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Simbolos Convencionais

ATENGAO: PERIGO DE ELETROCUSSAO
Sinaliza ao pessoal encarregado, que a operacdo descrita apresenta, se nado for efetuada
no respeito das normativas de seguranca, risco de sofrer um choque elétrico.

ATENCAO: PERIGO GENERALIZADO
O pessoal de servigo fica avisado de que a operagéo descrita pode causar danos se nao
for realizada em total observacéo das regras de seguranca.

NOTA
Define informacao significativa para o pessoal de servigo.

ATENCAO
O pessoal de servico fica avisado de que a nao observacao da informacgéo prestada pode
levar a perca de dados e danos a maquina.

PROTECOES
Este simbolo colocado ao lado de uma descrigdo significa que o operador deve usar as
protecdes individuais (EPI) contra um risco implicito de acidente.

OPERADOR DE MAQUINA

Trata-se de uma pessoa ndo especializada, sem experiéncia especifica e que apenas
pode desenvolver tarefas simples, tais como efetuar opera¢des na maquina através dos
controles disponiveis no painel da botoneira, e efetuar o enchimento e a extracdo dos
produtos durante tais operagoes.

MANUTENTOR DA MAQUINA

Trata-se de um técnico qualificado para operar na maquina em condi¢fes normais, capaz
de realizar interven¢cBes em pecas mecéanicas e todos os ajustes, bem como manutengéo
e reparos. Esta qualificado para intervencdes em componentes elétricos e de refrigeracao.

= B oedl>P>

SEGURANCA
Ao usar equipamentos e unidades industriais é preciso estar ciente do fato de que
mecanismos motores (movimento rotativo), componentes de alta tensdo, bem como pecgas
sujeitas a temperaturas elevadas podem causar sérios ferimentos e danos a pessoas e
coisas.

A pessoa responsavel pela seguranca da maquina deve estar atenta em relagdo ao seguinte:

- Que seja evitada a utilizagdo ou manobra incorreta

- Que os dispositivos de seguranga ndo devem ser removidos nem adulterados

- Que somente sejam utilizadas pecas originais especialmente na medida em que estejam em causa

componentes com fungfes de seguranca (ex.:microinterruptores de protecdo, termostatos).

Para o conseguir, é necessario que:

- No local de trabalho esteja disponivel um manual de instrucdes relevante para a maquina.
- Essa documentacgédo seja atentamente lida e os regulamentos seguidos corretamente.

- Somente pessoal adequadamente qualificado seja alocado a equipamentos elétricos.
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ATENCAO

A maquina deve ser instalada exclusivamente por técnicos especializados e autorizados. No
ato da instalacdo da maquina, é necessario instalar um disjuntor termomagnético diferencial
de corte de todos os polos da linha, devidamente dimensionado de acordo com a poténcia de
absorcao indicada na placa de identificagdo da maquina e com uma abertura dos contatos de
pelo menos 3 mm. Esse interruptor é usado para cortar a corrente de alimentacao. Qualquer
substituicdo do cabo de alimentacdo deve ser feita somente por um técnico especializado e
autorizado.

e Nunca cologue a mao na maquina durante as operagbes de producdo e limpeza. Para a
manutenc¢éo, certifique-se antes que a maquina esteja na funcdo “STOP” e que o interruptor geral
esteja desligado.

e E proibido lavar a maquina com jato de dgua sob presséo.

e Desligue a corrente elétrica antes de remover qualquer painel lateral ou traseiro.

e A CARPIGIANI ndo se responsabiliza por qualquer acidente que possa acontecer
durante o funcionamento, limpeza e/ou manutencdo da maquina se este aviso

nao for totalmente cumprido.
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Remocado da maquina da embalagem

1. Verifigue o rétulo de indicacdo de danos que indica se as mercadorias foram mal manuseadas;
verifigue a embalagem de papelao para identificar quaisquer sinais de danos.(Veja a fig.1)

2. Corte as tiras de metal (cuidado com os fragmentos de metal), levante a caixa de papeldo para cima
e para fora da palete (ver figura 2).

3. Retire 0 saco e a protecéo de isopor. Verifique a maquina novamente para identificar eventuais sinais de
danos durante o transporte ou manuseio. Se houver danos visiveis, comunique-os ao responsavel pela
compra da maquina e/ou a transportadora (ver fig. 3).
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Fig. 1 Fig. 2

Fig. 3

ATENCAO
A remocdao da palete deve ser realizada por duas pessoas qualificadas em manuseamento de
materiais e no cumprimento das normas de seguranca.

4. A maquina esta presa na palete por 4 parafusos. As cabecgas dos parafusos estdo no lado inferior da palete e
estdo apertadas com furos roscados na parte inferior da maquina. Os dois calcos de madeira, colocados
lateralmente mantém as rodas ¥4" acima da superficie da palete (ver fig. 4)

5. Agora desaperte os parafusos pela parte inferior da palete, em apenas um dos lados, e deixe-0s cair no chéo.
N&o € necessario remover os painéis laterais da maquina (ver fig. 4)

6. Incline ligeiramente a maquina de um dos lados e remova o bloco de madeira. Tenha cuidado. Os blocos de
madeira mantém as rodas da maquina fora da palete em cerca de ¥4"; sua remocao far4 com que a maquina
caia de uma altura igual a essa distancia (ver fig. 5)

7. Repita 0o mesmo procedimento do outro lado.

8. Apls a remogao dos blocos de madeira, a maquina ficara apoiada com as rodas diretamente sobre a palete.

9. Afim de descarregar a maquina da palete, use as rampas de madeira, fornecidas com a maquina. Encoste as
rampas de madeira na parte traseira da maquina e empurre a maquina pela PARTE DA FRENTE movendo-a
para a retaguarda. Duas pessoas, uma na frente e uma atras, devem manusear e controlar a maquina (ver fig.
6).
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Fig. 4 Fig. 5 Fig. 6

REEE (Residuos de Equipamentos Elétricos e Eletrénicos)

Nos termos da Diretriz Europeia 2002/96/CE, conhecida internacionalmente também como WEEE, a
presenca do simbolo do caixote de lixo barrado com uma cruz, aposto no produto ou

na embalagem, indica a obrigagdo de ndo elimin-lo como residuo urbano néo triado e

de proceder a sua recolha separada. Os consumidores devem contribuir ativamente

para o sucesso dessa recolha, procedendo a entrega do REEE aos centros de recolha

ou empresas de gestdo de residuos autorizadas. A recolha separada dos REEE

permite otimizar a recuperacao e a reciclagem dos materiais reutilizaveis, reduzindo ao

mesmo tempo os riscos para a salde humana e 0s impactos ambientais negativos que

tais residuos apresentam.

Para mais informagBes sobre a correta eliminagdo dos REEE, contate as autoridades _
locais ou seu revendedor.

Resolucao de Problemas de Contaminacgé&o Bacteriana

Deverao ser recolhidas periodicamente amostras dos produtos por um perito qualificado
a fim de avaliar a quantidade de bactérias no produto. A quantidade de bactérias nas
amostras deve ser menor do que os valores abaixo indicados:

Contagem padrao em placas (CPP) ....ccccccovvciiiiiie e, 50.000
COolifOrMES ..ot 10

Se a contagem de bactérias exceder os valores listados acima, entdo ha uma fonte de contaminacéo
bacteriana. A fonte de contaminacédo deve ser identificada e corrigida. Contagens de bactérias elevadas
sdo indicativas de um produto que ndo é seguro para ser consumido. Informe o operador da maquina
sobre como prevenir a contaminagéo bacteriana do produto.

Nota: O iogurte expresso geralmente tem uma alta contagem de bactérias. Isto € normal e ajuda a definir
o produto. No entanto, a contaminagéo por bactérias COLIFORMES NAO E ACEITAVEL seja em que
produto alimentar for. A informacéo fornecida abaixo ir4 ajudar a evitar problemas de contaminagdo por
bactérias coliformes.

Segue-se uma lista de possiveis fontes de contaminacdo bacteriana, juntamente com os métodos
de prevencgao.
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FONTE DE CONTAMINAGAO | PREVENCAO

la- Lave bem as maos e os antebracos.
1- Contato com o operador 1b - Use luvas de borracha se tiver cortes ou doencgas de pele.
1c - Lave as maos periodicamente durante todo o dia.

2a - Providencie escovas apropriadas.
2b - Para limpar, esfreque bem todas as partes e o0s

2 - Residuos / depdsitos de matéria componentes de modo a prevenir a formagdo de grumos
(grumos de leite). de leite, uma vez que sdo campos ideais para a
proliferacdo de bactérias que podem contaminar o leite

fresco.

3a - Lubrifiqgue todas as partes de borracha em contato com a
calda usando um lubrificante alimentar.

3b - Verifigue se o0s o-rings de vedacdo estdo danificados.
Substitua-os somente com pecas originais.

3c - Verifigue regularmente as calhas de gotejamento para
verificar se h4 vazamento excessivo.

3 - Pecas gastas ou danificadas.

4a - A pia/balde/bacia deve estar perfeitamente limpa e conter
solucdo (detergente/desinfetante) suficiente para cobrir o
maior componente. Limpe e higienize a maquina a
intervalos regulares.

4b - Use pincéis, escovilhdes e lubrificantes corretos, e panos
descartaveis.

4c - Conserve e use 0s produtos quimicos como indicado nas
instrucdes das respectivas embalagens.

4d - Os procedimentos de limpeza devem ser feitos por
pessoal experiente, corretamente e sem interrupgoes.
Permita que o funcionario disponha de um periodo de
tempo sem interrup¢des para concluir o procedimento de
limpeza.

