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1 COMPROBACIONES ANTES DE LA COMPRA

Antes de comprar el producto y antes de su instalacién, com-
pruebe las siguientes condiciones, necesarias para la correcta
instalacion, funcionamiento y mantenimiento del producto.

A | Transporte (verificacion del propietario)

V| Asegurese de que el dia de la recepcién del producto y
de su instalacion:

- hay una ventilacion adecuada de acuerdo con
las regulaciones vigentes en el pais de instalacion.
En ausencia de esto, una toma de aire de @140
[@5.51 in] es obligatoria para comunicarse con el ex-
terior o con un local ventilado (por ejemplo, almacén,
atico, garaje, escalera).

. } Fig. 1 exista un elevador capaz de manipular el equi-
po con seguridad (compruebe los pesos y dimensiones
en las paginas siguientes) y el personal cualificado para
llevar a cabo esta operacion;

- hay equipos de proteccion personal disponibles (por
ejemplo, zapatos de seguridad, guantes, etc..)

B | Locales de instalacion (verificacion del propietario)

v | Asegurate de que:

- el suelo del local de instalacion es ignifugo, perfecta-
mente planoy capaz de soportar el peso del equipo;

- D Fig. 2 el local de instalacion:

« sea dedicado y conforme a la coccién de los ali-
mentos;

« tenga un recambio de aire adecuado;

+ cumpla las normas vigentes en materia de seguri-
dad laboral e instalaciones;

- esté protegido de los agentes atmosféricos;

- tenga temperaturas maximas de +5° (41°F) a +35°C
(104°F);

- tenga una humedad que no supere el 70%.

el equipo pueda pasar facilmente a través de las puertas;

} Fig. 3 cerca del equipo NO haya fuentes de calor
(por ej. parrillas, freidoras, etc), sustancias altamente
inflamables o combustibles cerca del equipo (por ;.
gasoleo, gasolina, botellas de bebidas alcohdlicas, etc.).
Es absolutamente necesario respetar las distancias mi-
nimas de seguridad entre el producto y otros equipos o
materiales inflamables. Las distancias indicadas deben
aumentarse en presencia de objetos con materiales
sensibles al calor.
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En la eleccion del local de colocacién, tenga en cuenta
que el equipo se debe poder desplazar facilmente
para cualquier operaciéon de mantenimiento extraordi-

nario que pueda ser necesaria: preste atencion a que las obras
de albanfileria realizadas después de la instalacion (construc-
cién de paredes, sustitucion de las puertas con otras mas estre-
chas, reestructuraciones, etc..) no obstaculicen los desplaza-
mientos.

Fig. 1

Fig. 2

Max 70%

Max 35°C

—Min 5°C

m— Max 104°F
Min 41°C




Distancias minimas

Comprobaciones antes de la compra

Asegurate de que:

- se puedan mantener escrupulosamente las siguientes
distancias minimas del producto respecto a paredes,
otros equipos, objetos y materiales combustibles:

D lado izquierdo:

- 500 mm [19,7 in.] para paredes, permite un
facil acceso a la instalacion eléctrica; si esto no es
posible, se puede reducir la distancia a 50 mm
[1,97 in.] pero en el caso de intervencion, sera
necesario desplazar el producto de su alojamiento;

- 500 mm [19,7 in.] si hay equipos calientes o
frios;

D lado derecho:

- 50 mm [1,97 in.] de la paredes

- 500 mm [19,7 in.] si hay equipos calientes o
frios;

} posteriormente:

- 250 mm [9,85 in.] distancia minima para no
danar el cable de alimentacién;

} superiormente:

- 1000 mm [40 in.]; las distancias mas cortas pue-
den dafar los techos fabricados con materiales
especialmente delicados y sensibles al calor.

El equipo no es apto para instalacion empotrada.

No estd permitido apoyar ningun objeto o alimento
encima de Pizzaform ni utilizar el equipo como anclaje
para otras maquinas u objetos.

Fig.3
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Comprobaciones antes de la compra

D | Conexién eléctrica (verificacién por un electricista calificado) | Datos eléctricos
4/ | Para una conexién correcta durante la instalacion: Mod. Alimentacién Rse:iSt- R?:ifSt- Motor . 1w acg;zielo';;@; Tipo de cables* cua':,r,?:'dd

. proporcione una toma de conexion a la red eléctrica en las Pizzaform v V\r w w ' A nxmm? clri‘exr;\te

inmediaciones del producto. monofésico 230V/50Hz 1790 1790 370 3,95 17,2 32,5 2%20
. : : N trifdsico 3x230V/50Hz 1790 1790 550 4,13 104 4x1,5 3x16

- las maquinas NO destinadas al mercado Americano - UL tienen o
ya montado el cable de conexién; en éste se debe montar 30 trlfa5|co’3?<4OOV+N/50Hz 1790 1790 550 413 6,0 5x1 4x16
un enchufe (no suministra) de capacidad adecuada para la monofasico 208V/60Hz 1790 1790 550 413 19,9 3xAWG14 2x25
absorcién del producto. Esta operacion la debe realizar personal (42 €0 2L U l28 /D 2200 il | CAWGIE, XS
calificado.

- las méaquinas destinadas al mercado Americano - UL NO estan monofésico 230V/50Hz 1790 I S/l So2 I S Lo
equipadas con un cable de conexién y NO estén equipadas trifdsico 3x230V/50Hz 1790 1790 550 413 104 4x1,5 3x16
con un enchufe. Ambos NO se Sumimstran, deben ser ensam- 35 trifdsico 3x400V+N/50Hz 1790 1790 550 4,13 6,0 5x1 4x16
blados por personal calificado y deben ser exclusivamente del monofésico 208V/60Hz 1790 1790 550 413 199 3XAWG14 2x25
tipo indicado en la tabla. trifasico 3x208V/60Hz 1790 1790 550 413 11,5 AXAWG14 3x16

- compruebe que las instalaciones sean conformes con las
normativas vigentes en el pais de utilizacién y con cuanto monofasico 230V/50Hz 2400 2400 750 5,55 24,1 3x2,5 2x25
indicado en la placa de la matricula. Se recuerda que, para una trifasico 3x230V/50Hz 2400 2400 750 5,55 139 4x2,5 3x16
correcta conexion eléctrica, el equipo debe: 40 trifésico 3x400V+N/50Hz 2400 2400 750 5,55 80 5x1,5 4%16
- estar incluido en un sistema equipotencial de acuerdo con monofasico 208V/60Hz 2400 2400 750 555 26,7 3xAWG14 2x32

