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Agradecemos o interesse e a preferéncia pelos nossos produtos, ao comprar uma
maquinaCARPIGIANI.

Parasuamaior garantia,a CARPIGIANI submeteu o proprio Sistemade Qualidade
acertifi cacdo segundo anormativainternacional 1ISO 9001-94 desde 1993.

As méaquinas Carpigiani também cumprem os requisitos das seguintes Diretrizes
europeias:

» 98/37/CE Diretriz““Méaquinas”;

o 73/23/CEE  Direttiva“BassaTensione”;

o 89/336/CEE Diretriz“BaixaTenséo”;

* 97/23/CE Diretriz“PED” (equipamentos sob presséo);

» 89/109/CEE Regulamentorelativoaosmateriaise objetos destinadosaentrarem
contato com osalimentos.

CARPIGIANI
Via Emilia, 45 - 40011 Anzola Emilia (Bologna) - Italy
Tel. 051 - 6505111 Fax 051 - 732178

O presente manual ndo poderaser, parcial ou integralmente, reproduzido, transmitido,
transcrito, arquivado em qualquer sistemaou banco de dados ou traduzido em outras
linguas, semapréviaautorizacdo por escritoda CARPIGIANI.

Contudo, ao cliente/comprador fi capermitidaareproducgao de copias parauso interno
proprio.

ACARPIGIANI adotaumapoliticade constante pesquisae desenvolvimento pelo que
sereservaodireitode modifi car e atualizar osmanuais de instrugdes sempre que julgar
necessario, sem compromisso de aviso prévio.
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PREFACIO

MANUAL DE INSTRUCOES

Aredacdo do presente manual cumpriu os requisitos das diretrizes comunitarias sobre aharmonizagédo
das normas de seguranca e a livre circulacdo de produtos industriais em ambito CE (diretriz do
Conselho C.E.E. 89/392 e ulteriores modifica¢des, conhecida como “Diretiva Maquinas™).

FINALIDADE

O presente manual foi elaborado e redigido tendo em vista as necessidades de informagdo do
utilizador acerca da Maquina.

Foram analisados todos os assuntos sobre a correta utilizagdo da Maquina de modo a manter
inalteradas ao longo do tempo as caracteristicas qualitativas que distinguem os produtos
CARPIGIANInomundo.

Umaparte relevante do manual refere-se as condigdes de utilizacéo e principalmente ao comportamento
a seguir durante as operagdes de limpeza e manutencao ordinaria e extraordinaria da Maquina.
Todavia, por mais completo que seja, 0 manual ndo pode esgotar ao pormenor toda e possivel
exigéncia; para mais informacdes ou esclarecimentos, dirija-se a:

CARPIGIANI GROUP.-ViaEmilia, 45-40011 AnzolaEmilia(Bologna) - Italy Tel. (051)
6505111 -Fax(051) 732178

ORGANIZACAODOMANUAL

O manual esta estruturado em partes, capitulos e paragrafos de modo a facilitar e acelerar a consulta
e a localizagdo dos assuntos interessados.

Parte
Identifi ca um assunto especifi co referido a uma parte da Maquina.
Capitulo
Descreve e ilustra um grupo ou um conceito referido a uma parte da Maquina.
Paréagrafo
Descreve de modo detalhado um componente especifi co de uma parte da Maquina.
E necessario que o pessoal encarregado da instalag&o, condugéo, regulagem, conserto e manutencéo
da Maquina, antes de efetuar qualquer operacéo, tenha lido e compreendido o contetido
deste manual, e particularmente:
- Operador deve ter lido os capitulos sobre a colocagdo em funcionamento e o modo de
funcionamento dos grupos da Maquina;
- Técnico qualifi cado encarregado da instalagdo, manutencao, conserto, etc. deve ter lido
integralmente o manual.

DOCUMENTACAOADICIONAL
Além do manual de instrucdes, todas as maquinas sdo fornecidas com a seguinte documentagéo
adicional:

- Pecas de série: lista das pecas incluidas no fornecimento para a manutengao ordinaria.

