos de cualquier anomalia.

5.2 Ubicacién
Para obtener un rendimiento excelente y una fiabilidad a largo plazo, elija una ubicacién que esté:

Bien ventilada, protegida de los rayos directos del sol y alejada de fuentes de calor, con una
superficie plana y robusta y sin vibraciones.

5.3 Conexion eléctrica

IMPORTANTE: La toma de tierra es obligatoria.
Es aconsejable proteger la instalacion con un fusible y un disyuntor diferencial.

La instalacion eléctrica que suministra energia a la maquina debe estar protegida tal y como se
indica a continuacion:

- América del Norte: Proteccidn 15 A,

- Resto del mundo: Proteccion 16A.

Las maquinas equipadas con un variador deben estar conectadas obligatoriamente a una caja de
derivacién en una linea equipada con un diferencial de tipo B de 300 mA.

Nota: La garantia no cubrira cualquier problema ocasionado por una conexién de otro tipo.
Antes de conectar la maquina a la red y con el fin de evitar una puesta fuera de servicio del motor al

encenderla, es importante comprobar la adecuacién de la red de alimentacién a las caracteristicas
de la maquina (consulte la placa informativa de la maquina).
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Este aparato cumple con las directivas sobre maquinas 2006/42, 2014/35 y 2014/30 y lleva el
marcado CE que lo certifica.

Consulte los pictogramas de seguridad que figuran en la maquina:
Pictograma que indica un riesgo de electrocucion. Desconecte la maquina antes
de hacer cualquier intervencién. Encontrara el icono dentro de la maquina en la
caja eléctrica (fig. 14, n.° 27).

Encontrara el esquema eléctrico de la maquina dentro de la puerta izquierda de la
divisora (fig. 14, n.° 28).

Pictograma que indica un riesgo de aplastamiento. Desconecte la maquina antes

de cualquier intervencion en ella. Encontrara este pictograma en las puertas
laterales (fig. 14, n.° 29).

5.4 Puesta en servicio

Antes de la puesta en servicio, asegurese de que no queda ningun objeto sobrante en las partes en
movimiento de la maquina.

En primer lugar, y después de comprobar que la toma de corriente se ajusta a las caracteristicas
eléctricas de la maquina, asegurese de que el motor gira en el sentido correcto. Cuando encienda la
maquina y el boton verde parpadee, presione debajo del boton para iniciar la maquina. Si las llanas
no suben durante este paso y el indicador parpadea rapidamente, desenchufe la maquina e invierta
2 fases.

Para utilizar la maquina, consulte el apartado «Uso».

5.5 Peligro

En caso de peligro para el usuario o para la maquina, debe utilizar la detencion de emergencia para
detener la maquina.

Quite el enchufe de la toma de corriente antes de efectuar cualquier operacién de mantenimiento y
de limpieza.

Cualquier operacion de mantenimiento o de sustitucion de piezas debe efectuarla un agente
autorizado.
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6 CUADRO DE CONTROL Y DE SEGURIDAD

6.1 Cuadro de control

Su maquina esta equipada de serie con un pupitre de control mecanico (fig. 3).

6.2 Zona de ajuste

La zona de ajuste de la presion y de recuperacion de harina esta situada en la parte delantera de la
magquina (fig. 7), asi como la zona de ajuste del tiempo de presion y el selector de media cuba / cuba
completa.

6.3 Area de trabajo

El area de trabajo esta situada en la parte delantera de la maquina (fig. 4).

7 USO

Procedimiento de uso en corte en cuba (DIV-R, TRADIFORM y PANIFORM unicamente) (fig. 8,
9)

>

Gire 1/4 de vuelta hacia la derecha el boton de detencién de emergencia (fig. 3, n.° 16) si no
esta accionado.
Abra la tapa (si resulta dificil abrirla, consulte el capitulo 10 Incidentes de funcionamiento).
Pulse el botén verde (fig. 3, n.° 21) si parpadea rapidamente para iniciar la maquina.
Seleccione la posicion de las llanas (media cuba o cuba completa) con el selector frontal.
Si es necesario, enharine ligeramente la parte superior de las llanas en la cuba.
Vierta la masa en la cuba y repartala someramente con la mano.
. Si es necesario, enharine ligeramente la parte superior de la masa.
Puede ajustar la presion de amontonamiento gracias al asa de ajuste de presion situada en la
parte frontal, asi como el tiempo de amontonamiento gracias al boton frontal.
Con la opcién 10/20, puede elegir cortar en 10 o en 20 divisiones gracias al selector situado
en la parte frontal.
J. Cierre la tapa para que suban las llanas y dividir la masa.
No abra en ningun caso la tapa si el botén verde no permanece encendido de forma
continua.
K. Cuando se vuelva a encender el botdn verde, abra la tapa y recoja los pastones.
L. Pulse el botén verde para iniciar un nuevo ciclo.

ITOMMOOW

El botdn de detencion de emergencia permite detener un ciclo en curso.

Procedimiento de uso en divisiéon de moldeo (DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM y
PANIFORM) (fig. 10, 11)

A. Gire 1/4 de vuelta hacia la derecha el boton de detencion de emergencia (fig. 3, n.° 16) si no

esta accionado.