la normativa vigente. Esta conexion debe realizarse entre di- trifasico 3x208V/60Hz 2400 2400 750 5,55 154 4xAWG14 3x16
ferentes dispositivos con el terminal marcado con el simbo-
lo de conexion equipotencial . El conductor deberé tener monofasico 230V/50Hz 2900 2900 750 6,55 285 3x4 2x40
una seccion méaxima de 10 mm’ (de acuerdo con la norma trifasico 3x230V/50Hz 2900 2900 750 6,55 164 4%x2,5 3x16
CEI' EN 60335-2-42:2003-09) y ser de color amarillo verde; 45 trifasico 3x400V+N/50Hz 2900 2900 750 6,55 9,5 5x1,5 4x16
- debe estar conectado a la linea de tierra @ de lared (cables monofasico 208V/60Hz 2900 2900 750 6,55 315 3XAWG12 2x40
amarillo y verde); trifadsico 3x208V/60Hz 2900 2900 750 6,55 18,2 AXAWG12 3x20
- estar conectado obligatoriamente a un diferencial térmico
de acuerdo con lo establecido por las normas vigentes (0.03A monofasico 230V/50Hz 2900 2900 750 6,55 285 3x4 2 % 40
Tipo A); trifésico 3x230V/50Hz 2900 2900 750 6,55 164 4%2,5 3x16
+ estar obligatoriamente conectado a un mecanismo de inte- 50 | trifisico 3x400V+N/50Hz 2900 2900 750 6,55 95 5x1,5 4%16
rrupcion omnipolar que permita una desconexion completa monofésico 208V/60Hz 2900 2900 750 6,55 315 3XAWGT2 2% 40
en las condiciones de categoria lll de sobretension. trifasico 3x208V/60Hz 2900 2900 750 6,55 182 AXAWG12 3%20
* Estos cables solo pueden utilizarse si su longitud no supera los 2 m entre el punto de entrada del cable o su proteccion en el
equipo y la entrada en el enchufe.
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Comprobaciones antes de la compra

La eleccion del modelo Pizzaform es crucial para obtener discos que tengan las medidas y caracteristicas deseadas.

TIPOS DE PLATOS DISPONIBLES
En la configuracion estandar de la maquina, el plato inferior y el superior estan ligeramente abocinados al externo.
Esto sirve para acumular una mayor cantidad de masa en la zona periférica del disco; se utilizara para desarrollar el borde durante la coccion.

TIPOS DE PLATO DISCO OBTENIDO RESULTADO EN COCCION

Platos abocinados (estandar)

4

dardn lugar a discos que, durante
la coccion, desarrollardn el borde.

Alternativamente, estan disponibles platos sin abocinados que formaran discos SIN acumulacion de masa en la zona periférica: en consecuencia estas pizzas NO desarrollaran el borde durante

la coccion.

TIPOS DE PLATO DISCO OBTENIDO RESULTADO EN COCCION

Platos NO abocinados }

‘ )
dardn lugar a discos que, durante -:
la coccion, NO desarrollardn el

borde.

TAMANOS DE LOS PLATOS
Pizzaform esta disponible en 5 modelos diferentes que tienen tamanos de plato cada vez mayores (ver tablas en la 8 pag. 10); la eleccion del tamano depende del didmetro del disco a
obtener.



2 DATOS TECNICOS

Las partes principales de la maquina son:

1

(G I VI N

10

11
12

13

14

Rejilla de proteccion y arranque del ciclo: evita que las manos se
cologuen entre los platos durante el ciclo en curso; si la proteccion se
libera durante el aplastamiento, el movimiento del plato inferior se
interrumpe y se invierte instantaneamente.

Plato superior
Plato inferior
Panel de mandos y pulsador STOP de emergencia

Palanca de ajuste del aplaste: varia la distancia entre los dos platos
y por lo tanto el grosor del disco de masa; moviendo la palanca en
sentido antihorario el espesor disminuye, moviéndola en sentido
horario aumenta el espesor.

Bloqueo de palanca de ajuste: determina la distancia minima
ajustable entre los platos

Punto de levantamiento (montar el cAncamo suministrado)
Seccionador (solo mercado Americano)

Equipotencial

Cable de alimentacion (no presente en los modelos para el merca-
do Americano)

Pies de ajuste

Panel izquierdo
(compartimento del cuadro eléctrico)

Panel derecho
(compartimento del motor - reductor)

Panel posterior

Ed. 0121 - 70702570 REV02  Pizzaform - Preinstalacion

Fig. 4
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mercado Americano




Datos técnicos de la moldeadora PZF/30 Djtos técnicos de la moldeadora PZF/35

peso de la moldeadora

136 kg [300 b]

peso de la moldeadora

143 kg [315,2]

peso embalaje + moldeadora

151 kg [332,81b]

medidas del embalaje de la moldeadora

540x680x 970 mm

[21,25x26,77 x 38,18 inch]

peso embalaje + moldeadora

158 kg [348,3 Ib]

medidas del embalaje de la moldeadora

540x 680 x 970 mm

dimensién exterior del plato

317.5mm/[12,5inch.]

dimensién exterior del plato

3556 mm [14 inch.]

didmetro de la pizzas

@300 mm [12,5 inch]

didmetro de la pizzas

@350 mm [14 inch]

[21,25x26,77 x 38,18 inch]

rango de trabajo (peso de la bola de masa) de 160 g [0,35 Ib] a 300 g [0,66 Ib] rango de trabajo (peso de la bola de masa) de 200 g [0441b] a 3509 [0,77 Ib]
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Datos técnicos de |a moldeadora PZF/40 Datos técnicos de la moldeadora PZF/45

peso de la moldeadora

201 kg [443,1 1b]

peso embalaje + moldeadora

218 kg [480,6 Ib]

medidas del embalaje de la moldeadora

620x 770x 1030 mm
[24,40 x 30,31 x 40,55 inch]

dimensién exterior del plato

406,4mm [16 inch.]

didmetro de la pizzas

@400 mm [16inch.]

rango de trabajo (peso de la bola de masa)

de 2509 [0,55 1b] a450 g [1 b]

Ed. 0121
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peso de la moldeadora

210kg [462,9 Ib]

peso embalaje + moldeadora

227 kg [500,4 1b]

medidas del embalaje de la moldeadora

620x 770x 1030 mm
[24,40 x 30,31 x 40.55 inch]

dimension exterior del plato

4572 mm [18inch.]

didmetro de la pizzas

@450 mm [18inch.]

rango de trabajo (peso de la bola de masa)

de 400 g (0,88 1b] a 600 g [1,32 Ib]

610mm (24.021in.)

550mm (21.65in.)

»
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Datos técnicos de la moldeadora PZF/50 Notas

peso de la moldeadora 217 kg [478,4]
‘ peso embalaje + moldeadora 234 kg [515,8]
. . 620x 770 x 1030 mm
medidas del embalaje de la moldeadora [24.40x 30,31 x 40,55 inch]
dimension exterior del plato 508 mm [20inch.]
didmetro de la pizzas 500 mm [20inch.]
rango de trabajo (peso de la bola de masa) de 600g[1,32Ib] a800g [1,76 Ib]
A
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Datos técnicos soporte PZF

PIZZAFORM 30-35

[24,25in] [27.17in]
616mm ‘ 690mm
e —
5 E £ €
EIR 25
Yo
: N
L~ (\')
Li 7 | T NG :
N}

[17,48in]
444mm

114mm

[4,49in)

60mm
c (236in.) A

20mm
(0.79in.)
\

>l >l
L

58mm (2.28in.)

58mm (2.28in.)
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3 INSTALACION

Advertencias de seguridad

- Antes de instalar el equipo, lea atentamente este
manual y guardelo en un lugar accesible para fu-
turas consultas por parte de los distintos opera-
dores.

- Ademas, el manual debe acompanar siempre al
producto durante toda su vida Util, incluso si se
vende.

- Antes de cualquier manipulaciéon e instalacion
del equipo, controlar que las condiciones del
local donde serd instalado sean las adecuadas y
comprobar que las instalaciones sean conformes
con las normas vigentes del Pais de utilizacion y
todo lo indicado en la placa de identificacion.