- Esquema elétrico: esquema das ligagdes elétricas, inserido na Maquina.
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SEGURANCA

Durante a utilizagdo da Maquina é fundamental saber que as partes mecanicas em movimento
(giratério), as partes elétricas sob tensdo elevada, eventuais partes a alta temperatura, podem
provocar lesdes graves nas pessoas e danos na Maquina ou em seus componentes.
Os responsaveis pela seguranga devem estar atentos para que:

- Vsejaevitada toda utilizagdo ou manobra imprépria;

- U n&o sejam removidos, alterados ou violados os dispositivos de seguranca;

- U sejam efetuadas com regularidade as intervengdes de manutengio;

- U sejam utilizadas exclusivamente pecas originais sobretudo para componentes que exercem

funcdes de seguranca (ex. microinterruptores das protecdes, termostato);

A fi m de obter tudo isso, é necessario:
- guardar toda a documentacdo da Maquina junto do posto de trabalho;
- U ler atentamente tal documentag&o e cumprir as regras nela contidas;
- Confiar a utilizagcdo da Maquina e das aparelhagens elétricas somente a pessoas devidamente
treinadas e experientes;

QUALIFICACAODOPESSOAL

O pessoal encarregado da Maquina pode ser classifi cado de acordo com o nivel de preparacao e
responsabilidade em:

OPERADOR
- Pessoa que ndo precisa necessariamente ter profundos conhecimentos técnicos, mas que seja
capaz de conduzir a Maquina em condic6es normais de funcionamento, colocar a Maquina em
marcha, parar aMaquinano fim daproducao, efetuar operacoes de carga/descarga dos materiais
de consumo, alimentag&o do produto e manutencdo simples (limpeza, simples desobstruces,
controle de instrumentos, etc.).

TECNICOQUALIFICADO
- Pessoa encarregada das operacGes mais complexas de instalacdo, manutencéo, conserto,etc.

IMPORTANTE!
E fundamental supervisionar o pessoal encarregado para evitar intervengdes que néo sejam de sua
competéncia e responsabilidade.

NOTA:

Segundo a normativa vigente, defi ne-se TECNICO QUALIFICADO uma pessoa que, tendo:

- formagéo, experiéncia e instrucao,

- conhecimento sobre as normas e medidas de preven¢do de acidentes,

- conhecimento das condicdes de funcionamento de uma méaquina,

seja capaz de reconhecer e evitar qualquer condi¢ao de perigo e tenha sido autorizada pelo
responsavel da seguranca do equipamento a efetuar todos os tipos de intervencao.

ADVERTENCIAS

Na fase de instalagdo 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 absorgdo indicada na placa de identifi cagdo da Maquina e com uma abertura dos contatos de
pelo menos 3mm.

- EproibidointervirnaMéguinacomas maos, quer durante as operagdes de producao quer durante
as de limpeza. Para a manutencéo, verifique antes se Maquina esta na posicdo “STOP” e se 0
interruptor geral esta desligado.

- E proibido lavar a Méaquina com jato de agua sob presséo.

- E proibido remover as chapas de acesso ao interior da Maquina sem antes ter cortado a tensdo
elétrica.

- A CARPIGIANI declinatoda e qualquer responsabilidade por lesdes ou danos resultantes de
uma incorreta utilizagdo, limpeza e manutencéo da Maquina por causa da inobservancia das
normas de seguranca prescritas no presente manual.
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SIMBOLOGIACONVENCIONAL

ATENCAOPERIGO DE ELETROCUSSAO

Esse simbolo indica que a operagao, se ndo for efetuada de acordo com normas de seguranca,
apresenta risco de choque elétrico e/ou eletrocussao.

ATENCAOPERIGOGENERICO
Esse simbolo indica que a operacao, se ndo for efetuada de acordo com as normas de seguranca,
apresenta risco de lesdes fisicas.

NOTA
Fornece informacdes importantes para o pessoal.

ADVERTENCIAS

Fornece informag0es cujo contetdo, se ndo for respeitado, pode causar perda de dados ou danos
na Magquina.

CONDUTOR DA MAQUINA

Pessoal ndo qualificado, ou seja, sem competéncias especificas, capaz de efetuar apenas tarefas
simples, como, conduzir a Maquina com os comandos da botoeira e efetuar operagdes de carga e
descarga dos materiais utilizados na producao.

MANUTENTOR

Técnico qualificado capaz de conduzir a Maquina em condi¢es normais de funcionamento, de
intervir nos 6rgdos mecanicos para efetuar todas as regulagens, intervengdes de manutencao e
conserto necessarias. Esta habilitado para efetuar intervengdes nos sistemas elétricos e refrigerados.

