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1 CONTROLES AVANT ACHAT

Avant l'achat de l'appareil et avant son installation, vérifiez
les conditions suivantes, nécessaires pour une installation, un
fonctionnement et un entretien corrects de l'appareil.

A | Transport (controle du propriétaire)

V| Le jour de la réception de I'appareil et de son installa-
tion, assurez-vous que :

. } Fig. 1 il existe un dispositif de levage capable de
déplacer l'appareil en toute sécurité (vérifier les poids et
les dimensions sur les pages suivantes) et du personnel
qualifié pour effectuer cette opération ;

- il existe des équipements de protection individuelle
disponibles (par ex. chaussures de sécurité, gants,
etc..)

B | Locaux d'installation (contrdle du propriétaire)

\ | Assurez-vous que:

- le sol du local d'installation soit ignifuge, parfaitement
plat et capable de supporter le poids de l'appareil ;

D Fig. 2 Le local dinstallation :

- soit réservé et conforme a la cuisson d'aliments ;

« ait un échange d'air adéquat ;

- réponde aux normes en vigueur en termes de sécu-
rité sur le lieu de travail et sur les installations ;

« soit a l'abri des agents atmosphériques ;

. ait une température max de +5° (41°F) a +35°C
(104°F) ;

- ait une humidité inférieure a 70%.

I'appareil passe facilement a travers les portes ;

. } Fig. 3 l'appareil NE soit PAS positionné a proximi-
té des sources de chaleur (par ex, grilles, friteuses,
etc), des substances inflammables ou combustibles
(par ex. gasoil, essence. bouteilles d'alcool, etc).
Il est absolument nécessaire de respecter les distances
de sécurité minimales entre le produit et les autres
équipements ou matériaux inflammables. Les distances
doivent étre augmentées en présence d'objets réalisés
en matériaux sensibles a la chaleur.
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- il y ait une ventilation adéquate selon les régle-
mentations en vigueur dans le Pays d'installation.
En l'absence de celle-ci, une prise d'air 140 [@5.51 in]
est obligatoire pour communiquer avec I'extérieur ou
avec une piéce ventilée (par ex. un entrepot, un gre-
nier, un garage, une cage d'escalier).

Au moment de choisir I'endroit d'installation de I'appa-
reil, tenez compte que l'appareil doit étre facilement
déplacable pour d'éventuels entretiens extraordi-

naires : faites attention que les éventuels travaux de macgonne-

rie successifs a l'installation (par ex, construction de murs, rem-
placement des portes avec dautres plus étroites,
restructurations, etc..) n'empéchent pas les déplacements.

Fig. 1

Fig. 2

Max 70%

Max 35°C

—Min 5°C

m— Max 104°F
Min 41°C




Contrbles avant achat

Distances a respecter

Assurez-vous que :

- les distances minimales suivantes entre I'appareil et
les murs, d'autres équipements, des objets et des
matériaux combustibles doivent étre scrupuleuse-
ment respectées :

P coté gauche :

- 500 mm [19,7 in.] des murs pour permettre un
acces facile au systéme électrique ; si cela n'est
pas possible, il est possible de réduire la distance
a 50 mm [1,97 in.] mais en cas d'intervention,
il sera nécessaire de déplacer le produit de son
logement;

- 500 mm [19,7 in.] en cas d'autres équipements
chauds ou froids présents ;

D coté droit :

- 50 mm [1,97 in.] des murs

- 500 mm [19,7 in.] en cas d'autres équipements
chauds ou froids présents ;

D derriere :

- 250 mm [9,85 in.] distance minimale pour ne
pas endommager le cable d'alimentation ;

P au-dessus :

- 1000 mm [40 in.] ; des distances plus courtes
pourraient endommager les plafonds constitués
en matériaux particulierement délicats et sen-
sibles a la chaleur.

'appareil n'est pas congu pour étre encastré.

Il est interdit de poser des objets ou des aliments sur
Pizzaform ou d'utiliser I'appareil comme support pour
d'autre appareils ou objets.

Fig.3

min.
500 mm
(in. 19,7)

min.
50 mm
(in. 1,97)

min.
500 mm
(in. 19,7)

min.
1000 mm.
(in. 40)

min.
500 mm
(in. 19,7)




Controles avant achat

Branchement électrique (controle d’un électricien qualifié)

Données électriques

Pour un branchement correct en phase d'installation :

- prévoyez une prise de raccordement a la ligne électrique
située dans les alentours de l'appareil.

Les appareils qui NE sont PAS destinés au marché AMERICAIN - UL
possédent déja le cable de raccordement ; ce dernier est doté
d’une fiche (non fournie) de capacité adéquate pour I'absorption
de l'appareil. Cette opération doit étre réalisée par du personnel
qualifié.

les appareils destinés au marché Américain - UL NE sont PAS
dotés de cable de raccordement ni de fiche. Les deux acces-
soires NE sont PAS fournis, ils doivent étre montés par du person-
nel qualifié et exclusivement du type indiqué dans le tableau.

vérifiez que les systémes du local soient conformes aux

réglementations en vigueur dans le Pays d'utilisation et

aux indications inscrites sur la plaque signalétique. Il faut savoir

que, pour obtenir un branchement électrique correct, I'appareil

doit:

« étre inclus dans un systeme équipotentiel selon ce que
prévoit la normative en vigueur. Ce raccordement doit
étre effectué entre différents appareils avec la borne indi-

quée par le symbole équipotentiel . Le conducteur de-
vra avoir une section maximum de 10 mm? (selon la norme

CEI'EN 60335-2-42:2003-09) et étre de couleur jaune vert ;

- étre obligatoirement raccordé a la ligne de terre du
réseau (cable de couleur jaune vert) ;

. étre obligatoirement raccordé a un disjoncteur ther-
mique selon ce que prévoit la réglementation en vigueur
(0,03AType A);

- étre obligatoirement raccordé a un mécanisme d'interrup-
tion omnipolaire qui permet une déconnexion compléte
dans les conditions de la catégorie de surtension |I.