4e - Deixe atuar a solucdo desinfetante na tina e no cilindro de
batimento/congelamento por cinco minutos.

4f - Lave e desinfete a bisnaga de lubrificacdo apés cada
utilizacdo. Volte sempre a colocar a tampa na bisnaga.

4g - Os componentes da maquina e as escovas/escovilhGes
devem secar naturalmente de noite. Nunca devem ser
guardados no refrigerador.

4h - Siga sempre os procedimentos de limpeza diarios. Limpe
regularmente o exterior da maquina e os bicos de extracdo
do sorvete com um pano esterilizado.

4 - Limpeza e higienizacdo mal
feitas.
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FONTE DE CONTAMINACAO

PREVENCAO

5- Calda (mix) mal conservada

ba -

5b -

5c -

5d -

5e -

5f -

Use antes a calda com data de vencimento mais antiga.
Verifique sempre as datas de vencimento.

Coloque a calda diretamente no refrigerador. Nao deixe a
calda ficar fora muito tempo ou sob a luz direta do sol
antes de a colocar no refrigerador.

Deixe sempre uma folga de uma polegada entre a calda e
outros produtos no refrigerador para permitir que o ar
circule.

A calda ndo deve permanecer a temperatura ambiente por
longos periodos de tempo.

A temperatura de armazenamento na tina deve indicar 40°
F (4.4°C). Temperaturas de armazenamento superiores a
45 ° F permitirdo a multiplicacdo de bactérias para niveis
perigosos em menos de uma hora.

Uma vez que a calda foi colocada na tina, as tampas da
tina devem ser postas para manter a temperatura correta e
minimizar a contaminacgao da calda.

1. INTRODUCAO

1.1 GENERALIDADES

1.1.1 DADOS DE IDENTIFICACAO DO FABRICANTE
Na maquina foi aposta uma placa com os dados do fabricante, o tipo de maquina e nimero de matricula

da maquina.

A B F G

LEGENDA:
A=N° de matricula

B=Tipo de maquina
C=Tenséao

principal
E=Tipo e quantidade de gas
F=Cddigo da maquina
G=  Tipo de condensagéo
H= Frequéncia
I= Alimentacéo de entrada

D=Valor amperimétrico do interruptor ° vV ® Hz o kW

CARPIGIANI

ANZOLA EMILIA - BOLOGNA - ITALY

Cod. o

Matr.

Gas ekg | air MPa
(g3
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1.2 INFORMACOES SOBRE A MAQUINA

1.2.1 GENERALIDADES

A seguir serdo descritas as caracteristicas principais da maquina, do ponto de vista eletrbnico, do

tratamento térmico, da superficie de apoio da maquina, da producéo e extracdo imediata do sorvete:

e Tinas refrigeradas superiores;

e Sistema de pasteurizacdo para tratar a mistura no interior da tina e no interior do cilindro de
batimento/congelamento durante os periodos de pausa (apenas para a versdo com pasteurizador);

e Sistema eletrénico de controle da consisténcia “Hard-o-tronic”.

e Dois recipientes para coberturas/xarope quentes, com controle da temperatura de aquecimento;

e Dois recipientes para coberturas/xarope a temperatura ambiente;

1.2.2 USO PREVISTO

A maquina K-503 s6 deve ser utilizada para a produgéo de sorvete, dentro dos limites funcionais a seguir
enumerados:

e Tensdao: +10%

e Temperatura min. ambiente: 50°F (10°C)
e Temperatura max. ambiente: 109°F (43°C)
e Umidade méx. relativa ambiente: 85%

Esta maquina foi projetada para a utilizacdo em ambientes fechados néo sujeitos a padrdes a prova de
explosao. Portanto, deve ser utilizada em ambientes em conformidade com atmosferas padrao.

1.2.3 RUIDO

O nivel de pressdo acustica continuo equivalente ponderado A no posto de trabalho resulta inferior a 70
dB (A), quer para as maquinas com condensador resfriado a agua quer para aquelas com condensador
resfriado a ar.
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1.2.4 CARACTERISTICAS TECNICAS

50 mm

MM
AR )
N\

50 mm

ooy LAY

\

N

e

NN

ww oL¥T
ww 0gsT

1040 mm

com bandeja
da

715 mm

Hourly
production *
80 gr.
portions

MODEL

Hopper
capacity

liters

Flavours

Electrical supply

Installed
power

Volt Phase

Cycle

kw

Net weight
Kg

K-503 2 x430

2x18

2+1

400 3

50

398

1.2.5 IDENTIFICAGAO DOS GRUPOS DA MAQUINA

g b w

LEGENDA:

Painel de controle
Tampa frontal do cilindro
de
batimento/congelamento
Bandeja de gotejamento
Tampa da tina de mistura
Zona coberturas/xaropes

ww 9/9T7
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1.2.6 CICLO AUTOMATICO DE PASTEURIZAGCAO (APENAS VERSOES COM
PASTEURIZADOR)

A méquina foi programada para iniciar automaticamente o ciclo de pasteurizacdo todas as noites as 2 da
manhé. A pasteurizacdo automatica pode ser programada em horarios diversos (consulte o capitulo 2.3
Menu de gestdo, Passo UQ9).

1.2.7 CONTROLE DA TEMPERATURA (APENAS VERSOES COM PASTEURIZADOR)

1. Quando a maquina esta em STOP, a temperatura na tina é controlada: se for maior ou igual a 15°C
(59°F) entra em funcionamento o programa de pasteurizagao.
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2.  INSTRUCOES PARA A UTILIZACAO

2.1 COMANDOS

A maquina K-503 esta equipada com botoeiras de comando no painel frontal da maquina.

Luz de adverténcia de nivel
de calda Bixo
BOTAO DE DRY FILLING

FUNCOES
PRINCIPAIS:
- PARAR

- Producéao

Display LCD intermitente
para fins de adverténcia:
"ler informagdes no
displav”

INDICADOR de pasteurizagdo (apenas para versdes
com pasteurizador)

- Luzes acesas desde o inicio até ao final da
pasteurizagdo

- “+” botéo de aumentar'para 0 menu do

Botao de Agitacado/Botdo de

Botdo de Aumentar

- Luzes acesas desde o inicio até ao final
da pasteurizacao

- “+” botdo de aumentar para 0 menu
do administrador

Led de armazenamento / Botao

de Reset

- Luzes ligadas de Fim de
Pasteurizacé&o

- “-" potdo de diminuir para o
menu do administrador

IMPORTANTE

Os botbes séo ativados mantendo o dedo (ndo as unhas) pressionado sobre os mesmos durante

pelo menos 1/2 segundo.

ATENCAO

PARA REDUZIR O DESGASTE DA LAMINA DO BATEDOR (POS. 430) UTILIZE A FUNCAO DE
AGITACAO APENAS DURANTE O TEMPO ESTRITAMENTE NECESSARIO.
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2.1.1 FUNCOES

BOTAO PARAR

Ao pressionar este botdo durante o funcionamento, a maquina para (LED aceso).

| | DISPLAY | Comentarios |
| 10:33:21 Sex | Quando a maquina esta em STOP, o visor mostra a hora e data. |
10:33:21 Sex Caso haja algum ALARME ativado, a luz da tela LCD piscara, e o display
Sobrecarga Bated indica o tipo de ALARME.

(START ~ ~
BOTAO INICIAR / PRODUCAO
Pressione o botdo INICIAR para iniciar o modo de producéo (LED ligado). O motor e o
compressor sdo automaticamente controlados pelo sistema HARD-O-TRONIC.
Ao pressionar este botdo a partir de STOP, o visor indica:
| TECLA | DISPLAY | Comentérios |
Nao Servir! Quando o sorvete expresso ndo esta pronto, o display mostra: "NAO
o Lavar em 14 dias SERVIR".
Sorvete Pronto! Quando o sorvete expresso atingir a consisténcia desejada o display
Lavar em 14 dias mostra "PRONTO".
Nao Servir! No caso de ALARME, sera apresentado na segunda linha.
Sobrecarga Bated
< Tina W +14°C Estando no modo Prod, é possivel ir para a pagina seguinte do display,
o LG Cilindro W +13°C pressionando a tecla PROD. As temperaturas estéo indicadas.
=N Def=090 Quente=085 | Pressionando novamente PROD, passamos para a proxima pagina
> g ament s
3 |Gt MIR=0 mostrando a consisténcia real e a definicao a ser alcangada. A segunda
linha mostra MIR = 0, quando o manipulo esta fechado e MIR = 1,
guando o manipulo esta aberto.
o Cones diarios Pressionando novamente em PROD, passamos para a proxima pagina
4 |Gt 1543 mostrando a contagem diaria de cones.
o Total Cones Pressionando novamente em PROD, passamos para a préxima pagina
5 LG 123456789 mostrando a contagem TOTAL de cones.
) TEV=+10 TGV=-22 Pressionando novamente em PROD, passamos para a proxima pagina
6 LE TEC=+13 TE1=-12 mostrando a temperatura na tina e no cilindro.
o TET=+60 Pressionando novamente em PROD, passamos para a proxima pagina
vd mostrando a temperatura real da Cobertura.

Pagina 14 de 44

s\\\crp01s0023\ch_ut_r&d_ptiarchivio_manualillibretti istruzione\carpigiani &k 503 &\ed_2015 _08\nativi\mi_k 503_ed 08_i!_b r . d OCX

Verséo 8: 2015/08



Carpigiani K-503 Manual do Equipamento

Pressionando novamente em PROD, passamos para a proxima pagina, que é a primeira pagina.

@]

AQUECEDOR DA COBERTURA

Em fungdo PROD. o recipiente de cobertura quente € aquecido automaticamente
para atingir a temperatura desejada. Caso o nivel de agua seja muito baixo, o
display indica um alarme, a fim de voltar a encher com agua.