TECNICOCARPIGIANI

Técnico qualifi cado colocado a disposicao pela Carpigiani para efetuar operagdes de natureza
complexa em determinadas situages ou como estabelecido com o Cliente/Utilizador.

PROTECAO INDIVIDUAL

Esse simbolo indica a obrigacdo do uso dos equipamentos de protecéo individual (EPI) para a
segurancga dos operadores e a prevencdo de acidentes.
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1. CONSIDERACOES GERAIS

1.1 INFORMACOESGERAIS

1.1.1 Dados de identifi cacdo do Fabricante

Na Maquina foi aposta uma placa de identifi cagdo que reporta os dados do Fabricante, o tipo e 0
nimero de série da Maquina.

Copia da placa de dados reportada na primeira pagina do presente manual.

MINIWIP/G

A B F G
I
legenda:
CARPIGIANI “‘ ‘ ‘ “‘“ “ A= N°de série da Maquina
ANZOLAEMILIA-BOLOGNA-ITALY B = Tipo de Maquina
C = Tens&o de alimentacdo
Matr.e Cod. e D= Valoreamperimétricodo
) [ interruptor geral
E= Tipo de gas e peso
® ® Hz L] KwW - e
o X F= Codigo da Maquina
G= Tipo de condensagéo
Gas ® kg H= Frequéncia

| = Poténcia

q

1.1.2 Informag0es sobre assisténcia técnica extra

As operagBes de manutencao ordinaria estdo descritas e ilustradas no presente manual na parte
destinadaa “Manutencéo”; qualquer outra operagdo que necessite de intervengoes radicais a serem
efetuadas na Maquina deve ser comunicada ao Fabricante, que, prévio acordo com o Cliente,
disponibilizara um préprio técnico para uma intervencao in loco.

1.1.3 Informagdes paraoutilizador

e A Carpigiani estara sempre a disposicéo dos clientes para fornecer qualquer esclarecimento e
informacé&o sobre o funcionamento de suas maquinas ou eventuais alteraces de melhoria nelas
efetuadas.

e A pessoa para contato nesse caso serd o distribuidor ou uma filial eventualmente presente no
pais do utilizador ou entdo o proprio Fabricante, no caso de ndo haver nem um nem outra.

e O Servico de Assisténcia aos Clientes da Carpigiani estara todavia sempre a disposicdo dos
clientes para pedidos de informacéo/alteragdo funcional e pedidos de assisténcia técnica e de
pecas sobressalentes.
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1.2 INFORMACOESSOBREAMAQUINA

1.2.1 Informacgdesgerais

Maquina de bancada para a producéo e a distribui¢do imediata de chantili, composta de:

- tina/deposito de nata/chantili, refrigerada e termostatizada;

- bombade engrenagens completa de regulador de fluxo para bater a nata ou o creme de leite fresco
com um elevado aumento de volume;

- distribuidor refrigerado;

- termémetro de temperatura do produto na tina.

A CARPIGIANIrecomendausar sempre ingredientes de primeira qualidade de modo a satisfazer
todaaclientela, mesmoamais exigente. Toda poupancanaescolhados ingredientes implicarauma
perda de qualidade do produto final bem maior do que se tentou poupar.

Feitas essas consideracGes, cumpre agora fazer as seguintes recomendacoes:

- Siga escrupulosamente as instrucdes de preparo do chantili fornecidas pelo fabricante.

Né&o mude as receitas adicionando, por exemplo, mais quantidade de agticar daquelarecomendada.
Experimente o chantili antes de colocé-lo a venda.

Exijado pessoal que utilizaa maquina o maximo rigor na limpeza.

Para qualquer problema que eventualmente se verifique, chame sempre um técnico autorizado
pelaCARPIGIANI.

1.2.2 Lay-outdaméquina

g
s
g
LIy <

0 g

=

1.2.3 Caracteristicastécnicas

Peso Dimensdes Alimentacéo Poténcia Prod. Capacidade
elétrica instalada | horéaria* datina
liquido | bruto L prox H -
kg kg mm) | (mm) | (mm) Volt/fase/Hz kW kg | |
28 30 220 530 450 200/1/50-60 0,7 50 | 150 2
* A producéo horaria pode mudar de acordo com o tipo de nata/creme de leite usado.
falad Calculando um aumento de volume médio da nata/creme de leite de 200%.