Pizn::f‘ti).r " Alimectation Rseaps.t. R?‘%ft' Movtveur Tot. KW gg:éfgz Typﬁ t;'l(e "frilgles* Prgﬁ;e;r:atbl.
monophasé 230V/50Hz 1790 1790 370 3,95 17,2 3x2,5 2x20
triphasé 3x230V/ 50Hz 1790 1790 550 4,13 104 4x1,5 3x16

30 triphasé 3x400V+ N/ 50Hz 1790 1790 550 4,13 6,0 5x1 4x16
monophasé 208V/60Hz 1790 1790 550 4,13 199 3XAWGT4 2x25
triphasé 3x208V/ 60Hz 1790 1790 550 4,13 11,5 AXAWG14 3x16
monophasé 230V/50Hz 1790 1790 370 3,95 17,2 3x2,5 2x20
triphasé 3x230V/ 50Hz 1790 1790 550 4,13 104 4x1,5 3x16

35 triphasé 3x400V+ N/ 50Hz 1790 1790 550 4,13 6,0 5x1 4x16
monophasé 208V/60Hz 1790 1790 550 4,13 199 3XAWGT14 2x25
triphasé 3x208V/ 60Hz 1790 1790 550 4,13 11,5 AXAWG14 3x16
monophasé 230V/50Hz 2400 2400 750 555 24,1 3x2,5 2x25
triphasé 3x230V/ 50Hz 2400 2400 750 5,55 139 4x2,5 3x16

40 triphasé 3x400V+ N/ 50Hz 2400 2400 750 555 8,0 5x1,5 4x16
monophasé 208V/60Hz 2400 2400 750 555 26,7 3XAWGT14 2x32
triphasé 3x208V/ 60Hz 2400 2400 750 5,55 154 AXAWGT4 3x16
monophasé 230V/50Hz 2900 2900 750 6,55 28,5 3x4 2 x40
triphasé 3x230V/ 50Hz 2900 2900 750 6,55 164 4x2,5 3x16

45 triphasé 3x400V+ N/ 50Hz 2900 2900 750 6,55 9,5 5x1,5 4x16
monophasé 208V/60Hz 2900 2900 750 6,55 31,5 3XAWG12 2 x40
triphasé 3x208V/ 60Hz 2900 2900 750 6,55 18,2 4XAWG12 3x20
monophasé 230V/50Hz 2900 2900 750 6,55 28,5 3x4 2 x40
triphasé 3x230V/ 50Hz 2900 2900 750 6,55 164 4x2,5 3x16

50 triphasé 3x400V+ N/ 50Hz 2900 2900 750 6,55 9,5 5x1,5 4x16
monophasé 208V/60Hz 2900 2900 750 6,55 31,5 3xAWGT2 2 x40
triphasé 3x208V/ 60Hz 2900 2900 750 6,55 18,2 AXAWGT2 3x20
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* Ces cables ne peuvent étre utilisés que si leur longueur ne dépasse pas 2 m entre le point d'entrée du cable ou de sa protection

dans l'appareil et I'entrée dans la fiche.




Contrbles avant achat

Le choix du modeéle Pizzaform est déterminant pour obtenir des disques qui aient les dimensions et les caractéristiques souhaitées.

TYPES DE PLATEAUX DISPONIBLES
Dans la configuration standard de l'appareil, le plateau inférieur et celui supérieur sont légérement évasés dans la partie externe.
Cela sert a accumuler une plus grande quantité de pate dans la zone périphérique du disque ; elle servira a créer la bordure pendant la cuisson.

TYPE DE PLATEAU DISQUE OBTENU RESULTAT DE LA CUISSON

Plateaux évasés (standard) }

ils  permettront dobtenir des
disques qui, en phase de cuisson,
développeront la bordure.

En alternative, des plateaux sans fraisage qui formeront des disques SANS accumulation de pate dans la zone périphérique sont disponibles : par conséquent, ces pizzas NE développeront PAS
de bordure en phase de cuisson.

TYPE DE PLATEAU DISQUE OBTENU RESULTAT DE LA CUISSON

Plateaux NON évasés p

‘ )
ils  permettront dobtenir des -:
disques qui, en phase de cuisson,

NE développeront PAS la bordure.

TAILLES DE PLATEAUX
Pizzaform est disponible en 5 modéles différents qui ont des tailles de plateaux croissantes (voir les tableaux de la page. 8 a la page 10) ; le choix de la taille dépend du diametre du disque

que vous souhaitez obtenir.
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2 DONNEES TECHNIQUES

s parties principales de l'appareil sont :
Grille de protection et lancement du cycle : elle évite l'insertion
des mains entre les plateaux pendant le cycle en cours ; sila protection
est relachée lors de I'écrasement, le mouvement du plateau inférieur
est instantanément interrompu et inversé.

Plateau supérieur
Plateau inférieur
Panneau de commandes et bouton STOP d'arrét d'urgence

Levier de réglage du pressage : il permet de varier la distance entre
les deux plateaux et donc I'épaisseur du disque de pate ; en déplacant
le levier dans le sens antihoraire, I'épaisseur diminue, en le déplacant
dans le sens horaire, I'épaisseur augmente.

Butée du levier de réglage : elle détermine la distance minimale
réglable entre les plateaux

Point de levage (monter le boulon a ceil fourni)

Sectionneur (seulement pour le marché Américain)

Equipotentiel

Cable d’alimentation (non présent sur les modeles pour le marché
Ameéricain)

Pieds de réglage

Panneau gauche
(compartiment tableau électrique)

Panneau droit
(compartiment moteur - réducteur)

Panneau arriére
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Fig. 4
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marché Américain
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Données techniques formeuse PZF/30  Données techniques formeuse PZF/35

poids de la formeuse 136 kg [300 Ib] poids de la formeuse 143 kg [315,2]
‘ poids emballage+formeuse 151 kg [332,81b] ‘ poids emballage+formeuse 158 kg [348 3 Ib]
. . , 540 x 680 x 970 mm . . , 540 x 680 x 970 mm
dimensions de lemballage de la formeuse [21.25% 26,77% 38,18 inch] | & dimensions de lemballage de la formeuse [21.25x 26,77 x 38,18 inch]
dimensions externes du plateaux 317,5mm[12,5 inch] : dimensions externes du plateaux 355,6 mm [14 inch]
diametre des pizzas @300 mm [12,5 inch] diametre des pizzas @350 mm [14 inch]
plage de travail (poids de la boule de pate) de 160 g [0,35 Ib] a 300 g [0,66 Ib] plage de travail (poids de la boule de pate) de 200 g [0441b] a 3509 [0,77 Ib]
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Données techniques formeuse PZF/40

poids de la formeuse

201 kg [443,1 1b]

poids emballage+formeuse

218kg [480,6 Ib]

dimensions de lemballage de la formeuse

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

dimensions externes du plateaux

406,4mm [16 inch.]

diametre des pizzas

@400 mm [16inch.]

plage de travail (poids de la boule de pate)

de 2509 [0,55 1] 450 g [1 b]
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Données techniqgues formeuse PZF/45

poids de la formeuse

210kg [462,9 Ib]

poids emballage+formeuse

227 kg [500,4 1b]

dimensions de lemballage de la formeuse

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

dimensions externes du plateaux

4572 mm [18inch.]

diamétre des pizzas

@450 mm [18inch.]

plage de travail (poids de la boule de pate)

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

610mm (24.021in.)