BOTAO DE AGITACAO
Ao pressionar este botdo de PARAR, o led acende. O batedor e o motor da bomba de
mistura ficam ON até que vocé pressione PARAR ou passados 3 minutos. O display

indica:

| TECLA | DISPLAY | Comentarios

—@ QUENTE=58 Pressionando este botdo apenas uma vez, O motor

1 TEC=+13 do batedor e o motor da bomba de mistura s&o
Batedor + Bomba ON ativados

—@ QUENTE=58 Pressionando uma segunda vez este botdo, 0 motor

2 TEC=+13 do batedor para, enquanto a bomba permanece
Bomba ON Iigada

—@ QUENTE=58 Pressionando uma quarta vez este botédo, a bomba
TEC=+13 -

3 ara, enguanto o batedor permanece ligado.
Batedor ON P 9 P 9

—@ QUENTE=58 Pressionando uma quarta vez este botéo, 0 cilindro é

4 ;Etcez;rli aquecido até o valor definido (default 30°C) de
Aquecimento quo a derreter o sorvete antes de se proceder

a limpeza.

@]

pasteurizador)

BOTAO DE BLOQUEAR

Para limpar o painel do teclado, utilize um pano limpo; é aconselhavel bloquear as teclas

da seguinte forma:

",D
)
Pressione por 3 o botédo ; quando o relativo LED piscar, o teclado estara bloqueado.
Nesta fase, podera limpar o teclado sem qualquer risco. Para bloquear o teclado,

)
pressione por 3 segundos o botéo , € 0 LED sera desativado.

FUNCAO DE PASTEURIZACAO / AUMENTAR (apenas versdes com

A funcdo de pasteurizagdo pode ser ativada somente se a calda em ambas as tinas
estiver acima do nivel médio (a mensagem "ADICIONAR MIX" no display deve estar

desligada).

CICLO DE PASTEURIZACAO AUTOMATICO: enquanto a maquina estd em producéo

(ambos os lados - LED ligado) e a calda esta acima do nivel médio em ambos os lados, é
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iniciado automaticamente o ciclo de pasteurizagcdo num determinado momento (como
programado no menu do administrador normalmente as 2:00 da manha).

Enquanto o display indica "CICLO DE PASTEURIZACAQ", a calda na tina e no cilindro é
aquecida até 68°C, mantida em tal temperatura por 30 minutos e, em seguida, resfriada
para a temperatura de armazenamento.

Quando ambas as partes atingem a temperatura de armazenamento, o display mostra
"FIM PASTEURIZ." seguido de data e hora de término. A maquina passa
automaticamente para a funcdo de ARMAZENAMENTO.

Para servir sorvete, pressione em STOP e depois no botdo de PROD.

Apés o inicio do ciclo de pasteurizacao, ele ndo pode ser interrompido. O ciclo de
pasteurizacdo completo levara menos de 4 horas para ser concluido.

Durante os ciclos de pausa e de aquecimento, a calda na maquina estad muito
guente. N&o tente retirar qualquer porcéo de calda ou desmontar a maqguina.

O ciclo de pasteurizacdo é realizado em ambos os lados simultaneamente. N&o é
possivel realizar o tratamento térmico num lado s6.

ATENCAO
N&o retire sorvete ou desmonte a maquina durante a pasteurizagéo porque 0
produto esta muito quente e sob pressao.

Este botdo também é usado para iniciar um ciclo de pasteurizacdo manualmente de
ambos os lados (esquerdo e direito).

+
Este botéo é usado para aumentar o valor no Menu do Administrador ou para configurar a
guantidade de agua.

FUNCAO ARMAZENAMENTO / DIMINUICAO / RESET DAS MENSAGENS DE

ALARME

As lampadas LED de armazenamento ficam ligadas assim que o ciclo de pasteurizagao

termina. A maquina mantém a calda a temperatura de armazenamento na tina e no

cilindro.

- Este botdo é usado para diminuir o valor no Menu do Administrador

- Este botéo também é utilizado para reiniciar as MENSAGENS DE ALARME no display.

- Este botdo também é usado para iniciar um ciclo de ARMAZENAMENTO manualmente
de ambos os lados (esquerdo e direito).

BOTAO DRY FILLING
O ciclo de dry filling s6 pode ser iniciado a partir da Producao.
O ciclo é ativado com o nivel Médio ou Baixo descobertos.

Producao com nivel médio descoberto e nivel baixo coberto

1. O display exibe:

Adicionar Mix

E ativado um aviso sonoro alternado.
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|

1l
Pressione a tecla DF .
Acendem-se as teclas para aumentar/diminuir e o display exibe:

Litros 00.10

A quantidade pode ser modificada, dentro de 5" apés a pressao da tecla DF, em passos

".
de 0,05 litros pressionando Aumentar e Diminuir .

Se néo for pressionada nenhuma tecla por 10", sai-se da etapa de selecdo da quantidade
e o display volta para a exibi¢gdo anterior.

(11
2. Confirme a quantidade de 4gua com a tecla DF w

3. Nesta fase a extracdo de agua comeca. Em qualquer momento é possivel suspender o
procedimento pressionando STOP.

4. Terminada a extracdo de 4gua, ha uma primeira fase de mistura-
A agitacdo rapida na tina é ativada por um tempo programado. O display exibe o timer que
diminui na segunda linha:

Dry Filling
Aguarde 2:59

Em qualquer momento é possivel suspender o procedimento pressionando STOP.
5. Terminada a primeira fase de mistura, hd uma segunda fase de mistura.
6. No final da mistura, o DF é considerado terminado. A maquina volta para a Producéo

padrdo.

Producao com nivel baixo descoberto

O display exibe:

Efetuar Dry
Filling

E ativado um aviso sonoro alternado.

As etapas do Dry Filling sdo as mesmas descritas anteriormente, com as seguintes
diferencas:

* A Producédo nunca é habilitada e no final do procedimento do DF a maquina coloca-se
automaticamente em Stop

e A quantidade pode ser modificada em passos de 0,10 litros.

« Durante a segunda fase de mistura (fase 5), a Producédo néo é ativada e o display
exibe:

Dry Filling
Mix 7:59
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No final do timer, a agitacdo é desativada e a maquina coloca-se em Stop.
Nesta fase, se o nivel médio néo tiver sido coberto, é ativado um aviso sonoro intermitente

SINAL DE NIVEL DE CALDA

Em cada tina existem 2 sensores de nivel: nivel MEDIO e nivel BAIXO.

- Quando o LED de nivel de calda pisca, significa que o nivel de calda na tina de
alimentac&o é menor que o sensor de nivel médio de calda.

- Quando o LED DE NIVEL DE CALDA esta aceso, isso significa que o nivel de calda na
tina de alimentagdo € menor que o sensor de nivel minimo de calda.

O display indica ADICIONAR MIX ou MIX OUT

Indicador de
nivel
maximo de

Sensor de
nivel de

— Quando o luz do LCD pisca, significa que um alarme disparou.

Quando o alarme for reiniciado, a luz da tela de LCD fica acesa de modo fixo. Reinicie a

mensagem no display, pressionando o botdo RESET .

2.2 EVENTOS

Para ler os eventos, a maquina deve estar em STOP e é preciso pressionar até a exibicado de
% ER EVENTOS****,

02:00:00 06 ABR
INICIAR PASTEUR.

O primeiro evento sera exibido no display. Pressione ou para percorrer a lista de eventos.

Pressione para sair da leitura de eventos e ir para STOP.

2.3 SUBSTITUICAO DAS ENGRENAGENS

A maquina conta o nimero de porc¢des servidas. Quando este contador atinge um valor DEFINIDO,
aparecera uma mensagem no display para lembra-lo que deve mudar as engrenagens da bomba de
mistura. As engrenagens sdo consideradas como pecas sujeitas a desgaste, assim elas devem ser
substituidas regularmente como sugeridas no display.
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24 MENU DO ADMINISTRADOR

1) Para acessar o Menu do Administrador, pressione simultaneamente ambas as teclas e

solte-as imediatamente.

No display surge o primeiro passo do Menu do Administrador:

PASSO U01
Hora 10

A primeira linha indica o nimero do passo e a segunda linha indica a descri¢do e o valor.

2) Pressione ou para aumentar ou diminuir o valor.
3) Pressione STOP para passar para 0 préximo passo.

el
4) Para sair do Menu do Administrador pressione a tecla AGITACAO D .

A tabela a seguir ilustra todas as etapas do Menu do Administrador:

Passo Display PT Min Max Predef
(primeira (segunda linha) inicdo
linha)
U0l Horas 00 23
uo02 Minutes 00 59
uo3 Day of Week Dom Sab
uo4 Day of Month 01 31
uo05 Month Jan Dez
uo6 Year 2000 2099
Uo7 Idioma Dut Por Chi
uos8 Start Prod. Time 00 23+no+ auto 08
uo9 Temp Pas-M/Cons.-S 00 23+NO 02
u10 HOT 1 000 120 100
Uil Set Topping 000 070 055

Nota: O valor do PASSO UQ9 deve ser definido como o mesmo valor em ambos os lados da maquina

A MAQUINA SO PODE INICIAR SE ESTIVER PERFEITAMENTE LIMPA E HIGIENIZADA.

POR RAZOES DE HIGIENE E SEGURANCA, NAO COLOQUE AS’MAOS NA TINA DE
MISTURA DURANTE O FUNCIONAMENTO DA MAQUINA.