Fxx Incluindo a taca de recolha de gotas.
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1.3 UTILIZACAOPREVISTA

As maquinas de producdo de chantili modelo MINIWIP/G devem ser utilizadas exclusivamente
como indicado no capitulo 1.2.1 “Generalidades” e nos limites funcionais reportados a seguir.

m Tensdo de alimentacéo: 10°C
m Temperaturamin.ar°C: 10°C
®m Temperaturamax.ar °C: 43°C
m Max. umidaderelativadoar: 85%

A Magquina foi concebida e fabricada para ser utilizada em locais ndo sujeitos a normas antidefl
agrantes, pelo que s6 deve ser utilizada em locais conformes e com valores atmosféricos normais.

1.4 RUIDO

O nivel de pressdo acustica continuo equivalente ponderado A no posto de trabalho, quer para as
maquinas com condensagao a agua quer para as maquinas com condensagao a ar, é inferior a 70 dB
(A).

1.5 ARMAZENAGEMDAMAQUINA

A Maquina deve ser armazenada em local seco e sem umidade.
Antes de armazenar a Maquina, proteja-a com uma lona de protecéo do pé ou de outras sujidades.

1.6 ELIMINACAODOSMATERIAISDAEMBALAGEM

Os materiais da embalagem devem ser separados por tipo e eliminados de acordo com as normas
vigentes no pais de instalacdo da Maquina.

1.7 REEE (Residuos de Equipamentos Elétricos e Eletronicos)

Em conformidade com as Diretrizes Europeias 2006/66/CE, relativa a pilhas e acumuladores e
respectivos residuos, e nos termos da Diretriz 2002/96/CE, também conhecidacomo REEE ou WEEE
apresencado simbolo do caixote de lixo barrado com uma cruz, aposto no produto ou naembalagem,
indica a obrigacéo de néo elimina-lo como residuo urbano néo triado e de proceder a sua recolha
separada. Os consumidores devem contribuir ativamente para o sucesso dessarecolha, procedendo
aentrega do REEE aos centros de recolha ou empresas de gestao de residuos autorizadas. A recolha
separada dos REEE permite otimizar a recuperacéo e a reciclagem dos materiais reutilizaveis,
reduzindo a0 mesmo tempo os riscos para a sadde humana e os impactos ambientais negativos que
tais residuos apresentam. Para mais informac0es sobre a correta eliminacdo dos REEE, contate as
autoridades locais ou seu revendedor.
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2 INSTALACAO

2.1 ESPACONECESSARIOPARAAUTILIZACAODAMAQUINA

A Maquina deve ser posicionada de modo a garantir a livre circulagdo do ar ao seu redor.

Deixe um espaco livre na zona de acesso a Maquina de maneira que o operador possa trabalhar sem
impedimentos e possa abandonar imediatamente essa zona em caso de necessidade.
Asmaquinas com condensador aar devem ser instaladas mantendo uma distanciaminimada parede
traseira de pelo menos 20 cm para permitir a livre circulagdo do ar de condensacéo.

NOTA:
Um incorreto arejamento da Maquina prejudica seu funcionamento e sua capacidade de
producéo.

2.2 LIGACAOELETRICA

Antes de efetuar a ligacdo da Maquina a rede elétrica, verifi que se a tensdo de alimentagdo
corresponde aquela indicada na placa de identifi cacao.

Instale entre a Maquina e a rede um disjuntor termomagnético diferencial de corte devidamente
dimensionado a poténcia de absorgdo exigida e com abertura dos contatos de pelo menos 3 mm.

IMPORTANTE:
A ligacdo do fi o de terra amarelo/verde deve ser efetuada & uma boa tomada de terra.

2.2.1 Substituicdo do cabo de alimentacao

Se 0 cabo de alimentacdo geral da Maquina estiver danifi cado, é preciso proceder imediatamente
a sua substituicdo com um cabo com as mesmas caracteristicas.
A substituicdo deve ser feita exclusivamente por pessoal técnico qualifi cado.

2.3 POSICIONAMENTO

Apoie e nivele a maquina numa bancada de apoio para permitir seu correto funcionamento e
evitar vazamentos de nata liquida.

2.4 LIMPEZA

Limpe a maquina do p6 e retire a protecdo colocada para o transporte. Para a limpeza, use
apenas agua e, eventualmente, um pouco de detergente neutro com um pano macio.