550mm (21.65in.)
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Données techniques formeuse PZF/50

poids de la formeuse

217 kg [478,4]

234 kg [515,8]

‘ poids emballage+formeuse

dimensions de lemballage de la formeuse

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

dimensions externes du plateaux

508 mm [20inch.]

diametre des pizzas

500 mm [20inch.]

plage de travail (poids de la boule de pate)

de 6009 [1,32Ib] 48009 [1,76 Ib]

»
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Données techniques support PZF

PIZZAFORM 30-35

[24,25in] [27.17in]
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3 INSTALLATION

Consignes de sécurité

- Avant l'installation de l'appareil, lisez attentive-
ment ce manuel et conservez-le avec soin dans
un lieu accessible pour toute ultérieure consul-
tation de la part des différents opérateurs.
Le manuel doit toujours accompagner le produit
durant sa vie utile, méme en cas de vente.
Avant tout déplacement et installation de I'ap-
pareil, veuillez vous assurer de la conformité du
local qui I'accueillera et vérifiez que les installa-
tions soient conformes aux réglementations en
vigueur dans le Pays d 'utilisation et aux indica-
tions inscrites sur la plaque signalétique.
Toutes les opérations d'installation, de montage
et d'entretien extraordinaire doivent étre uni-
quement réalisées par du personnel qualifié et
autorisé par le Fabricant, selon les normes en
vigueur dans le Pays d'utilisation et conformé-
ment aux normes relatives aux installations et a
la sécurité sur lieu de travail.
Avant d'effectuer toute intervention d'instal-
lation ou d'entretien, débranchez I'appareil de
I'alimentation électrique.
Des interventions, altérations ou modifications
non expressément autorisées et qui ne res-
pectent pas les indications du présent manuel
peuvent provoquer des dommages, des lésions
ou des accidents mortels et annuleront la garan-
tie.
- |l estinterdit d'utiliser I'appareil dans des endroits
a risque d'explosion.
- Une installation ou un entretien différent de

ceux indiqués dans le manuel peuvent causer
des dommages, des lésions ou des accidents
mortels.

Ne pas obstruer le systeme de ventilation de la
piece dans laquelle est installé I'appareil. Ne pas
obstruer les orifices de ventilation et d'échappe-
ment de cet appareil ou de tout autre appareil.
Durant le montage de I'appareil, le passage ou
la permanence de personnes non chargées de
l'installation ne sont pas autorisés a proximité de
la zone de travail.

La plaque signalétique fournit d'importante in-
formations techniques. Elles sont indispensables
en cas de demande d'intervention pour un en-
tretien ou une réparation de l'appareil : il est par
conséquent interdit de la retirer, de I'abimer ou
de la modifier.

Ces appareils sont destinés a étre utilisés pour
des applications commerciales, par exemple
dans des cuisines de restaurants, cantines,
hopitaux et entreprises commerciales comme
les boulangeries, boucheries, etc., mais non pas
pour la production continue et de masse de
nourriture.

Si le cable d'alimentation est endommagé, il
doit étre remplacé par le Revendeur, son agent
de service ou du personnel qualifié pour éviter
tout risque.

Le non-respect de ces normes peut provoquer
des dommages et des lésions méme mortelles,
entrainer 'annulation de la garantie et dégage le
Fabricant de toute responsabilité.

Symboles utilisés dans le manuel et sur
les étiquettes appliquées sur la machine

Indique qu'il faut faire preuve de prudence lors

de l'exécution d'une opération décrite dans un
paragraphe contenant ce symbole. Le symbole
indique également que 'opérateur doit étre informé
le plus possible afin d'éviter des conséquences
indésirables ou dangereuses.

Renvoie a un autre chapitre ou l'argument est
affronté de maniere plus détaillé.

Conseil du Fabricant

Indique que les surfaces marquées par ce symbole
pourraient étre chaudes et doivent donc étre
touchées avec attention.

Tension dangereuse

Le symbole identifie les bornes qui, reliées entre elles,
amenent les différentes parties d'un appareil ou d'un
systeme au méme potentiel (pas nécessairement le
potentiel de la terre)

SO 00

Indique qu'il est nécessaire de lire attentivement
le paragraphe marqué par ce symbole avant
l'installation, I'utilisation et I'entretien de I'appareil.

=

L'entreprise dégage toute responsabilité pour les éventuelles
erreurs d'impression ou de transcription, et se réserve le
droit d'apporter sans préavis les modifications qu'elle jugera
nécessaires.

La reproduction partielle sans le consentement du Fabricant
est interdite. Les mesures fournies sont indicatives et non
contraignantes.

La langue originale de rédaction est l'italien : le Fabricant n'est
pas retenu responsable des éventuelles erreurs de traduction /
interprétation ou d'impression.



Installation

Symboles appliqués sur l'appareil

Danger d'organes Risque d'électrocution
en mouvement 4

Zone avec risque décrasement des doigts et de la téte

Risque de surface
brdlante

Risque d'écrasement

des doigts
« ATTENTION : En cas darrét du plateay,
éteignez et rallumez-le. Ne pas forcer.
« ATTENTION : Avant d'utiliser I'appareil, lire
attentivement le manuel ci-joint.

Symbole de

mise a la terre

®

Fquipotentiel
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Installation

Transport

D Fig.5

Munis déquipement de protection personnelle, transportez
I'appareil dans le lieu de l'installation.

Utilisez un moyen approprié capable de supporter son poids :
durant le transport de l'appareil, le passage ou la permanence
de personnes non chargées de linstallation ne sont pas
autorisés a proximité de la zone de travail.

Pendant le transport, portez une attention particuliére au
franchissement des portes et/ou des ouvertures.

Opérations préliminaires

D Fig.6

Retirez avec soin le film de protection.

En cas de résidus de colle sur les surfaces, éliminez-les avec de

I'eau et du savon et non avec des produits corrosifs, abrasifs ou

avec des outils tranchants ou pointus.

Vérifiez que toutes les pieces qui composent I'appareil
soient en bon état et ne présentent pas de défauts ou
de ruptures, sinon informez le Fabricant des procédures

a suivre.

Positionnement

D Fig. 7
Installez I'appareil dans un local :
- dédié et conformes a la cuisson d'aliments ;
+ avec un échange d'air adéquat ;
« sans éléments inflammables ou explosifs ;
+ qui répond aux normes en vigueur en termes de sécurité
sur le lieu de travail et sur les installations ;
- qui soit a I'abri des agents atmosphériques ;
+ qui ait une température max de +5° (41°F) a +35°C (95°F) ;
+ qui ait une humidité inférieure a 70 %.

& Au moment de choisir I'endroit d'installation de I'appa-
reil, tenez compte que l'appareil doit étre facilement

déplacable pour d'éventuels entretiens extraordi-
naires : faites attention que les éventuels travaux de magonne-
rie successifs a 'installation (par ex, construction de murs, rem-
placement des portes avec dautres plus étroites,
restructurations, etc..) n'empéchent pas les déplacements.

Fig.6

Fig.7

Max 35°C
— Max 104°F
— Min 5°C

Min 41°C




Installation

D Fig.8

Positionnez I'appareil sur la base prévue.