B. (DIVIFORM+, TRADIFORM, PANIFORM) Abra la tapa y coloque la plancha de presion en el
fondo de la cuba (si resulta dificil abrir la tapa, consulte el capitulo 10 Incidentes de
funcionamiento).

No utilice nunca mas de una plancha de presion al mismo tiempo. No apile varias
planchas de presion en la cuba.

Pulse el botén verde (fig. 3, n.° 21) si parpadea rapidamente para iniciar la maquina.
(TRADIFORM y PANIFORM) Seleccione la posicion de las llanas (media cuba o cuba
completa) con el selector frontal.
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Si es necesario, enharine ligeramente la parte superior de la placa de compresion de grasa.
Vierta la masa en la cuba y repartala someramente con la mano.

. Si es necesario, enharine ligeramente la parte superior de la masa.

(TRADIFORM y PANIFORM) Puede ajustar la presion de amontonamiento gracias al asa de
ajuste de presion situada en la parte frontal, asi como el tiempo de amontonamiento gracias al
botdn frontal.

(DIVIFORM+) Puede ajustar la presion de amontonamiento con el asa de ajuste de presion
situada en el lado de la divisora, y el tiempo de amontonamiento con el botén frontal.
(DIVIFORM) Vaya al paso K.

Cierre la tapa para que suban las llanas y amontonar la masa.

No abra en ningun caso la tapa si el botén verde no permanece encendido de forma
continua.

Cuando se vuelva a encender el botdn verde, abra la tapa.

Cierre el marco para que suban las llanas y dividir la masa.

Cuando se vuelva a encender el botdn verde, abra el marco y recoja los pastones.

. Pulse el botdn verde para iniciar un nuevo ciclo.

El botdn de detencion de emergencia permite detener un ciclo en curso.

Procedimiento de llenado de la harinadora Easyflour (fig. 12)

A.
B.
C.
D.

Abra la tapa de la harinadora.

Vierta la harina en la zona de llenado de la harinadora (fig. 12, n.° 25).
Cierre la tapa de la harinadora.

Ajuste el flujo de la harinadora con el cursor (fig. 12, n.° 26).

Procedimiento de cambio de rejilla con el sistema Click&Cut (fig. 13)

nTmoow>»

Cierre el marco.

Abra el compartimento de la rejilla con el pestillo situado en el lado izquierdo del marco.
Abra la tapa del compartimento de la rejilla.

Quite la antigua rejilla.

Introduzca la nueva rejilla.

Cierre la tapa del compartimento de la rejilla.

Procedimiento de reinicio de la maquina

A.

B.
C.
D.

Abra la tapa. Si resulta dificil abrir la tapa, consulte el capitulo 10 Incidentes de
funcionamiento.

Pulse el botén de detencion de emergencia (fig. 3, n.° 16).

Gire 1/4 de vuelta hacia la derecha el boton de detencidn de emergencia (fig. 3, n.° 16).
Pulse el botdn verde parpadeante (fig. 3, n.° 21).
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8 LIMPIEZA

8.1 Diaria por un usuario formado
(fig. 15)
A. Situe las llanas y las cuchillas en posicion baja y limpie la cuba y la tapa.
B. Pulse el botén de limpieza de las cuchillas para que suban.
C. Accione el boton de detencion de emergencia, desconecte la maquina y limpie las cuchillas.
D
E

. Quite la detencion de emergencia y vuelva a conectar la maquina.
. Pulse el botén verde para que suban las llanas y aspire los residuos de masa y de harina.

8.2 Semanal por un usuario formado

(fig. 16)

. Pulse el botdn de subida de las cuchillas para que suban.

Accione el boton de detencidn de emergencia, desconecte la maquina y quite las puertas
laterales con un destornillador.

Aspire todas las partes interiores de la maquina y las partes mecanicas.

Vuelva a colocar las puertas laterales y vacie la bandeja de recuperacion de harina.
Lave toda la carroceria con un pafio humedo.

Quite la detencion de emergencia y vuelva a conectar la maquina.

w >

nmmoo

8.3 Semestral por un agente autorizado

A. Coloque las llanas en posicion baja.

B. Accione el botdn de detencion de emergencia, desconecte la maquina y quite la puerta lateral
con un destornillador.

C. Compruebe el nivel de aceite (el nivel debe situarse a entre 4 y 5 cm del borde superior de la
brida de aluminio).

NOTA: A continuacion, encontrara una lista no exhaustiva de los aceites hidraulicos compatibles:

CONDAT HYDROLUB S46

ELF HYDRELF DS46

CASTROL AYSPIN AWS46
TOTAL AZOLLA ZS32

D. Quite la detencion de emergencia y vuelva a conectar la maquina.
E. Compruebe que su agente autorizado registre su intervencion para conservar su garantia de
5 anos.
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9 CONSUMIBLES

Al pedir una pieza de recambio, compruebe con su agente autorizado de qué pieza se trata con base
en el catalogo de piezas de recambio del fabricante.

Indique siempre el numero de maquina tal y como se indica en la placa informativa.

Su agente efectuara el pedido a JAC.
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10 INCIDENTES DE FUNCIONAMIENTO

ATENCION: Para cualquier intervencion, la maquina debera estar desenchufada obligatoriamente.