IMPORTANTE
Nao use solventes, alcool ou produtos detergentes que possam estragar ou corroer as partes
damaquinaou contaminar as partes funcionais de producao.

2.5 REABASTECIMENTOS

O motor instalado naMaquinaé do tipo com lubrifi cagcdo permanente; ndo requer portanto nenhuma
intervencdo de controle/substituicio ou reabastecimento.

A quantidade de gas necessaria para o funcionamento do circuito refrigerado ja foi abastecida pela
CARPIGIANI durante o ensaio na fabrica, pelo que no caso de Maquina nova ndo estéo previstos
reabastecimentos ou enchimentos.

Uma eventual operacdo de enchimento/reabastecimento do gas so deve ser efetuada por pessoal
técnico qualifi cado, capaz de identifi car a causa da necessidade dessa operacao.
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2.6 ENSAIODAMAQUINA

A Magquina passa por uma fase de ensaio na fabricada CARPIGIANI, depois de ter sido fabricada.
Nessa fase séo controladas e verifi cadas as funcionalidades operacionais e produtivas esperadas.
O ensaio da Maquina no estabelecimento do utilizador fi nal deve ser efetuado por pessoal técnico
habilitado ou porumtécnicoda CARPIGIANI.

Concluido o posicionamento e efetuadas as ligacdes as redes de alimentacao, deve-se efetuar as
operagdes para a verifi cagdo funcional e o ensaio operacional da Maquina.
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3 INSTRUCOES DE UTILIZACAO

3.1 CONFIGURACAODAMAQUINA

Amaquinaé constituida por umamotorizagao paraamovimentagdo dabombae do motocompressor
do circuito de resfriamento (com condensador resfriado a ar).

A preparagdo do chantili é feita introduzindo a nata liquida ou creme de leite liquido na tina e
acionando a extracao.

Gracasabomba, anata chegaao texturizador (texturizador (labirinto)) onde se daaincorporagao do
ar. A extracao do chantili pode ser feita de modo continuo ou em porgdes (tipo pitanga).

3.2 COMANDOSADISPOSICAODOOPERADOR

pos. 7

LRI
IIINT
NN
I

pos. 345

pos. 132 @ ﬁ_ 0os. 2

“ pos. 341
pos. 595

pos.26

Interruptor de ligacéo (595)

Permite acionar/parar o funcionamento da maquina. Com o interruptor rodado para a esquerda, a
maquina esta parada (em STOP); para a direita (luz acesa), a maquina esta pronta para fornecer o
chantili.

IMPORTANTE

Dadasas caracteristicas do compressor de refrigeracgéo, se por algum motivoamaquina
desligar, SOREPONHA AMAQUINAEMFUNCIONAMENTOAPOS5MINUTOS.

Caso contrario, a protecdo do compressor s permitira acionar novamente a maquina passados 20
minutos do momento em que foi desligada.

13 miniwip_PT -05/02
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Botdo de extracdo do chantili(341)

Apertando este botdo, inicia a extragdo do chantili na dose desejada. A extragdo continua é obtida
apertando o botdo e rodando-o no sentido horario. Para parar a extracdao continua, rode o botao
no sentido anti-horario.

Termémetro(2)
Indica a temperatura da nata na tina. Para um bom funcionamento da maquina, a temperatura da
maquinadeve estar entre +4°C (32,9°F) e + 6°C (42,8°F).

Tacade recolhade gotas (26)

A taca de recolha de gotas serve para recuperar eventuais vazamentos de liquidos na fase de
extracdo. Serve também como protecédo higiénica do bico decorador durante os periodos de
inatividade. Para esta fungéo, basta encaixar a taca no cone antissalpico (345).

3.3 BOMBA“R”

Abomba “R” permite, mediante amudanga de posi¢do da alavanca “R” (271), mudar a proporcéo
entre oareanataliquidano texturizador (texturizador (labirinto)); portanto, dentro de certos limites,
permite regular o aumento do volume conforme o tipo de nata liquida usada. Normalmente, para
obter uma boa mistura de ar e nata, a alavanca “R” deve estar centrada. Se o creme sair liquido,
desloque a alavanca do regulador para a direita de uma posi¢do. Se o creme sair lentamente e com
bolhas de ar, desloque progressivamente para a esquerda a alavanca de uma posicao.

