FOOD SERVICE EQUIPMENT

Watkownica elektryczna do ciasta HENDI 500

Kod produktu 999 333

Celxly

Przed uruchomieniem urzgdzenia nalezy uwaznie przeczytac niniejszg instrukcje obstugi.
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D ( ‘ DEKLARACJA ZGODNOSCI

Urzadzenie spetnia wymogi dyrektywy niskonapieciowej 2006/95/WE, dyrektywy dotyczgcej zgodnosci
elektromagnetycznej 2004/108/WE, dyrektywy maszynowej 2006/42/WE, dyrektywy RoHS 2002/95, rozporzadzenia
nr 1935/2004 (w sprawie materiatow przeznaczonych do kontaktu z zywnoSscig).

Typ urzadzenia " Urzadzenie: WALKOWNICA

Marka . Prismafood
Model : DSA500 RP
Producent . Prismafood s.r.l.
Adres . Via Tabina,18
33098 Valvasone (PN)
Numer telefonu : (+39) 0434 85081
Numer faksu . (+39) 0434 857878

Zastosowane normy zharmonizowane lub specyfikacje techniczne (oznaczenia) zgodnie z obowigzujgcymi w WE
przepisami bezpieczeristwa i dobrg praktykg obowigzujgcg w WE:
Normy zharmonizowane lub inne regulacje:
EN 60335-1 EN 60335-2-64

EN 61000-2-3 EN 61000-5-3
EN 55014.1

Informacje dodatkowe

Jako producent lub autoryzowany przedstawiciel Spotki w WE, o$wiadczam, na wtasng odpowiedzialno$c, ze
urzgdzenie spetnia wymogi powyzszych przepiséw prawa.

Valvasone Prezes
15/12/2005 Dus Sergio
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WYDANIE: 2010

Producent nie jest zobowigzany do informowania o wszelkich zmianach produktu.

Wszelkie prawa zwigzane z niniejszym dokumentem sg zastrzezone. Wszelkie zmiany lub kopiowanie dokumentu bez zgody
producenta jest niedozwolone.

WSTEP

Niniejsza instrukcja zawiera informacje na temat instalacji, uzytkowania i konserwacji watkownicy, umozliwiajgce uzywanie
produktu w najlepszy mozliwy sposob.

Niniejszg instrukcje nalezy utrzymywaé w dobrym stanie i w poblizu urzadzenia, a w przypadku sprzedazy przekaza¢ nabywcy, aby
zapewni¢ bezpiecznie uzytkowanie urzadzenia.

Instrukcja sktada sie z:
- Rozdziatéw

- Punktéw

- Uwag

Instrukcja podzielona jest na nastepujgce rozdziaty:

ROZDZIAL 1:
Informacje ogodine

ROZDZIAL 2:
Instalacja

ROZDZIAL 3:
Funkcje

ROZDZIAL 4:
Obstuga

ROZDZIAL 5:
Konserwacja

ROZDZIAL 6
Utylizacja urzadzenia

ROZDZIAL 7:
Serwis posprzedazowy
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ROZDZIAL 1

INFORMACJE OGOLNE

1.1
Gwarancja

Urzadzenie objete jest gwarancjg przez rok od daty zakupu.
Gwarancja musi by¢ opatrzona datg zakupu.

W okresie gwarancji czesci urzgdzenia, w ktérych wykryty wady fabryczne, za wyjgtkiem czesci elektrycznych lub zuzytych zostang
wymienione lub naprawione nieodptatnie przez producenta zgodnie z regutg ex-works.

Gwarancja nie obejmuje kosztéw dostawy ani robocizny.

Gwarancja jest niewazna w przypadku, gdy uszkodzenie powstato: w transporcie, w wyniku bfednej lub niewystarczajgcej
konserwaciji, obstugi przez niewykwalifikowanego operatora, uszkodzen i napraw dokonanych przez nieupowaznionych
pracownikow lub w wyniku nieprzestrzegania niniejszej instrukcji obstugi.

Producent nie ponosi odpowiedzialno$ci za szkody bezposrednie i bezposrednie powstate w okresie nieuzywania urzgdzenia z
powodu: awarii, oczekiwania na naprawe lub brak urzgdzenia.