Problema Comprobacién

Abra inmediatamente la tapa para que la masa no fermente en el
interior de la cuba (si resulta dificil abrir el asa manualmente, consulte el
Problema 7).

Problema 1: La maquina no se

pone en funcionamiento Compruebe la alimentacion general y la del motor.

Compruebe si se ha activado el relé térmico.

Problema 2: La central hidraulica
empieza a funcionar, pero las Invierta dos fases en la toma de la maquina.
llanas no suben

Problema 3: A la maquina le falta Compruebe el nivel de aceite. El nivel debe situarse a entre 4 y 5 cm del
potencia borde superior.

Problema 4: Las llanas suben, pero

. Contacte con su técnico.
las cuchillas no salen

Problema 5: Hay aceite en el suelo | Contacte con su técnico.

Pulse el boton verde (fig. 3, n.° 21).

Abra la tapa (si resulta dificil abrir el asa manualmente, consulte el
Problema 7).

Si el botén verde continda parpadeando rapidamente, accione la detencion
de emergencia y consulte el Problema 8.

Problema 6: El boton verde
parpadea rapidamente

No intente forzar la apertura de la tapa. No manipule la maquina con otras
personas.

Problema 7: La tapa no puede No utilice herramientas para forzar la apertura de la tapa.

abrirse, o , . . .
’ Si la masa ha fermentado mas de unos minutos en la cuba, tenga cuidado

cuando intente abrir la tapa. Manténgase a distancia de la trayectoria de

La masa se ha dejado sin apertura de la tapa.

supervision en la cuba cerrada

Si no es posible abrir la tapa siguiendo las instrucciones de uso, pdngase
en contacto con un técnico. Manténgase a distancia de la trayectoria de
apertura de la tapa hasta la intervencion del técnico.
1. Si la tapa esta abierta:
Gire 1/4 de vuelta hacia la derecha el boton de parada de emergencia
(detencion de emergencia) (fig. 3, n.° 16).
Pulse el boton verde (fig. 3, n.° 21) para reiniciar la maquina.
2. Si la tapa esta cerrada:
Gire 1/4 de vuelta hacia la derecha el boton de parada de emergencia
(detencion de emergencia) (fig. 3, n.° 16).
Pulse el boton verde (fig. 3, n.° 21).
Abra la tapa (si resulta dificil abrir el asa manualmente, consulte el
Problema 7).
Pulse el boton verde (fig. 3, n.° 21) para reiniciar la maquina.

Problema 8: Se ha pulsado el botén
de detencion de emergencia

Abra inmediatamente la tapa para que la masa no fermente en el
interior de la cuba (si resulta dificil abrir el asa manualmente, consulte el
Problema 7).

Problema 9: En caso de corte de
corriente

Si el problema persiste, pongase en contacto con su técnico.
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11 LISTA DE COMPONENTES DE LAS FIGURAS

Figura Numero Apellidos
1 Tapa
2 Junta de tapa
3 Harinadora Easyflour
4 Cuba
5 Llanas
6 Evacuacion de harina
7 Rail guia de la harinadora Easyflour
1
8 Ruedas con freno
9 Asa de cierre de la tapa
10 Excéntrico de cierre de la tapa
11 Sistema de cierra del soporte de rejillas Easylock
12 Marco de la rejilla
13 Asa de puerta
14 Compartimento de ajuste de la presion
2 15 Cuchillas
16 Detencidén de emergencia
17 Tiempo de presion
3 18 Limpieza de las cuchillas
19 Media cuba / cuba completa
20 Boton de seleccion 10/20 (opcion 10/20)
21 Boton verde e indicador de estado
4 22 Area de trabajo
7 23 Bandeja de recuperacion de harina
24 Ajuste de la presion
12 25 Zona de llenado de la harinadora Easyflour
26 Cursor de ajuste del caudal de la harinadora Easyflour
27 Pictograma que indica un riesgo de electrocucion
14 28 Esquema eléctrico
29 Pictograma que indica un riesgo de aplastamiento
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Italiano

1 PRIMA DELLA MESSA IN SERVIZIO

Grazie per aver scelto una soluzione JAC. Si invita a leggere con attenzione queste note
informative prima di procedere all'installazione e alla messa in servizio di questa macchina.
Contengono informazioni su come proteggersi e come evitare il deterioramento della macchina.

Queste informazioni fanno riferimento a diverse figure, in modo da facilitare la
comprensione delle istruzioni. Le figure si trovano al fondo delle informazioni. Si invita a farvi
riferimento quando si incontrano i seguenti simboli (fig. x, n. y).

Per una totale soddisfazione dall'utilizzo della macchina nei prossimi anni, si invita
a tenere presenti i seguenti consigli:

- Farsi aiutare dal tecnico autorizzato per l'installazione, la messa in servizio e il follow-up.

- Per beneficiare della garanzia di 5 anni (vedere le condizioni riportate in seguito), far compilare
dal distributore il libretto di manutenzione al momento dell'installazione della macchina.

2 GARANZIA

JAC offre una garanzia di 5 anni su tutti i suoi prodotti.

Questa garanzia € valida su tutte le parti della macchina, comprese quelle elettroniche,
escluse le componenti di consumo. La garanzia entra in vigore a partire dalla data di
installazione del materiale.