Celle-ci doit :

- étre en matériau non inflammables ou insensibles a la chaleur;
- étre parfaitement plane ;

. étre stable;

- supporter le poids de I'appareil.

Pizzatorm 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 1b]

o A la demande du Fabricant sont disponibles des supports
qui assurent la parfaite compatibilité avec lappareil.

Pour positionner correctement I'appareil sur ces derniers,
consultez la page 11.

D Fig.9

Respectez scrupuleusement les distances minimales suivantes
de I'appareil par rapport aux murs, aux autres appareils, ob-
jets et matériaux combustibles :

P coté gauche :

- 500 mm [19,7 in.] des murs pour permettre un acces
facile au systéeme électrique ; si cela n'est pas possible, il
est possible de réduire la distance a 50 mm [1,97 in.]
mais en cas d'intervention, il sera nécessaire de déplacer
le produit de son logement;;

- 500 mm [19,7 in.] en cas d'autres équipements chauds
ou froids présents;

P coté droit :

- 50 mm [1,97 in.] des murs

- 500 mm [19,7 in.] en cas d'autres équipements chauds
ou froids présents ;

} derriere :

- 250 mm [9,85 in.] distance minimale pour ne pas en-

dommager le cable d'alimentation;
P au-dessus :

- 1000 mm [40 in.] ; des distances plus courtes pour-
raient endommager les plafonds constitués en maté-
riaux particulierement délicats et sensibles a la chaleur.

Ed. 0121 - 70702570 REV02  Pizzaform - Pré-installation
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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)




Installation

& Les distances indiquées doivent étre augmentées en
présence d'objets ou d'appareils réalisés en matériaux

sensibles a la chaleur.

& Pour réduire le risque d'incendie, veuillez respecter
les distances minimales indiquées et installez

I'appareil dans des lieux ignifuges et non a risque
d'explosion. Le sol du local d'installation doit également avoir
la finition de surface ignifuge.

Lecture plaque signalétique

D Fig. 10

La plaque signalétique se trouve sur le c6té gauche de l'appa-
reil.

Elle fournit dimportantes informations techniques qui ré-
sultent indispensables en cas de demande d'intervention pour
un entretien ou une réparation de l'appareil : il est par consé-
quent interdit de la retirer, de I'abimer ou de la modifier.

Fig. 10

Modele

— Parametres électriques

Année de
production

q

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

S/N PZF30DSC5CP 19073481

U0 00O 0

— Plaque signalétique

— Absorption




Installation

Branchement électrique

Le branchement électrique doit étre effectué exclusi-
& vement par du personnel qualifié aprées avoir lu les aver-
tissements de sécurité contenus dans les premiéres

pages.
Avant de brancher 'appareil, vérifiez que les installa-
tions soient conformes aux réglementations en vi-
gueur dans le Pays d'utilisation et aux indications de
la plaque signalétique située sur le c6té gauche de 'appareil.

Les appareils qui NE sont PAS destinés au marché AMERI-
CAIN - UL possédent déja le cable de raccordement ; ce
dernier est doté d’une fiche (non fournie) de capacité
adéquate pour I'absorption de I'appareil. Cette opération doit
étre réalisée par du personnel qualifié.

Les appareils destinés au marché Américain - UL NE sont PAS
dotés de cable de raccordement ni de fiche. Les deux ac-
cessoires NE sont PAS fournis, ils doivent étre montés par du
personnel qualifié et exclusivement du type indiqué dans le
tableau. } Fig. 11 Pour raccorder le cable a I'appareil, o re-
tirez le panneau latéral gauche de I'appareil, G faites passer
le cable a travers le presse-étoupe prédisposé et G raccor-
dez-le correctement au bornier.

Pour obtenir un branchement électrique correct, I'appareil doit :
étre inclus dans un systéme équipotentiel ) Fig. 13 selon
ce que prévoit la reglementation en vigueur. Ce raccordement
doit étre effectué entre différents appareils avec la borne indi-
quée par le symbole équipotentiel . Le conducteur devra

avoir une section maximum de 10 mm? (selon la norme CEl

EN 60335-2-42:2003-09) et étre de couleur jaune vert ;

étre obligatoirement raccordé a la ligne de terre du

réseau (cable de couleur jaune vert) ;

étre obligatoirement raccordé a un interrupteur diffé-

rentiel selon ce que prévoit la reglementation en vigueur

(0,03AType A) ;

étre obligatoirement raccordé a un mécanisme d'interrup-

tion omnipolaire qui permet une déconnexion compléte

dans les conditions de la catégorie de surtension lIl.

Le Fabricant décline toute responsabilité pour le non-respect de

ce qui est susmentionné.

& En cas de besoin, le cable doit étre remplacé par le Re-
vendeur ou par son service d‘assistance technique, ou
toutefois par une personne ayant une qualification simi-

laire, de maniere a prévenir tout type de risque.
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Installation

Données électriques

Piznzn:fi} " Alime{\’tation R:a; t. R?‘%’:’t' Mo‘;:veur Tot. kW gg:l{:ge! Typle1 ()i(e n;ant:les* Prg::iglstbl.
monophasé 230V/50Hz 1790 1790 370 3,95 17,2 3x2,5 2x20
triphasé 3x230V/ 50Hz 1790 1790 550 413 104 4x1,5 3x16

30 triphasé 3x400V+ N/ 50Hz 1790 1790 550 413 6,0 5x1 4x16
monophasé 208V/60Hz 1790 1790 550 4,13 19,9 3XxAWG14 2x25
triphasé 3x208V/ 60Hz 1790 1790 550 413 11,5 AXAWG14 3x16
monophasé 230V/50Hz 1790 1790 370 3,95 17.2 3x2,5 2x20
triphasé 3x230V/ 50Hz 1790 1790 550 413 104 4x1,5 3x16

35 triphasé 3x400V+ N/ 50Hz 1790 1790 550 413 6,0 5x1 4x16
monophasé 208V/60Hz 1790 1790 550 413 19,9 3XAWG14 2x25
triphasé 3x208V/ 60Hz 1790 1790 550 4,13 11,5 AXAWG14 3x16
monophasé 230V/50Hz 2400 2400 750 5,55 24,1 3x2,5 2x25
triphasé 3x230V/ 50Hz 2400 2400 750 5,55 139 4x2,5 3x16

40 triphasé 3x400V+ N/ 50Hz 2400 2400 750 5,55 8,0 5x1,5 4x16
monophasé 208V/60Hz 2400 2400 750 5,55 26,7 3xAWG14 2x32
triphasé 3x208V/ 60Hz 2400 2400 750 5,55 154 AXAWG14 3x16
monophasé 230V/50Hz 2900 2900 750 6,55 28,5 3x4 2 x40
triphasé 3x230V/ 50Hz 2900 2900 750 6,55 16,4 4x2,5 3x16

