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Vi takker Dem for at have valgt en Carpigiani maskine.

Siden 1993 er Carpigiani maskiner produceret efter et kvalitetssikringssystem, som i dag er certifi-
ceret i henhold til UNI-EN-ISO 9001-2008.

Carpigiani maskiner opfylder kravene i fglgende europeeiske direktiver:

Maskindirektiv 2006/42/EC.

Lavspeendingsdirektiv 2006/95/EC.

EMC direktiv 2004/108/EC.

Direktiv 97/23/EC.

Regulativ 2004/1935/EC, omhandlende "Materialer og artikler i kontakt med fadevarer”.

Manualen eller dele af denne ma ikke mangfoldiggares, kopieres eller overdraget til tredje person, uden vor
skriftlige samtykke.

Kaberen af maskinen ma lave kopier til eget brug.

Af hensyn til den tekniske udvikling forbeholder vi os ret til 2endring af specifikationerne, uden forudgaende
varsel.

Udgave: 11 Dato: 2011/12
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FORORD

Manual

Af hensyn til maskinens funktion og driftssikkerheden, er det vigtigt at alle anvisninger i manualen studeres og
falges ngje af alle personer som betjener maskinen.

Iseer anvisningerne omkring sikkerhed er vigtige og skal fglges ngije.

Kontakt forhandleren hvis der opstar tvivl omkring anvisningerne eller andre emner.

For der udfares nogen form for arbejde pa maskinen, skal anvisningerne veere leest og forstaet.

SYMBOLER | DENNE MANUAL

Cafppbb

B B

CARPIGIAN]

=

FARE
Advarer om farlig elektrisk spaending.

FARE
Advarer om hgje temperaturer der kan medfgre forbraendinger.

FARE
Advarer om farlige beveegelige dele, der kan medfgre alvorlig personskade.

FARE
Advarer om fare for klemning.

GENEREL FARE
Advarer om fare ved tilsideseettelse af sikkerhedsanvisningerne.

BEMAERK
Henviser til vigtig information

ADVARSEL

Studer manualen grundigt far maskinen tages i brug. Tilsideseettelse kan medfgre skade pa
maskinen.

BESKYTTELSE
Dette symbol indikerer at personalet skal beere egnet beskyttelsesudstyr eller beklaedning.

PERSONALEKVALIFIKATIONER

Operatar
En person som kan udfgre daglig betjening af maskinen, herunder produktion, produkthandtering
0g renggring.

Vedligeholdelsestekniker
En person som kan betjene maskinen og udfare simple opgaver omkring vedligeholdelse, repara-
tion og justering af maskinen.

Servicetekniker
Fuldt uddannet tekniker fra fabrikant eller forhandler, som kan udfgre komplekse reparationer og
indstillinger.
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SIKKERHED

Under betjening og rengaring af maskinen er det vigtigt at personalet er opmaerksom pa roterende/bevaegelige
dele, elektriske komponenter og dele som kan blive varme, da disse dele kan medfare alvorlige personskader.

For at opna en optimal sikkerhed er det vigtigt at alle som betjener maskinen er fuldt instruerede, at alle sik-
kerhedsanordninger er pa plads og funktionsdygtige, at det ngdvendige personlige beskyttelsesudstyr er til
radighed og at alle anvisninger fglges ngje.

Geeldende nationale og lokale forskrifter og regler vedrgrende sikkerhed og arbejdsmiljg, skal falges ngje.

Maskinen skal installeres af en autoriseret installatar og i overensstemmelse med geeldende nationale love og
regler.

Fgr der udfares nogen form for vedligeholdelse pd maskinen, skal forsyningsspaendingen afbrydes og sikres
mod utilsigtet genindkobling.

Manualen skal altid opbevares let tilgeengeligt, for senere reference.
Alle sikkerhedsanordninger skal veere pa plads og fuldt funktionsdygtige.
Maskinen ma alene anvendes til det tiltaenkte formal.

Fabrikanten fraleegger sig ethvert ansvar for ulykker som skyldes en tilsideseaettelse af anvisningerne i manu-
alen.

Maskinen ma ikke renggres med spulevand eller trykrenser.

1. GENERELT

1.1 Generel information

1.1.1 Typeskilt

Maskinen har et typeskilt som viser fabrikantdata, maskintype og serienummer.

A B G

|j__n|||

ANZOLA EMILLA - BOLOGNA - ITALY
Matr.g ‘ Cod.

® ®
¢ Hz ® KW

L]
&&=

43

C D E H I
A. Serienummer F. Maskinkode
B. Maskintype G. Kondensering
C. Forsyningsspaending H. Frekvens
D. Forsikring l. Effekt
E. Gastype og vaegt

1.1.2 Vedligeholdelsesinformation

Alle operationer vedrgrende rutinemeaessig vedligeholdelse, er beskrevet i afsnittet "Vedligeholdelse”. Alle
andre vedligeholdelsesopgaver eller indgreb i maskinen, skal aftales forud med fabrikanten.
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1.1.3 Information til brugeren

Carpigiani/forhandleren star gerne til radighed for eventuelle spgrgsmal vedrarende maskinen.
Kontakt forhandleren i tilfaelde af fejl eller problemer med maskinen.

Kundeservice star altid til radighed for spgrgsmal vedrgrende maskinens funktion, reservedele eller
behov for teknisk assistance.

1.2 Information om maskinen

1.2.1 Generel information

Carpigiani anbefaler at der altid bruges mix af hgjeste kvalitet til iscreme produktion.

I lyset af ovenstdende bgr fglgende anbefalinger tages i betragtning:

e Brug kun mix af hgjeste kvalitet og brug kun serigse og palidelige leverandgrer.

e Veer opmaerksom pé at mixen passer til maskinen, med hensyn til sammensaetning og viskositet.
Kontakt forhandleren i tvivistilfaelde.

e Fglg altid produktleverandgrens anvisninger.

e Forsgg aldrig at modificere de anbefalede opskrifter, uden at kende ingrediensernes karakteristik.

e Smag pa det feerdige produkt og szet det farst til salg nar du er helt tilfreds.

e Sgrg for at personalet altid holder maskinen pinligt ren.

o Alle former for service og reparation skal udfgres af en autoriseret servicetekniker.

1.2.2 Maskinlayout

YAMMA AN A\
710 mm 28 in)
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1.2.3 Tekniske data

MODEL Kapacitet/time* Kapacitet kar Smag Forsyningsspeaending Installeret effekt | Nettoveegt
120ml portion Liter Vv faser Hz kW Kg

191 G/SP N 210 18 1 400 3 50 2,1 104

191 P/SP N 250 12 1 400 3 50 2,1 143

* Timeproduktion kan variere efter den anvendte mix

Ydelserne refererer til en rumtemperatur pa 25°C og en vandtemperatur p& 20°C i kondensatoren.

1.2.4 Placering af maskinkomponenter

Kontrolpanel
Tappehoved
Drypbakke
Lag kelekar
Drypbakke

agrwdhE

1.3 Brug

Maskinen ma kun bruges til produktion af iscreme og konfekture-produkter, som angivet i punkt 1.2.1 “Generel
information”, og indenfor de nedenstaende begraensninger.

e Forsyningsspeending: +10%

e Min. lufttemperatur: 10°C

e Max. lufttemperatur: 43°C

e Min. vandtemperatur: 10°C

e Max. vandtemperatur: 30°C

¢ Min. vandtryk: 0,1 MPa (1 bar)
¢ Max. vandtryk: 0,8 MPa (8 bar)
e Max. relativ fugtighed: 85%

Maskinen er beregnet til brug i ikke-eksplosive miljger og ma derfor kun bruges i rum med en normal
atmosfeere.