— —
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25 FUNCIONAMENTO

2.5.1 DISTRIBUICAO DE SORVETE
Para extrair sorvete expresso, coloque uma taga/copo ou um cone debaixo do bico e puxe para baixo a alavanca
de extracdo lentamente. Assim que 0 sorvete expresso comega a sair, rode 0 copo ou o0 cone para fazer um
sorvete com uma forma agradavel.

Quando a dose atingiu o tamanho desejado, feche a alavanca e puxe rapidamente o cone ou 0 copo
para baixo para obter um bico.

2.5.2 VELOCIDADE DE EXTRACAO

O fluxo de sorvete saindo pelo bocal pode ser controlado
regulando adequadamente o parafuso e a porca (n° 056 e
n° 214). A porca bloqueia o parafuso em suas posicoes.

- Sedesejar aumentar a velocidade de exiracéo,
desaperte a porca para soltar o parafuso, depois
aperte o parafuso para que a alavanca abra mais,
depois blogueie o parafuso.

— 1285

- Sedesejara diminuir a velocidade de extragéo,
desaperte a porca para soltar o parafuso,
desaperte o parafuso para que a alavanca abra
menos, depois bloqueie o parafuso.

2.6 CICLO DE LIMPEZA PROGRAMADO \\

A maquina estd equipada com um sistema automatico ow;\
gue avisa o0 operador sobre a necessidade de lavar os
componentes em contato com o produto pelo menos a
cada 14 dias (ou 3 dias para versdes sem pasteurizador).

Em PROD. a segunda linha do display indica os dias que faltam para a proxima limpeza.

Sundae Pronto!
Lavar em 14 dias
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2.7 LIGADO

No caso de um corte de energia, se a maquina estava:

- EmLimpar, ao retornar a energia, a maquina passa para STOP.

- Em Aquecimento de Pasteurizacdo ou Pausa durante a Pasteurizac8o (apenas para versdes com
pasteurizador) ou Producdo ao retorno da energia, a maquina retoma a produgdo na funcdo em que estava
no momento da desligagéo (com Power On no display).

- Em Resfriamento de Pasteurizacdo (apenas para maquina com pasteurizador), ao retorno da energia a
maquina controla a temperatura na tina e a duracdo da interrupcdo de energia; se o tempo superar
determinados parédmetros, a maquina repetira todo o ciclo de pasteurizacdo com memorizado o alarme
"Retorno Energia" ou "Power On" na lista de eventos; do contrario, se reposicionara na funcéo na qual
estava antes da falta de energia.

- Em Producédo ou em Armazenamento, a maquina controla a temperatura das tinas. Se a temperatura
estiver abaixo do limiar configurado pelo fabricante, a maquina entra hovamente na funcéo antes que
ocorresse 0 blackout; ou a maquina controla a temperatura na tina e quanto tempo passou desde a falta de
energia. Se a falta de energia durou tanto quanto o indicado na tabela abaixo, a maquina repetira todo o
ciclo de pasteurizacéo e “Retorno energia”’ ou “Power On” sera salvo na lista dos eventos.

Temperatura TEV Tempo
68°C +~ 50°C 30 minutos
49°C + 15°C 10 minutos
14°C + 10°C 20 minutos
9°C + 4°C 2 horas
ATENCAO
Caso um black-out for superior a quatro horas, a fim de evitar perigos de caréter sanitario no
to extraido, é necessario desmontar, limpar, enxaguar e desinfectar a maquina como o

indicado no capitulo 7 deste manual.
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3. PROCEDIMENTOS DIARIOS NO FIM DA PRODUCAO

Certifique-se de que suas maos estdo limpas e higienizadas antes de executar os seguintes
procedimentos.

PREPARACAO DA MAQUINA PARA O CICLO DE PASTEURIZACAO NOTURNO (apenas para versdes com

pasteurizador)

1. Abra atampa da tina para verificar o nivel de calda.

2. Encha a tina com a calda (ou faga um enchimento seco) até o nivel Maximo. A mensagem "ADICIONAR MIX" no
display deve estar desligada.

NAO ENCHA ACIMA DO "NIiVEL MAX".

3. Mantenha a maquina em "PRODUCAQ" (luz verde do botdo ACESA).

Sundze Reads ! Sundae Reads !
d3e

S+P6°C 14 S+pE8 W14

ATENGCAO
Se a calda numa das duas tinas estiver abaixo do nivel médio (mensagem "ADICIONAR MIX" no display), o
ciclo de pasteurizagdo ndo podera comegar em ambos os lados.

LIMPEZA DAS BOMBAS DE COBERTURA/XAROPE
4. Remova os recipientes e as bombas de cobertura.

6. Utilize panos limpos e desinfectados para limpar o depdsito de
cobertura.
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DESMONTAGEM E LIMPEZA DOS COMPONENTES
7. Remova as tampas das tinas. Lave, enxague e desinfete.

8. Usando um pano limpo e esterilizado, limpe cuidadosamente a area externa e a
borda das tinas. Certifique-se de que nada caia na tina.

&
!\fﬁ\}t

&»’0‘
“

9. Coloque de volta as tampas das tinas devidamente
higienizadas.

10. Remova a bandeja de gotejamento e as duas gavetas de gotejamento a partir dos lados da maquina. Lave,
enxague, higienize e seque-as na pia.

11. Limpe a prateleira embaixo da bandeja de gotejamento com um pano limpo e esterilizado e volte a colocar a
bandeja e as gavetas de gotejamento nas suas posicdes.

LIMPEZA DA ZONA DE EXTRACAO DO SORVETE.

12. Encha um balde vazio com Desinfetante preparado em agua 70-90° F (21-32 °C) (siga as instrucdes
do fabricante do desinfetante).

13. Regresse a maquina com uma pequena quantidade de solucédo desinfetante num balde.

14. Mergulhe o escovilhdo no balde com desinfetante e escove os bicos dosadores.

15. Pulverize a &rea da torneira e 0s bicos da torneira com desinfetante.

16. Limpe o exterior da maquina com um pano limpo esterilizado.

NOTA:
Quando limpar o painel do teclado com um pano limpo e esterilizado, é aconselhavel bloquear as teclas do teclado da
seguinte forma:

Pressione o botéo@ durante cinco segundos. O respectivo led piscara indicando que o teclado esta
bloqueado. Nesta fase pode limpar o teclado sem qualquer risco. Para desbloquear o teclado, pressione

0 botéo @ durante mais cinco segundos e verifique se o LED se apaga.
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4. PROCEDIMENTOS DIARIOS NO INiCIO DA PRODUCAO

Apenas para a versao de pasteurizagdo:

- Verifique se o ciclo de pasteurizagdo foi completado corretamente e se em
ambos os displays é exibida a mensagem "FIM PASTEURIZ", seguida
pela data e a hora de término.

- Se o ciclo de pasteurizagdo ndo foi concluido com éxito a maquina sera
bloqueada. Leia as mensagens de alarme exibidas, a fim de identificar a

causa e pressione ! ), para reinicia-las. Pressione o botdo de STOP
de ambos os lados e, em seguida, o botdo de PROD de ambos os lados
para executar um ciclo de pasteurizagdo manual. Se o ciclo de
pasteurizagdo for concluido com éxito, o bloqueio é automaticamente
restabelecido e a maquina estara pronta para iniciar a produgdo. Nenhum
produto pode ser dispensado durante o ciclo de pasteurizacdo (cerca 4
horas).

Certifique-se de que as suas maos estdo limpas e higienizadas antes de executar os seguintes procedimentos.

HIGIENIZACAO DA ZONA DE EXTRAGCAO DO SORVETE

- Encha um balde vazio com desinfetante McD preparado em agua a 21-32°C (70-90°F) (1 pacote em 9-1/2 litros (2-1/2
galdes de agua = 100 PPM] e misturar o po).

- Regresse a maquina com uma pequena quantidade de solugado desinfetante num balde.

- Mergulhe o escovilhdo no balde de desinfetante e escove os bicos dosadores, a area da alavanca e tudo o
interior dos dosadores, incluindo os furos dos botdes.

- Pulverize a area da torneira e os bicos da torneira com desinfetante.

- Limpe o exterior da maquina com um pano limpo e higienizado.

PREPARA(;AO DAS COBERTURAS QUENTES

- Remova os recipientes de coberturas e controle o nivel da dgua. Encha a tina das coberturas quentes com agua
até atingir o nivel indicado. Dentro da tina de cobertura ha um sensor de nivel, por isso quando o nivel da agua
estiver baixo, no display aparece um alarme até que o nivel justo seja restabelecido.

- Encha os recipientes com as coberturas, se for necessario.

- Reposicione na sede as tampas e as bombas de cobertura (pressione os pistdes de distribuicdo e descarte o
primeiro produto extraido). Assim que a maquina estiver em PROD e o nivel da agua for suficiente, as
coberturas comecgardo a ser aquecidas.
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- Assim que a maquina estiver em PROD e o nivel da agua for suficiente, as coberturas comecam a ser
aquecidas.

LIGAR A MAQUINA
A maquina estad no modo de ARMAZENAMENTO. Pressione STOP e PROD para ligar a maquina. Dentro de alguns
minutos o sundae esta pronto para ser servido.
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5. LIMPEZA DAS PARTES EM CONTATO COM O PRODUTO

IMPORTANTE

A limpeza e higienizacdo devem ser realizadas no final de cada dia de trabalho como um
h&bito e com o méximo cuidado, a fim de garantir a qualidade da producédo, na
observancia das necessarias regras de salde.

Se a sujeira fica tempo suficiente até secar, isso aumenta o risco de manchas, marcas e danos nas
superficies.

A remocao da sujeira € muito mais simples se for feita imediatamente ap6s o uso. Ja que ha o risco que
alguns elementos contendo substéncias acidas ou salinas possam danificar as superficies, aconselha-se
evitar um contato prolongado.