45 triphasé 3x400V+ N/ 50Hz 2900 2900 750 6,55 9,5 5x1,5 4x16
monophasé 208V/60Hz 2900 2900 750 6,55 31,5 3XAWGT2 2 x40
triphasé 3x208V/ 60Hz 2900 2900 750 6,55 18,2 AXAWGT2 3x20
monophasé 230V/50Hz 2900 2900 750 6,55 285 3x4 2 x40
triphasé 3x230V/ 50Hz 2900 2900 750 6,55 164 4x2,5 3x16

50 triphasé 3x400V+ N/ 50Hz 2900 2900 750 6,55 9,5 5x1,5 4x16
monophasé 208V/60Hz 2900 2900 750 6,55 31,5 3XAWGT2 2 x40
triphasé 3x208V/ 60Hz 2900 2900 750 6,55 18,2 AXAWGT2 3x20

* Ces cables ne peuvent étre utilisés que si leur longueur ne dépasse pas 2 m entre le point d'entrée du cable ou de sa protection
dans l'appareil et I'entrée dans la fiche.
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CTRL

230 50-60Hz

Sigle |Description
CTRL |Carte de controle de l'appareil
CTRL.SF | Carte supplémentaire cheminée
FU Fusibles
Ks Contacteur de sécurité BF09-MC09
KA1 | Moyenne puissance rés. voUte BF09-MC09
KA2 | Pleine puissance rés. volte BF09-MC09
KB1 | Moyenne puissance rés. sole BF09-MC09
KB2 | Pleine puissance rés. sole BF09-MC09
L Lumieres chambre de cuisson
M1 Moteur ventilateur refroid. cartes
M Moteur ouverture cheminée dévacuation
RAT,2,3 |Résistances supérieures
RB1,2,3 |Résistances inférieures
ST | Thermostat de sécurité
B Bornier
TKA | Thermocouple résistances supérieures
TR Transformateur 50VA, 230/12V AC
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CTRL

3 230 50-60Hz

Sigle |Description
CTRL | Carte de controle de l'appareil
CTRL.SF | Carte supplémentaire cheminée
FU Fusibles
Ks Contacteur de sécurité BF09-MC09
KA1 Moyenne puissance rés. volte BF09-MC09
KA2 | Pleine puissance rés. volte BF09-MC09
KB1 Moyenne puissance rés. sole BF09-MC09
KB2 | Pleine puissance rés. sole BF09-MC09
L Lumieres chambre de cuisson
M1 Moteur ventilateur refroid. cartes
M Moteur ouverture cheminée dévacuation
RAT1,2,3 |Résistances supérieures
RB1,2,3 |Résistances inférieures
ST Thermostat de sécurité
B Bornier
TKA | Thermocouple résistances supérieures
TR Transformateur 50VA, 230/12V AC
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Schémas électriques
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3 208 60Hz UL-VRN

Sigle |Description
CTRLB |Carte de controle de I'appareil
C Condensateur démarrage moteur
F Filtre anti-bruit
FU Fusibles
D Entrée numérique pour allumage a dist.
KM Contacteur BF09-MC09
L Lumieres chambre de cuisson
M1 Moteur ventilateur refroid. cartes
M Moteur ouverture cheminée dévacuation
PWB |Carte de puissance
RAT1,2,3 |Résistances supérieures
RB1,2,3 | Résistances inférieures
ST Thermostat de sécurité
ST1 Klixon ventilateur refroidissement
B Bornier
TC Thermocouple
TR Transformateur lumiéres 50VA, 230/12Vac
TR1 Transformateur 20VA, 230/12Vac




4 OPERATIONS FINALES

Pré-essai et essai

Avant la livraison au client, l'appareil est controlé et testé dans les ateliers du Fabricant.
La « feuille de contréle du processus de production » ci-joint, garantit que chaque passage du processus de production, de l'assemblage jusqu’a 'emballage, a été soigneusement vérifié tant

sous le profil de la fonctionnalité que de la sécurité.

Aprés avoir installé I'appareil, pour compléter l'installation, effectuez les points o 0 et G

Q Vérification de la bonne installation

Cochez par un «+/ » tous les points du tableau ci-contre : cela confirmera d'avoir effectué une installation compléte et correcte.

v Vérifications du positionnement

Les locaux d'installation sont-ils appropriés et aux normes ? (échange d'air correct, température minimale/maximale, etc..)

L'appareil est-il parfaitement nivelé ?

L'appareil est-il parfaitement posé sur la base sous-jacente et cette derniere est-elle adaptée pour soutenir I'appareil ?

Les distances minimales indiquées sont-elles respectées ?

Le film de protection a-t-il été retiré de chaque surface ?
v Vérifications électriques

La tension de réseau est-elle conforme aux données fournies sur la plaque signalétique ?

Le branchement électrique a-t-il été effectué selon les normes en vigueur dans le pays d'installation de I'appareil et selon les schémas électriques fournis ?
v Divers

Lutilisateur est-il en possession de tous les documents relatifs a I'appareil ?

24



Opérations finales

G Préparation de l'appareil a l'utilisation et vérification du bon fonctionnement

OPERATION A FAIRE

A QUOI SERT-ELLE?

QUAND DOIT-ELLE ETRE
EFFECTUEE ?

CHAPITRE ET PAGE DE REFERENCE

OPERATIONS PRELIMINAIRES

Avec l'appareil froid, nettoyez soi-
gneusement les surfaces en inox ex-
ternes et dégraissez et désinfectez les
plateaux.

Le nettoyage garantit les conditions hygié-
niques optimales pour les préparations.

Cette opération doit étre effectuée lors de
la premiere utilisation et par |a suite, si né-
cessaire.

P Manuel d'utilisation et dentretien, chap.
Nettoyage de l'appareil

Allumez 'appareil et réglez la température
a une valeur de 160 °C/ 320°F en la main-
tenant pendant au moins 1 heure, sans
travailler aucun aliment.

La formeuse doit étre surveillée pendant
tout ce temps.

Cette opération sert a faire évaporer I'hu-
midité des matériaux isolants ; pendant
cette période, I'appareil peut produire des
fumées et odeurs désagréables qui dispa-
raitront progressivement durant les cycles
de fonctionnement suivants.

Cette opération doit étre effectuée seu-
lement lors de la premiere utilisation de
l'appareil ou aprés de longues périodes
d'inutilisation.

} Manuel d'utilisation et d'entretien, cha-
pitre Comment allumer I'appareil ?
et chapitre Comment régler les para-
metres ?

Procédure de huilage et libération
d’amidon sur les plateaux.

Cette opération permet d'améliorer
I'étirement de la pate sur les plateaux et
par conséquent le résultat final.

Lors de cette opération, portez des gants
de cuisine et faites trés attention a ne
pas vous brdler car les plateaux sont tres
chauds.