1.2
Opis urzadzenia

Urzgdzenie przeznaczone jest wylgcznie do uzytku gastronomicznego, do watkowania ciasta do wypieku chleba i ciast oraz do
tworzenia ksztaltéw okragltych, prostokatnych i kwadratowych na: pizze, chleb, tarty, ciasta itp., utrzymujgcego podstawowe
wiasciwosci.

Kazde urzadzenie skiada sie z: metalowej konstrukcji, dwoch stalowych prowadnic, dwéch watkéw z ostonami napedzanych
pasami, silnika elektrycznego ze sterownikiem watkoéw, zasilanego z gniazdka. Metalowy przetgcznik z przodu urzadzenia stuzy do
wigczania (potozenie goérne), wytaczania (potozenie posrednie) i recznej obstugi watkownicy (potozenie dolne). W przypadku
obstugi recznej, operatorzy mogg korzystac¢ ze sterowania pedatem do wiaczania i zatrzymywania urzgdzenia.
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1.3 Charakterystyka techniczna

Opis jednostka | neA420RP

Wymiary urzgdzenia cm 63.0 x 42.0x67.0
Masa netto Kg 41 kg
Temperatura robocza °C +15 + +45

Masa ciasta gr 220 + 1400
Srednica pizzy cm 26 + 40
Maksymalna szerokos¢ ciasta cm 40 cm

Napiecie \ 230 (LPh+ N + T) 50 Hz
Moc pobierana w 375

Moc silnika w 370
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Schematy elektryczne
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1.6
Informacja o hatasie

Mierzony poziom ci$nienia akustycznego przy urzadzeniu na rownej powierzchni jest staty i nie przekracza 70 dB (A).

1.7
Ogolne informacje dotyczace bezpieczenstwa

Urzadzenie wyprodukowane zostato zgodnie z obowigzujgcymi przepisami bezpieczenstwa elektrycznego, mechanicznego i w
zakresie higieny, jednak stwarza¢ moze zagrozenie w przypadku:

- uzytkowania w sposéb i w warunkach innych niz okreslone przez producenta

- modyfikacji oston

- nieprzestrzegania instrukcji

instalacji, obstugi, uzytkowania i konserwaciji.

WAZNE

Instalacje i konserwacje urzadzenia musza wykonywaé¢ wykwalifikowani pracownicy upowaznieni przez producenta.
Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za nieprawidlowg instalacje i ingerencje w urzadzenie.

1.8
Srodki ostroznosci

WAZNE
Przed rozpoczeciem uzytkowania urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac¢ instrukcje.
OSTRZEZENIE

Aby unikng¢ zagrozen lub ewentualnych obrazen spowodowanych przez porazenie pradem, kontakt z czesciami
mechanicznymi, pozar lub niezachowanie higieny, nalezy surowo przestrzega¢ srodkéw ostroznosci.

a — Zachowac¢ porzgdek w miejscu pracy.

Nieporzadek moze powodowac¢ powazne wypadki.

b — Zwraca¢ uwage na warunki otoczenia.

Nie uzywac¢ urzadzenia w otoczeniu wilgotnym, mokrym lub Zle oswietlonym ani znajdujgcym sie w poblizu fatwopalnych cieczy lub
gazéw.

¢ — Nie dopuszcza¢ do urzgdzenia dzieci ani nieupowaznionych pracownikow.
Nie zezwala¢ na dostep do urzadzenia ani obszaru roboczego.

d — Uzywac urzgdzenie wylgcznie z odpowiednim napieciem.

Umozliwia to osiggnigcie lepszych wynikéw.

e — Pamieta¢ o odpowiednim ubiorze.

Nie zakfada¢ luznej odziezy ani wiszgcych przedmiotdw, ktére mogg zostac ztapane przez urzadzenie.
Uzywac obuwia antyposlizgowego.

W celu zapewnienia higieny i bezpieczehstwa nalezy zwigzywaé witosy i nosi¢ rekawice ochronne.

f — Zabezpieczy¢ przewdd.

Nie ciggna¢ za przewdd, aby odtgczy¢ wtyczke.