ATENCAO
SN0 utilize solventes, alcool ou detergentes que possam danificar as partes da maquina ou poluir
6rgéos funcionais para a producéao.

N&o utilize produtos abrasivos ou em po para a limpeza, produtos tira manchas ou ferramentas
pontiagudas durante as operacdes de limpeza manual. HA o risco de deixar as superficies opacas ou
riscadas, removendo ou enfraquecendo a camada de protecgéo.

Nunca use palhas de ago ou sintéticas seja em que circunstancias for, para evitar qualquer abraséo ou
remocdo de pecas de ferro que conduzam a problemas de oxidacéo ou enfraquecimento das superficies.

N&o use detergentes que contenham compostos de cloro ou cloro pois 0 uso desses detergentes, que
incluem lixivia, amoniaco, acido cloridrico e desincrustantes, pode atacar o aco, fazendo-o ficar manchado
ou oxidado de forma permanente.

No final da lavagem e antes de voltar a colocar quaisquer pecas, deve sempre seca-las com um pano
macio e limpo, adequado para utilizacdo em produtos alimentares, uma vez que qualquer tipo de umidade
juntamente com um elevado teor de mineral ou de cloro pode atacar as superficies metélicas e deixar
vestigios opacos.
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6. LIMPEZA SEMANAL

Semanalmente, ha certas pecas que devem ser desmontadas, lavadas, higienizadas e recolocadas.
Segue-se a lista de operacfes a serem realizadas semanalmente, para além dos procedimentos de
limpeza diaria regular.

Certifique-se de que as suas maos estdo limpas e higienizadas antes de executar 0s seguintes
procedimentos.

6.1 LAVAGEM E HIGIENIZAGAO DOS RECIPIENTES DAS COBERTURAS

6.1.1 LIMPEZA DOS RECIPIENTES DE COBERTURA:

a) Retire as bombas e caixas de cobertura da maquina e leve-os para a pia.

b) Descarte as coberturas semanalmente para quebrar o ciclo bacteriano.

¢) Lave profundamente as caixas com detergente e dgua quente 122-140 ° F (50-60 °C), eliminando
quaisquer residuos de produto.

d) Coloque as caixas na solugao Desinfetante preparada em agua 70-90 ° F (21-32 °C) durante 1
minuto (Siga as instrugdes do fabricante do desinfetante).

e) Certifique-se de que as caixas estdo vazias e deixe-as no exterior para que possam secar ao ar.

6.1.2 LIMPEZA DA TINA DE COBERTURA
a) Coloque um recipiente vazio sob a torneira de drenagem dentro do recipiente do xarope.
b) Abra atorneira e escoe a agua completamente da tina de cobertura (atengdo: agua fervente).
c) Feche atorneira.

6.2 DESMONTAGEM, LAVAGEM E HIGIENIZACAO DAS BOMBAS DE COBERTURA QUENTE

Limpeza das bombas de cobertura quente:
insira a extremidade inferior da bomba em um recipiente com agua quente e ative A homha até e a
agua saia limpa.

LOCKING
COLLAR

e DESMONTAGEM PLUNGER
1° PASSO

Solte o colar de fixagdo até que o conjunto pistdo/émbolo possa ser removido do cilindro da
bomba.

NOTA
A mola do émbolo esta ligeiramente comprimida portanto tenha cuidado ao remover o
bOté.O. PUMP CYLINDER —

ASSEMBLY

2° PASSO
Remova o tubo de descarga, rodando-o no sentido anti-horério até que as aletas no
casquilho do tubo de descarga libertem as ranhuras de travamento do corpo da

véalvula e retire com atencéo o tubo do corpo da valvula. GrLnoen N
SSEMELY DISCHARGE TUBE

30 PASSO \ =" AGSFMALY

Separe o O-ring do encaixe do tubo de descarga, apertando o O-ring e FLATS

deslizando-o na ranhura do encaixe até que o O-ring possa rolar para fora da

ranhura.

4° PASSO — G-RING, 1"

Remova o conjunto do cilindro do corpo da valvula fazendo pressao para baixo sobre \

0 conjunto do cilindro enquanto roda no sentido anti-horario até que as abas do osonor TuBe

conjunto do cilindro libertem as ranhuras de bloqueio sobre o corpo da valvula. BUSHING

50 PASSO VALVE BODY

Remova o O-ring do corpo da valvula.

60 PASSO LOCKING GROOVES
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Coloque todas as peg¢as num recipiente limpo.

e LIMPAR
NOTA

NAO use ferramentas que possam arranhar as superficies polidas. Utilize escovas limpas e higienizadas.

1° PASSO

Lave todos os componentes da bomba em detergente e 4gua quente 122-140° F (50-60 °C).

2° PASSO

Enxague com agua limpa. Use as escovas fornecidas para limpar o conjunto do tubo de descarga e o corpo da
valvula. Recomenda-se que as pegas pequenas sejam lavadas numa panela ou outro recipiente para que ndo

se percam.
3° PASSO

Higienize os componentes da bomba imergindo-os num recipiente com desinfetante preparado em agua a
70-90° F (21-32 °C) e deixe repousar durante 1 minuto (siga as instru¢des do fabricante do desinfetante).

4° PASSO

Permita que as pecas da bomba sequem ao ar apés a higienizacao.

e REMONTAGEM

1° PASSO

Lubrifiqgue e coloque o O-ring do puxador na respectiva ranhura no botdo. Coloque o botéo de lado.

2° PASSO

Monte a anilha, a mola, o encaixe da cabeca, e o tubo frontal no pistdo e conjunto de haste.

3° PASSO

Deslize os colares dosadores (se presentes) ao longo do tubo da cabeca e posicione o colar de

travamento no mesmo.

1-5/16"
O-RING ™~

__VALVE
BODY

>

CYLINDER
ASSEMBLY

VALVE

/ BODY

CYLINDER
ASSEMBLY
TAB

NOTCH
CENTER

LOCKING
GROOVE

CYLINDER ﬁ>

ASSEMBLY

LOCKING GROOVE

DISCHARGE
TUBE ASSEMBLY

FLATS

LOCKING
GROOVE

VALVE BODY

4° PASSO

Segure o tubo frontal e empurre o pistéo e o conjunto da haste para dentro do tubo
frontal, comprimindo a mola. Quando a extremidade roscada da haste sair através
do tubo frontal, enrosque o botéo no conjunto pistao/haste.

5° PASSO

Cologue de lado o sistema de émbolo montado.

6° PASSO

Lubrifiqgue o O-ring com lubrificante aprovado e coloque-o na respectiva ranhura no
encaixe do conjunto do tubo de descarga. Temporariamente coloque de lado o
conjunto do tubo de descarga.

7° PASSO

Lubrifiqgue o O-ring com lubrificante de grau alimentar e instale o O-ring na
respectiva ranhura no corpo da valvula.

8° PASSO

Alinhe as abas na flange do cilindro com os entalhes no corpo da valvula.
Inclinar ligeiramente o conjunto do cilindro e deslizar a maior sec¢éo da flange
sob a ranhura de travamento central do corpo da valvula. Gire o conjunto do
cilindro no sentido horéario enquanto aplica pressao para baixo sobre o conjunto
de cilindro até que as linguetas da flange envolvam totalmente as ranhuras de
travamento do corpo da valvula.

9° PASSO

Posicione o tubo de descarga no corpo da valvula, alinhando as aletas no
casquilho do tubo com as linguetas de travamento no corpo da valvula. Empurre o
conjunto do tubo de descarga até que este esteja apoiado. Rode o conjunto do
tubo de descarga no sentido horario para trava-lo no lugar.

10° PASSO

Deslize a tampa para cima do conjunto do tubo de descarga e o conjunto do
cilindro e fixe a tampa com a porca do tubo de descarga.

11° PASSO
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Aplique lubrificante de grau alimenticio para montar O-ring de descarga e
instale o O-ring no encaixe do tubo de descarga. Instale o encaixe do tubo de
descarga, empurrando o encaixe para dentro do tubo de descarga e girando-o
no sentido horario.

12° PASSO

Apligue uma pequena quantidade de lubrificante de grau alimenticio no
vedante do sinalizador, instale o conjunto do émbolo/pistdo no conjunto do
corpo da bomba e aperte o anel de travamento.

6.3 CONTROLE DA TEMPERATURA E VOLUME DA BOMBA DE COBERTURA

NOTA: este procedimento deve ser realizado de manha depois que as bombas tiverem sido desmontadas
e limpas.

1° PASSO

Extraia uma porcéo de cobertura para dentro de um copo de sorvete expresso. Descarte esta amostra.
2° PASSO

Extraia uma segunda porcéo para dentro de um copo de sorvete expresso.

3° PASSO

Insira o term&metro digital na cobertura. Deixe o termdmetro digital estabilizar durante 20 segundos.

NOTA: A temperatura da cobertura deve estar entre 115° e 125F° (46° e 52®°C) e deve ser esta a
temperatura antes de se poder comecgar a calibracdo da bomba. A temperatura do banho-maria
deve estar entre 135°e 145 F (57 °e 63° C).

4° PASSO

Se a temperatura estiver muito fria ou muito quente, ligue para a assisténcia para ser ajustada.

5° PASSO

Segure a pequena camara do copo de calibragem sob o bico de enchimento.

6° PASSO

Empurre a alavanca para baixo de uma s6 vez e sem hesitacdes A cobertura deve ser direcionada para o
fundo do copo de calibragem. N&o permita que a cobertura caia nos lados da tacga.

NOTA: A quantidade de cobertura dispensada deve ser uma oncga de fluido (29,6 ml).