1.4 Stg

Maskinen stgjer mindre end 70 dB(A) bade vandkglede og luftkelede maskiner.

1.5 Opbevaring

Maskinen skal opbevares i et tagrt og godt ventileret rum.
Far maskinen henseettes, skal den afdaekkes for at beskytte den mod stav og snavs.

1.6 Bortskaffelse af emballage

Emballages skal bortskaffes i henhold til geeldende nationale og lokale regler for handtering af emballage.

1.7 WEEE (Elektrisk/elektronisk udstyr)

| overensstemmelse med EU direktiv 2006/66/EC, om batterier og akkumulatorer og 2002/96/EC,
ogsa kendt som WEEE, indikerer dette symbol pa siden af produkt eller emballage, at produktet ikke
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ma behandles som almindeligt husholdningsaffald, men skal indleveres til et egnet opsamlingssted for elek-
trisk/elektronisk udstyr.
Kontakt lokale myndigheder i tvivistilfaelde.

2. INSTALLATION
2.1 Afstand omkring maskinen

Maskinen skal placeres saledes at der er tilstraekkelig plads omkring den, til fri luftcirkulation. Vaer opmaerksom
pa at luftristen ovenpa maskinen ikke blokeres.
Der skal veere tilstreekkelig plads omkring maskinen, til at operatgren kan arbejde frit.

ADVARSEL
Maskiner med luftkglet kondensator skal have 8 cm fri plads pa siderne, for at sikre fri
a luftcirkulation.

\ BEM/ERK:
; Utilstreekkelig luftcirkulation kan pavirke driften og maskinens kapacitet.

X

. ‘l//,,

Fig.3
2.2 Maskiner med luftkglet kondensator

Maskiner med luftkalet kondensator skal have 8 cm fri plads pa siderne, for at sikre fri luftcirkulation.

\ BEMAERK:
: Utilstreekkelig luftcirkulation kan pavirke driften og maskinens kapacitet.

2.2.1 Luftcirkulation

Maskinen er udstyret med en intern blaesermotor som suger kgleluft ind fra hgjre side og bleeser den varme luft
ud gennem venstre panel og bagpanelet.

VIGTIGT
Anbring aldrig beholdere med drys, sirup eller andre produkter foran venstre panel, da den varme
afgangsluft vil opvarme produkterne eller maske smelte disse.

2.3 Maskiner med vandkglet kondensator

En vandkglet maskine skal tilsluttes til en vandforsyning eller et kaletarn.
Vandet skal have et tryk p& mindst 1 bar og en flowmaengde pa mindst det anslaede forbrug pr. time.
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Tilslut tilgangsreret, meerket “Water Inlet” til en stophane pa vandforsyningen og afgangsraret, meerket
“Water Outlet” til et aflgb med en stophane.

2.3.1 Justering af kontraventil
ADVARSEL

.‘-l Hvis kontraventilen skal justeres, skal dette udfgres af en autoriseret tekniker, ventilen skal justeres

ﬁ saledes at der ikke lgber vand nar maskinen er stoppet og der lgber lunkent vand nar maskinen
karer.

B BEMARK

Vandforbruget gges hvis temperaturen pa tilgangsvandet er over 20°C.
ADVARSEL
Lad aldrig maskinen sta i et rum hvor temperaturen er under 0°C, uden fgrst at afdreene vandet fra
kondensatorsystemet.

2.4 Elektrisk tilslutning

Far tilslutning skal det sikres at forsyningsspaendingen svarer til den angivne pa maskinens typeskilt.
Tilslutningen skal udfgres af en autoriseret installatgr og i overensstemmelse med geeldende nati-
onale og lokale forskrifter og regler.

ADVARSEL
Maskinen skal jordforbindes forskriftsmaessigt.

& >

Omdrejningsretning ved trefasede maskiner.

Riset roterer mod uret. Ved gravity maskiner er det ngdvendigt at fijerne sidepladen og kontrollere omdrej-
ningsretningen. Maskiner med pumpe skal det kontrolleres om mixen kommer ud af hullet nar trykrgret fjernes.
Hvis omdrejningsretningen er forkert, skal der ombyttes to faser i CE stikket

2.4.1 Udskiftning af forsyningskabel

Ved skader pa forsyningskablet, skal dette omgaende udskiftes.
Kablet skal udskiftes af en autoriseret installatar.

2.5 Opfyldning

m{m}m Motoren er levetidssmurt og kraever ingen efterfyldning.

m Kgleenheden er pafyldt den korrekte maengde gas fra fabrikken og kraever normalt ingen efter-
fyldning.
Skulle der blive behov for efterfyldning, skal dette udfgres af en autoriseret servicetekniker.

2.6 Maskintest

u@m Maskinen er testet fra fabrikken. Alle funktioner er kontrolleret.

Den endelige test p& produktionsstedet, skal udfares af en autoriseret servicetekniker.
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3. BETJENING
3.1 Maskinkonfiguration

Maskinen bestar af en motor som driver riset, et kglesystem med en vand- eller luftkglet kondensator og
elektronisk styring af hovedfunktionerne.

Tilvirkningen af softicecreme sker ved at fylde karret med kold mix (+4°C) og starte en automatisk
produktionscyklus, som kgrer indtil den indstillede optimale konsistens paiscremen er naet.

Via pumpen eller sugergr fares mixen ind i frysecylinderen, og blandes med luft. Iscremen produceres farst i
det gjeblik den skal serveres.

Ved hjzelp af tappehandtget, foran pa maskinen, aftappes nu den gnskede portion softice.

Samtidigt fares en tilsvarende portion af mixen fra kglekar til frysecylinderen.

Fig. §

Lysdioder
Lyser for at indikere den aktive funktion.

Display
Det digitale display viser mixkonsistens eller mixtemperatur i kalekarret, nar maskinen er startet og under drift.
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S\

STOP knap

STOP funktion valgt og diode teendt, maskinen er klar til alle funktioner og displayet viser kgle-
kartemperaturen. Hvis der trykkes pa STOP fra en vilkarlig funktion, viser displayet OFF i 2 se-
kunder og derefter vises kglekartemperaturen.

Fra Produktion, Pause og Pasteurisering er det ngdvendigt at trykke pa STOP i 2 sekunder, denne
funktion sikrer at der ikke sker et stop ved en kortvarig bergring af tasten.

Funktionsveelger tast
Ved tryk pa denne tast kan der veelges en af falgende funktioner:
Prd, Sto, CLE, PAS. Det sidste valg aktiveres efter 5 sekunder.

Pause funktion (Sto)
Ved valg af denne funktion teender dioden og maskinen holder mixen i kar og cylinder ved en
temperatur pa +4°C. Displayet viser temperaturen i karret.

Renggringsfunktion (CLE)

Ved valg af denne funktion teender dioden, ris og pumpe kgrer, mens kglingen afbrydes. Denne
funktion er tidsstyret og stopper automatisk efter den indstillede tid (normalt 30 sekunder). Dis-
playet viser mixtemperaturen i karret.

Pasteuriseringsfunktion (PAS)

Pasteurisering starter ikke hvis niveauet i karret er under minimum. Mixen, bade i kar og cylinder
varmes op til 65°C og holdes pa denne temperatur i 30 minutter, hvorefter den kgles ned til pau-
setemperatur.