- Todas las operaciones de instalacién, monitoriza-
cion y mantenimiento extraordinario deben ser
realizadas Unicamente por personal cualificadoy
autorizado por el Fabricante, de acuerdo con las
normas vigentes en el pais de uso y cumpliendo
las normas en materia de instalaciones y seguri-
dad laboral.

Antes de llevar a cabo cualquier operacion de

mantenimiento, desconecte el aparato de la

fuente de alimentacion eléctrica.

- Las intervenciones, cambios o modificaciones

no expresamente autorizados que no respeten

las indicaciones de este manual pueden provo-
car danos, lesiones o accidentes mortales y anu-
lan la garantia.

Esta prohibido instalar el producto en atmdsfe-

ras potencialmente explosivas.

- Una instalacion o un mantenimiento distintos
de los indicados en el manual pueden ocasionar
dafos, lesiones o accidentes mortales.

- No obstruya el sistema de ventilacion del sitio
donde estd instalado este equipo. No obstruya
los orificios de ventilacién y descarga de este u
otro equipo.
Durante el montaje del equipo, no se permite el
transito o la permanencia de personas no encar-
gadas de la instalacion cerca del area de trabajo.
La placa del nimero de serie proporciona infor-
macién técnica importante. Son indispensables
en caso de que se solicite el mantenimiento o la
reparacion del equipo, por lo que se recomienda
no retirarla, dafarla ni modificarla.
Estos equipos estan destinados a su uso en apli-
caciones comerciales, por ejemplo, en cocinas
de restaurantes, comedores, hospitales y empre-
sas comerciales como panaderias, carnicerias,
etc., pero no para la produccién continua y en
masa de alimentos.

Siel cable de alimentacién esta dafiado, debe ser

reemplazado por el Distribuidor, su agente de

servicio o personal calificado para evitar riesgos.

El incumplimiento de estas normas puede oca-

sionar dafos y lesiones que pueden llegar a ser

mortales, invalida la garantia y exime al Fabrican-
te de toda responsabilidad.

Simbolos utilizados en el manual y en
las etiquetas aplicadas a la maquina

Indica que se requiere precaucion al realizar una
operacion descrita en un parrafo que lleva este
simbolo. El simbolo también indica que se requiere
la mdaxima conciencia del operador para evitar
consecuencias no deseadas o peligrosas.

Referencia a otro capitulo en el que el tema se trata
con mas detalle.

Consejo del Fabricante

Indica que las superficies marcadas con este simbolo
pueden estar calientes y, por lo tanto, deben tocarse
con cuidado

Tensién peligrosa

El simbolo identifica los terminales que, conectados
entre sf, llevan las diversas partes de un equipo o
sistema al mismo potencial (no necesariamente el
potencial de tierra)

SO 00

Indica que el péarrafo marcado con este simbolo
debe leerse cuidadosamente antes de instalar, usar
y realizar el mantenimiento del equipo

=

La empresa declina cualquier responsabilidad por cualquier
error de impresion o transcripcion, y se reserva el derecho de
aportar cualquier modificaciéon que considere conveniente sin
aviso previo.

Se prohibe la reproduccion parcial sin el consentimiento del
Fabricante. Las medidas especificadas son indicativas y no
vinculantes.

El idioma de redaccion original es el italiano: el Fabricante
declina cualquier responsabilidad por posibles errores de
traduccion o interpretacion o de impresion.



Instalacion

Simbolos aplicados a la maquina

Zona con riesgo de aplastamiento de dedos y cabeza

Riesgo de superficie
que quema

Riesgo de aplastamiento
de los dedos

Simbolo de
puesta a tierra

®

Equipotencial
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Peligro de Riesgo de fulguracion
organos en
movimiento '@Q

- ATENCION: Si el plato se detiene, apague la
maquina y vuelva a encenderla. No la fuerces.

- ATENCION: Antes de utilizar el equipo, lea
atentamente el manual adjunto.




Instalacion

Transporte

D Fig.5

Equipado con dispositivos de proteccién personal, transporte
el equipo al lugar de instalacion. Utilizar un medio de transpor-
te adecuado y capaz de soportar el peso del mismo: durante el
transporte del equipo, no estd permitido el transito o estancia
de personas no implicadas en la instalacion cerca de la zona de
trabajo. Durante el transporte, preste mucha atencion al paso
de las puertas y/o aberturas.

Operaciones preliminares

P Fig. 6

Retire con cuidado la pelicula protectora.

Si quedan restos de adhesivo en las superficies, retirelos con

agua jabonosa y no con productos corrosivos o abrasivos ni

con herramientas afiladas o puntiagudas.

Controlar que todas las piezas del producto estén en
buenas condiciones y que no presenten defectos o
roturas, en caso contrario, pédngase en contacto con el

Distribuidor para saber qué hacer.

Posicionamiento

D Fig. 7
Instale el equipo en una local:
« dedicado y conforme a la coccién de los alimentos;
. con un recambio de aire adecuado;
- sin elementos inflamables o explosivos;
« que cumpla las normas vigentes en materia de seqguridad
laboral e instalaciones;
+ que esté protegido de los agentes atmosféricos;
+ que tenga temperaturas maximas de +5° (41°F) a +35°C
(95°F);
+ gue tenga una humedad que no supere el 70%.

En la eleccion del local de colocacion, tenga en cuenta

que el equipo se debe poder desplazar facilmente

para cualquier operacién de mantenimiento extraordi-
nario que pueda ser necesaria: preste atencion a que las obras
de albanilerfa realizadas después de la instalacién (construc-
cion de paredes, sustitucion de las puertas con otras mas estre-
chas, reestructuraciones, etc..) no obstaculicen los desplaza-
mientos.

Fig.7

Max 35°C
— Max 104°F
— Min 5°C

Min 41°C




Instalacion

D Fig.8

Coloque el equipo sobre la base prevista.

Este debe:

« ser de un material no inflamable o sensible al calor;
« ser perfectamente plano;

- ser estable;

« soportar el peso del equipo.

Pizzaform PZF/30DS - PZF/30DA - 136 kg [300 Ib]

Pizzaform PZF/35DS - PZF/35DA - 143 kg [315,2 Ib]
Pizzaform PZF/40DS - PZF/40DA - 201 kg [443,1 Ib]
Pizzaform PZF/45DS - PZF/45DA - 210 kg [462,9 Ib]
Pizzaform PZF/50DS - PZF/50DA - 217 kg [478.4 Ib]

o Bajo pedido, el Fabricante puede suministrar soportes para
asegurar una perfecta compatibilidad con el producto.
Para la posicién correcta del producto sobre ellos, consulte
lapdg. 11.
D Fig. 9
Mantenga escrupulosamente las siguientes distancias minimas
desde el producto respecto a paredes, otros equipos, obje-
tos y materiales combustibles:
P lado izquierdo:
- 500 mm [19,7 in.] para paredes, permite un facil acceso
a la instalacion eléctrica; si esto no es posible, se puede
reducir la distancia a 50 mm [1,97 in.] pero en el caso
de intervencion, serd necesario desplazar el producto de
su alojamiento;
- 500 mm [19,7 in.] si hay equipos calientes o frios;
P lado derecho:
- 50 mm [1,97 in.] de la paredes
- 500 mm [19,7 in.] si hay equipos calientes o frios;
} posteriormente:
- 250 mm [9,85 in.] distancia minima para no dafar el
cable de alimentacion;
} superiormente:
- 1000 mm [40 in.]; las distancias mds cortas pueden
danar los techos fabricados con materiales especial-
mente delicados y sensibles al calor.
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Fig.8

min.
500 mm
(in. 19,7)

min.
50 mm

min.
500 mm
(in. 19,7)

min.
1000 mm.
(in. 40)

min.
500 mm
(in.19,7)




Instalacion

& Las distancias indicadas deben aumentarse en presen-
cia de objetos o equipos hechos de materiales sensibles

al calor.