Secondo le seguenti condizioni restrittive:

- materiale acquistato presso un rivenditore autorizzato;

- installazione effettuata da un tecnico autorizzato;

- utilizzo del materiale conformemente alle indicazioni sul modo di utilizzo e nel rispetto

della finalita per la quale & stato fabbricato;

- materiale quotidianamente manutenuto nel rispetto delle indicazioni delle modalita di
utilizzo;

- manutenzioni successive da parte del tecnico autorizzato conformemente alle specifiche di

manutenzione con, al minimo, una manutenzione I'anno (manutenzione a carico dell’'utente);

- l'utilizzo esclusivo di parti originali JAC.

Se non si eseguono interventi di manutenzione da parte di un tecnico autorizzato, la
garanzia si limita ad un anno.

Questa garanzia non copre:

- la sostituzione dei componenti di consumo (§9);

- le parti non riconosciute difettose dai nostri servizi;

- i problemi derivanti da un utilizzo anomalo del materiale;

- i problemi derivanti da un’installazione non effettuata da un tecnico autorizzato;

- le parti o i problemi derivanti da un danno di trasporto o da una manutenzione inadeguata.

Una riparazione e/o una sostituzione di parti difettose effettuate durante il periodo di
garanzia non producono l'effetto di prolungare detta garanzia.
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3 AVVERTENZE

E molto importante che le istruzioni per I'utilizzo siano conservate con |'apparecchio per
ogni consultazione futura. Se questo macchinario deve essere venduto o trasferito ad un'altra
persona, accertarsi che le istruzioni per I'utilizzo siano consegnate all'utente destinatario in
modo che possa essere informato sul funzionamento e sui messaggi di avvertenza ad esso
riferiti.

Tali avvertenze sono fornite per la vostra sicurezza e per quella altrui. Si prega di
leggerle con attenzione prima di installare e utilizzare il macchinario.

Questa macchina & stata progettata per essere utilizzata da adulti autorizzati e sottoposti a
formazione. Accertarsi quindi che i bambini non le si avvicinino e che non la utilizzino come
un giocattolo.

Questa macchina € destinata unicamente ad un uso professionale.

E pericoloso modificare o provare a modificare le caratteristiche di questa macchina.

Dopo linstallazione di questa macchina, accertarsi che non appoggi sul cavo di
alimentazione.

Seguire le istruzioni fornite per I'utilizzo.

Questa macchina deve essere sistemata e utilizzata all'interno di un locale, al riparo da
umidita e calore.

Deve essere illuminata a sufficienza per poter funzionare.

La macchina produce un livello sonoro inferiore a 75 dB(A), conforme alla norma EN 1SO
3744.

La macchina deve essere utilizzata da una sola persona per volta.

Non utilizzare mai piu di una piastra di compattazione per volta. Non sovrapporre piu piastre
di compattazione nella vasca.

Non lasciare mai la pasta nella vasca per piu tempo di quanto necessario per le
procedure. Aprire sempre il coperchio immediatamente dopo la fase precedente della
procedura di utilizzo.

La pasta € un prodotto naturale vivo che gonfia durante la fermentazione. Ne
consegue che la pasta fermentata lasciata per piu di qualche minuto nella vasca puo
esercitare una forte pressione sul coperchio. Questa pressione potrebbe causare un
violento movimento del coperchio durante I'apertura.

Non utilizzare mai uno strumento per forzare I’apertura del coperchio.

NON LASCIARE MAI IL CORPO NEL PERCORSO DI APERTURA DELLA CAPPA
SERBATOIO.

Staccare sempre il cavo di alimentazione prima di procedere alla pulizia
interna/esterna del macchinario e alle operazioni di manutenzione (vedere il capitolo 8).
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Questo macchinario € pesante. Adottare tutte le precauzioni di sicurezza al momento della

manutenzione.