Produktion (Prd)

Ved valg af denne funktion teender dioden og mixen i karret kgles ned til den indstillede konsistens
er naet. Under denne cyklus viser displayet tal, svarende til mixkonsistensen i cylinderen, til den
forindstillede veerdi nas, herefter viser displayet mixtemperaturen i karret.

Karniveau indikator

Nar denne diode teender, indikerer dette at niveauet i karret er pa minimum og der skal pafyldes
mere mix. Nar dioden lyser kan der ikke udfgres pasteurisering. Under produktion kan der aftappes
maksimalt 10 vafler mere.
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3.3 Tappehandtag

For at aftappe softice, placer et baeger eller en vaffel under tappehoved og far langsomt
tapeehandtaget (5) nedad, med maskinen i produktionsmode.

Sa snart softice begynder at komme ud, beveeges baegeret/vaflen i en cirkelbeveegelse
for at give isen en konisk form.

Sa snart den gnskede maengde er aftappet lukkes tappehandtaget og baegeret/vaflen
fares hurtigt nedad, sa der dannes en spids pa isen.

ud

ADVARSEL
L

3.4 Maskiner med pumpe

Ved at eendre positionen pa regulator-pinden (271) er det muligt at variere forholdet
mellem luft/mix, der tilfgres i frysecylinderen. Derfor er det muligt, indenfor visse
greenser, at justere overlgbet i forhold til den aktuelle mix.

Regulator-pinden ber stilles i midterposition. Hvis iscremen er for tung og vad efter
aftapning af flere vafler, flyt da regulatoren et hak ad gangen, mod hgjre. Hvis is-

Det er vigtigt at sensoren (920) holdes helt ren

cremen er fyldt med luftbobler, drejes regulatoren mod venstre, et hak ad gangen. Fig. 8

3.5 Gravity maskiner - fgdergr

Instruktioner for at opna og fastholde en god funktion pa maskinen.

1.

2.

3.

o s

Hold altid niveauet i karret p& mindst halvt fyldt. Blandingen holdes pa 4°C i produktionsmode eller pau-
semode.

Brug altid flydende mix, uden store klumper. En meget tyk mix med store klumper kan blokere spalten i
fadergret og derved forhindre fyldning af cylinderen.

Hold fgdergret (pos. 52) i en position som tillader mixen at lgbe korrekt fra karret ned i cylinderen. Ved at
dreje toppen af raret (pos. 52) sé det er pa linje med det nedre hul, gges meengden af mix der Igber ned i
cylinderen.

Placer faderaret saledes at indlgbshullet vender ind mod centrum af karret.

Overskrid ikke de angivne produktionsdata og fasthold konstanthed i fordeling af beaegre/vafler. En over-
skridelse af produktionskapaciteten kan blokere maskinen. | dette tilfeelde vises alarmbeskeden “ICE” pa
displayet. Sker dette, skal maskinen resettes pa fglgende made:

Stop maskinen. q
o Fjern fgdergret for at mixen kan lgbe frit ned i cylinderen.

Seet maskinen i renggringsmode i nogle f& minutter.

Kontroller at det flydende mix lgber ud af tappehoved.

Seet fadergret pa plads igen og kontroller at raret er tilstraekkeligt dbent.

Start maskinen igen og saet den i produktionsmode. Vent til den stopper og start sa ‘E
produktion op. 53
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3.6 Indledende operationer, vask og desinfektion

L]

> B

Far maskinen tages i brug farste gang, skal alle komponenter grundigt renggres og de dele der
kommer i kontakt med mixen, skal desinficeres.

ADVARSEL

Maskinen er udstyret med et automatisk system der kalder pa rengering af dele i kontakt
med mixen. Renggring og desinfektion skal udfgres pa den programmerede dato, vist pa
displayet. Renggring og desinfektion skal udfgres med stgrst mulig omhu, for at sikre en
optimal produktkvalitet og overholdelse af geeldende hygiejneforskrifter.

ADVARSEL
Brug aldrig oplgsningsmidler, alkohol eller midler der kan skade maskinen eller forurene
dele der kommer i mixkontakt.

Til vask af maskinen anbefaler Carpigiani at bruge midlet XSAN. Dette middel optimerer vask og
desinfektion, da det ikke kraever to, men kun et trin til vask og desinfektion. Rent faktisk sparer
midlet tid og forenkler renggringsproceduren.

3.6.1 Brug af XSAN midlet

Klarger en vandbaseret oplgsning (temperatur mellem 45 og 60°C) af XSAN, i en koncentration
pa 1 til 3 %, alt efter vandets hardhed.

Vask/desinfektion ved iblgdseetning
eFjern starre rester med handen
eFjern mindre rester med rindende vand
eLaeg delene til renggring i oplgsningen
eLad oplgsningen virke i 10-15 minutter
¢ Skyl delene omhyggeligt med rent vand

3.6.2 Renggring

Fjern kardaekslet.
Fjern omrgreren (pos. 162) ved at treekke den opad.

162

Fig. 10
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Ved maskiner med pumpe

e Afmonter fadergret (32) ved at dreje det sa
det passer med hullet og frigar det fra
stiften pa pumpedaekslet.

o Fjernfadergret (32) ved at dreje det 90° og
derefter treekke det udad.

e Fjern pumpen ved at dreje den 45° med
uret og treek den bagud.

e Adskil pumpen (se afsnit 5).

Gravity maskiner
Treek rgret (52) til fadergret ud, fjern styret fra karbunden og fjern O-ringen (1131).

Fig. 12
Afmontere tappehandtag (se afsnit 5)
Fjern de to holdeskruer (8A) og traek hele tappehoved ud mod dig selv, s& den glider af styrene. Traek tap-
pehandtager (5) saledes at stemplet (30) lgftes ud af huset. Fjern O-ringen (1285) og treek stiften (6) ud, s&
tappehandtaget (5) frigares. Med tappehandtaget traeekkes stemplet (30) helt ud. Med O-rings udtraekkeren,
fiernes de 2 stempel O-ringe (1153) og den store O-ring (1188).

o4

4

A4

Fig. 14

Standard version Spaghetti version
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Demontering af ris 2E (se afsnit 5)

Treek riset ud af cylinderen. Afmonter pakning (28) fra akslen. Treek
inderriset (24) let mod fronten af riset sledes at spalten og knasten
passer overfor hinanden, traek riset ud.

Demontering af ris /se afsnit 5)
Treek riset ud af cylinderen. Afmonter pakning (28) fra akslen.

=

Fyld en vask med en vandbaseret XSAN oplgsning, med en
temperatur pa 45-60°C.

Leeg de afmonterede dele i oplgsningen og lad den virke et stykke tid.

Placer delene péa en ren flade og lad dem tarre.

Dyp en af de medfglgende bgrster i oplgsningen og renggar cylinderen.

Dyp bgrsten 772D i oplgsningen og renggr sugergret.

Dyp en af bgrsterne i oplgsningen og renggr hullerne som pumpe, trykrgr eller fadergr er placeret inde i
karret.

7. Spray desinfektionsoplgsningen pa bagsiden af cylinderen og karveeggene.

oghwn

Gentag trin 4, 5, 6 og 7 adskillige gange.

Monter pakning pa riset og placer riset (162) i cylinderen

Saml og monter sugergret (se afsnit 5) i karret og forbind den farst til pumpen nar rengaringsproceduren er
afsluttet.