& Para reducir el riesgo de incendio, respete las distan-
cias minimas indicadas e instale el equipo en entornos

ignifugos y no explosivos. El suelo de la sala de insta-
lacién también debe tener un acabado superficial ignifugo.

Lectura del numero de serie

D Fig. 10
El nUmero de serie se encuentra en el lado izquierdo del

equipo. El mismo incluye informacion técnica importante: es
indispensable en caso de solicitud de intervencion para una
operacién de mantenimiento o reparacion del equipo: se
recomienda no quitarlo, dafarlo ni modificarlo.

Fig. 10

Modelo

— Parametros eléctricos

Afo de produccion

q

MADE IN ITALY
Mod. PZF/30DS}-C5-CP 2020
VOLT 3N 400-50Hz-IPX1 KW 413

S/N PZF30DSC5CP 19073481

U0 00O 0

— Matricula

— Absorcion




Instalacion

Conexion eléctrica @ tierra % En las pdginas siguientes
Q La conexion eléctrica debe ser realizada exclusivamente encontrard los esquemas
por personal de servicio cualificado después de haber lei- N: neutro eléctricos: consulte el espe-

do lasinstrucciones de seguridad en las primeras paginas.

. cifico del modelo a conectar.
. N R = S - ToooLo faseS
‘2 Antes de conectar el Producto, verifique que las insta-

laciones cumplan con las normas vigentes en el pais
de uso y lo indicado en la placa del nimero de serie
en el lado izquierdo del producto.

AC 3 N400

- Las méquinas NO destinadas al mercado Americano - UL tie-
nen ya montado el cable de conexidn; en éste se debe
montar un enchufe (no suministra) de capacidad adecuada
para la absorcion del producto. Esta operacion la debe realizar
personal calificado.

- Las méquinas destinadas al mercado Americano - UL NO estan
equipadas con un cable de conexién y NO estan equipa-
das con un enchufe. Ambos NO se suministran, deben ser en-
samblados por personal calificado y deben ser exclusivamente
del tipo indicado en la tabla. > Fig. 11 Para conectar el cable
al equipo, 0 retire el panel lateral izquierdo del producto,
e pase el cable a través del prensaestopas suministrado y

O ~OJ[O0~O
OOOI]OIIOOO
D wn - Z

AC3 230

O ~OJo0o~O
OOOIIOIIOOO
o wn - I

AC 230

G conéctelo correctamente a la regleta de bornes.

Para una correcta conexion eléctrica, el equipo debe:

estar incluido en un sistema equipotencial } Fig. 13 de e
acuerdo con la normativa vigente. Esta conexion debe realizar- /

020 A0
OCo)OCo)O
- 2

/

se entre diferentes dispositivos con el terminal marcado con el
simbolo de conexién equipotencial . El conductor debera

tener una seccién méaxima de 10 mm? (de acuerdo con la nor-
ma CEI EN 60335-2-42:2003-09) y ser de color amarillo verde;

debe estar conectado a la linea de tierra de lared (cables
amarilloy verde);

estar conectado obligatoriamente a un interruptor diferen-
cial de acuerdo con lo establecido por las normas vigentes
(0.03ATipo A);

estar obligatoriamente conectado a un mecanismo de inte-
rrupcion omnipolar que permita una desconexion completa
en las condiciones de categoria lll de sobretension.

El Fabricante declina toda responsabilidad por el incumplimiento
de lo anterior.

Si es necesario, el cable de alimentacién serd sustituido
por el Distribuidor o por su Servicio de Asistencia Técnica

0 por una persona con una cualificacion similar, para evi-
tar cualquier tipo de riesgo.

AC3 208

L1
L2
L3

O ~O[of[c~0
OOOIIOIIOOO
s

AT

AC 208

[e)2N(¢] [¢] [e}=N¢]
OOOIIOIIOOO
5o+

Fig. 11
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Instalacion

Datos eléctricos

. .. Resist.  Resist. Corriente . % Prot.
Piznzn:fi} " Allmevltaaon suwp. i‘r;‘;. M?’;or Tot. kW abs o;{bi da Tlpc:1 c)|(e nc‘:‘bzles cu;?;:tceiel
nxA
monofésico 230V/50Hz 1790 1790 370 3,95 17,2 3x2,5 2x20
trifasico 3x230V/50Hz 1790 1790 550 4,13 10,4 4x1,5 3x16
30 trifésico 3x400V+N/50Hz 1790 1790 550 413 6,0 5x1 4x16
monofésico 208V/60Hz 1790 1790 550 4,13 19,9 3xAWG14 2x25
trifasico 3x208V/60Hz 1790 1790 550 4,13 11,5 AXAWGT4 3x16
monofésico 230V/50Hz 1790 1790 370 3,95 17,2 3x2,5 2x20
trifasico 3x230V/50Hz 1790 1790 550 413 104 4x1,5 3x16
35 trifasico 3x400V+N/50Hz 1790 1790 550 413 6,0 5x1 4x16
monofasico 208V/60Hz 1790 1790 550 413 19,9 3XAWG14 2x25
trifasico 3x208V/60Hz 1790 1790 550 4,13 11,5 AXAWG14 3x16
monofésico 230V/50Hz 2400 2400 750 5,55 24,1 3x2,5 2x25
trifasico 3x230V/50Hz 2400 2400 750 555 13,9 4x2,5 3x16
40 trifasico 3x400V+N/50Hz 2400 2400 750 5,55 8,0 5x1,5 4x16
monofésico 208V/60Hz 2400 2400 750 5,55 26,7 3xAWG14 2x32
trifésico 3x208V/60Hz 2400 2400 750 555 154 4XAWG14 3x16
monofésico 230V/50Hz 2900 2900 750 6,55 28,5 3x4 2 x40
trifasico 3x230V/50Hz 2900 2900 750 6,55 164 4x2,5 3x16
45 trifasico 3x400V+N/50Hz 2900 2900 750 6,55 9,5 5x1,5 4x16
monofasico 208V/60Hz 2900 2900 750 6,55 31,5 3XAWGT2 2 x40
trifasico 3x208V/60Hz 2900 2900 750 6,55 18,2 AXAWG12 3x20
monofésico 230V/50Hz 2900 2900 750 6,55 285 3x4 2 x40
trifasico 3x230V/50Hz 2900 2900 750 6,55 16,4 4x2,5 3x16
50 trifasico 3x400V+N/50Hz 2900 2900 750 6,55 9,5 5x1,5 4x16
monofésico 208V/60Hz 2900 2900 750 6,55 315 3xAWG12 2 x40
trifésico 3x208V/60Hz 2900 2900 750 6,55 18,2 4XAWG12 3x20
* Estos cables solo pueden utilizarse si su longitud no supera los 2 m entre el punto de entrada del cable o su proteccién en el
equipoy la entrada en el enchufe.