Nie pozostawia¢ przewodu w poblizu zrédet wysokiej temperatury, ostrych przedmiotéw, wody ani rozpuszczalnikéw.
g — Unika¢ niepewnego potozenia.

Ustawi¢ urzgdzenie na rownej, wypoziomowanej powierzchni.

h — Zawsze zachowywa¢ maksymalng ostrozno$¢.

Nie odwracac uwagi od urzgdzenia podczas obstugi.

i — Odtgczaé wtyczke.

Gdy urzadzenie nie jest uzytkowane, przed myciem i przemieszczaniem.

| - Nie uzywaé przedtuzaczy.

m — Sprawdzi€, czy urzgdzenie nie jest uszkodzone.

Przed rozpoczeciem uzytkowania urzgdzenia doktadnie sprawdzi¢, czy wszystkie zabezpieczenia dziataja.
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Nalezy sprawdzi¢: czy ruchome czesci nie sg zablokowane, czy nie ma uszkodzonych czesci, czy wszystkie
czesci zostaty poprawnie skonfigurowane i czy spetnione sa wszystkie warunki pozwalajgce na poprawne
dziatanie urzadzenia.

n — Urzgdzenie mogg naprawia¢ wytgcznie wykwalifikowani pracownicy.

Naprawy moga wykonywaé wytgcznie wykwalifikowani pracownicy, uzywajgc oryginalnych czesci zamiennych.
Nieprzestrzeganie tych zasad moze stanowi¢ zagrozenie dla uzytkownika.
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ROZDZIAL 2

INSTALACJA

21
Instrukcja dla uzytkownika

Urzgdzenie musi by¢ zainstalowane w miejscu:

- suchym

- w bezpiecznej odlegtosci od Zrédet wody i ciepta

- z odpowiednig wentylacjg i oswietleniem (zgodnie z obowigzujgcymi przepisami BHP).

Urzadzenie nalezy ustawi¢ na powierzchni poziomej. Wentylacja urzgdzenia nie moze by¢ blokowana przez inne przedmioty.
WAZNE

Sie¢ elektryczna musi byé wyposazone w automatyczny wytacznik réznicowy dostosowany do urzgdzenia, a odlegtosé¢
pomiedzy stykami musi wynosi¢ przynajmniej 3 mm. Szczegdlnie wazny jest dobry uktad uziemienia.

Nalezy sprawdzi¢, czy sie¢ elekiryczna odpowiada charakterystyce technicznej (1.3) oraz parametrom wskazanym na tabliczce
znamionowej znajdujgcej sie z tytu urzadzenia.

2.2
Metody instalacji

Urzadzenie dostarczane jest w zamknigtej paczce.
Po wyjeciu z opakowania dwdch oston i urzgdzenia nalezy:

- Umie$ci¢ urzgdzenie w pozgdanym miejscu.
- Zdja¢ folie ochronng unikajac kontaktu z przedmiotami, ktére mogg uszkodzi¢ powierzchnie.

UWAGA
Wszystkie elementy opakowania nalezy zutylizowa¢ zgodnie z obowigzujacymi przepisami.

2.3
Ztacza elektryczne

Urzadzenie podtgczane jest do sieci za pomoca kabla zasilajgcego z wtyczka.

2.4
Potozenie urzadzenia

Nalezy zapewni¢ dostep do wtyczki niewymagajgcy przemieszczania urzgdzenia.

Przewdd nie moze by¢ napiety, nie wolno stawiac¢ urzadzenia na przewodzie.
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ROZDZIAL 3

FUNKCJE

3.1
Elementy sterowania

Urzadzenie wyposazone jest w nastepujgce elementy sterowania i kontrolki:
Przedni panel sterowania:

Wiacznik:

Potozenie 1 (gora): Tryb automatyczny

Potozenie 0 (Srodek): Urzadzenie wylagczone

Potozenie 2 (dot): Tryb reczny (obstuga za pomoca pedatu).

3.2
Test dziatania

Podtaczy¢ przewdd zasilania do gniazda.

Aby wiaczyc:
Przetagczy¢ wiacznik do potozenia 1.