Saml pumpen. Brug altid levnedsmiddelgodkendt smgremiddel pa alle O-ringe og monter den i karret.
Saml riset igen (se afsnit 5) far den helt ind i frysecylinderen ved at gribe fat med begge haender.

Advarsel
l‘?' Pas pa ikke at stgde piskeren mod cylindervaeggen, da dette kan ridse og derved pavirke
ﬁ maskinens funktion negativt.

Saml tappehoved og monter det igen.
Saml og monter sugergret
Seet deekslet pa plads igen.

3.6.3 Desinfektion
For den tages i brug skal maskinen desinficeres. Dette ggres som fglger:
1. Fyld karret op til max. med en vandig XSAN oplgsning ved 45-60°C og lad oplgs-
ningen lgbe ind i cylinderen.
2. Med de medfglgende rene bgrster renggres niveaufgleren, karveeggene, pumpe
eller pisker.
3. Veelg renggringsfunktion og lad maskinen kgre i 10 sekunder. Tryk STOP. Cylinde-
ren og pumpen vil nu veere fyldt med XSAN oplgsning.
4. Fyld en spand med XSAN oplgsning.
5. Dyp en bgrste i oplgsningen og renggr tappehoved. Gentag dette to gange.
6. Renggr maskinen udvendigt med en klud, vaedet i oplgsningen. Dette ggres to
gange.
7.Vent 5 minutter fgr der gas videre med fglgende operationer:
“.' 8. Placer en spand under hanen og tryk tappehandtaget ned.
N 9. Lad oplgsningen lgbe ud. Laber det hele ikke ud, lad handtaget veere nede og veelg
ﬁ renggringsfunktion. Lad maskinen kare i 5 sekunder for at afdraene resten helt og tryk STOP.

FORSIGTIG

Lad ikke riset kgre leengere end hgjest ngdvendigt. Uden smaring fra mixen vil
riset slides hurtigt
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10. Skyl maskinen grundigt ud ved at fylde cylinderen med rent vand.
11. Aftap vandet fra cylinderen, ved at dbne tappehandtaget.
3.6.4 Hygiejne

Mug og bakterier vokser hurtigt i fedtindholdet i iscreme. For at undgé dette er det nadvendigt at vaske alle
dele i mixkontakt, meget omhyggeligt, som beskrevet forud. Rustfrit stal og plastmaterialer, sdvel som gummi,
anvendt i konstruktionen, samt disses specifikke form, gar renggring meget enkel, men kan ikke forhindre mug
og bakterievaekst ved manglende renggaring.

3.7 Starte maskinen

Efter installation og en grundig renggring og desinfektion af maskinen, fortsaet da som falger:

3.7.1 Starte maskiner med pumpe

Fjern kompressionsslangen fra bunden af karret og placer den i renggrings/desinfektions-oplgsningen.

Fyldning af kar:

e Tag en bgtte mix fra kaleskabet.

BEM/ERK: Pafyld en blanding med en temperatur pa 4-5°C.

e Med aben hane heeld en pose mix i karret og lad det lgbe ned i frysecylinderen.
Niveauet i karret ma ikke na op til pumpen (se fig.16) og der skal tilseettes mix ==
hvis niveauet er under 2 cm i bunden.

e Nar der kun lgber rent mix (ikke mix og kemi) ud fra tappehanen, lukkes denne
igen.

Fig. 16

Montering af kompressionsslange:

e Fortszet med at pafylde mix. og vent til cylinderen er fuld, der er bobler i karret under fyldning af cylinderen.
Med rene, desinficerede haender tages slangen op af renggrings/desinfektions-midlet og placeres i karret
med handtaget til venstre og drej den derefter med uret for at lase den i den viste position.

BEMARK

Kompressionsslangen skal monteres i karret som vist pa billedet til hgjre

e Forbind kompressionsslangen til pumpen. Niveauet i karret ma aldrig n& op til pumpen. Efterfyld nar
niveauet er ca. 2 cm fra bunden.

e Monter kardeekslet igen.

e Veelg produktion.

3.7.2 Starte en gravity maskine

Tag fodergret fra bakken og seet den ned i renggrings/desinfektions-oplgsningen.

Fyldning af kar:

e Tag en pose mix fra kgleskabet.

BEM/ERK: Pafyld mix med en temperatur pa 4-5°C.

e Med aben tappehane heeld en pose mix i karret og lad det lgbe ned i fryse-
cylinderen. Niveauet i karret ma ikke na op til pumpen (se fig.16) og der skal
tilseettes mix. hvis niveauet er under 2 cm i bunden.

e Nar der kun Igber rent mix (ikke mix og kemi) ud fra tappehanen,
lukkes denne igen.

BEMARK
Fig. 17
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Niveauet i karret ma ikke overstige hgjden pa fadergret.

Montering af fgdergr

e Nar der ikke kommer luft fra bunden af karret, tag da fadergret fra rengaringsoplgsningen og saet den pa
plads i bunden af karret. Husk at udfgre dette arbejde med rene, desinficerede haender.

e Monter kardeekslet igen.

e Veelg produktion.

3.8 Produktion

L]

]
"
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Under aftapning er det vigtigt ikke at overskride maskinens angivne kapacitet (se side 13). Hvis
kapaciteten ikke overskrides og der hele tiden tilfgres frisk mix, vil der aldrig forekomme stop, selv
ikke pa de mest travle tidspunker.

Mens butikken er lukket, skal maskinen stilles p4 PAUSE, ved at trykke pa funktionsveelgeren.
Dette vil reducere energiforbruget betydeligt og kompressoren karer kun i den absolut ngdvendige
tid, for at fastholde den rigtige temperatur.

Nar der &bnes igen, skal det kontrolleres at pastauriseringen er korrekt afsluttet og uden fejlfunk-
tioner, seet maskinen p& STOP og derefter pA PRODUKTION. Indenfor fa minutter vil der igen veere
iscreme Klar til salg.

Det er vigtigt at der udfgres renggring og desinfektion pa maskinen, med jeevne mellemrum, af-
haengigt af mixens bakteriologiske kvalitet og geeldende lokale og nationale forskrifter og regler.
Hvis maskinen har veeret stoppet i laengere tid, ved strzmsvigot, skal produkttemperaturen kon-
trolleres far salget genoptages. Hvis temperaturen er over +6-C, skal maskinen tammes, renggres
og desinficeres. Herefter skal den igen fyldes med ny mix ved en temperatur pa +4°C.

3.9 Pasteurisering

Nar produktionen stoppes, skal mix i kar og cylinder pasteuriseres, for at ggre dette, tryk STOP og
derefter pa funktionstasten til PASTEURIZATION teender. Det er ngdvendigt at karret er over halvt
fuld.

Maskinen udfgrer automatisk et varme og kale-program og opbevarer derefter mixen ved +4°C.

| tilfzelde af stramafbrydelse under processen, afslutter maskinen automatisk programmet nar
spaendingen reetableres. Nar produktion genstartes skal det kontrolleres at pasteuriseringen er
afsluttet korrekt. Tryk STOP og veelg derefter produktion, i lgbet af f& minutter er isen klar til ser-
vering.

| tilfeelde af leengere speendingsafbrydelser, er det yderst vigtigt at mixens temperatur i karret
kontrolleres, far der startes produktion. Hvis temperaturen er over +6°C skal der udferes en ny
pasteurisering. Ved afbrydelse i flere timer, skal maskinen renggres og der skal pafyldes en ny mix.