7° PASSO

Se a quantidade de cobertura dispensada néo é correta, consulte a se¢do Solugdo de Problemas no seu
manual do equipamento.

8° PASSO

Repita o procedimento para a outra bomba de cobertura.
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7. LIMPEZA A CADA 14 DIAS

A maquina esta equipada com um sistema automatico que imp8e a lavagem das partes em contato
com o produto, por exemplo, a cada 14 dias (ou 3 dias para as versfes sem pasteurizador). Este
sistema inibe a funcdo de producdo no fim do 14° dia. Cada vez que produto é dispensado o
display indica o nUmero de dias que faltam para a limpeza seguinte.

A lista a seguir mostra as operacdes a serem realizadas no 14° dia, para além do procedimento
regular de limpeza diaria e semanal.

NOTA
CERTIFIQUE-SE DE QUE A SUAS MAOS ESTEJAM LIMPAS E HIGIENIZADAS

7.1 REMOGAO E LIMPEZA

7.1.1 DRENAGEM E LIMPEZA DO SORVETE
Remova as tampas para lavar, enxaguar e higienizar.
Faca a drenagem da maquina

1° PASSO

Coloque um balde vazio sob os bicos de SORVETE EXPRESSO.
2° PASSO

Pressione o botao "STOP".

3° PASSO

Puxe as alavancas e drene o sorvete.

4° PASSO

Pressione o botéo @J .

5° PASSO

Quando o produto que sai se torna liquido, pressione o botdo "STOP" e deixe os bicos abertos.

6° PASSO

Remova os tubos de presséo

Nas tinas, desligue os tubos de pressdo das bombas de mistura, depois gire no sentido anti-horario e
puxe-0s para cima para remové-los do seu lugar e deixe o produto escorrer completamente para fora.
Remova as bombas de mistura:

Segure as bombas e gire-as 45 ° no sentido horario, em seguida, retire-as puxando-as na sua direccao.
Assegure-se que 0s veios de transmissdo das bombas e os vedantes sdo retirados juntamente com as
bombas.

Remova os batedores da calda:

Remova os batedores, puxando-os para cima.

7° PASSO

Enxague a maquina

Feche as alavancas dos bicos, coloque 2,5 galdes (9,5 litros) de agua limpa e fresca dentro das
tremonhas de calda.

Use a escova branca da tina para esfregar a tina de calda, o sensor do nivel de calda e o exterior do eixo
do batedor. Use a escova pequena para limpar o orificio de entrada da calda e o centro da unidade da
bomba de calda.

Escorra a agua de enxaguamento da tina e do cilindro de batimento/congelamento

Coloque um balde vazio sob o bico. Abra as alavancas das torneiras e deixe a agua escorrer para fora.

8° PASSO

Enxague com agua morna até que a solucéo corra clara.

9° PASSO

Pressione o botdo D e deixe o batedor funcionar durante 10 segundos.
10° PASSO
Desligue a maquina pressionando o botdo "STOP" e deixe a agua fluir.
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11° PASSO
Limpe a maquina
Encha o reservatorio com 2-1/2 galdes (9-1/2 litros) de solucéo de limpezas gerais quente.

12° PASSO

Limpe as paredes da tina, o sensor de nivel e o exterior do veio do batedor usando as escovas fornecidas.
13° PASSO

Puxe a alavanca de enchimento e permita que o fluxo de liquido escorra completamente para fora.

14° PASSO

Enxagle a maquina

Enxague com agua limpa, puxe a alavanca da torneira e deixe a agua fluir.

15° PASSO

Higienize a maquina

Encha a tina com Desinfetante preparado em agua 70-90 ° F (21-32 °C) (siga as instrucfes do fabricante
do desinfetante).

16° PASSO

A
Pressione o botao D e deixe o batedor funcionar durante 10 segundos.
Use a escova branca da tina para esfregar a tina de calda, o sensor do nivel de calda e o exterior do eixo
do batedor.
Use a escova pequena para limpar o orificio de entrada da calda e o centro da unidade da bomba de
calda.
17° PASSO
Pressione o botdo "STOP". Deixar a solucao Desinfetante repousar durante um minimo de 1 minuto.
18° PASSO
Puxe a alavanca e permita que o fluxo de agua escorra completamente para fora.
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7.1.2 REMOCAO DA BOMBA DE MISTURA

1° PASSO

Remova o eixo motor (n. 96) e o vedante (n. 243).

2° PASSO

Mantendo o tubo de alimentacéo (n. 271) para cima, gire-o no sentido anti-horério e retire-o.

3° PASSO

Puxe a mola (n. 206) e da valvula de refluxo (n. 245) para fora. Usando o extrator de O-rings, remova o O-
ring maior (n. 1126).

4° PASSO

Desenrosque os 2 puxadores (n. 8) e separe a tampa (n. 202) do corpo da bomba (n. 39).

5° PASSO

Usando o extrator de O-rings, remova o O-ring maior (n. 1178). Batendo com o corpo da bomba contra a
palma da mao, remova as engrenagens da bomba (n. 38-38A).

6° PASSO

Desligue o tubo de ligagédo (n. 207) do tubo de pressdo. Remova os O-rings (n. 1131, 1117 e 1126).

7° PASSO

Remova a valvula bico de pato (n. 31) do tubo de compresséo.

Pos. Descricao
207
8 Botdes
31 Valvula 1117
32 Tubo de compresséao
38 Engrenagem conduzida
38A Engrenagem condutora
39 Corpo da bomba ~
96 Eixo motor da bomba
202 Tampa da bomba
206 Mola 1126 d)
207 Tubo de ligacéo
243 Vedante
245 Valvula 5 B
271 Tubo de alimentagéo 271
1117 O-ring
1126 O-ring
1131 O-ring %
1178 O-ring
11314©
—
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7.1.3 DESMONTAGEM DA PORTA DE EXTRAGAO

ATENCAO
Antes de desmontar a porta de extragdo, certifique-se de que atina e o cilindro de
batimento/congelamento estdo completamente drenados.

Pos. Descricao

5 Alavanca de extracao
6 Pino da alavanca

7A Porta de extracdo
8A Botéo

30A/B Pistao

43 Alavanca do pistao

056 Porca
214 Parafuso de ajuste da alavanca de
extracao

302 Pistao central

303 O-ring do pistéo central de extr.
1153 O-ring

1285 O-ring

1° PASSO
Com a méaquina em modo PARAR, remova
0s quatro puxadores de retengéo (n° 8A) e
puxe o conjunto da porta para si deslizando-
a para fora dos pernos do painel frontal.
2° PASSO
Remova o O-ring pivd ( 1285)
3° PASSO
Puxe as alavancas de enchimento (n° 5) de modo que os pistdes (n° 30 e 302) subam nas suas camisas e
puxe o pino de rotagdo (n° 6) para fora libertando as alavancas de enchimento (n° 5).
4° PASSO
Usando a alavanca do puxador de enchimento, puxe os pistdes (n° 30 e 302) para fora completamente.
5° PASSO
Usando o extrator de O-rings, remova:
a) 0s 2 O-rings do pistdo (n° 1153 e 303);
b) o O-ring grande da porta da enchimento (n° 1188).

7.1.4 REMOGCAO DOS BATEDORESI

1° PASSO

Puxe o batedor (n° 21) para fora do cilindro de
batimento/congelamento; por favor tome cuidado para néo
bater no cilindro com o eixo do batedor.

2° PASSO

Deslize o vedante do batedor (n° 28) para fora do eixo do
batedor. Verifique o vedante do batedor e ndo se esqueca
dele dentro do cilindro.

ATENCAO
O vedante do batedor € muito importante. Deve ser
verificado periodicamente para detectar eventuais
sinais de desgaste ou rotura. Deve estar sempre no eixo
do batedor e devidamente lubrificado, durante o
funcionamento, caso contrario a calda ird vazar na
bandeja de gotejamento.
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3° PASSO
Puxe e retire a guia (n° 24) e o terminal do batedor (n° 25).

7.2 DESMONTAGEM E LIMPEZA DOS OUTROS COMPONENTES:
7.2.1 Retire o tabuleiro e as calhas de gotejamento para lavar, enxaguar e desinfetar.

7.2.2 Desmonte, limpe e higienize as bombas de cobertura e as caixas (siga o procedimento
descrito na secéo 5).

7.3 LAVAGEM E HIGIENIZACAO DOS COMPONENTES

1° PASSO
Encha uma pia limpa com a solugéo desinfetante.

2° PASSO

Lave as pecas desmontadas com a solucédo de detergente e esfrega-as completamente com as escovas
fornecidas com a maquina. A medida que for lavando, enxdgue com agua quente. Certifique-se de que
toda a pelicula lubrificante e da calda é removida das pecas.

3° PASSO
Encha outra pia com Desinfetante preparado em agua 70-90° F (21-32° C) (siga as instru¢Bes do
fabricante do desinfetante).

4° PASSO
Coloque as pegas na solucdo desinfetante. Deixe-as mergulhadas por ao menos 1 minuto.

5° PASSO
Posicione os componentes no tabuleiro para secarem ao ar.

6° PASSO
Regresse a maquina com uma pequena quantidade de solucdo desinfetante.

7° PASSO
Mergulhe um escovilhdo na solugcdo desinfetante e escove completamente o cilindro de
batimento/congelamento.

8° PASSO
Mergulhe um escovilhdo na solugéo desinfetante e escove completamente o orificio de entrada de calda e
as aberturas da unidade da bomba na parte traseira da tina de calda.

9° PASSO
Pulverize a parte de tras do cilindro com desinfetante.
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Repita os passos 7, 8 e 9 vérias vezes.