Aby zatrzymac:
Przetaczy¢ wtgcznik do potozenia sSrodkowego (wyt.).

Aby uruchomic¢:

W potozeniu 2 (tryb reczny, w dole), urzadzenie nie rozpoczyna pracy, jest w stanie gotowosci.
Powolne nacisniecie pedatu spowoduje uruchomienie watkéw i przygotowanie urzgdzenia do pracy.

Aby zatrzymac:
Zdja¢ stope z pedatu, aby zatrzymac¢ urzgdzenie.

Uruchomié¢ urzgdzenie, odczeka¢ 1 minute pracy, sprawdzajgc, czy dziata poprawnie.

UWAGA

Urzadzenie dziata takze bez sterowania pedatem (jesli nie jest podlagczony) z przetacznikiem ustawionym w potozeniu 1
(gora).
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ROZDZIAL 4
UZYTKOWANIE URZADZENIA

Przed kazdym cyklem roboczym nalezy upewni¢ sie, ze urzgdzenie jest czyste, w szczegdlnosci powierzchnie majgce stycznosc¢ z
ciastem. W razie potrzeby wyczysci¢ urzgdzenie zgodnie z instrukcjami z pkt 5.1.

4.1
Funkcje i obstuga za pomoca pedatu

Pedat pozwala na sterowanie watkami zgodnie z zgdang predkoscig i utrzymanie urzadzenia w stanie gotowosci przed zgdany
czas.
Pedat podigczany jest do urzadzenia.

4.2
Korzystanie z funkcji nadawania ksztattow

Aby rozpocza¢ prace, nalezy wigczy¢ urzgdzenie za pomocg przetgcznika (potozenie 1 lub 2) i rozpoczg¢ ruch watkéw za pomocg
pedatu.

Przed zatadowaniem przyprészonego makag ciasta do rozwatkowania do otworu w najwyzszej ostonie (pozostawionego do
wyrosniecia przez przynajmniej 6-8 godzin), nalezy delikatnie ugnies¢ brzegi ciasta, aby z fatwos$cig przeszto przez najwyzsze
walki. Po przejsciu ciasta widoczne jest zmniejszenie jego grubosci i nadanie owalnego ksztattu. Po zakonhczeniu nalezy
przytrzymac ciasto rekg do momentu catkowitego przejscia, nastepnie zatrzymaé watki. Obréci¢ ciasto o 90° i umiesci¢ przy
nizszym watku, przygotowujgc do dalszego watkowania. Ksztatt ciasta bedzie okragly, jednak wymagac¢ bedzie doktadnego
wykohczenia recznego.

4.3
Nadawanie ksztattu prostokata

Pod urzadzeniem umiescic czystg forme do pieczenia.

Wiaczy¢ urzadzenie, uruchomi¢ watki, nastepnie do otworu w najwyzszej ostonie zatadowaé przypréoszone maka ciasto
(pozostawione do wyrosniecia przez przynajmniej 6-8 godzin), delikatnie ugniatajgc brzegi ciasta, aby z tatwoscig przeszto przez
watki.

W przypadku ciasta o sredniej i duzej masie nalezy: wykonaé poszczegdlne czynno$ci, w razie potrzeby recznie rozciggajgc ciasto,
nastepnie zatadowac ciasto do rozwatkowania. Ciasto o odpowiednim ksztatcie zostanie skierowane do formy do pieczenia.

WAZNE

Po zakonczeniu pracy wylaczy¢ urzadzenie.

4.4
Regulacja grubosci

Mozliwa jest regulacja urzgdzenia pod katem réznych parametrow ciasta, masy, grubosci, rozmiaru i ksztattu.
Odpowiednia regulacja urzgdzenia mozliwa jest za pomocg prob i btedow.
Urzgdzenie wyposazone jest w mozliwosc¢ regulacji Srednich rozmiaréw pizzy.

WAZNE
Wszelkie czynnosci regulacyjne nalezy wykonywacé przy wytaczonym urzadzeniu.

Urzadzenie pozwala na watkowanie ciasta do réznej grubosci, ktéra ustawiana jest za pomocg pokretta. Pociggna¢ czarne
pokretto, aby zwolni¢ dzwignie.

