uso e manutenzione
use and maintenance a
emploi et entretien a

“ Benutz und Wartungsanleitung a

- Borlt
- uso y mantenimiento a
BERTA®
7-15-25-35 uso e manutengio

ucnonb3oBaHne n TeXOGCﬂy)KVIBaHVIe a

C€

MODO0169V01




INFORMAZIONI GENERALI E SICUREZZA

RACCOMANDAZIONI PER IL LETTORE

Prima di mettere in esercizio I'apparecchiatura, & necessario leggere e
comprendere tutto il contenuto del manuale di istruzioni.
Si raccomanda di leggere le disposizioni di sicurezza e di rispettarle

rigorosamente.

La prudenza é comunque insostituibile. La sicurezza & anche nelle mani
di tutti coloro che interagiscono con l'apparecchiatura nell'arco della vita

prevista.

Conservare questo manuale in un luogo noto per averlo sempre a
disposizione qualora sia necessario consultarlo.

RECOMMENDATIONS FOR THE READER

Before running the appliance, carefully read the entire
instruction manual.

Please read the safety instructions and strictly follow
them.

However, discretion is invaluable. Safety is also in the
hands of all those who use the appliance during its
expected working life.

Keep this manual in a known place so its is always
available for consultation when needed.

EMPFEHLUNGEN FUR DEN LESER

Vor der Inbetriebnahme des Gerits ist der gesamte Inhalt
der Bedienungsanleitung 2u lesen und 2u verstehen.

Es wird empfohlen, die Sicherheitsvorgaben zu lesen und
diese strikt 2u befolgen.

Umsichtiges Arbeiten ist in jedem Fall unverzichtbar. Die
Sicherheit liegt auch in den Handen derjenigen, die mit
dem Gerédt wéhrend der vorgesehenen Lebensdauer
interagieren.

Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung an einem
bekannten Ort auf um sie bei Bedarf stets greifbar zu
haben.

RECOMENDAGOES PARA O LEITOR

Antes de pér a maquina a funcionar, é necessario ler e
compreender o contelido do manual de instrugdes.
Recomenda-se a leitura das disposi¢des de seguranga
e o rigoroso respeito das mesmas.

De qualquer modo, a prudéncia € insubstituivel. A
seguranc¢a também esta nas maos de todas as pessoas
que interagem com a maquina no arco da sua vida
prevista.

Conserve este manual num lugar conhecido para o ter
sempre a disposicdo quando for necessario consulta-lo.

RECOMMANDATIONS POUR LE LECTEUR

Avant de mettre |'appareil en service, il est nécessaire
de lire et comprendre I'ensemble du contenu du mode
d'emploi.

Il est recommande de lire les dispositions de sécurité et
de les respecter rigoureusement.

La prudence est de toute fagon irremplacable. La
sécurité se trouve entre les mains de chaque personne
qui interagit avec l'appareil au cours de sa vie prévue.
Conserver ce mode d'emploi en un lieu connu pour
l'avoir toujours a portée de main s'il est nécessaire de le
consulter.

RECOMENDACIONES PARA EL LECTOR

Antes de poner en funcionamiento la maquina, es
necesario leer y comprender todo el contenido del
manual de instrucciones.

Se recomienda leer las disposiciones de seguridad y
respetarlas taxativamente.

La prudencia no puede sustituirse. La seguridad esta
también en manos de quienes utilizan la maquina
durante la vida til prevista.

Conservar este manual en un lugar conocido para
disponer del mismo en caso de ser necesaria Su
consulta.

PEKOMEHAAUUU YUTATENIO

Mepea, BBOAOM B 3KCnNyaTaLmio o6opyaoBaHns
Heob6X0AUMO NPOYNTaTb U YCBOWTb BCE COAEPHMMOe
HacTosilyero pyKkoBOACTEA.

MpountaTb 1 cTporo cobniogarb UHCTPYKLUK NO
TexHuke 6ezonacHocTw.

OcTopoxHocTb HezameHuma. besonacHocTb
HaxoAnTCA B pykax BCEX TeX, KTO B3aUMOAEHCTBYET ¢
obopyaoBaHnemM Ha NPOTAKEHUU BCEro cpoka ero
3KCNNyaTaLyu.

XpaHuTb AaHHOe PYKOBOACTBO B XOPOLW O U3BECTHOM U
AOCTYNHOM MecTe, uTobbl obpalyatbes K Hemy no
mepe HeobxognmocTu.
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SCOPO DEL MANUALE

Il manuale d'uso e manutenzione, che e parte integrante dell'apparecchiatura, & stato
realizzato dal costruttore nella propria lingua originale per fornire le informazioni
necessarie a coloro che sono autorizzati ad interagire con I'apparecchiatura nell'arco della
sua vita prevista.

Un po' di tempo dedicato alla lettura delle informazioni permettera di evitare rischi alla
salute e alla sicurezza delle persone e danni economici.

Il costruttore si riserva il diritto di apportare modifiche alle informazioni riportate nel
manuale senza I'obbligo di comunicarlo preventivamente, purché esse non influiscano sulla
sicurezza.