3.10 Abne procedure

Nar pasteuriseringen er afsluttet, viser displayet "end”. Dette indikerer at processen er afsluttet
korrekt, uden afbrydelser.
Tryk p& STOP tasten.

ADVARSEL:

Hvis cyklussen ikke blev afsluttet korrekt, vises fglgende alarmbesked: THE MIX HAS NOT
BEEN correctly PASTEURIZED.

Tilkald service om ngdvendigt. Nar alarmen er afstillet, skiftes der til produktion.

3.10.1Starte maskinen

Tryk pa funktionstasten og veelg PRODUCTION. Dioden teender. | lgbet af f& minutter er isen klar il
servering.
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3.11 Lukke procedure
3.11.1 Renggre tappeomradet

e Dyp barsten i en lille meengde renggringsoplgsning og barst tappehoved udefra, flere gange.
e Vask, skyl og desinficer drypbakke, lag pa kalekar..
e Aftgr maskinen og tappehovedet udvendig, med en ren desinfektionsklud.

3.11.2 Klarggre maskinen til pastaurisering

e Abn 1&g pa kelekar og kontroller mixmaengden.
o Efterfyld efter behov. Niveauindikatoren pa panelet skal veere slukket. Overfyld aldrig karret.
¢ Kontroller at maskinen er i produktionsmode, dioden er teendt.

3.12 Padisplayet

CPU-en udfgrer en test af tastatur og display, alle dioder lyser som funktionskontrol. Herefter vises et "T” og
kort efter et nummer (f.eks. 01) som angiver den aktuelle software version, installeret i maskinen.

Hvis maskinen ikke fungerer, er det vigtigt at dette versionsnummer og maskinens serienummer oplyses ved
henvendelse til kundeservice.

Beskeden "Mod” vises nu og efterfelges af modelnummeret (f.eks. 01).

Til sidst vises beskeden (Con) efterfulgt af antal vafler pa 2 display.

Under normal drift vises kartemperaturen (TEV) og under iscremeproduktion vises iskonsistensen.

Under renggring vises cylindertemperaturen, via sensoren TEC.

3.13 Brugerprogrammering

Brugeren har mulighed for at s&endre veerdierne for konsistens, pasteuriseringstid og renggringsindstilling.
For at skifte til programmering, ggr da fglgende:

1. Under stop, tryk da samtidigt pa STOP og FUNKTION tasten, slip dem nar displayet viser "000”. Hvis
ingen taster aktiveres indenfor 5 sekunder skifter maskinen tilbage til stop mode.

2. Tryk pa funktionstasten og juster vaerdien op til "012”.
Kvitter indstillingen ved tryk pa STOP tasten.

3. Vent til mixen er varm og temperaturen vises pa displayet, denne kan justeres fra 40 til 120 via funkti-
onstasten. Hvis vaerdien haeves bliver isen hardere og riset belastes ligeledes hardere.

4. Tryk STOP for at skifte til indstilling af automatisk pasteruriseringstid. SPS og veerdien (O til 23) vises
skiftevist pa displayet.

5. Tryk STOP for at ga ind i indstilling af automatisk pasteuriseringstid. SPS og veerdien (O til 23) vises
skiftevist pa displayet.

6. For at forlade indstilling, vent 30 sekunder eller deek fotocellen (MIR).
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4. SIKKERHEDSANORDNINGER

4.1 Alarmer

Maskinen er udstyret med et selvcheck som viser mulige fejl pa maskinen.

"CHECK” dioden pa hgjre side af displayet blinker ved en aktiv alarm og forbliver teendt for at minde om

alarmen og reset af denne.
Nar en alarm vises, kan arsagen findes ud fra nedenstaende liste.

Maskinen kan bruges til aftapning, selvom der optreeder en alarm, forudsat at det ikke er en kritisk fejl. Er der
tale om en kritisk alarm, tryk da STOP og brug ikke maskinen far fejlen er afhjulpet.
Tryk pa funktionstasten for at slette alarmen.

Nedenfor er vist en liste over mulige alarmer:

ALARM BESKRIVELSE
A01 (PYMA) Termofgler udlgst
A02 (RTC/PTMC) Termorelae eller termofgler til kompressor udlgst
A03 (TESV) Sikkerhedstermostat til kar udlgst
A04 (TESC Sikkerhedstermostat til cylinder udlgst
Fejl pa karfaler (afbrudt eller kortsluttet)
AO5 (TEV) Kun adgang til renggringsfunktion
Maskinen er i stop

Ovenstdende 5 alarmer stopper maskinen, mens dioden blinker hvis alarmen er aktiv og lyser fast ved reset.

ALARM BESKRIVELSE

Fejl pa cylinderfaler. Hvis udlgst ved pasteurisering eller pause, stopper ma-
skinen

A6 (TEC) Hvis udlgst under renggring eller produktion, fortseetter maskinen og den rele-
vante diode blinker og displayet viser A06

AO7 (TGV) Fordamperfgler i kar defekt. Alarmen far check dioden til at blinke, men stopper
ikke maskinen
Sikkerhedsmagnetkontakt

A09 (IMS) Frontlag abent

A1l (PRESS) Hgjtryksswitch udlgst. Efter 3 gang eller ved 2 i reekkefalge, stopper maskinen

A12 (TE1) Fordamperfgler i cylinder defekt. Alarmen far check dioden til at blinke, men

stopper ikke maskinen

Spaendingsudfald. Maskinen skifter tilbage til den foreg&dende funktion, undta-
A15 (BLACKOUT) gen ved renggring, hvor den returnerer til stop eller pasteurisering, ifglge tabel
for udfald




ALARM

BESKRIVELSE

A20 (BELT)

DELTA TGVTEV
Under opvarmning ved pasteurisering, hvis TGV temperatur bliver >= TEV ifglge
den programmerede veerdi i DELTA TGVTEV, A20 vises og maskinen stopper

A22 (TIMEOUT)

Under produktion overvages ris-motoren og hvis den forbliver aktiv i over 15
sekunder, uden at beskeden HOT vises, skifter maskinen til HOT status og viser
alarmen A22. Hvis konsistensveerdien er under HOB, stopper maskinen

A24 (MIX OUT)

Ved minimum niveau, niveaudiode lyser, under produktion, hvis der aftappes et
antal portioner lig med eller over den indstillede veerdi i trin t23 (sidste vaffel),
vises A24 og maskinen skifter til pausemode. Alarmen afstilles ved opfyldning

Hver gang ris-motoren starter under produktion, hvis der trykkes pa produkti-
onstasten eller der aftappes en is, vises Wnn, dette betyder at der stadigt er nn
dage til maskinen skal renggres.

Sidste dag far renggring vises WAS, denne besked resettes ved tryk pa funk-

Wnn - WAS - . .
tionstasten efter at maskinen er rengjort.
Pa samme made hvis maskinen har veeret efterladt i 24 timer i stop mode, med
mix niveau daekket, aktiveres der en tvungen renggring (WASH) og alarmen
afstilles efter vask (IMS)
Sth Under produktion kan der vises STB (standby) eller iscreme ikke Klar til aftap-
ning
Fasekontrol. Maskine i stop. Der skal byttes to faser pa tilgangen for at maski-
PHS - . . .
nen kan kgre igen. Fejlen afstilles ved genstart af maskinen
Indikerer lavt niveau i karret. Alarmen er aktiv i alle funktioner, undtagen ren-
LOW garing

Pa modellerne PIZZA HUT aktiveres en akustisk alarm til der efterfyldes

4.1.1 Blackout

| tilfeelde af spaendingsudfald mens maskinen er i renggringsmode eller stop, skifter maskinen til stop nar

spaendingen reetableres.