4 CARATTERISTICHE TECNICHE

4.1 Caratteristiche tecniche
DIV-R DIVIFORM DIVIFORM+ TRADIFORM PANIFORM
Altezza coperchio e telaio 1759 1604 1759 1759 1759
aperto (mm)
Larghezza (mm) 600 832 832 832 979
Profondita (mm) 772 732 772 787
. 800 x 880 x 800 x 880 x 800 x 880 x
Imballaggio (mm) 800 x 880 x 1250 | 800 x 880 x 1250 1250 1250 1250
Vasca rotonda:
320
Peso netto (kg) Vasca quadrata: 260 285 315 335
305
Vasca rotonda:
Peso NETTO + 340
imballaggio (kg) Vasca quadrata: 280 305 335 355
325
Potenza motore (kW) 50Hz: 1,5 50Hz: 1,5 50Hz: 1,5 50Hz: 1,5 50Hz: 1,5
60Hz: 1,8 60Hz: 1,8 60Hz: 1,8 60Hz: 1,8 60Hz: 1,8
Tipo di motore Trifase Trifase Trifase Trifase Trifase
220v (A) 50Hz: 8 50Hz: 8 50Hz: 8 50Hz: 8 50Hz: 8
60Hz: 11 60Hz: 11 60Hz: 11 60Hz: 11 60Hz: 11
380v (A) 50Hz: 4,5 50Hz: 4,5 50Hz: 4,5 50Hz: 4,5 50Hz: 4,5
60Hz: 6,5 60Hz: 6,5 60Hz: 6,5 60Hz: 6,5 60Hz: 6,5
Ritmo di divisione- Da 400 a 1_’:000 .in I_Da 400 a 3QOO Da 400 a 3()00 I_Da 400 a 3QOO
f . base al tipo di in base al tipo | in base altipo | in base al tipo
ormatura (pezzi/h) - SO S o
griglia di griglia di griglia di griglia
Ritmo della spezzatura 900 900 900
nella vasca
Peso degli impasti in Da 19 a 2500 in Da 19 a 2500 Da 19 a 2500 Da 19 a 2500
divisione-formatura base al tipo di in base al tipo | in base altipo | in base al tipo
mini/maxi (gr) griglia di griglia di griglia di griglia
Peso degli impasti in 150/950 150/950 150/950
divisione in vasca 300/1900 se 300/1900 se 300/1900 se
mini/maxi (gr) opzione 10/20 opzione 10/20 | opzione 10/20
19 se 19 se
spezzatura in spezzatura in
. vasca vasca
Capacita della vasca (kg) 19 5 5 5 se 5 se
spezzatura spezzatura
formatura formatura

Per un funzionamento perfetto, il tasso di idratazione deve essere almeno del 55% in divisione e
di almeno il 70% in divisione formatura.

4.2 Dettaglio materiali a diretto contatto con la pasta

Vasca quadrata: INOX 304
Vasca rotonda: Ghisa FGL200

Livellatrici vasca quadrata: Alluminio rivestito GHA

Livellatrici vasca rotonda: Ghisa rivestita teflon

Coltelli: INOX 304

Coperchio: Alluminio AISi10Mg
Griglia standard: INOX 430 rivestito teflon
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Griglia profilata: Inox 430 rivestito teflon + EN AW-6060
Piastra premigrasso: PE-UHMW

5 INSTALLAZIONE E MESSA IN SERVIZIO

5.1 Disimballo della macchina

Le macchine sono consegnate, franco fabbrica, su pallet, legate con cinghie e protette con pannelli di
cartone. Prima di tutto, occorre esaminare l'imballaggio e ogni danno dovuto al trasporto deve essere
dichiarato direttamente all'addetto alla consegna.

A. Togliere il cartone.

B. Togliere i pannelli laterali della macchina per guadagnare accesso alle viti che
mantengono la macchia sul pallet.

C. Staccare la macchina dal pallet svitando le 2 viti che la bloccano (fig. 5).

D. Far scendere la macchina dal pallet. Accertarsi di essere almeno in due per questa
operazione per ammortizzare al meglio il contatto con il terreno.

E. (DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM e PANIFORM) Posizionare la struttura sul relativo
supporto (fig.6).

F. (PANIFORM e opzione EASYFLOUR) Posizionare l'infarinatore e riempirlo (fig. 1,n.3) di
farina.

Dopo il disimballo della macchina, verificare che non abbia subito danni durante il
trasporto. Segnalare ogni anomalia.

5.2 Posizionamento

Per ottenere performance eccellenti e affidabilita a lungo termine, scegliere una posizione:

Ben ventilata, al riparo dai raggi solari diretti e lontano da fonti di calore, con una superficie
piana, robusta e priva di vibrazioni.

5.3 Collegamento elettrico

IMPORTANTE: Messa a terra obbligatoria.
Si consiglia di proteggere I'impianto con un fusibile e un salvavita.

L'impianto elettrico che alimenta la macchina deve essere protetto secondo quanto indicato qui di
seguito:

- Nord America: Protezione 15 A;

- Resto del mondo: Protezione 16A.

Le macchine dotate di variatore, devono necessariamente essere collegate ad una scatola di
derivazione su di una linea dotata di salvavita di tipo B da 300 mA.
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Nota: Ogni problema derivante da un altro tipo di collegamento non sara preso in considerazione ai
fini della garanzia.

Prima di collegare la macchina alla rete e onde evitare una dismissione del motore all'avvio, &
importante verificare la compatibilita della rete di alimentazione con le caratteristiche della macchina
(vedere la relativa targa segnaletica).

Questo apparecchio &€ conforme alle Direttive Macchine 2006/42, 2014/35, 2014/30 e reca la
marcatura CE che attesta detta conformita.

Si invita a prendere visione della segnaletica di sicurezza che figura sulla macchina:
Segnale che indica un rischio di folgorazione. Scollegare la macchina prima di
eseguire qualsiasi intervento. Questo segnale si trova all'interno della macchina

sul quadro elettrico (fig. 14, n. 27).

All'interno dello sportello sinistro della spezzatrice si trova lo schema elettrico della
macchina (fig. 14, n. 28).

Segnale che indica un rischio di schiacciamento. Scollegare la macchina prima di

eseguire qualsiasi intervento. Questo cartello si trova sui pannelli laterali (fig. 14,
n. 29).

5.4 Messa in servizio

Prima della messa in servizio, accertarsi che non vi siano oggetti estranei sulle parti in movimento
della macchina.