Cette opération doit étre effectuée lors de
la premiere utilisation et apres chaque net-
toyage en profondeur des plateaux.

D chap. Procédure de huilage des
plateaux et libération de I'amidon a la
page 26

Préparer la table de préparation des
pizzas.

Apres avoir pressé et posé les disques de
pate sur la table de préparation des pizzas,
il est parfois difficile de les faire glisser sur
la pelle.

Cela se produit parce que le disque de
pate libére normalement de I'humidité qui
le colle a la table de préparation.

Cette opération doit étre effectuée apres
chaque nettoyage en profondeur de la
table de préparation des pizzas ou au be-
soin.

) chap. Procédure de préparation de

la table de préparation des pizzas a la
page 28

wW
wl

ws3

=2 e 2 ’ 9
Lz2 Effectuer un test de faconnage des disques. P Manuel d'utisation et d entretien chap.
won Effectuer le faconnage des disques
=V

<w

Ll a]
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Opérations finales

D Fig. 14

PROCEDURE DE HUILAGE DES PLATEAUX ET LIBERATION DE LAMIDON
Cette opération doit étre effectuée lors de la premiere utilisation et répétée aprés chaque
nettoyage en profondeur des plateaux.

Dégraissez les plateaux avec un produit adapté aux surfaces en acier inoxydable en contact
avec les aliments ; éliminez soigneusement les résidus de dégraissant avec une éponge
douce imbibée d'eau et séchez soigneusement.

© Allumez I'appareil successivement :

« réglez la température des plateaux supérieure et inférieure a 150 °-160 °C (302°F -
320°F);
réglez la distance entre les plateaux de maniere a former un disque de pate au diametre
souhaité ;

+ réglez le temps de contact des plateaux.

} Consultez le Manuel d'utilisation, chapitre Comment allumer I'appareil ? et chapitre

Comment régler les paramétres ?

e Préparez a proximité de Pizzaform une boule de pate farinée.

o Attendez que les plateaux atteignent la température programmeée : les afficheurs (A) et
(C) affichent la température réelle des plateaux supérieure et inférieure (dans I'exemple
70 °C / 158°F) ; pour connaitre en revanche la température programmeée (cest a dire a
atteindre), appuyez sur la touche « + » (E) ou « - » (F). Les leds a coté de la température
fournissent également les informations utiles :

led allumée } la température programmeée n'a pas été encore atteinte et les
résistances du plateau chauffent pour l'atteindre (ex.150 °C/ 302°F) ; il n'est

pas encore possible deffectuer le faconnage des disques

I‘! led éteinte ) la température programmée a été atteinte ; il est possible
d'effectuer le faconnage des disques

Versez successivement une petite quantité d’huile d'olive sur un morceau d'essuie-tout.

e Passez l'essuie-tout huilé sur toute la surface des plateaux supérieur et inférieur.

Attention, I'opération doit étre faite avec les plateaux trés chauds, le
risque de bralures subsiste donc. C'est pourquoi faites trés attention
et équipez-vous d’équipements de protection appropriés (ex. Gants
de cuisine).

e Apres avoir huilé les plateaux, positionnez la boule de pate Iégerement farinée, exactement
au centre du plateau inférieur. Il est trés important d'effectuer cette opération aus-
sitot apreés avoir huilé les plateaux pour éviter que la partie liquide de I'huile ne
s'évapore, en laissant un résidu collant sur les plateaux.
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Opérations finales

Relachez la grille de protection et retirez le disque de pate en faisant
attention a ne pas se braler sur les surfaces des plateaux (utilisez des
équipements de protection individuelle, par exemple des gants thermiques).

Retirez rapidement le disque a peine créé et roulez-le rapidement en formant
une boule (comme on le fait avec un morceau de papier a jeter). Repositionnez
la boule a peine formée au centre du plateau inférieur et procédez a un autre

pressage. Répétez cette opération 4 fois.

On obtiendra une pate trop travaillée qui aura libéré tout son amidon sur les
plateaux. Ne pas utiliser la boule de pate utilisée pour cette procédure pour la

consommation alimentaire.

Fig. 16
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Opérations finales

PROCEDURE DE PREPARATION DE LA TABLE DE PREPARATION DES PIZZAS
Une fois que les disques de pate ont été pressés et posés sur la table de préparation des pizzas,
aprés la garniture, il est parfois difficile de les faire glisser sur la pelle. Cela se produit parce
que les disques de pate, une fois pressés, libere normalement de I'humidité qui les colle a la
table de préparation. Pour résoudre cet inconvénient, il est nécessaire de préparer la table de
préparation des pizzas en utilisant I'une des deux méthodes proposées, toutes deux valables et
efficaces.

Méthode 1

D Fig. 17
oee Préparez le disque de pate normalement.

) Fig. 18
o Equipés de gants, retirez le disque a peine préparé du plateau de la formeuse et posez-le sur

la table de préparation des pizzas ;

e Attendez environ 5 secondes puis 6 retirez-le : une légere trace d'humidité restera sur la
table de préparation des pizzas.

o Saupoudrez légerement la zone d'humidité avec de la farine.

e Posez le disque de pate sur la farine et 9 utilisez-le pour répartir uniformément la farine :
un dépot d'amidon solidifié se formera et ne permettra plus a la pate de coller a la table de
préparation.

@ Sily a trop de farine, balayez-la avec une brosse a poils souples.
La table de préparation est préte pour étre utilisée.

Attention, pour récupérer les disques de pate garnis, la pelle doit étre maintenue aussi paralléle
que possible a la table de préparation des pizzas pour fai@ plus facilement les pizzas sur
la pelle et éviter de retirer le dépot d'amidon solidifié.
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Opérations finales

Méthode 2

D Fig. 20

o Vaporisez légerement la table de préparation des pizzas avec un mélange deau (90 %) et
d'huile (10 %)(agitez la solution pour mélanger les deux composants le plus possible).

9 Saupoudrez de farine les endroits mouillés.

90%  10%

Exemples :

Pour obtenir ...
[ litre (1000ml) de mélange :
900 ml deau et 100 ml d’huile

1/2 litre (500 ml) de mélange :
450 ml deau et 50 ml d’huile

250 ml de mélange :
225 ml deau et 25 ml d’huile

D Fig. 21

eoo Préparez le disque de pate normalement. D

e Muni de gants, retirez le disque a peine préparé du plateau de la formeuse, posez-le sur la
surface enfarinée et 0 utilisez-le pour répartir uniformément la farine.

e Attendez environ 5 minutes pour créer une « crotte » d'amidon qui rend la table a pizza
anti-adhérente d'une maniére tout a fait naturelle.