Hvis maskinen er i produktion, pause, opvarmning eller pause under pasteurisering, vil maskinen skifte tilbage
til den samme funktion nar spaendingen reetableres. Displayet viser alarmen A15.

Hvis maskinen er i pasteuriseringsmodes kglefase, vil maskinen kontrollere TEV temperaturen og udfaldets
varighed, nér spaendingen reetableres. Hvis leengden pé udfaldet var laengere end den viste veerdi i tabellen,
vil maskinen gentage hele pasteuriseringscyklussen, mens CHECK dioden lyser og A15 vises og gemmes i

eventloggen.

Hvis afbrydelsen var kortere end den angivne tid, vil maskinen blot kgre cyklussen videre fra afbrydelsen og

A15 vises.

TEV TEMPERATUR TID
68°C - 50°C 30 minutter
49°C - 15°C 10 minutter
14°C - 10°C 20 minutter

9°C - 4°C 2 timer
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5.

%

DEMONTERING, RENGYZRING OG MONTERING AF DELE SOM ER i ISKONTAKT
5.1 Generel information
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Rengering og desinfektion er operationer der skal udfares med stor omhu pa en re-
gelmeessig basis og efter hver produktion, for at sikre en optimal iskvalitet og en
overholdelse af de geeldende hygiejneforskrifter.

Hvis smuds far lov til at terre ud kan det medfare pletter og skader pa overfladerne.

Det er meget lettere at fjerne tilsmudsning hvis det gares direkte efter brug, da visse
elementer der indeholder sure substanser, kan korrodere overfladerne. Leengere
iblgdseetning kan ikke anbefales.

5.2 Vaskebetingelser

Brug aldrig oplgsningsmidler, alkohol eller midler som kan skade maskinens
komponenter eller forurene de funktionelle produktionsdele.

¢ Ved manuel vask ma der aldrig bruges pulver eller andre slibende midler,
svampe
eller spidse genstande, der kan skade overfladerne eller gdelsegge den beskyt-
tende film der ligger pa disse.
e Brug aldrig metalsvampe, da disse kan medfgre iltning af overfladerne eller ggre
dem mere modtagelige for skader.
e Brug aldrig klorholdige produkter til renggring. Disse kan angribe stalet og skade
overfladen. Endvidere kan de ogsa skade plast- og kunststofdele.
o Maskinens komponenter ma ikke renggres i en opvasker.
e Brug af renggring/desinfektions-oplgsning gar det muligt at optimere processen,
da det overfladigger to faser, skyl og afvaskning. Grundleeggende medfgrer brug af
sadanne produkter en tidsbesparelse og en forenkling af renggringsproceduren.

5.3 Anbefalinger

e Brug et mildt renggringsmiddel til vask af delene.

e Vask delene manuelt i vand (max 60°C) med et mildt renggringsmiddel og de
med falgende barster.

o Afskyl delene med rent drikkevand.

e Desinfektion udfgres ved at efterlade de adskilte dele i desinficerende lunkent
vand iden tid som kemifabrikanten anbefaler og skyl dem grundig far de samles igen.

o Nar vaskeproceduren er afsluttet og far komponenterne samles, aftgrres hver
en- kelt komponent med levnedsmiddelgodkendt ren, blgd klud, for at fierne alle
rester af fugt, indeholdende salte og lignende, der kan angribe overfladerne.

Carpigiani anbefaler brug af XSAN renggringsmiddel til vask af maskinen,

dette middel er kontrolleret og godkendt af vore laboratorier og samtidigt optimerer og
forenkler renggringen.

Ligeledes anbefaler Carpigiani at de medfglgende bgrster bruges til renggringen og at
de efter renggring vaskes og desinficeres.

ADVARSEL

Hver gang maskinen vaskes og dele som kommer i iskontakt adskilles, er det
vigtigt at der udfgres en visuel kontrol af alle dele, fremstillet af termofglsomme
materialer, plast, silikone og metal. Alle dele skal veere hele, ikke slidte og uden
revner og skader. Carpigiani fralsegger sig ethvert ansvar for skader som skyl-

des en tilsideseettelse af disse anvisninger eller brug af uoriginale reservedele.



5.4 Brug af renggrings/desinfektions-oplgsning

Klarger en vandbaseret oplgsning ved en temperatur p& 45 - 60°C og XSAN i en koncentration p& 1 til 3%,
afhaengigt af vandets hardhed.

Vask/desinfektion af iblgdsaetning
e Fjern alle mixrester manuelt.

Skyl efter med vand.

Dyp delene i oplgsningen.

Lad dem hvile i oplgsningen i 10-15 minutter.

Skyl delene omhyggeligt, med rigelige maengder drikkevand.

5.5 Daglig renggring

)

. Dypbgrsten i en lille maengde renggringsoplgsning og bgrst tappehovedet ren
udefra, flere gange.

e  Vask, skyl og desinficer drypbakke, og lag til kalekar.

e  Aftar maskinen og tappehovedet udvendig, med en ren desinfektionsklud.

e Renggring og desinfektion skal udfgres dagligt og meget omhyggeligt, far maskinen

tages i brug og efter produktion.

e Ved maskiner med et dryprer pa fronten, tryk pa STOP, dyp barsten (772D) i op-

lgsnin- gen og bgrst dryprgret grundigt. Dette skal ggres dagligt.

ADVARSEL

Undladelse af renggringen kan medfare alvorlige skader pa motorerne.

Carpigiani fraleegger sig ethvert ansvar for skader som skyldes tilsidesaettelse af anvis-
ningerne.

5.6 Planlagt renggring

Maskinen er udstyret med et automatisk system, som aktiverer renggring af dele med mixkontakt,
med fastlagte tidsintervaller, f.eks. 14 dage.

Dette system, kaldet "Wash”, afbryder aftapningen nar den indstillede
tid udlgber og displayet viser beskeden "WAS”.

Hver gang is aftappes eller riset startes, viser displayet det antal dage
der er til neeste renggring.

DAG BESKED
3 dage far W-3
2 dage for W-2
1 dag far W-1

Aktiveringsdag WAS

ADVARSEL
Af hensyn til sikkerhed og hygiejnen er det vigtigt at de viste intervaller overholdes ngje.

5.7 Temning og renggring

1. Placer en spand under tappehoved.

2. Tryk p& STOP tasten.

3. Saenk tappehandtaget og tap al isen ud.

4. Veelg CLEANOUT funktion.

5. Nar mixen bliver flydende Tryk STOP og lad hanen sta aben.

6. Fjern lag pa kelekar.

7. Maskiner med pumpe, afmonter sugergret fra pumpen, drej det til siden og fjern det
ved at treekke opad og lad mixen Igbe helt ud. Drej pumpen 45° med uret og traek den

ud.
8. P& gravity maskiner, fjern sugeraret.
9. Fjern omrgreren ved at treekke den opad, sammen med stalringen.

10. Luk tappehanen, heeld 10 liter koldt, rent vand i karret. Brug den hvid bgrste til at
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skrubbe karret, niveaufgleren og omrgrerakslen. Brug den lille bgrste til at renggre

ind- labshullet og drivaksel pa pumpen.