Aby uzyskac najlepsze wyniki, zalecamy zmiane regulacji.
Grubos$é mozna zmienia¢ za pomocg pokretta:

- (0) obrét w lewo zmniejsza grubosé.
- (4) obrét w prawo zwieksza grubosé.
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UWAGA

Aby uniknaé¢ rozerwania ciasta, nalezy je tylko raz przepuscic¢ przez watlki.
ROZDZIAL 5

KONSERWACJA

UWAGA

Przed przeprowadzeniem konserwacji lub mycia nalezy odtaczy¢ wtyczke i odczekaé, az urzadzenie ostygnie.

W przypadku nieprawidlowego dziatania lub uszkodzenia urzadzenia nalezy zwroéci¢ sie do producenta o pomoc (patrz
rozdziat 7).

5.1
Mycie

Mycie nalezy przeprowadza¢ po kazdym uzyciu urzgdzenia, przestrzegajac wszystkich zasad majacych na celu unikniecie
awarii urzagdzenia oraz ze wzgledow higienicznych.

Za pomocg szczotki i drewnianej szpatutki usung¢ pozostatosci maki i ciasta. Zdjg¢ ostony, prowadnice, sprezyny zwalniajgce,
elementy usuwajgce ciasto, nastepnie obréci¢ pokretta regulacyjne do potozenia, w ktorym watki sg maksymalnie odsuniete.

Doktadnie wyczysci¢ cate urzadzenie, w szczegolnos$ci zdjete czesci, uzywajgc ggbki lub Sciereczki z woda i Srodkiem myjgcym.
Doktadnie optukac i wysuszy¢ recznikiem papierowym, ponownie wytrze¢ wszystkie powierzchnie majgce stycznosc z ciastem,
nastepnie wyczysci¢ cate urzgdzenie miekkg Sciereczkg i srodkiem odkazajgcym do urzgdzen gastronomicznych.

OSTRZEZENIE

Nie uzywac¢ sciernych ani zragcych srodkéw chemicznych. Nie myé urzadzenia pod biezagcg woda, uzywajac sciernych
narzedzi, np. welny stalowej itp., poniewaz moze uszkodzi¢ to powierzchnie i stanowi zagrozenie dla higieny.

ZamontowaC poszczegdlne elementy w nastepujgcej kolejnosci: elementy usuwajgce ciasto, sprezyny, prowadnice i
zabezpieczenia.

Sprawdzi¢, czy wszystkie elementy zostaly poprawnie zamontowane i zamocowane.

5.2
Smarowanie watéw i watkow

Waty i watki nalezy smarowacé raz w roku. Nalezy zdjg¢ ostony, zjezdzalnie, sprezyny i elementy usuwajgce ciasto, odkrecic¢ sruby
mocujgce i zdjg¢ najpierw tylny panel, nastepnie wsporniki, walki i fgczenia. Wyczysci¢ wszystkie te czesci doktadnie za pomoca
gabki, cieptej wody i srodka myjgcego dopuszczonego do kontaktu z zywnoscig oraz wysuszy¢ chtonnym recznikiem papierowym.
Nasmarowa¢ oba waly oraz otwory w watkach odpowiednig iloscig oleju parafinowego. Zatozy¢ czesci i zamocowac je w odwrotnej
kolejnosci.
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5.4 Mozliwe usterki

Usterka Przyczyna Rozwiagzanie

- Urzadzenie nie wigcza sie - Brak zasilania - Sprawdzi¢ stycznik gtéwny,
- Wigczony jest pedat sterowania | wtyczke i przewdd zasilajgcy
- Nacisna¢ pedat sterowania

ROZDZIAL 6

UTYLIZACJA URZADZENIA

W razie koniecznos$ci utylizacji urzadzenia nalezy pamietaé, ze czesci nie stanowig zagrozenia i nie wymagajg przestrzegania
szczegolnych procedur. Aby utatwi¢ recykling materiatéw, konieczne jest oddzielenie elementéw elektrycznych i z tworzywa, a
takze tancuchéw transmisyjnych.