Accertarsi innanzitutto (dopo aver verificato le connessioni elettriche) che il motore giri nel senso
corretto. Al momento dell’alimentazione, il pulsante verde lampeggia, premerlo per avviare
l'inizializzazione. Se le livellatrici non salgono in questa fase e I'indicatore lampeggia rapidamente,
staccare la presa e invertire le 2 fasi.

Per I'utilizzo della macchina, fare riferimento al capitolo "Utilizzo".

5.5 Pericolo

In caso di pericolo per I'utente o per la macchina, utilizzare l'interruttore di arresto d'emergenza per
fermare la macchina.

Estrarre la scheda della presa elettrica prima di ogni operazione di manutenzione o di assistenza.

Ogni operazione di manutenzione o sostituzione delle parti deve essere effettuata da un tecnico
autorizzato.

6 ORGANO DI COMANDO E DI SICUREZZA

6.1 Organo di comando

La macchina € dotata di serie di un quadro di comando meccanico (fig. 3).
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6.2 Zona di regolazione

La zona di regolazione della pressione e di recupero della farina si trova nella parte anteriore della
macchina (fig.7) cosi come la zona di regolazione del tempo di pressione e il selettore mezza
vascal/vasca intera.

6.3 Zona dilavoro

La zona di lavoro si trova nella parte anteriore alla macchina (fig. 4).

7 UTILIZZO

Procedura di utilizzo nel taglio in vasca (solo DIV-R, TRADIFORM e PANIFORM) (fig. 8, 9)

A. Ruotare di 1/4 di giro verso destra il pulsante di arresto d'emergenza (fig. 3, n. 16), se non &

azionato.

B. Aprire il coperchio. (Se il coperchio risulta difficile da aprire, consultare il capitolo 10 Incidenti
di funzionamento.)
Premere sul pulsante verde (fig. 3, n. 21) se lampeggia rapidamente, per inizializzare la
macchina.
Scegliere la posizione delle livellatrici (meta vasca o vasca intera) grazie al selettore anteriore.
Se occorre, infarinare leggermente la parte superiore delle livellatrici nella vasca.
Versare la pasta nella vasca e suddividerla grossolanamente a mano.
Se occorre, infarinare leggermente la parte superiore della pasta.
E possibile regolare la pressione di compattazione grazie alla manopola di regolazione della
pressione situata nella parte anteriore e il tempo di compattazione grazie al pulsante anteriore.
Con I'opzione 10/20, e possibile scegliere di tagliare con 10 o 20 divisioni grazie al selettore
frontale.
J. Chiudere il coperchio per far salire le livellatrici e dividere la pasta.

Non aprire mai il coperchio se il pulsante verde non é acceso in modo fisso.
K. Se il pulsante verde si riaccende, aprire il coperchio e recuperare gli impasti.
L. Premere il pulsante verde per inizializzare un nuovo ciclo.

TOMMO O

Il pulsante di arresto d'emergenza consente di fermare un ciclo in corso.

Procedura di utilizzo in spezzatura-formatura (DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM e
PANIFORM) (fig. 10, 11)

A. Ruotare di 1/4 di giro verso destra il pulsante di arresto d'emergenza (fig. 3, n. 16), se non &

azionato.

B. (DIVIFORM+, TRADIFORM, PANIFORM) Aprire il coperchio. e posizionare la piastra di
compattazione al fondo della vasca (se il coperchio risulta difficile da aprire, consultare il
capitolo 10 Incidenti di funzionamento).

Non utilizzare mai piu di una piastra di compattazione per volta. Non sovrapporre piu
piastre di compattazione nella vasca.
Premere sul pulsante verde (fig. 3, n. 21) se lampeggia rapidamente, per inizializzare la
macchina.
(TRADIFORM e PANIFORM) Scegliere la posizione della testa (meta vasca o vasca intera)
grazie al selettore anteriore.
Se occorre, infarinare leggermente la parte superiore della piastra premigrasso.
Versare la pasta nella vasca e suddividerla grossolanamente a mano.
Se occorre, infarinare leggermente la parte superiore della pasta.
(TRADIFORM e PANIFORM) E possibile regolare la pressione di compattazione grazie alla
manopola di regolazione della pressione situata nella parte anteriore e il tempo di
compattazione grazie al pulsante anteriore.
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(DIVIFORM#+) E possibile regolare la pressione di compattazione grazie alla manopola di
regolazione della pressione situata sul lato destro della spezzatrice e il tempo di
compattazione grazie al pulsante anteriore.
(DIVIFORM) Passare alla fase K.

I.  Chiudere il coperchio per far salire le livellatrici e compattare la pasta.
Non aprire mai il coperchio se il pulsante verde non é acceso in modo fisso.

J. Se il pulsante verde si riaccende, aprire il coperchio.

K. Chiudere il telaio per far salire le livellatrici e dividere la pasta.

L. Se il pulsante verde si riaccende, aprire il telaio e recuperare gli impasti.

M. Premere il pulsante verde per inizializzare un nuovo ciclo.

Il pulsante di arresto d'emergenza consente di fermare un ciclo in corso.