11. Placer en tom spand under tappehanen. Abn tappehanen og lad vandet lgbe ud.

12. Skyl med varmt vand til vandet der Igber ud, er helt rent.
13. Veelg CLEANOUT og lad riset kare i 10 sekunder.

5.8 Afmontering af omrgrer

Fjern omrgreren (pos. 162) ved at treekke den opad.

5.9 Maskiner med pumpe, adskillelse af pumpe

1.

2.

3.

Hold fgdergret (271) opad, drej det mod uret og traek
det ud.

Treed fijederen (206) og kontraventilen (245) ud. Med
O-rings udtreekkeren fiernes O-ringen (1126).

Lasn de 2 mgatrikker (8) og fjern tappehoved (202) fra
pumpen (39).

Sl& pumpen ind mod handen, fjern tandhjulene
(38-38A). Brug O-rings udtraekkeren til at fierne den
store O-ring (1178).

Fjern pakningen (243).

Fjern O-ringene (126-1131) fra trykrgret.

5.10 Gravity maskiner, adskillelse af sugergr

Sugergr adskilles som fglger:

fiern styret (52).
tag sugergret ud af karret.
fiern O-ringen (1131) fra rgret.

Fig. 20
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5.11 Adskillelse af tappehoved

ll_“l Advarsel

a For adskillelse skal det sikres at kar og cylinder er helt tomt.

Fjern de to skruer (8A) og treek hele tappehoved ud mod dig selv, sa den glider af styrene.

Traek tappehandtaget (5) saledes at stemplet (30) laftes i huset.

Fjern O-ringen (1285) og treek stiften (6) ud, sa aftapningshandtaget (5) frigares.

Med tappehandtaget treekkes stemplet (30) helt ud.

Med O-rings udtraekkeren, fiernes de 2 stempel O-ringe (1153) og den store dispenser O-ring (1188).

ahrwpnE

el
{ [
L Q
b
" Fig. 24
Fig. 23 .
Standard version Spaghetti version

5.12 Demontering af ris

Ris 2E

1. Treekriset ud af cylinderen, pas pa ikke at stade mod siderne i

cylinderen.

2. Traek pakningen (28) af akslen.
3. Treek inderriset (24) af akslen og fjern det.

Riset
1. Treek riset ud af cylinderen.
2. Treek pakningen (28) af akslen.

ADVARSEL
Som alle beveegelige dele er hele riset udsat for slid. Af denne grund anbefales det at kon-
Iﬂl trollere sliddet pa dele i iskontakt, regelmaessigt. Regelmaessig renggring er ogsa ngdvendig.
a Veer iseer opmaerksom pa at sliddet pa basningen ikke overstiger 2 mm. Er sliddet over
markeringen pa bgsningen, skal denne udskiftes.
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5.13 Vask og desinfektion af komponentdele

Fjern starre mixrester med fingrene.

Fjern finere partikler med skyllevand.

Leeg de dele der skal renggres i en XSAN oplgsning.

Lad oplgsningen virke i 10-15 minutter.

Skyl delene omhyggeligt med rent vand.

Placer komponenterne pa en ren bakke for at lufttarre.

Dyp en bgrste i oplgsningen og bgrst cylinderen helt ren.

Dyp en bgrste i oplgsningen og rengar omhyggeligt tilgangshullet og abningen pa pumpedrivakslen i det
bageste kammer.

9. Spray bagsiden af cylinderen og karveeggene med desinfektionsmiddel.
Gentag trin 7, 8 og 9 adskillige gange.

ONoOA~WNE

Fig. 26

5.14 Montering af omrgrer

Seet omrgreren (162) tilbage i saedet, vaer opmaerksom pa at den gar korrekt i indgreb pa akslen.

Fig. 28

Side 26 af 33



5.15 Maskiner med pumpe - samling af pumpe

1. Smgr og monter O-ringene (1126 - 1131) pa trykraret (32).

2. Smgr og monter pumpe O-ringen (1178) og pumpepakning (243).

3. Smar sider og center pd pumpehjulene (38 - 38A) med en tynd film og monter dem i pumpehuset (39).
Smgr aldrig teenderne pa hjulene.

Smgr og monter O-ringen (1412) pa fgdergret (271).

Hold pumpedaekslet (202) omvendt og indsaet kontraventilen (245) og fjederen (206) i pumpehuset.
Monter fadergret (271) i pumpedaekslet, tryk og drej det med uret.

Saml pumpedeekslet (202) med fode-
raret nedad p& pumpekroppen og
speend de to mgatrikker (8) fast til.
Monter pumpen i karret med l&sestiften
i hgjre side, drej pumpen mod uret indtil
den laser pa lasestiften.

No ok

5.16 Gravity maskiner - samling af sugergar

1. Smgr O-ringen (1131).
2. Saml sugerar.
3. Placer sugergr i desinfektionsoplgsningen.
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5.17 Samling af ris

Ris 2E

1. Smger siderne af pakningen (28) og skub den ind pa akslen.

2. Indsaet enden af inderriset (24) i det bageste leje og ret styret ind sa
det passer med rammen. Tryk styret ind p& plads.

3. Indseet riset i cylinderen. Tryk og drej det med uret, til det gar i
indgreb. Det er meget vigtigt at piskeren er korrekt i indgreb.

Riset

1. Smger siderne af pakningen (28) og skub den ind pa akslen.

2. Indseet riset i cylinderen. Vaer opmaerksom pa at den gar korrekt i
indgreb.

ADVARSEL q@/@

Som alle beveegelige dele er hele riset udsat for slid. Af
I"l denne grund anbefales det at kontrollere sliddet pa dele i
ﬁ mixkontakt, regelmaessigt. Regelmaessig rengaring er

ogsa ngdvendig. Vaer isaer opmeerksom pa at

sliddet pa bgsningen ikke overstiger 2 mm. Er sliddet

over markeringen pa bgsningen, skal denne udskiftes.

5.18 Samling af tappehoved

1. Smgar og monter O-ringene (1153) i seedet.

2. Indsaet stemplet (30) med den spidse ende nedad, i tappehovedet (7), veer opmaerksom pa at spalten i
stemplet passer med den rektanguleere dbning i fronten.

3. Placer tappehandtget (5) i tappehoved (7) og indseet stiften (6) i huset gennem hullet i grebet. Smar og
indsaet O-ringen (1285). Smar og skyd den store O-ring (1188) pa plads.

4. Indseet tappehoved pa de to gevindsteenger og spaend de to mgtrikker (8A) fast til med handen.

Fig. 32

Standard version Spaghetti version
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5.19 Desinfektion af hele maskinen

Far den tages i brug skal maskinen desinficeres. Dette ggres som fﬁlger:
1. Fyld karret op til max. med en vandig XSAN oplgsning ved 45-60~C og lad oplgsningen Igbe ind i cylin-
deren.

2. Med de medfglgende rene barster renggres niveaufgleren, karvaeggene, pumpe eller pisker.

3. Veelg renggringsfunktion og lad maskinen kgre i 10 sekunder. Tryk STOP. Cylinderen og pumpen vil nu
veere fyldt med XSAN oplgsning.