271

3.4 OPERACOESPRELIMINARES, LAVAGEME SANITIZACAO

Antes de utilizaramaquinapela primeiravez, é necessario efetuar umaesmeradae completalimpeza

e sanitizacao das partes em contato com a nata/chantili.

ParaaLAVAGEM useumaSOLUCAODETERGENTENAOAGRESSIVA

Parao ENXAGUE use AGUAPOTAVEL (bacteriologicamente pura).

1 Desligue o interruptor da maquina.

2 Retireatampa, o texturizador (labirinto) e abomba, desmonte-os remova as juntas. Lave bem

todas as pecas e enxague-as.

Esvazie completamente a tina/depo6sito da nata residual, lave bem e enxague.

Remonte todas as pegas depois de ter efetuado uma boa lubrificacéo.

Encha a tina com uma solucdo sanitizante.

Ligue o interruptor da maquina e aperte o botdo de extracdo até fazer sair um pouco de solucao

do bocal de extracao.

Deixe a solucéo sanitizante atuar pelo menos 10-15 minutos, entéo drene toda a solugéo.

8 Vertanatinaum litro de 4gua e aperte o botdo de extracéo até fazer sair um pouco de agua do
bocal de extracdo, entdo drene toda a agua.

9 NA&o toque nas partes sanitizadas com as maos, lencos, panos, etc...

10 Vertaanatanatinaatemperaturade conservacdo (4-6°C), extraiatrés pitangas de chantilie jogue
fora.

o O bW

IMPORTANTE
Paramaisinformac6es, leiao cap. 5do presente manual.

14



3.5 PRODUCAOEEXTRACAODOCHANTILI

Depois de ter instalado a méaquina como indicado no cap. INSTALACAO e depois de ter lavado e
desinfetado bem a maquina, proceda como indicado nos paragrafos a seguir.

3.5.1 Escolhadanata

Use sempre nata ou creme de leite liquido em perfeito estado de conservacéo. Para obter um bom
chantili, use nata com um teor de gordura de pelo menos 32%.

Existem preparados que permitem obter um 6timo chantili mesmo usando nata com baixo teor de
gordura. Nesse caso, siga as instruces da embalagem e experimente o chantili antes de coloca-
lo a venda. Antes de colocar a nata na tina, adicione o agucar liquido ou 100 g de acucar de
confeiteiro para cada litro de nata.

IMPORTANTE
Verifique se o aglicar em pé esta bem dissolvido na nata paraevitar que os grumos de agticar
obstruam o texturizador (labirinto) e estraguemabomba.

Néo coloque mais de 100 g de agUcar por litro; quanto mais agucarada for a nata, menos aumentara
de volume.

ADVERTENCIA
NAO adicione a natasubstancias solidas como avelas, raspas de chocolate, etc., pois n&o
poderiam passar pelabombaeadeteriorariam rapidamente.

3.5.2 Extracéodochantili

Verta a nata liquida com uma temperatura de +4°C natina;

Onivel de natanatinanao deve chegar abomba (vide figura) e é preciso adicionar mais nataquando
o nivel descer a cerca de 2 cm do fundo.

Aperte entdo o botdo de extracdo (5) para extrair a quantidade de chantili desejada. Para uma
extracdo continua, aperte o botéo e rode-o no sentido horario.

Normalmente, paraumaboa mistura de ar e nata, aalavanca “R” deve ficar centrada. Se a nata sair
liquida, desloque a alavanca do regulador para a direita de uma posi¢do. Se a nata sair lentamente
e com bolhas de ar, desloque progressivamente a alavanca para a esquerda de uma posicéo.
Durante o funcionamento da maquina, mantenha sempre a tampa de protecao fechada para evitar
que o p6 ou outras impurezas entrem no produto.

3.6 CONSERVACAO

A produtora de chantili esta equipada com um sistema de conservacédo termostatizado que permite
uma perfeita conservacéo da nata.

ADVERTENCIA
Em casode longos periodos de inatividade, é indispensavel efetuar as operagdes de limpezae
sanitizacdo antesde retomar aproducao.

ADVERTENCIA
NAO deixe a nata natinaquando amaquinanio estiver sendo utilizada.