Esquemas

eléctricos
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CTRL

230 50-60Hz

Sigla |Descripcion
CTRL |Tarjeta de control del producto
CTRL.SF | Tarjeta de chimenea adicional
FU Fusibles
Ks Contactor de seguridad BF09-MC09
KA1 | Mitad de potencia res. techo BF09-MC09
KA2 | Plena potencia res. techo BF09-MC09
KB1 | Mitad de potencia res. solera BF09-MC09
KB2 | Plena potencia res. solera BFO9-MC09
L Luces de la cdmara de coccion
M1 Motor del ventilador de enfriamiento de las tarjetas
M Motor de apertura de la chimenea de ventilacién
RA1,2,3 |Resistencias superiores
RB1,2,3 |Resistencias inferiores
ST | Termostato de seguridad
T8 Tablero de bornes
TKA | Termopar resistencias superiores
TR Trasformador 50VA, 230/12V AC




Esquemas eléctricos

oToR ﬁl 3 230 50-60Hz

SQ4
~ 1 iﬁ‘\:
OE/FF“
— U |V [W c RB RA
¢ ¢ g o
2
SQ5
L1[L2|L3 lALT_| KMA1 L1|L2fL3| {
f—f—+ S By KM2
T1{T2| T3 A?I_l_l T1|T2|T3| A ¢
20
@
(@]
T1| T2| T3 13 A2 Sigla |Descripcion
|( #l KM RB] L2 RA! L1 CTRL |Tarjeta de control del producto
XX XX CTRL.SF | Tarjeta de chimenea adicional
L1|L2|3f "4 A1 0w rmL = Fsiblos
1 234 56 78 TKA TKB Ks | Contactor de seguridad BFO9-MC09
@ @ ﬁism [coo® 060 00| [20 0 @ | KAT | Mitad de potencia res. techo BF09-MC09
i I a5 KA2 | Plena potencia res. techo BF09-MC09
©) KB1 | Mitad de potencia res. solera BFO9-MCQ09
sQ1 ¢ L 2 1 KB2 | Plena potencia res. solera BF09-MC09
rQ?f @ L Luces de la cdmara de coccion
| F 3 €2 M1 Motor del ventilador de enfriamiento de las tarjetas
sSQ2 c @ M Motor de apertura de la chimenea de ventilacion
F: ? ® RA1,2,3 |Resistencias superiores
> 3 o, RB1,2,3 |Resistencias inferiores
mmm o ST | Termostato de seguridad
1 sQ3 c @ TB | Tablero de bornes
TKA | Termopar resistencias superiores
R s T PE :3F 9y TR | Trasformador 50VA, 230/12V AC
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Esquemas eléctricos

MOTOR 3N400 50-60Hz
N sQ4
FR1
= Uv|w OE/ c RB RA
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2
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2
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®
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Esquemas eléctricos

SQ1, 504
Microinterruptor de palanca

208 60Hz Inverter UL

MOTOR
5Q2,5Q3, 5Q5
3~ Microinterruptor de pulsador
riscado con rueda
M~ —
— r— —
—u|v|w I I3 ‘
| | Proteccion térmica del motor [ [
| | (en el interior del | C |
@ | | comportamiento de cableado)‘ 2 ‘
KMs [~ ] C 2 Sa4
Contactor de seguridad | L FRY
\
tipo: | RB RA
BF09/MCO09 para PZF 30/35
BF26/MC32 para PZF40/45/50 |
[—_—
Lt = ———— KMRB S T T T T T kvea
o INV T -1 RL1,RL2: Mihi relé Mini relé
Tableros de bornes del inverter | R | 91310166 - rele ‘ dalali :::Ieui} L1<E L2 }-3 Azl } 1"11 L2]L3 Azl delr:|;;:ntacién
U v w | . 91310167 - base porta-rele i ferior‘ f ””””””” ‘ f T superior
|IL1 L2 PE d F R | Tt 1 Gmc-oma || T1 T2T3 A1l 1] 71 7213 A1l géwc—gw
Q@ @@ © @ @ o © RIl [ KMRBl | [[ " [ KMRA[ |
| Wl | MRt M e [Reedel T e
[E - —_t — — = V. , Relé de L bajada | 3 |
) ) 91310311 | e El:l lsubida | | ff |de plato \
Frowzsor] [ Fidecsgy L4 24 Al delplato] |44 24 Al | | C|
Ll R L [ R2 | 2 [ ¢
. L2 8Q5
KM | T [ 1 [
Contactor general | T1 _T2[ T3 |
A1
Iy <£/ / [
[ [ RB| L2 | RA| L1
tipo: | A2 |
BF09/MC09 para PZF 30/35 o0 000
BF26/MC32 para PzFac/asso L X1 L2/L31 | | KM, T N N
230 KM1
\FQT s . 1234 56 78 TKA TKB
| 1712 | Pulsador de seta de emergencia ‘ 0O 00O OO ‘ ‘ Q0 Q@ ‘
| - F
® ORI N oL
T NN ¢ ¢
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Esquemas eléctricos

. | 3 208 60Hz UL-VRN

o0 i = =2 = -3 =
g3 - E§:3§ &_.Tz_¢ j?_fea_c 27.11_¢ = =
. | TL¢E RN [ o &
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- © L] -2
- 3‘_14_?
ZO—D N o
oY o & 3
z 21T Z
S | O
1 > P
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Sigla |Descripcion
Ny N CTRLB |Tarjeta de control del producto
& C Condensador de arranque del motor
- F Filtro antiinterferencias
8 N | <l FU |Fusibles
— S 1D Entrada digital para encendido rem.
g & b3 I o KM | Contactor BFO9-MC09
?9 olw zle L Luces de la camara de coccion
g = 2 5 o)+ gx ® M1 Motor del ventilador de enfriamiento de las tarjetas
Z@ ol = M Motor de apertura de la chimenea de ventilacion
%‘ S 2| PWB |Tarjeta de potencia
5 ol —= RA1,2,3 |Resistencias superiores
~ Q| ™ °—:'—°—| RB1,2,3 | Resistencias inferiores
_ = 8 ST | Termostato de seguridad
« He 2 ] ST1 | Klixon ventilador de enfriamiento
5D = TB | Tablero de bornes
S| = =
|3 2 TC | Termopar

L | TR Transformador de luces 50VA, 230/12Vac
TR1 Transformador 20VA, 230/12Vac

1
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4 OPERACIONES FINALES

Pre-pruebas y pruebas

Antes de la entrega al cliente, el producto se revisa y prueba en los talleres del Fabricante.
La"hoja de verificacion del proceso de produccion” que se adjunta, garantiza que cada paso del proceso de produccion, del ensamblaje al embalaje, ha sido controlado, desde el punto de vista de la

funcionalidad y de la seguridad.

Después de instalar el equipo, para completar la instalacion, realice los pasos Q 9 y G

Q Comprobacion de la correcta instalacion

Marque con “v/"todos los puntos de la tabla al costado: esto dard la certeza de haber llevado a cabo una instalacién completa y correcta.

v Comprobacién del posicionamiento

iLos locales de instalacion son adecuados a la norma? (intercambio de aire correcto, temperatura minima/maxima, etc.)

jEstd el equipo perfectamente nivelado?

iEl equipo estd perfectamente apoyado en la base inferior y es apto para soportar el producto?

iSe han respetado las distancias minimas indicadas?