Procedura di riempimento dell’infarinatore Easyflour (fig. 12)
A. Aprire il coperchio dell'infarinatore.
B. Versare la farina nella zona di riempimento dell'infarinatore (fig. 12, n. 25).
C. Chiudere il coperchio dell’infarinatore.
D. Regolare la portata dell’infarinatore grazie ad un cursore (fig. 12, n. 26).

Procedura di sostituzione della griglia sistema Click&Cut (fig. 13)
A. Chiudere il telaio.
Aprire il vano griglia grazie al fermo che si trova sul lato sinistro del telaio.
Aprire 'aletta del vano griglia.
Estrarre la griglia vecchia.
Inserire la griglia nuova.
Richiudere l'aletta del vano griglia.

nmmoow

Procedura di re-inizializzazione della macchina
A. Aprire il coperchio. Se I'apertura del coperchio risulta difficile, consultare il capitolo 10 Incidenti
di funzionamento.
B. Premere il pulsante di arresto d'emergenza (fig.3, n. 16).
C. Ruotare di 1/4 di giro verso destra il pulsante di arresto d'emergenza (fig. 3, n. 16).
D. Premere il pulsante verde lampeggiante (fig. 3, n. 21).
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8 MANUTENZIONE

8.1 Quotidiana da parte di un utilizzatore addestrato
(fig. 15)
A. Posizionare le livellatrici e i coltelli in basso e pulire la vasca e il coperchio.
B. Premere il pulsante di pulizia dei coltelli per far salire i coltelli.
C. Azionare l'arresto d'emergenza, scollegare la macchina e pulire i coltelli.
D
E

. Rimuovere l'arresto d'emergenza e ricollegare la macchina.
. Premere il pulsante verde per far salire le livellatrici e aspirare i residui di pasta e di farina.

8.2 Settimanale da parte di un utilizzatore addestrato

(fig. 16)

. Premere il pulsante di risalita dei coltelli per far salire i coltelli.

Azionare l'arresto d'emergenza, scollegare la macchina e rimuovere gli sportelli laterali
servendosi di un cacciavite.

Aspirare tutte le parti interne della macchina e le parti meccaniche.

Riposizionare gli sportelli laterali e svuotare il cassetto di recupero della farina.

Lavare tutto l'involucro del macchinario con un panno umido.

Rimuovere I'arresto d'emergenza e ricollegare la macchina.

w >
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8.3 Semestrale da parte di un tecnico autorizzato

A. Posizionare le livellatrici in basso.

B. Azionare l'arresto d'emergenza, scollegare la macchina e rimuovere lo sportello laterale destro
servendosi di un cacciavite.

C. Controllare il livello dell'olio (il livello deve essere compreso tra 4 e 5 cm dal bordo superiore
della flangia in alluminio).

NOTA: Qui di seguito riportiamo un elenco non esaustivo degli oli idraulici compatibili:

CONDAT HYDROLUB S46

ELF HYDRELF DS46

CASTROL AYSPIN AWS46
TOTAL AZOLLA ZS32

D. Rimuovere l'arresto d'emergenza e ricollegare la macchina.
E. Verificare attentamente che il tecnico autorizzato registri 'intervento al fine di mantenere la
garanzia di 5 anni.
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9 COMPONENTI DI CONSUMO

Al momento dell'ordine di parti di ricambio, verificare con il tecnico autorizzato di quale parte si tratta
in base al catalogo delle parti di ricambio emesso dal fabbricante.

Precisare sempre il codice della macchina indicato sulla targa segnaletica.

L’agente effettua gli ordini presso JAC.
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10 INCIDENTI DI FUNZIONAMENTO

ATTENZIONE: La macchina deve obbligatoriamente essere messa fuori tensione per ogni
intervento.

Problema

Verifica

Problema 1: La macchina non si
mette in moto

Aprire immediatamente il coperchio, al fine di non lasciare la pasta a
fermentare all’interno della vasca. (Se la maniglia & difficile da aprire
manualmente, fare riferimento al Problema 7.)

Verificare I'alimentazione generale e quella del motore.

Verificare che il relé termico sia attivato.

Problema 2: La centrale idraulica si
mette in marcia ma le livellatrici
non salgono

Invertire le due fasi sulla presa della macchina.

Problema 3: La macchina non ha
potenza

Verificare il livello dell'olio. Il livello deve essere compreso tra 4 e 5 cm dal
bordo superiore della flangia in alluminio.

Problema 4: Le livellatrici salgono,
ma i coltelli non escono

Contattare il proprio tecnico.

Problema 5: Presenza di olio sul
pavimento

Contattare il proprio tecnico.

Problema 6: Il pulsante verde
lampeggia rapidamente

Premere il pulsante verde (fig. 3, n. 21).

Aprire il coperchio (se la maniglia ¢ difficile da aprire manualmente, fare
riferimento al Problema 7).

Se il pulsante verde continua a lampeggiare rapidamente, azionare
l'arresto d'emergenza e consultare il Problema 8.

Problema 7: Impossibile aprire il
coperchio, o

La pasta é stata lasciata
incustodita nella vasca chiusa

Non tentare di forzare I'apertura del coperchio. Non far manipolare la
macchina a piu di una persona.

Non utilizzare uno strumento per forzare I'apertura del coperchio.