15
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4  DISPOSITIVOS DE SEGURANCA

4.1 SISTEMASDESEGURANCADAMAQUINA

PROTECOESTERMICAS
O motor do compressor de refrigeracéo e da bomba possuem uma protecédo térmica interna que

interrompe o funcionamento do motor quando a temperatura atinge o valor de calibragem.
O restabelecimento das protecfes térmicas é automatico.

17 miniwip_PT -05/02
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5 LIMPEZA, DESMONTAGEM E REMONTAGEM DOS
ORGAOS EM CONTATO COM O PRODUTO

ADVERTENCIA
Adesmontagem, lavagem e sanitizacéo das partesem contato com o produto
devemser feitasdiariamente.

e Alavagemdaspartesem contatocom o produtodeve ser feitacom agua potavel
(bacteriologicamente pura) e, no caso, um detergente neutro.

e Oenxaguedas partesemcontato como produtodeve ser feito com dgua potavel
(bacteriologicamentepura).

e Atemperaturadaaguausada, quer paraalavagem, quer paraoenxague, naodeve estar
acimade 60°C, paranaoestragar ou deformar as partes de plastico.

5.1 LIMPEZA

1- Desligue o interruptor da maquina (595).

2- Rode a tampa do bocal no sentido anti-horario e puxe em sua direcao.

3- Desmonte as pecas do bocal como indicado na figura.
Retire o tubo de aco (223) puxando-o no sentido da parte dianteira damaquina. Com um extrator,
retire o texturizador (labirinto) (224) e desmonte todas as juntas de borracha, a tampa (225) e
amola(433).
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4- Solte o corpo da bomba do gancho de ligagdo no cubo do motor (255A) rodando a bomba
de 1/4 de volta e extraia-a.

5 Desmonte o tubo regulador da bomba (271).

6- Desaparafuse os manipulos (8) e desmonte a bomba como indicado na figura.

255A 1212

271

7- Lave todas as pegas desmontadas em agua (max 60°C), usando um detergente neutro e 0s
escovilhdes de série.

8 Esvazie a tina drenando toda a nata residual pelo bujéo de drenagem (132).

9 Enchaatina com agua quente (max 60°C) e lave-a adicionando um detergente neutro.

10- Esvazie atina pelo bujdo de drenagem (132).

11- Encha a tina com agua e enxague.

12- Drene a agua pelo bujdo de drenagem (132).

13- Proceda ao enxague de todas as pecgas e volte a monta-las depois de ter lubrificado as
engrenagens (38 e 38a) e as juntas com graxa alimentar.

132

595
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5.2 SANITIZACAO (DESINFECAO)

ADVERTENCIA
O funcionamento prolongado dabombacom atinacheiade aguae de detergente ou
sanitizante provocaseu rapido desgaste. Durante as operacoes de lavagem e sanitizagao,
deixeamaquinafuncionar somente pelo tempo necessario paraalavagem.

1- Introduza um solugio de agua-desinfetante NAO CORROSIVA na tina superior e ligue o
interruptor damaquina (595).

2- Aperte o botdo de extragdo até fazer sair um pouco de solucédo pelo bocal.

3- Espere 10-15 minutos para a solucéo atuar.

4- Depois de ter colocado um recipiente de recolha, abra o bujdo (132) e drene a solucéo.

5- Enchaatinacom aguapotavel e aperte o botao de extracéo até fazer sair um pouco de agua pelo
bocal de extracéo.

6- Depoisde ter colocado um recipiente de recolha, abra o bujao (132) posto na frente damaquina
e drene a agua.

IMPORTANTE
N&otoque nas partessanitizadas (desinfetadas) com as mé&os, lengos ou qualquer outro objeto.

7- Vertanatinaanataatemperaturade conservacao (4-6°C), entdo extraia pelo menos trés pitangas
de nata e jogue fora.

5.3 HIGIENE

As gorduras contidas nas misturas sdo campos ideais para a proliferacdo de mofo, bactérias, etc.
Paraelimina-los, é preciso efetuar umaesmerada limpeza de todas as partes em contato com amistura.
Os materiais (inox, plastico e borracha) e o formato dessas partes facilitam a limpeza, mas nao
impedem a formagcéo de bactérias e de mofo se a limpeza for mal feita ou insufi ciente.
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6 MANUTENCAO

6.1 TIPOSDEINTERVENCAO

IMPORTANTE
Todaoperacdode manutencdo que requer aaberturadaschapas de protecdo deve ser efetuada
comaMaquinaparadaedesligadadacorrenteelétrica.
E proibido limpar e lubrifi car 6rgdosem movimento.
Asintervencdes nosistemacelétrico e no refrigerado devem ser feitos por pessoal técnico
especializado.