;Se ha eliminado la pelicula protectora de todas las superficies?
v Controles eléctricos

iLatension de la red cumple con los datos que pueden ser detectados por la placa del nimero de serie?

iLa conexion eléctrica se ha realizado de acuerdo con las normas vigentes en el pais donde esté instalado el equipo y de acuerdo con los diagramas de cableado suministrados?
J Varios

jEsta el usuario en posesion de toda la documentacion relacionada con el producto?

24



Operaciones finales

G Preparacion del equipo para su uso y comprobacion del correcto funcionamiento

OPERACION PARA HACER

PARA QUE SIRVE

CUANDO REALIZARLA

CAPITULO Y PAGINA DE REFERENCIA

OPERACIONES PRELIMINARES

Con la maquina fria, limpie cuidado-
samente las superficies externas de ace-
ro inoxidable ydesengrase y desinfecte
los platos.

La limpieza garantiza unas condiciones
higiénicas éptimas para las elaboraciones.

Esta operacién debe realizarse en el
primer uso Y, posteriormente, cuando sea
necesario.

} Manual de uso y mantenimiento, cap.
Limpieza del equipo

12/

Encienda la maquina y ajuste la tempe-
ratura a un valor de 160°C/ 320°F man-
teniéndola durante al menos 1 hora, sin
procesar ningun alimento.

La moldeadora debe estar supervisada
durante todo este tiempo.

Esta operacion sirve para evaporar la
humedad de los materiales aislantes;
durante este perfodo, la maquina puede
producir humos y olores desagradables
que desapareceran gradualmente en los
siguientes ciclos de funcionamiento.

Esta operacion solo debe realizarse
cuando la maquina se utiliza por primera
vez o después de largos periodos de no
utilizacion.

P Manual de uso y mantenimiento, cap.

Coémo encender el equipo y el capitulo
Como ajustar los parametros

Procedimiento de engrase y libera-
cion de almidén en los platos.

Esta operacién sirve para mejorar el
desplazamiento de la masa en los platos y
en consecuencia el resultado final.
Durante esta operacion, use guantes de
cocina y tenga mucho cuidado de no
quemarse ya que los platos estan muy
calientes.

Esta operacion debe realizarse en el pri-
mer uso y después de cada limpieza a fon-
do de los platos.

} cap. Procedimiento de engrase de
los platos y liberacién de almidén en la
pag. 26

Prepara el mostrador de la pizzeria.

Una vez aplastados los discos de masa y
colocados en el mostrador de la pizzeria,
puede suceder que después del relleno,
haya dificultad para recogerlos con la pala.
Esto sucede porque el disco de masa nor-
malmente libera humedad que hace que
se pegue al mostrador de la pizzerfa.

Esta operacion debe realizarse después de
cada limpieza a fondo del mostrador de
pizza 0 segun sea necesario.

} cap. Procedimiento de prepara-

cion del mostrador de pizzeria. en la
pag. 28

PRUEBA DE
MOLDEADO DE

DISCOS

Realice una prueba de moldeado de los discos.

P Manual de uso y mantenimiento, cap.
Realizar el moldeado de los discos

Ed. 0121

70702570 REV02
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Operaciones finales

D Fig. 14

PROCEDIMIENTO DE ENGRASE DE LOS PLATOS Y LIBERACION DE ALMIDON
La operacion debe realizarse en el primer uso y repetirse después de cada limpieza a fondo de
los platos.

Desengrase los platos con un producto adecuado para las superficies de acero inoxidab

le
en contacto con los alimentos; elimine cuidadosamente los residuos del desengrasante

con una esponja suave empapada en agua y seque bien.
Encienda el equipo, luego:

ajuste la temperatura del plato superior e inferior a 150°-160°C (302°F - 320°F);

ajuste la distancia entre los platos para formar un disco de masa del didmetro deseado;
- ajuste el tiempo de contacto de los platos.

D consulte el Manual de uso, capitulo Cémo encender el equipo y capitulo Cémo ajustar

los parametros

e Prepare una bola de masa enharinada cerca del Pizzaform.

Espere a que los platos alcancen la temperatura programada: las pantallas (A) y (C) mues-
tran la temperatura real de los platos superior e inferior (en el ejemplo 70°C / 158°F), para
conocer la temperatura ajustada (es decir, que debe alcanzarse) presione la tecla“+” (E)
0 “-" (F). Los LED junto a la temperatura también proporcionan informacion Util:

150°C / 302°F); auin no es posible moldear los discos

led encendido P no se ha alcanzado aun la temperatura ajustada y las
‘ resistencias del plato se estdn calentando para alcanzarla (por ejemplo,

led apagado } se ha alcanzado la temperatura ajustada; es posible moldear
los discos

Luego vierta una pequeha cantidad de aceite de oliva en un papel de cocina.

e Pase el papel de cocina engrasado por toda la superficie de los platos superior e inferior.

Atencion la operacion debe realizarse con platos muy calientes por
lo que existe riesgo de quemaduras. Por esta razon, preste mucha

atencion y use equipo de proteccion adecuado (por ejemplo, guantes
de cocina).

6 Después de haber engrasado los platos, coloque la bola de masa, ligeramente enharina-
da, exactamente en el centro del plato inferior. Es muy importante realizar esta ope-
raciéon inmediatamente después de haber engrasado el plato para evitar que la
parte liquida del aceite se evapore dejando un residuo pegajoso en el plato.

Fig. 14
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Operaciones finales

o Baje la rejilla protectora. El plato inferior se acercard automatic . -

rior hasta aplastar la bola de masa. Después del tiempo de contacto esp
el plato inferior volverd a la posicién inicial. —
= —

Suelte la rejilla de proteccion vy retire el disco de masa teniendo cuidado
de no quemarse con las superficies de los platos (utilice equipo de
proteccion personal, como guantes termoaislantes).

Retire rapidamente el disco que acaba de crear y enrodllelo rdpidamente en
una bola (como hace con una hoja de papel para tirar). Vuelva a colocar la

bola recién creada en el centro del plato inferior y vuelva a aplastar. Repita
esta operacion 4 veces.

@ Se obtendrd una masa agotada que habra soltado todo su almidén en los pla-

tos. No utilice la bola de masa utilizada para este procedimiento para el con-
sumo alimentario.

Ed.0121- 70702570 REVO2  Pizzaform - Preinstalacion
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Operaciones finales

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION DEL MOSTRADOR DE PIZZERIA.

Una vez aplastados los discos de masa y colocados en el mostrador de la pizzeria, puede suce-
der que después del relleno, haya alguna dificultad para recogerlos con la pala. Esto suce-
de porque los discos de masa, después del aplastado, normalmente liberan humedad que hace
que se peguen al mostrador de pizzeria. Para solucionar este problema, es necesario preparar
el mostrador de pizzerfa utilizando uno de los dos métodos propuestos, que son igualmente
validos y eficaces.

Método 1

D Fig. 17
oee Prepare el disco de masa como de costumbre.

) Fig. 18
o Equipado con guantes, retire el disco recién preparado del plato de la moldeadora y colé-

quelo en el mostrador de pizzeria;

e espere unos 5 segundos e 6 luego retirelo: quedard un ligero rastro de humedad en el
mostrador.