4) Secar
3) Higienizacao x

2) Enxaguar ‘

1) Lavar

7.4 REMONTAGEM DOS COMPONENTES LAVADOS E HIGIENIZADOS
7.4.1 REMONTAGEM DO BATEDOR

1° PASSO

Posicione o terminal do batedor (n. 25) no batedor (n° 21), alinhe a ranhura do eixo do chassi e insira a
extremidade do eixo do contra-batedor na sede traseira.

2° PASSO

Lubrifique os lados do vedante do batedor (n° 28) e deslize-o sobre o eixo do batedor. |

2° PASSO

Insira o conjunto do batedor para dentro do cilindro de batimento/congelamento. Empurre-o enquanto gira
no sentido horario, até encaixar no seu cubo traseiro, caso contrario, a cabeca de enchimento ndo pode
ser apertada de forma adequada, a calda pode escorrer para fora e podem ocorrer danos sérios.

024
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7.4.2 REMONTAGEM DA PORTA DE DISTRIBUIGCAO

1° PASSO

Lubrifique e deslize os 2 O-rings do pistdo (n° 1153 e 303) para 0s seus respectivos lugares.

2° PASSO

Lubrifique os pistbes (n° 30 e 302) e insira-0s, com a ponta final para baixo, na cabeca de enchimento (n°
7A) certificando-se que o entalhe quadrado do de pistao esta alinhado com a abertura retangular na frente
da torneira.

3° PASSO

Coloque a alavanca de enchimento (n° 5) na porta (n® 7A) e insira o perno de articulagdo (n° 6) na sua
camisa através do orificio da alavanca do puxador. Lubrifique e deslize o O-ring (n° 1289) para o0 seu
respectivo lugar no perno de articulagéo.

Lubrifique e deslize para a sua posigéo o O-ring grande da porta de enchimento (n° 1188).

4° PASSO

Insira o conjunto da porta de enchimento nos pernos do painel frontal e aperte-a bem com os puxadores
(n° 8A) de méo.
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7.4.3 REMONTAGEM DA BOMBA DE MISTURA

2° PASSO

Lubrifique e coloque de volta os dois O-rings (n° 1117) no tubo de ligacao (n° 207).

2° PASSO

Lubrifique e coloque de volta o O-ring (n° 1131) e a valvula de bico de pato (n° 31) no tubo de pressao (n°

32).
3° PASSO

Insira o conjunto de tubo de ligacéo no tubo de pressao (n° 32).

4° PASSO

Coloque o tubo de pressdo numa solucdo desinfetante ou deixe-o na tina para ser montada apos a

higienizacéo de toda a méaquina.
5° PASSO

Lubrifique a superficie das engrenagens da bomba (n°® 38 - n® 38A) e insira as engrenagens da bomba

dentro do corpo da bomba (n° 39).
6° PASSO

Lubrifique e coloque o O-ring de volta no corpo da bomba (n° 1178).

2° PASSO

Lubrifique e coloque de volta o vedante do eixo motor(n® 243) dentro do corpo da bomba (n° 39 ).

2° PASSO

Lubrifique e coloque de volta o O-ring (n° 1412) no tubo de alimentagédo (n° 271).

2° PASSO

Segure a tampa da bomba (n° 202) de cabeca para baixo e coloque a valvula de

antirretorno (n°® 245) e a mola (n°

206) em sua sede na propria tampa.
2° PASSO

Insira 0 tubo de alimentacdo (n°® 271) na
tampa da bomba: empurre-o e rode-o no
sentido horério.

2° PASSO

Lubrifigue o eixo motor (n° 96).
Cologue de volta o eixo motor na parte
traseira da tina de calda, empurrando-o para
tras e girando-o levemente até encaixar no
centro da unidade. Segure o conjunto do
corpo da bomba, com o gancho do pino de

bloqueio para a direita,

mantenha o0s

polegares  sobre as —
engrenagens da bomba | POS. Descricao
para que eles B
permanecam na posicdo, | 8 Botdo
pressione e gire a bomba | 31 Valvula ~
no sentido horario até que | 32 Tubo de compresséo
0 eixo motor encaixa na | 38 Engrenagem conduzida
engrenagem motriz. 38A Engrenagem condutora
Agora vire a bomba no | 39 Corpo da bomba
sentido anti-horario, até | 96 Eixo motor da bomba
encaixar no pino de | 202 Tampa da bomba
blogueio. 206 Mola
12° PASSO 207 Tubo de ligacédo
Monte a tampa da | 243 Vedante do eixo motor
bomba (n° 202) com | 245 Valvula
0 tubo de | 271 Tubo de alimentagéo

. ~ 1117 o-ring
allr_nenta(;ao para 1126 o-ring
baixo no corpo da | 1131 o-ring

1178 o-ring

n
o

7

1117

271

-

U 1131

31

|
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bomba e aperte os dois puxadores (n° 8B).
7.4.4 REMONTAGEM DO BATEDOR NA TINA

1° PASSO
Reposicione o batedor na relativa sede na tina: certifique-se que encaixe corretamente no relativo eixo.

7.5 HIGIENIZAGAO DA MAQUINA NO SEU TODO

A méaquina deve ser higienizada antes de despejar a calda dentro das tinas.

7.5.1 HIGIENIZAGAO DA TINA
« Com a maquina em modo STOP, encha as tinas até ao nivel maximo com
desinfetante diluido em agua a 70-90° F (21-32° C) (siga as instrucbes do
fabricante do desinfetante) e deixe que escorra para dentro do cilindro.

e Usando o pincel, limpe as sondas do nivel de calda, toda a superficie da tina de calda, a superficie da
bomba de calda e o exterior do batedor da tina.

7.5.2 HIGIENIZAGAO DA BOMBA E DO CILINDRO

Pressione o botdo e deixe o batedor funcionar durante cerca de 5 segundos. Pressione o botéo
"PARAR". O cilindro e a bomba estéo agora cheios com a solu¢éo de desinfecgéo.

e Regresse a maquina com uma pequena quantidade de solucao desinfetante num balde.

e Mergulhe o pincel da porta dos bicos no balde de desinfetante e escove o bico doseador. Repita a
operacéo 2 vezes.

Limpe o exterior da maquina com uma toalha limpa higienizada. Repita a operacao 2 vezes.

Aguarde pelo menos 5 minutos antes de prosseguir com as préximas instrucoes.

7.5.3 DRENAGEM DO DESINFETANTE
e Cologue um balde vazio sob o bico de distribuicdo e puxe a alavanca.
e Permita que todo o desinfetante escorra.
e Se a solucdo desinfetante ndo escorrer para fora completamente, mantenha abaixadas as alavancas

de extracéo e pressione o botédo , mantenha o batedor em funcionamento durante 5 segundos
para que os ultimos residuos de solugdo escorram para fora, depois pressione STOP.

ATENCAO
Ndo mantenha o batedor em funcionamento por mais que o tempo estritamente necessario para
completar a lavagem e higienizagdo. Sem a lubrificacdo de nata de calda as pas do batedor desgastam
rapidamente.

7.5.4 PREPARACAO DA AREA DE COBERTURA
e Certifiqgue-se que a torneira de drenagem esté fechada, em seguida encha o depésito de cobertura
quente com agua limpa, sem exceder o nivel de agua maximo (se exceder o nivel de agua maximo no
reservatério de cobertura, use a torneira para drenar o excesso de agua).

DRAIN HOT

i.

e Volte a montar as bombas e caixas de cobertura depois de higienizadas.
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7.6

Volte a montar na maquina a bandeja e as calhas de gotejamento depois de higienizadas.

ABASTECIMENTO COM A MISTURA - COMO REALIZAR UM CICLO DE DRY FILLING
DEPOIS DE TER LIMPO E HIGIENIZADO A MAQUINA

Certifique-se de que as suas maos estéo limpas e higienizadas

Pegue no tubo de presséo da calda da solucéo de desinfecc¢éo e insira-o na sua posi¢éo no fundo
da tina. Ligue-o a bomba.

Rode a torneira de agua na direcéo da tina

A maguina esta no modo PARAR limpa e higienizada; pressione em Produg¢éo (botdo INICIAR).

O display mostra a mensagem "Efetuar Dry Filling".
pu|

i
Pressione a tecla DF .
Acendem-se as teclas para aumentar/diminuir e o display exibe:

Litros 00.10

A quantidade pode ser modificada, dentro de 5" apés a presséo da tecla DF, em passos de 0,10

litros pressionando Aumentar e Diminuir .

Se néo for pressionada nenhuma tecla por 10", sai-se da etapa de selecdo da quantidade e o
display volta para a exibicdo anterior.

(11
Confirme a quantidade de 4gua com a tecla DF w

Nesta fase a extragdo de agua comeca. Em qualquer momento é possivel suspender o
procedimento pressionando STOP.

Terminada a extragdo de agua, ha uma primeira fase de mistura.
A agitacdo rapida na tina é ativada por um tempo programado. O display exibe o timer que diminui
na segunda linha:

Dry Filling
Aguarde 2:59

Em qualquer momento é possivel suspender o procedimento pressionando STOP.
Terminada a primeira fase de mistura, ha uma segunda fase de mistura.

No final da mistura, o DF é considerado terminado. A maquina entra em STOP.
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7.7 ABASTECIMENTO COM A MISTURA- COMO ENCHER A MAQUINA COM CALDA LIQUIDA APOS
TER LIMPO E HIGIENIZADO A MAQUINA

Certifique-se de que as suas méaos estdo limpas e higienizadas

Despeje a calda liquida numa tina.

Apenas quando a calda parar de borbulhar a partir do fundo da tina, volte a montar o tubo de
compressao na sua posicao no fundo da tina. Certifiqgue-se de que as suas maos estao limpas
e higienizadas.