9 Sly a trop de farine, balayez-la avec une brosse a poils souples.

Attention, pour récupérer les disques de pate garnis, la pelle doit étre maintenue aussi parallele
que possible a la table de préparation des pizzas pour faire glisser plus facilement les pizzas sur
la pelle et éviter de retirer le dépot d'amidon solidifié.
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Opérations finales

G Informations sur l'utilisation a fournir a lI'utilisateur

Terminez en fournissant a I'utilisateur toutes les informations sur I'utilisation correcte et stre de I'appareil.

CONSIGNES DE SECURITE POUR L'UTILISATION
Certaines parties de I'appareil (par exemple les plateaux) peuvent atteindre des températures élevées. Il est conseillé de faire attention a ne pas toucher les surfaces et a ne pas approcher
les matériaux qui peuvent étre inflammables ou sensibles a la chaleur.

Ne pas poser d'objet solide ou liquide, surtout s'il est a base d'alcool ou construit en matériau sensible a la chaleur, sur I'appareil.

Eteignez toujours l'interrupteur électrique principal a la fin de I'utilisation de I'appareil, surtout durant les opérations de nettoyage ou en cas de longue inactivité.

CARACTERISTIQUES DE LA PATE A TRAVAILLER

Pour d'excellents résultats finaux, il est préférable de respecter certaines indications sur les caractéristiques de la pate a travailler.

QUE DETERMINE-T-IL ? VALEURS CONSEILLEES
Mod. De... A..
PZF30 | 1609 [0,35 livres] | 300 g [0,66 livres]
POIDS DE LA PATE | L& Poids correct de la pate a travailler est impor- PZF35 | 200 g[044 livres] | 350 g[0,77 livres]

tant pour un bon résultat final. PZF40 | 250g[0,55 livres] | 450 g [1 livres]
PZF45 | 400 g [0,88 livres] | 600 g [1,32 livres]
PZF50 | 600 g [1,32 livres] | 800 g [1,76 livres]

Une fermentation et une température correctes

de la pate a travailler déterminent une obtention

TEMPERATURE DE LA tzz'ﬁafuloi'adrzelt;ecjgsgfqueojrt C‘;:tem;'ilsliﬁr température conseillée :
PATE " i | p . ' minimum 10 ° - 12 °C (50°F - 54°F)

utilisez toujours une pate bien levée et non

froide (sortez-la du réfrigérateur au moins deux

heures avant de commencer a travailler).
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Opérations finales

CONSEILS SUR LE REGLAGE DES PARAMETRES DE PIZZAFORM

QUE DETERMINE-T-IL ?

VALEURS CONSEILLEES

TEMPERATURE DES
PLATEAUX

Régler la méme température pour le plateau supérieur et celui inférieur.

température conseillée a augmenter en cas de travail intense :
150 °-160 °C (302°F - 320°F)

TEMPS DE CONTACT DES
PLATEAUX

Le temps de contact fixe la taille du disque de pate aprés l'avoir pressé.

temps conseillé :
0.6-0.8 secondes

le temps varie selon I'état de fermentation de la pate, sa température et le type de
farine utilisée. Pour une pate qui n'est pas complétement fermentée ou froide, qui
a tendance a rétrécir, augmentez le temps de contact.

Augmentez-le si la pate n'est pas suffisamment fermentée et a tendance a rétrécir.

DISTANCE ENTRE
LES PLATEAUX

Ce réglage sert a atteindre le diametre du disque de pate, et non
pas a fixer sa taille (pour ce réglage, il faut agir sur le temps de contact).
Lors du réglage, il faut tenir compte du poids de la boule de pate a presser
et du diameétre a atteindre.

En tournant le levier frontal (5), il est possible de régler la distance souhai-
tée entre les plateaux ; en déplacant le levier dans le sens anti-horaire, I'épais-
seur diminue, en le déplacant dans le sens horaire I'épaisseur augmente.

Plus les plateaux seront proches, plus épaisseur du disque de pate sera fine.

La butée (6) empéche que I'on puisse diminuer excessivement la distance entre les
plateaux et par conséquent, I'épaisseur de la pate.
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5 PROBLEMES DURANT L'UTILISATION

Problemes durant l'utilisation

Pendant |'utilisation, certains problemes peuvent survenir et étre facilement résolus en opérant comme indiqué dans le tableau.

PROBLEME RENCONTRE

CAUSES PROBABLES

SOLUTIONS POUR L'UTILISATEUR

Le disque pressé colle aux plateaux

La procédure de préparation des plateaux (net-
toyage, huilage et libération de 'amidon) n‘a pas été
effectuée

Nettoyez, huilez et effectuez la procédure de libération de I'amidon sur les plateaux (voir la page 26)
Cette opération doit étre répétée aprés chaque nettoyage en profondeur des plateaux.

Lors de cette opération, portez des gants de cuisine et faites trés attention a ne pas vous
briler car les plateaux sont trés chauds

la température des plateaux est trop basse

Vérifiez la température programmée (sinon augmentez-la jusqu'a 150 °C / 160 °C)

Le disque n'a pas la taille souhaitée

['épaisseur du pressage n'est pas correct

Moadifiez Iépaisseur du pressage en agissant sur le levier de réglage du pressage

Le disque se rétracte aprés avoir été pressé

La pate n'est pas bien levée

Augmentez le temps de fermentation

La pate est trop froide

Utilisez la pate avec une température minimale de 10 °- 12 °C (50°F - 54°F).

Le temps de contact entre les plateaux nest pas
correct

Augmentez Iégerement le temps de contact des plateaux (nous conseillons 0,6 - 0,8 secondes)

La forme du disque de pate pressé nlest pas
parfaitement rond.

La boule na pas été exactement positionnée au
milieu du plateau.

Positionnez la boule exactement au milieu du plateau inférieur.

La forme de la boule avant écrasement nest pas
parfaitement ronde.

Manipulez-la afin d'obtenir une forme ronde.

La température des plateaux est trop basse.

Vérifiez la température programmée (sinon augmentez-la jusqu'a 150 °C / 160 °C)

La procédure de préparation des plateaux (net-
toyage, huilage et libération de I'amidon) n‘a pas été
effectuée

Nettoyez, huilez et effectuez la procédure de libération de I'amidon sur les plateaux (voir la page 26)
Cette opération doit étre répétée apres chaque nettoyage en profondeur des plateaux.

Lors de cette opération, portez des gants de cuisine et faites trés attention a ne pas vous
briler car les plateaux sont trés chauds

Le disque a peine formé colle a la table de
préparation des pizzas.

Les disques, une fois formés, liberent normalement
de 'humidité.

Il est nécessaire de préparer la table de préparation des pizzas, et deffectuer la procédure indiquée a la
page 28

La pizza développe des bulles durant la cuisson.

La pate n'est pas bien levée

Augmentez le temps de fermentation

La pate est trop froide

Utilisez la pate avec une température minimale de 10 °- 12 °C (50°F - 54°F).