0 Espolvoree ligeramente la zona humeda con harina.

e Coloque el disco de masa sobre la harina y 9 Uselo para esparcirla uniformemente: se
creara un deposito de almidén solidificado que no permitird que la masa se pegue al mostrador.

@ Si hay exceso de harina, eliminela con un cepillo de cerdas suaves.
El banco esta listo para usar.

Atencion, al recoger los discos de masa rellenos, la pala debe mantenerse lo mas paralela posi-
ble al mostrador de pizzeria para facilitar la operacion de recogida de la pizza y evitar retirar el

deposito de almidon solidificado. D
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Operaciones finales

Método 2 Fig. 20
D Fig. 20

o Rocie ligeramente el mostrador de la pizzeria con una mezcla de agua (90%) y aceite (10%)
(agite la solucion para mezclar los dos compuestos tanto como sea posible).

9 Espolvoree con harina donde esté humedo.

90%  10%

Ejemplos:

Para obtener..

1 litro (1000ml) de mezcla:

900 ml de aguay 100 ml de aceite

1/2 litro (500 ml) de mezcla:
450 mlde agua y 50 ml de aceite

250 ml de mezcla:
225mldeaguay 25 ml de aceite

D Fig. 21

eoo Prepare el disco de masa como de costumbo

e Equipados con guantes, retire el disco recién preparado del plato de la moldeadora, colé-
quelo sobre la superficie enharinada y o utilicelo para esparcir la harina de manera uniforme.
e Espere unos 5 minutos para que se cree una ‘costra” de almidén que hace que el mostrador
de la pizzeria sea antiadherente de forma completamente natural.

9 Si hay exceso de harina, eliminela con un cepillo de cerdas suaves.

Atencion, al recoger los discos de masa rellenos, la pala debe mantenerse lo mas paralela posi-
ble al mostrador de pizzeria para facilitar la operacién de recogida de la pizza y evitar retirar el
deposito de almidon solidificado.
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Operaciones finales

Fig. 21
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Operaciones finales

G Informacion sobre el uso que se le debe dar al usuario

Termine proporcionando al usuario toda la informacion sobre el uso correcto y seguro del equipo.

ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD PARA EL USO

ﬁ Algunas partes del equipo (por ejemplo, los platos), pueden alcanzar altas temperaturas. Se debe tener cuidado de no tocar superficies ni materiales que puedan ser inflamables o

sensibles al calor.
No cologque ningun objeto sélido o liquido, sobre todo si es alcohdlico o estd hecho de material sensible al calor, encima del producto.

Siempre apague el interruptor eléctrico principal al final del uso del equipo, especialmente durante las operaciones de limpieza o en caso de inactividad prolongada.

CARACTERISTICAS DE LA MASA A ELABORAR

Para obtener excelentes resultados finales, es recomendable respetar algunas indicaciones sobre las caracteristicas de la masa a elaborar.

QUE DETERMINA VALORES RECOMENDADOS
Mod. De... A..
PZF30 | 160 g [0,35 libras] | 300 g [0,66 libras]
PESO DE LA MASA | E! peso correcto de la masa a elaborar es PZF35 | 2009 (044 libras] | 3509 (0,77 libras]
importante para un buen resultado final. PZF40 | 250 [0,55 libras] | 450 g 1 libras]
PZF45 | 400 g [0,88 libras] | 600 g [1,32 libras]
PZF50 | 6009 [1,32 libras] | 800 g [1,76 libras]
La correcta maduracion y temperatura de la
masa a trabajar determinan un facil alcance del
TEMPERATURA DE LA lcllagse;ro dcielc(ilz?éﬁ.un Qefsrtreesrﬂgat?voodt?gz temperatura recomendada:
MASA ) ; P o minimo 10° - 12°C (50°F - 54°F)
siempre masa bien madura y no fria (sdquela de
la nevera al menos dos horas antes de empezar
a elaborar).
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Operaciones finales

CONSEJOS SOBRE LA CONFIGURACION DE LOS PARAMETROS DE PIZZAFORM

QUE DETERMINA VALORES RECOMENDADOS

TEMPERATURA DE LOS Aiuste |a misma temperatura para el plato superior v el inferior temperatura recomendada para aumentar en caso de trabajo intenso:
PLATOS J 2 e Sl plEfe S paoly : 150°-160°C (302°F - 320°F)

tiempo recomendado:
0,6 -0,8 segundos

TIEMPO DE CONTACTO DE | E| tiempo de contacto establece el tamafo del disco de masa después

LOS PLATOS de aplastarlo el tiempo varfa segun el estado de maduracion de la masa, su temperatura y el tipo

de harina utilizada. Para una masa no completamente madura o fria, que tiende a
encogerse, aumente el tiempo de contacto.
Aumeéntelo en el caso de una masa incompleta y con tendencia a encoger.

Girando la palanca frontal (5) se establece la distancia deseada entre
Este ajuste sirve para alcanzar el diametro del disco de masa, no para | las placas, moviendo la palanca en sentido antihorario disminuye el espesor,
DISTANCIA ENTRE LOS fijar su tamano (para este ajuste actuar sobre el tiempo de contacto). | moviéndola en sentido horario aumenta el espesor.

PLATOS En el ajuste hay que tener en cuenta el peso de la bola de masa a aplastar y | Cuanto mas cerca estén los platos, mas fino serd el disco de masa.
el didmetro a alcanzar. El tope (6) evita que se reduzca excesivamente la distancia entre los platos y en
consecuencia el espesor de la masa.
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5 PROBLEMAS DURANTE EL USO

Problemas durante el uso

Durante el uso, pueden ocurrir algunos problemas que pueden resolverse facilmente operando como se indica en la tabla.

PROBLEMA ENCONTRADO

CAUSAS PROBABLES

SOLUCIONES PARA EL USUARIO

El disco aplastado se pega a los platillos

No se ha realizado el proceso de preparacion de los
platos (limpieza, engrase y liberacion de almidon)

Limpiar, engrasar y realizar el procedimiento de liberacién de almiddn en los platos (consulte la pag. 26)
Esta operacion debe repetirse después de cada limpieza a fondo de los platos.

Durante esta operacion, use guantes de cocina y tenga mucho cuidado de no quemarse ya que
los platos estan muy calientes

la temperatura de los platos es demasiado baja

Compruebe la temperatura ajustada (si es necesario, subala a 150°%/160°C)

El disco no tiene el tamano deseado

El espesor del aplastado no es correcto

Cambie el espesor del aplastado mediante la palanca de ajuste del aplastado

El disco se retrae después de aplastarlo

La masa no esta completamente madura

Aumente el tiempo de maduracion

La masa esta demasiado fria

Use masa con una temperatura minima de 10° - 12°C (50°F - 54°F).

El tiempo de contacto entre los platos no es correcto

Aumente ligeramente el tiempo de contacto de los platos (recomendado 0,6-0,8 segundos)

La forma del disco de masa aplastado no es
perfectamente circular

La bola no se colocd exactamente en el centro del plato

Cologue la bola exactamente en el centro del plato inferior

La forma de la bola antes de aplastarla no era
perfectamente circular

Manipularla hasta obtener una forma circular

La temperatura de los platos es demasiado baja

Compruebe la temperatura ajustada (si es necesario, stbala a 150°%/160°C)

No se ha realizado el proceso de preparacion de los
platos (limpieza, engrase y liberacion de almidén)

Limpiar, engrasar y realizar el procedimiento de liberacién de almidén en los platos (consulte la pag. 26)
Esta operacion debe repetirse después de cada limpieza a fondo de los platos.