As operagdes necessarias para 0 bom funcionamento da Maquina em producao fazem com que a
maioria das intervengdes de manutencao ordinaria estejam integradas no processo do ciclo de
produgcéo.

Asintervencdes de manutencéo, como a limpezadas partes em contato com a mistura, asubstitui¢do
das juntas de vedacéo, a desmontagem do agitador, séo feitas normalmente no fi m de cada turno,
simplifi cando assim as intervencGes posteriores necessarias.

A seguir apresentamos uma lista com as operacfes de manutencgdo de rotina a serem feitas:

- Limpezadaschapas
Diariamente, com detergente neutro.
- Limpezaesanitizagéo
Ao fim do dia, seguindo o procedimento indicado no manual (parte 5).

ADVERTENCIA
ParaalimpezadaMaquinae de seuscomponentes nunca utilize esponjas abrasivas pois
podem riscar assuperficies.

6.2 RESFRIAMENTOAAR

Periodicamente, limpe o condensador removendo o pd, papéis e tudo o que possa impedir o
passagemdoar. Paraalimpeza, utilize umaescova com cerdas compridas ou jato de ar comprimido.

ATENCAOQ!
Utilizandoar comprimido, atue com cuidado, usando osequipamentos de protecéo individual
apropriados; use 6culos de protecao!

ATENCAOQ!
Néo utilize objetos metalicos pontiagudos paraefetuar esta operacéo; o funcionamentodo
sistema refrigerado depende sobretudo dalimpezado condensador.

2
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6.3 TABELADEPECASDESERIE

51—

Pos. Q.de Descricéo

51 1  Cone antissalpico
72 1  ExtratordeOR
772 1  Escovilhdo D 8X250
772A 1 Escovilhdo D 15x350
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7 LOCALIZACAO DE AVARIAS

PROBLEMAS

CAUSAS

SOLUGOES

O interruptor esta ligado,
masabrindoatorneira
hao sai chantili.

1. Manipulos da bomba
frouxos

2. Texturizador (labirinto)
bloqueado

3. Texturizador (labirinto)
sujo

4. Furos do regulador
obstruidos

1. Stringere afondo i pomelli

2. Smontarlo, bagnarlo nellapannaliqui-
da o ungerlo esternamente con burro
0 margarina e rimontarlo. Altrimenti
toglierelamolla, rimontare il rubinetto
e far funzionare per qualche secondo
la macchina; unavolta uscita un poco
dipannadal rubinetto, montare lamolla
eriprendere ladistribuzione di panna.

3. Lavare con acqua tiepida le pos. 223
e 224 erisciacquare conacquafredda.

4. Smontare il regolatore e lavarlo con
acquatiepidainmanierachetuttiifori
siano aperti. sciacquare con acqua
fredda.

Sai chantili poucofirme
pu quase liquido.

1. Nata liquida vencida ou
deteriorada, acida, etc.

2. Nata liquida demasiado
quente

3. Asgordurasse separaram

4. Insuficiente maturacéo

5 Furos de regulacdo
demasiado grandes

6. Bombaetexturizador (la-
birinto) obstruidos

1. Lave a maquina e reabastega-a com
nata fresca.

2. Deixeanataesfriarnatinaatéatempe-
raturade 4+6°C.
Quando se usa nata esterilizada,
conservavel a temperatura ambiente,
é preciso pré-resfria-la antes de usa-
la. Importante é ndo deixar anatacon-
gelar, sendo o chantili ndo se forma.

3. Bataanataliquidanatinae se nao der
resultado troque com nata fresca.

4. Conserveanatanatinaatemperatura
correta por algumas horas antes de
comecar aextracao: o chantilisairano
ponto certo.

5. Deslogueaalavancado regulador para
adireita.

6. Laveemaguamorna, enxague emagua
fria e volte a monta-los.

O chantili sai lentamente
e ndo de modo continuo.

1. Furos de regulacdo
demasiado pequenos

2. Falta nata liquida ou o
nivel na tina esta baixo

1. Desloque a alavanca do regulador
para a esquerda.
2. Adicione nata fresca.

CARPIGIANI
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