4. Fyld en spand med XSAN oplgsning.

5. Dyp en bgrste i oplgsningen og renggr hanen. Gentag dette to gange.

6. Renggr maskinen udvendigt med en klud, vaedet i oplgsningen. Dette ggres to gange.

7. Vent 5 minutter far der gas videre med fglgende operationer:

8. Placer en spand under hanen og tryk tappehandtaget ned.

9. Lad oplgsningen lgbe ud. Laber det hele ikke ud, lad handtaget veere nede og veelg renggringsfunktion.

Lad maskinen kgre i 5 sekunder for at afdreene resten helt og tryk STOP.

l FORSIGTIG

N Lad ikke riset kgre leengere end hgjest ngdvendigt. Uden smgring fra mixen vil
riset slides hurtigt

10. Skyl maskinen grundigt ud ved at fylde cylinderen med rent vand.

11. Aftap vandet fra cylinderen, ved at dbne tappehanen.

5.20 Klarggring til produktion

Fyldning af kar
e Tag en pose mix fra kgleskabet, dette pafyldes ved en temperatur pa 4-5°C.
e Abn tappehé&ndtaget og heeld mix i karret. Dette lgber videre til cylinderen. Niveauet i karret ma aldrig
komme op til pumpen og hvis det kommer ned pa ca. 2 cm over bunden, skal der efterfyldes.
e Vent til der kommer en lille maengde ud af hanen og luk s& denne.

Ved maskiner med pumpe - montering af trykrgr
e Fortseet med at haelde mix i til cylinderen er fuld (der ses bobler i karret under fyldningen). Med rene
desinficerede heender, tag nu trykrgret fra desinfektionsoplgsningen og placer det i karret, med
handtaget til venstre, som vist pa billedet og drej det derefter med uret for at lase det i positionen.

BEMAERK
Trykraret skal monteres i karret, som vist pa billedet til hgjre.

e Forbind trykrgret til pumpen. Niveauet i karret ma aldrig komme op til
pumpen og hvis det kommer ned pa ca. 2 cm over bunden, skal der efter-
fyldes.

e Seet kardeekslet pa plads igen.

e Veelg produktionsmode.

Ved gravity maskiner - montering af sugerar
e Fortseet med at haelde mix i til cylinderen er fuld (der ses bobler i karret under fyldningen). Med rene
desinficerede haender, tag nu sugergret fra desinfektionsoplgsningen og placer den i bunden af karret.
Niveauet i karret m& aldrig komme over sugergret og hvis det kommer ned pa ca. 2 cm over bunden,
skal der efterfyldes.
e Séeet kardaekslet pa plads igen.
e Veelg produktionsmode.
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6. VEDLIGEHOLDELSE
6.1 Servicearbejde

ADVARSEL
' Enhver form for servicearbejde der kraever at maskinpanelerne dbnes, ma kun
. udfares safremt maskinen er stoppet og forsyningsspaendingen er afbrudt!

Renggring og smgring af bevaegelige dele er forbudt!
Reparationer pa interne systemer og komponenter, skal udfares af en autoriseret
servicetekniker!

Operationer som er ngdvendige for en optimal maskinfunktion, kan for de flestes vedkommende udfgres under
drift.
Herunder er anfgrt en liste over rutinemaessige serviceoperationer:

Rengaring og udskiftning af pakdase
e Huvis der drypper mix fra dryprgret pa fronten eller drypbakken i siden, vil dette ofte skyldes at
pakdasen (28) er uteet.
e Ved demontering af piskeren, skal pakdasens tilstand kontrolleres, i forhold til hvor leenge den har
kart, udskiftes denne efter behov, med den medfglgende reserve pakdase.
Hvis pakdasen ikke er defekt, kan denne stadigt bruges efter en omhyggelig vask og smaring.
Pakdasen udskiftes pa felgende made:
Fjern riset.
Fjern pakdasen fra aksel.
Smar den nye pakdase,
Monter den nye pakdase.
Rens og smar den gamle pakdase og laeg den til side for at den genvinde fleksibiliteten.

ADVARSEL
Hvis der kgres videre, efter at der er konstateret en laekage, kan dette medfgre funktionsfejl og pro-
duktionsstop.

dryprer
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ADVARSEL
Il'l Som alle bevaegelige dele er hele riset udsat for slid. Af denne grund anbefales det at kon-
h trollere sliddet pa dele med mixkontakt, regelmaessigt. Regelmaessig renggring er ogsa
ﬁ ngdvendig. Veer iseer opmaerksom pa at sliddet pa bgsningen ikke overstiger 2 mm. Er sliddet
over markeringen pa bgsningen, skal denne udskiftes.

Renggaring af riset, pumpe eller sugergrl, renggring og desinfektion af hele maskinen
Ifglge proceduren beskrevet i afsnit 5.

Renggring af paneler

Skal udfares dagligt med en neutral seebe, pas pa at oplgsningen ikke rammer riset indvendigt.

ADVARSEL
Brug aldrig slibende svampe til renggring af maskinens eller dens flader. disse kan ridse overfladerne.

6.2 Vandkgling

Pa maskinen med vandkglet kondensator, skal vandet aftappes ved saesonafslutningen, saledes at
der ikke kan opsta fare for frostskader.
Luk vandtilgangen og fjern dreenrgret og lad vandet lgbe ud.

=

6.3 Luftkagling

*I Renggr kondensatoren jeevnligt, for at fjerne stav, papir og hvad der kan haemme luftcirkulationen.
Brug en langharet bgrste eller trykluft.

BEMZAERK

Hvis der bruges trykluft, skal der baeres beskyttelsesbriller!

BRUG ALDRIG SKARPE METALGENSTANDE TIL AT RENGYJRE KONDENSATOREN MED. OPTIMAL
FUNKTION ER MEGET AFHZAENGIG AF AT KONDENSATOREN ER HELT REN
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6.4 Reservedele og udstyr

475

1178

Fig. 37
Pos. Beskrivelse Pos. Beskrivelse

28 Pakdase pisker 840 Renggringsspatel

72 O-ring udtraekker 1117 O-ring

475 Tilbehar 1126 O-ring

772 Bgarste D 8x250 1131 O-ring
772A Bgrste D 15x350 1153 O-ring
772C Bgrste D 20x450 1178 O-ring
772D Bgrste D 30x640 1188 O-ring

830 Levnedsmiddelgodkendt fedt 1266 O-ring
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7. FEJLFINDING

PROBLEM

ARSAG

AFHJZELPNING

Kompressor starter og
stopper efter f4 sekunder

Ved vandkglede maskiner, kan
kglevandet veere afbrudt

Ved luftkglede maskiner kan luft-
cirkulation veere afbrudt

Kontroller vandtilgang, haner o.l.

Kontroller at maskinen er placeret s luften kan
cirkulere frit

Kontroller at kondensatoren ikke er blokeret af
stav eller andet

Tilkald servicetekniker

Iscreme lgber ud over eller
under stemplet, selvom
tappehanen er lukket

Ingen O-ring i stempel eller O-ring
defekt

Kontroller og udskift efter behov

Iscreme Igber ud af dryp-
bakken

Pakdase defekt eller slidt

Kontroller og udskift efter behov

Tappehandtaget er sveert at
betjene

Tart sukker pa stemplet

Kontroller og renggar stempel og O-ring, smar
efterfalgende

Iscreme kommer ud ved
frontdeekslet

O-ring mangler eller defekt

Matrikker pa enhed ikke spaendt

Kontroller og udskift efter behov

Kontroller og efterspaend

Lavt iscreme overlgb

Pumpe ikke justeret korrekt

Juster regulator (271)
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