Durante esta operacion, use guantes de cocina y tenga mucho cuidado de no quemarse ya que
los platos estan muy calientes

El disco recién moldeado se adhiere al mostrador
de la pizzeria

Una vez formados, los discos normalmente liberan
humedad

Es necesario preparar el mostrador de la pizzerfa, realizar el procedimiento indicado en la pagina 28.

La pizza durante la coccion desarrolla burbujas

La masa no esta completamente madura

Aumente el tiempo de maduracion

La masa esta demasiado fria

Use masa con una temperatura minima de 10° - 12°C (50°F - 54°F).

El tiempo de contacto entre las placas es demasiado
alto

Disminuya el tiempo de contacto de los platos

Soltando la rejilla protectora mientras el plato
inferior se eleva, el movimiento se bloquea e
invierte instantdneamente

Funcionamiento normal de la maquina por motivos de seguridad

El plato se detiene durante la aplastamiento

La maquina se detuvo presionando el botén de
emergencia durante la subida

Para restablecer las condiciones de uso, desbloquee el botén de emergencia girandolo en sentido horario
y vuelva a encender la méaquina con el botén ON/OFF; inicie un nuevo ciclo bajando la rejilla de proteccion

Las pizzas no forman un buen borde en la coccion

Consulte } Fig. 22 en la p4g. 35
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Problemas durante el uso

D Fig. 22
En la configuracion estdndar de la maquina, el plato inferior y el superior estan ligeramente abocinados al final. 0 Esto sirve para

acumular una mayor cantidad de masa en la zona periférica del disco; se utilizara para desarrollar el borde durante la coccion.

Si'la cantidad de masa utilizada es insuficiente 9 o el ajuste del aplastado es incorrecto G es posible que el disco de masa
no tenga un borde bien desarrollado.

Si'la maquina que tiene en su poder tiene los platos sin el abocinado, no seréd posible obtener la cornisa.

RESULTADO OPTIMO:
- la distancia ajustada entre los platos es correcta;

- la cantidad de masa utilizada es correcta.
® == -

RESULTADO NO OPTIMO
- la distancia ajustada entre los platos es correcta;
- la cantidad de masa utilizada es demasiado poca.

g Aumente la cantidad de masa utilizada.

RESULTADO NO OPTIMO
- la cantidad de masa utilizada es correcta;

- la distancia establecida entre los platos no es correcta;
disminuitla.
© ( )
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Problemas durante el uso

MENSAJE EN LA PANTALLA

CAUSAS PROBABLES

SOLUCIONES PARA EL INSTALADOR

La pantalla muestra el mensaje “Err”
y “rOt” ya que el motor no realiza una
subida o una bajada dentro del tiempo
previsto.

Todos los relés de la tarjeta se abren, por lo
que se interrumpe el calentamiento de los
platos y el movimiento.

L.a masa no ha madurado completamente o esta
demasiado fria

Comprueba que la masa haya madurado.
Compruebe la temperatura de la masa, no debe
estar demasiado frfa. Temperatura recomendada
minima 10° - 12°C (50°F - 54°F)

No se ha realizado el proceso de preparacion
de los platos (limpieza, engrase y liberacion de
almidon)

Limpiar, engrasar y realizar el procedimiento de
liberacion de almiddn en los platos (consulte la
pag. 26)

Esta operacion debe repetirse después de cada
limpieza a fondo de los platos.

Durante esta operacion, use guantes de co-
cina y tenga mucho cuidado de no quemar-
se ya que los platos estan muy calientes.

El espesor del aplastado es demasiado reducido

Aumente el espesor del aplastado mediante la
palanca de ajuste del aplastado

Cuerpos extranos entre
inadecuado del equipo

los platos o uso

Compruebe que no haya cuerpos extrafios entre
los platos y que la maquina se utilice para el uso
previsto

Falta de una fase de entrada
(vélido solo para maquinas trifasicas)

Compruebe la correcta alimentacion de la
maquina

Falta de alimentacién del freno motor

Compruebe que el freno del esté

accionado

motor

Si el problema no se ha resuelto y apare-
ce el error:

- al encender:

1. comprobar el correcto funcionamien-
to de los microinterruptores (aun po-
drian estar excitados);

2. reemplace la tarjeta de control;

3. en algunos casos, reemplace el motor
debido a problemas con el freno
motor.

- al aplastar:
1. reemplace el reductor.

La pantalla superior muestra el mensaje
“Err” y la pantalla inferior muestra el
mensaje “rEF”.

La sonda NTC para medir la temperatura de la
tarjeta y de la junta frfa estd averiada

Reemplace la tarjeta
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Problemas durante el uso

MENSAJE EN LA PANTALLA CAUSAS PROBABLES SOLUCIONES PARA EL INSTALADOR

La pantalla superior muestra el mensaje

“Err” y la pantalla inferior muestra el

mensaje “rES”. La alarma bloquea el Compruebe que la temperatura maxima configurable sea 200°C / 392 F°.

calentamiento de la resistencia superior y

también el movimiento del plato inferior. | Mensaje de alarma: es un error de temperatura | Si la temperatura maxima configurable es:

elevada detectada en el plato superior. - superior a 200°C [392 F°], significa que la configuracién de fabrica ha sido alterada, por lo tanto,
poéngase en contacto con el fabricante;

- igual a 200°C [392 F°] es necesario cambiar la tarjeta.

La pantalla superior muestra el mensaje

“Err” y la pantalla inferior muestra el

mensaje “rEl”. La alarma bloguea el Compruebe que la temperatura maxima configurable sea 200°C / 392 F°.

calentamiento de la resistencia inferior y

también el movimiento del plato inferior. | Mensaje de alarma: es un error de temperatura | Si la temperatura maxima configurable es:

elevada detectada en el plato inferior. - superior a 200°C [392 F°], significa que la configuracién de fabrica ha sido alterada, por lo tanto,
pdéngase en contacto con el fabricante;

- igual a 200°C [392 F°] es necesario cambiar la tarjeta.

La pantalla superior muestra el mensaje
“Err”. La alarma bloquea el calentamiento
de la resistencia superior y también el

movimiento del plato inferior. . . .
Mensaje de alarma: el termopar de la resistencia

: ) Compruebe la conexion del termopar, si el error persiste, reemplace el termopar
superior esta desconectado o roto.

La pantalla inferior muestra el mensaje
“Err”. La alarma bloquea el calentamiento
de la resistencia inferior y no el movimiento

del plato inferior. ' . .
Mensaje de alarma: el termopar de la resistencia

. . . Compruebe la conexién del termopar, si el error persiste, reemplace el termopar
inferior estd desconectado o roto. P par P ! P P
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Problemas durante el uso

MENSAJE EN LA PANTALLA

CAUSAS PROBABLES

SOLUCIONES PARA EL INSTALADOR

Las pantallas muestran los mensajes
“PiF 197"

La maquina se detuvo presionando el pulsador
de emergencia

Para restablecer las condiciones de uso, desbloquee el botén de emergencia girandolo en el
sentido horario: la pantalla mostrara el mensaje “PIF 197" que NO es una alarma pero indica
la version de la tarjeta.

Se ha desconectado la tension a la maquina

El mensaje “PIF 197" NO es una alarma, sino que indica la version de la tarjeta.
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