ROZDZIAL 7

SERWIS POSPRZEDAZOWY

7.1
Czesci zamienne

W celu zamoéwienia czesci zamiennych patrz rysunki.

Wiochy

Prismafood s.r.l.

Via Tabina,18

33098 Valvasone (PN)
Tel.(+39) 0434-85081
Fax(+39) 0434-857878

Kraje WE:
Nalezy kontaktowac sie ze sprzedawca.
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7.1.3 Czesci zamienne do watkownicy DSA 500 RP

Lp.
Nr OPIS
1 TAPPO COPRIFORO
57100001
2 [ 3P020001 POMELLO REGOLAZIONE
3 [5S500001 SEEGER E10 UNI 7435
4 ][5S510005 SPINA CILINDRICA 3X14
5 [3S010036 SUPPORTO RULLI SUP (2 TIRANTI)
6 | 3A010040 ALBERO CIL. RULLO INF DSA 310
7 | 3R010015 RULLO SUP.CIL. 310 RP
8 [31010005 INGRANAGGIO CONDOTTO CIL.
9 [3P010001 PULEGGIA CONDOTTA
10 [5S500010 SEEGER E15 UNI 7435
11 [ 5L500015 LINGUETTA UNI 6604 5X5X10
12 [3A010070 ALBERO MOTO
13 [ 51200000 INGRANAGGIO MOTRICE
14 [ 5L500016 LINGUETTA UNI 6604-A 5X5X12
15 [3S010010 SUPPORTO INGRANAGGI SUP.RP
16 [ 5A010001 ANELLI ELASTICI
17 [31010001 INGRANAGGIO COND. ECC
18 [ 5G010005 GIUNTO MASCHIO
19 [5G010001 GIUNTO FEMMINA
20 | 3R010055 RULLO SUP.ECC. 310 RP
21 [3A010010 ALBERO ECC. INF. DSA 310
22 [ 5L500010 LINGUETTA UNI 6604-A 4X4X15
23 [ 5M500001 MOLLA MANOPOLA REGOLAZIONE
24 [ 3A010053 ALBERO CIL. RULLO 535 DMA 500
25 [ 3R010030 RULLO CIL. DMA 500
26| 3R010070 RULLO ECCENTRICO DMA 500
27 [ 3A010023 ALBERO ECCENTRICO 502 DMA500
29 [ 3R020003 RASCHIAPASTA DX DMA500
30 [ 3R020023 RASCHIAPASTA SX DMA500
31 |3S010005 SUPPORTO INGRANAGGI INF.
44 [ 5L500001 LINGUETTA UNI 6604-A 6X6X60
45 | 55500005 SEEGER E14 UNI 7435
46 | 4C010007 CARTER POST DSA 500 RP
47 | 5S500015 SEEGER E18 UNI 7435
49 | 5M010005 MOTORIDUTTORE MU40
50 [ 3A010090 ALBERO RIDUTTORE 40
51 [ 5L500020 LINGUETTA UNI 6604-A 5X5X20
52 | 3P010005 PULEGGIA MOTRICE
53 [5C020001 CINGHIA POLY-V 483 J6
54 | 5C020005 CINGHIA POLY-V 711 J6
55 | 4P010025 PIASTRA DSA 500RP
56 | 4P030015 PIEDE SX DSA 420
57 | 4P030010 PIEDE DX DSA 420
58 | 5P200001 PRESA PEDALE
59 |5P100015 PASSACAVO @6-10.5
60 [ 47010019 TELAIO DSA500 RP
61 | 4S010044 SCIVOLO INF DSA 500 RP
62 [ 5P020001 PEDALE DILAMINATRICE
66 | 4P020045 PROTEZIONE INF DSA 500 RP
67 | 4C010050 CARTER SUP 420 RP
68 [ 4P020035 PROTEZIONE SUP DSA 420 RP
69 [4S010010 SCIVOLO SUP DSA 420 RP
70 [ 51100001 INTERRUTORE
71 [3sS010031 SUPPORTO RULLI INF (2 TIRANTI)
90 [ 3T050035 TIRANTE INOX INF. DPF 310
91 [3T050020 TIRANTE INOX DMA 500
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