Se un po’ di pasta € fermentata per piu di qualche minuto nella vasca, fare
attenzione quando si cerca di aprire il coperchio. Rimanere a distanza dalla
traiettoria di apertura del coperchio.

Se non si riesce ad aprire il coperchio seguendo le istruzioni riportate nella
nota d’utilizzo, contattare il proprio tecnico. Rimanere a distanza dalla
traiettoria di apertura del coperchio fino all'intervento del tecnico.

Problema 8: Il pulsante di arresto
d'emergenza é stato premuto

1. Se il coperchio é aperto:
Ruotare di 1/4 di giro verso destra il pulsante a fungo (arresto
d'emergenza) (fig. 3, n. 16).
Premere il pulsante verde (fig. 3, n. 21) per re-inizializzare la macchina.
2. Se il coperchio & aperto:
Ruotare di 1/4 di giro verso destra il pulsante a fungo (arresto
d'emergenza) (fig. 3, n. 16).
Premere il pulsante verde (fig. 3, n. 21).
Aprire il coperchio (se la maniglia & difficile da aprire manualmente, fare
riferimento al Problema 7).
Premere il pulsante verde (fig. 3, n. 21) per re-inizializzare la macchina.

Problema 9: In caso di interruzione
della corrente

Aprire immediatamente il coperchio, al fine di non lasciare la pasta a
fermentare all’interno della vasca. (Se la maniglia & difficile da aprire
manualmente, fare riferimento al Problema 7.)

Se il problema persiste, contattare il proprio tecnico.
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11 ELENCO DEI COMPONENTI INDICATI NELLE FIGURE

Figura Numero Nome
1 Coperchio
2 Giunto del coperchio
3 Infarinatore Easyflour
4 Vasca
5 Livellatrici
6 Eliminazione della farina
1 7 Binario di guida Infarinatore Easyflour
8 Rotelle frenanti
9 Manopola di chiusura del coperchio
10 Eccentrico di chiusura del coperchio
11 Sistema di chiusura del supporto delle griglie Easylock
12 Telaio della griglia
13 Maniglia dello sportello
14 Comparto di regolazione della pressione
2 15 Coltelli
16 Arresto d’emergenza
17 Tempi di pressione
18 Pulizia dei coltelli
3 19 Mezza vasca / vasca intera
20 Pulsante di selezione 10/20 (opzione 10/20)
21 Pulsante verde e segnalatore di stato
4 22 Zona di lavoro
7 23 Cassetto di recupero della farina
24 Regolazione della pressione
25 Zona di riempimento dell’infarinatore Easyflour
12 26 Cursore di regolazione della portata dell’infarinatore
Easyflour
27 Segnale che indica un rischio di folgorazione
14 28 Schema elettrico
29 Segnale che indica un rischio di schiacciamento
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CONFORMITY DECLARATION TO THE EUROPEAN DIRECTIVES.
DECLARATION DE CONFORMITE AUX DIRECTIVES EUROPEENNES.
KONFORMITATSERKLARUNG AN DEN EUROPAISCHEN RICHTLINIEN.
VERKLARING VAN OVEREENSTEMMING MET DE EUROPESE RICHTLIJNEN.
DICHIARAZIONE DI CONFORMITA ALLE DIRETTIVE EUROPEE.
DECLARACION DE CONFORMIDAD CON LAS DIRECTIVAS EUROPEAS.
OEKNAPALMA COOTBETCTBMA EBPONENCKUM AUPEKTUBAM.

>
A jC

mi=1Z2 m
HEEHSEEEE

The undersigned declares that the machine complies with the European Directives 2006/42/CE, 2014/35/UE, 2014/30/UE.

Le soussigné déclare que cette machine est conforme aux directives européennes 2006/42/CE, 2014/35/UE, 2014/30/UE.
Unterzeichneter erklért, daf3 diese Maschine den Européischen Richtlinien 2006/42/CE, 2014/35/UE, 2014/30/UE entspricht.

Ik ondertekende verklaar dat deze machine in overeenstemming met de Europese richtlijnen 2006/42/CE, 2014/35/UE, 2014/30/UE.

El infrascrito declara que esta maquina es conforme con las directivas europeas 2006/42/CE, 2014/35/UE, 2014/30/UE.

LB A g o) cllalaill aa AliUaia A1) 038 (i oliaf @B sall J& CE/2006/42 5 UE/2014/35 s UE/2014/30.

li sottoscritto dichiara questa macchina conforme alle ultime versioni delle seguenti direttive europee: 2006/42/CE, 2014/35/UE, 2014/30/UE.

Huxxenopnucaslueecs N1 3aABASET, 4TO AAHHOE YCTPOWCTBO COOTBETCTBYET eBponerickuM avmpektusam 2006/42/CE, 2014/35/UE, 2014/30/UE.

Complies with the following (parts of) Last update: 05/2018
European Harmonised Standards: Technical files compiled by:

EN 1672-2

1935/2004

EN ISO 121001

EN ISO 12100-2 §5, §6
EN 13954 if applicable

Pierre-Yves Dorsimont
JAC S.A.

Chemin d’Eole, 1 Adrien Craeninckx

EN 61000-3-2, -3-3, -6-1, -6-3 B-4000 Sclessin Chief Executive Officer

BELGIUM JACs.a.