Le temps de contact entre les plateaux n'est pas long

Diminuez le temps de contact des plateaux

En relachant la grille de protection durant la
remontée du plateau inférieur, le mouvement
se bloque et sinverse instantanément

Fonctionnement normal de I'appareil d(i a des raisons de sécurité

Le plateau s'arréte durant le pressage

L'appareil a été arrété par la pression du bouton
d'arrét d'urgence durant la remontée

Pour rétablir les conditions d'utilisation, débloquez le bouton en le tournant dans le sens horaire et ral-
lumez I'appareil avec la touche ON/OFF ; démarrez un nouveau cycle en baissant la grille de protection

Les pizzas ne développent pas une belle bordure
durant la cuisson

Consultez p Fig. 22 3 la page 35
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Problémes durant 'utilisation

D Fig. 22
Dans la configuration standard de I'appareil, le plateau inférieur et celui supérieur sont légérement évasés dans la partie finale.

o Cela sert a accumuler une plus grande quantité de pate dans la zone périphérique du disque ; elle servira a créer la bordure
pendant la cuisson.

Sila quantité de pates utilisée est insuffisante 0 ou si le réglage du pressage n'est pas correct G le disque de pate pourrait ne
pas avoir une bordure bien développée.

Si l'appareil en votre possession possede les plateaux sans fraisage, il ne sera pas possible d'obtenir la bordure.

RESULTAT OPTIMAL :
- la distance réglée entre les plateaux est correcte;

- la quantité de pate utilisée est correcte.
® == -

RESULTAT NON OPTIMAL
- la distance réglée entre les plateaux est correcte
- la quantité de pate utilisée est insuffisante.

g Augmenter la quantité de pate utilisée.

RESULTAT NON OPTIMAL
- la quantité de pate utilisée est correcte;

- la distance réglée entre les plateaux nest pas correcte;
elle doit étre diminuée.
© ( )
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Problémes durant l'utilisation

MESSAGE AFFICHE

CAUSES PROBABLES

SOLUTIONS POUR L'INSTALLATEUR

Lafficheur supérieur affiche linscription
« Err» et 'afficheur inférieur affiche I'inscrip-
tion « rOt » car le moteur n'accomplit pas la
remontée ou la descente dans le délai prévu.
Tous les relais de la carte souvrent, par
conséquent le chauffage des plateaux et le
mouvement sont interrompus.

La pate n'est pas bien levée ou bien trop froide.

Vérifiez que la pate soit levée.

Vérifiez que la température de la pate ne doit pas étre
trop froide. Température minimum conseillée 10° -
12°C (50°F - 54°F)

La procédure de préparation des plateaux
(nettoyage, huilage et libération de I'amidon) n'a pas
été effectuée

Nettoyez, huilez et effectuez la procédure de libéra-
tion de I'amidon sur les plateaux (voir la page 26)
Cette opération doit étre répétée aprés chaque
nettoyage en profondeur des plateaux.

Lors de cette opération, portez des gants de
cuisine et faites trés attention a ne pas vous
braler car les plateaux sont trés chauds.

['‘épaisseur du pressage est trop fine

Augmentez €épaisseur du pressage en agissant sur le
levier de réglage du pressage

Corps étrangers entre les plateaux ou utilisation non
conforme de l'appareil

Vérifiez qu'il n'y ait pas de corps étrangers entre les
plateaux et que l'appareil soit utilisé pour l'usage
prévu

Absence d'une phase a lentrée
(valable seulement pour des machines triphasées)

Vérifier la bonne alimentation de la machine

Absence d'alimentation du frein moteur

Vérifier que le frein moteur soit alimenté

Si le probleme n'a pas été résolu et si l'erreur
apparait :

-al'allumage

1. vérifiez le bon fonctionnement des
micro-interrupteurs (ils pourraient étre
encore excités) ;

2. remplacer la carte de controle;

3. dans certains cas, remplacez le moteur
pour des problemes au frein moteur.

- durant le pressage:
1. remplacez le réducteur.

Lafficheur supérieur indique linscription
« Err » et l'afficheur inférieur indique lins-
cription « rEF ».

La sonde NTC pour la mesure de la température de la
carte et du joint froid est défectueuse

Remplacez la carte
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Problémes durant l'utilisation

MESSAGE AFFICHE

CAUSES PROBABLES

SOLUTIONS POUR L'INSTALLATEUR

L'afficheur supérieur indique linscription
« Err » et l'afficheur inférieur indique lins-
cription « rES ». Lalarme bloque le chauffage
de la résistance supérieure et également le
mouvement du plateau inférieur.

Message d'alarme : il y a une erreur de température
élevée détectée sur le plateau supérieur.

Vérifier que la température maximale programmable soit de 200 °C /392 F°.

Si la température maximale programmable est :

- supérieure a 200°C [392 F°], cela signifie que les paramétres d'usine ont été modifiés, veuillez contacter
le fabricant;

- égale a 200°C [392 F°], il est nécessaire de changer la carte.

L'afficheur supérieur indique linscription
« Err » et |'afficheur inférieur indique lins-
cription « rEl ». Lalarme bloque le chauffage
de la résistance inférieure et également le mou-
vement du plateau inférieur.

Message d'alarme : il y a une erreur de température
élevée détectée sur le plateau inférieur.

Vérifier que la température maximale programmable soit de 200 °C /392 F°.

Si la température maximale programmable est :

- supérieure a 200°C [392 ], cela signifie que les parametres d'usine ont été modifiés, veuillez contacter
le fabricant;

- égale a 200°C [392 F°, il est nécessaire de changer la carte.

L'afficheur supérieur affiche linscription
« Err ». Lalarme interrompt le chauffage de la
résistance supérieure sans bloquer le mouve-
ment du plateau inférieur.

Message dalarme : le thermocouple de la résis-
tance supérieure est déconnecté ou défectueux.

Vérifier la connexion du thermocouple ; si lerreur persiste, remplacer le thermocouple.

L'afficheur inférieur affiche linscription
« Err ». Lalarme interrompt le chauffage de
la résistance inférieure sans bloquer le mouve-
ment du plateau inférieur.

Message dalarme : le thermocouple de la résis-
tance inférieure est déconnecté ou défectueux.

Vérifier la connexion du thermocouple ; si lerreur persiste, remplacer le thermocouple.
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Problémes durant 'utilisation

MESSAGE AFFICHE

CAUSES PROBABLES

SOLUTIONS POUR L'INSTALLATEUR

Les afficheurs indiquent les inscriptions
«PiF 197 »

Lappareil a été arrété par la pression du bouton
darrét d'urgence

Pour rétablir les conditions d'utilisation, débloquez le bouton d'urgence en le tournant dans le sens ho-
raire : I'afficheur affiche l'inscription « PIF 197 » qui Neest PAS une alarme, mais indique la version de la
carte.

Lalimentation a été coupée et rétablie sur l'apparelil

Linscription « PIF 197 » N'est PAS une alarme mais elle indique la version de la carte.
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