A
e Pressione o botéo e deixe funcionar o batedor durante apenas cinco segundos, apenas
para verificar se a bomba funciona bem, em seguida, pressione STOP.
Rode o tubo de compressao na direcao da bomba e ligue o tubo a bomba.
Coloque de volta na maquina a tampa da tina devidamente higienizada.
Encha a segunda tina com a calda seguindo os passos descritos acima.
Defina ambos os lados da maquina em Producéo pressionando o botdo INICIAR para que o
ciclo de pasteurizacao inicie automaticamente.
o No final da Pasteurizagdo, pressione Parar e em seguida, pressione o botdo INICIAR para
iniciar a operacao automatica de congelamento. Quando o CALOR atinge o valor estabelecido,
o produto esta pronto a ser distribuido.

8. MANUTENCAO PREVENTIVA

ATENCAO
Nunca coloque as médos na maquina, nem durante o funcionamento, nem durante a
limpeza. Antes de iniciar a manutencéo, verifique se a maquina foi postaem STOP e se 0
interruptor principal esta desligado.

ATENCAO
Qualquer intervencédo de assisténcia que exija a abertura dos painéis da maquina deve
ser feita com a maquina parada e desconectada da alimentacgdo principal!
E proibido limpar e lubrificar pegcas em movimento!

Os consertos nas unidades e nos componentes dos sistemas elétricos, mecénicos,
pneumaticos e de refrigeragdo devem ser feitos por técnicos especializados aprovados
pelo fabricante e, se for necessario, em conformidade com os programas de
manutencdo ordinéria e extraordinaria fornecidos pelo cliente, relativos aos especificos
modos de intervencdo e ao uso previsto pela maquina”.

As operagdes necessarias ao adequado funcionamento da maquina sdo tais que a maioria dos servigos sao
realizados durante o ciclo de produgéo.

Operagdes de manutencdo, como limpeza de pecas em contato com o produto, substituicdo de caixa de
enchimento, a desmontagem do conjunto batedor devem ser realizadas a cada 14° dia de limpeza.

8.1 LISTA DE VERIFICAGOES
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Durante as operacBes de limpeza, verifique cuidadosamente a integridade das pecas sujeitas ao
desgaste: se aparecerem desgastadas ou n&o funcionarem totalmente, substitua-as. A Carpigiani oferece
planos de manutencgédo programada que incluem a substituicdo periédica de pecas sujeitas a desgaste.

CONTROLE ACAO SUGERIDA
BOMBA
¢ Integridade do O-ring e da véalvula de descarga. e Se mostrarem sinais de cortes,
e Tente rodar as engrenagens nos respectivos substitua-as.
lugares. e Se ndo virarem bem ou se virarem

muito livremente, devem ser
substituidas ou peca a um técnico
para as verificar.

PORTA DE EXTRACAO
e Verifigue a integridade do O-ring; verifique a e Substitua se apresentarem danos.

integridade do pistao.
CILINDRO BATEDOR
e Verifigue se o terminal* e a guia do batedor e Substitua se estiver quebrada ou

mostram dentes e verifique a sua integridade. rachada.
¢ Verifique a integridade do vedante do batedor (n°®

28). e Substitua se estiver danificada.
e Verificar o desgaste da guia. e Consultar nota 8.2.

8.2 VERIFICACOES E MANUTENCAO PERIODICOS

O desgaste das pecas depende do uso e dos cuidados durante a limpeza.
Sugere-se a substituicdo do seguinte:

e Pecas de borracha em contato com o alimento de 6 em 6 meses (O-ring, vedante do batedor).
Engrenagens da bomba de calda a cada 100.000 porcdes (n° 38 e 38A).
O terminal do batedor de ano em ano (n° 25).

8.3 RESFRIAMENTO A AGUA
Nas méaquinas com condensador resfriado a 4gua, a agua do condensador

deve ser drenada no final da época de vendas, a fim de evitar problemas nos
casos em que a maquina seja armazenada em locais onde a temperatura
pode descer abaixo de 0 °C. Depois de fechar o tubo de entrada de agua,
retire o tubo de drenagem da sua sede e deixe escorrer a agua para fora do
circuito.

8.4 RESFRIAMENTO A AR
Limpe o condensador periodicamente, de modo a remover a poeira, 0 papel e

tudo o que possa impedir a circulagdo de ar. Para efetuar a limpeza, use uma
escova com cerdas longas ou ar comprimido.
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ATENCAO
Utilizando ar comprimido, torna-se necessario proceder com cautela usando protecfes
pessoais adequadas para evitar acidentes; use 6culos de protecéao!

NOTA: Nunca use objetos metélicos pontiagudos para realizar esta operacdo. O bom funcionamento de
uma unidade de congelacdo depende principalmente da limpeza do condensador.
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9.

9.1 ALARMES

A méquina é fornecida com uma funcdo de autodiagnéstico que indica qualquer falha durante o

funcionamento.

O display pisca sempre que um alarme esta ativado e fica aceso quando um alarme foi detectado e depois

reiniciado.

LOCALIZACAO DE AVARIAS

Pressione RESET, a fim de atualizar o display depois de ter reiniciado alarme.

Use a tabela abaixo para determinar se é necessaria uma chamada de assisténcia (alarme critico). Se
uma chamada de assisténcia é necessaria, anote a mensagem de alarme e informe a empresa que presta

0 servigo de assisténcia.
A maquina pode continuar a dispensar produto desde que o alarme ativado ndo seja critico.

ALARME

DESCRICAO

SOLUCAO

Adicionar Mix

O nivel de calda € menor do que o nivel médio do sensor

Despeje a calda natina

Mix Out

O nivel de calda é menor do que o nivel minimo do sensor

Despeje a calda natina

Term. Segur. C. (TESC)

Térmico de segurancga do cilindro disparado. A maquina entra
em STOP sem concluir o ciclo de pasteurizacédo. A calda ndo
esté pasteurizada (somente para a versao de pasteurizagéo)

PECA ASSISTENCIA

Term. Segur. Defrost
TESV

Térmico de seguranc¢a da tina disparado. A maquina entra em
STOP sem concluir o ciclo de pasteurizagéo. A calda ndo esta
pasteurizada (somente para a versao de pasteurizacéo)

PECA ASSISTENCIA

Sobrecarga Bated (RTA)

O relé térmico do motor do batedor disparou.

PECA ASSISTENCIA

Interroptor Pres (PR)

Pressostato do gas de alta pressao disparou.

Verifique o fluxo de ar para o
condensador, se ndo estara
bloqueado

PEGCA ASSISTENCIA

Sobrecarga Compr. RTC

O relé térmico do motor do compressor disparou.

PECA ASSISTENCIA

Al. sonda Tina (TEV)

Sensor de temperatura da tina avariado.

PECA ASSISTENCIA

Al. sondacil. TEC

Sensor de temperatura do cilindro avariado.

PEGCA ASSISTENCIA

Al.Tina Gelo Sonda TGV

Sensor de evaporacao da tina avariado.

PECA ASSISTENCIA

Torniera Aberta (IMS)

Painel frontal aberto ou desmontado.

Instale o painel frontal

Al.Sonda Evapor. (TE)

Sonda de temperatura no cilindro avariada.

PECA ASSISTENCIA

Corrente ligada

Ocorreu um corte de corrente

Gelo Cilindro (ICE)

Troca de calor deficiente no cilindro

Verifique a eficiéncia da bomba
de calda, verifique as laminas do
raspador...

Tempo Limite Prd

Problema de refrigeragéo, o produto ndo esta a endurecer
durante o resfriamento;

Se este alarme aparece com
frequéncia PECA
ASSISTENCIA

Alarme Correia

O batedor da tina ndo gira

Verifiqgue se o misturador esta
posicionado corretamente,

caso contrario, PECA
ASSISTENCIA

Lavar em 14 dias

Indica os dias que faltam para a préxima limpeza; quando a
lavagem tiver que ser feita hoje aparece que a maquina deve ser
desmontada, limpa e higienizada. Reinicie a mensagem no
display, pressionando o botdo RESET.

Nao Servir!

Produto em processamento;

Por favor, aguarde e ndo sirva
ainda
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Falta Agua Topp.

A agua na tina de cobertura esta mais baixa do que o nivel do
sensor

Adicione &gua no balde da
cobertura

Al.Sonda Cobertura

Sonda de temperatura para aquecimento da cobertura avariada

PEGCA ASSISTENCIA

Pasteur.necessar

(apenas para a versao de
pasteurizagéo)

A maquina esta em condi¢do de bloqueio; a calda deve ser
pasteurizada

Execute um ciclo de pasteurizagdo
até aparecer FIM PASTEURIZ.
para desbloguear a maquina.
Pressione PARAR depois PROD.

Verificar conexao

Se a comunicagdo em série entre o principal e o secundario esta
ativa e o principal ndo recebe dados do secundario durante mais
de 20", significa que ha uma falha de tempo limite de
comunicacdo. O display mostra "Verificar Conexao" e a maquina
entra em Armazenamento.

Reinicie o alarme com a tecla
Armazenamento/Reset e
verifique a ligacdo em série.

Substituicdo de
Engrenagens

A cada T84x100 cones dispensados, na Produgao, o display
mostra a mensagem "Substituicdo de Engrenagens” durante 5"
gquando um cone é dispensado.

Esta mensagem aparecera para T83x100 cones ou até que o
contador de cones relevante seja reiniciado (consulte o passo
T86).

N&o mais cones

Em Produgéo, quando o sensor de nivel baixo acende, a
maquina pode dispensar T17 cones.

Em seguida, a maquina irA parar o cilindro de
batimento/congelamento com a mensagem "Nao mais cones".
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