Alcune parti di testo sono state evidenziate in modo da sottolineare |'importanza del
messaggio.

All'interno del manuale si troveranno i seguenti simboli, di cui qui di seguito si fornisce una
breve spiegazione:

IMPORTANTE : Indica informazioni tecniche di particolare importanza da non

PERICOLO - ATTENZIONE : Indica situazioni di grave pericolo che, se trascurate,
possono mettere seriamente a rischio la salute e la sicurezza delle persone.
ﬂ trascurare

IDENTIFICAZIONE COSTRUTTORE E MACCHINA

La targhetta di identificazione raffigurata & applicata direttamente sull'apparecchiatura. In
essa sono riportati i riferimenti e tutte le indicazioni indispensabili alla sicurezza di
esercizio.

1 6
1 |Identificazione costruttore ¢ #
2 |Modello apparecchiatura C €
3 |Numero matricola
5
4 |Dati tecnici 2 "
. ) 33— il

5 |Anno di costruzione E

4 —mt
6 |Marcatura CE di conformita

DESCRIZIONE DELLA MACCHINA

L' impastatrice Berta & una macchina ad azionamento elettrico ad uso professionale
per forni e pizzerie. La macchina nelle sue diverse versioni (vasca da 7, 15, 25 e 35 Kg) &
realizzata con struttura rivestita in vernice antigraffio, facile da pulire.
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E’ provvista di dispositivi di sicurezza in conformita alle Direttive Europee e alle norme
internazionali.
Esistono 4 taglie di impastatrici:

Berta7 ----- > 7 Kg. di impasto max
Berta 15 ----- > 15 Kg. di impasto max
Berta 25 ----- > 25 Kg. di impasto max

Berta 35 ----- > 35 Kg. di impasto max

COMANDI
COPERCHIO
UTENSILE
PENTOLA
BASAMENTO

DN B W N

DESCRIZIONE COMANDI
Lapparecchiatura & equipaggiata con i dispositivi di comando elencati, necessari per
attivare le sue funzioni

A1) Pulsante “1”: serve per attivare il funzionamento
dell’apparecchiatura

A2) Spia luminosa: segnala che I'apparecchiatura & alimentata
elettricamente; essa si accende nel momento in cui
I'apparecchiatura stessa viene connessa all’alimentazione
mediante spina.

A3) Pulsante “O”: serve per disattivare il funzionamento
dell’apparecchiatura.

USO PREVISTO

Questa impastatrice ad uso professionale e conforme alle vigenti disposizioni in materia di
sicurezza.

Un uso improprio pud comunque provocare danni a persone e/o cose.

Leggere attentamente il presente libretto di istruzioni prima di mettere in funzione
I'impastatrice ad uso professionale.

Il personale destinato a lavorare sulla macchina, oltre ad essere professionalmente preparato
nella sua mansione, deve leggere il presente manuale prestando particolare attenzione alle
norme e alle indicazioni di sicurezza ed ai paragrafi relativi alla propria competenza.
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p IMPORTANTE: Questa impastatrice ad uso professionale trasforma, con
aggiunta d'acqua e l'eventuale aggiunta di grassi vegetali, animali o di altre sostanze
alimentari, una miscela di farine alimentari in una massa pastosa ed omogenea da
impiegare per la preparazione di pizza o prodotti per panificazione.

Il Costruttore non risponde dei danni causati da un uso diverso da quello previsto o da
modifica dell'apparecchio.

Le persone che per le loro capacita fisiche, sensoriali o psichiche o, inoltre, per la loro
inesperienza o non conoscenza non siano in grado di utilizzare in sicurezza l'impastatrice ad
uso professionale, non devono farne uso senza la sorveglianza e la guida di una persona
formata e responsabile.

SICUREZZA TECNICA

L'impastatrice ad uso professionale puo essere riparata solo dal Servizio di assistenza
tecnica autorizzato dal Costruttore. Riparazioni eseguite non correttamente

possono causare seri pericoli per i quali FIMAR non risponde.
L'uso dell'impastatrice ad uso professionale e consentito solo a personale appositamente
formato. Il personale addetto all’'uso della macchina deve essere istruito e formato
adeguatamente.

Prima di utilizzare l'impastatrice ad uso professionale controllare se la macchina presenta
danni visibili esternamente. Non mettere mai in funzione una macchina danneggiata.
L'impastatrice danneggiata pud mettere a rischio la sicurezza dell’'utente. In questo caso,
mettere immediatamente fuori uso l'apparecchio e rivolgersi al servizio di assistenza
autorizzato dal costruttore o a un tecnico autorizzato e qualificato.
Sostituire eventuali pezzi guasti o difettosi con ricambi originali FIMAR; solo cosi FIMAR
puo assicurare la piena rispondenza degli standard di sicurezza e qualita previsti per le
proprie macchine.
Attenersi alle indicazioni sull’installazione contenute nel presente manuale.
Assicurarsi che i dati di allacciamento (tensione, frequenza e protezione) riportati sulla
targhetta dati corrispondano alla locale rete elettrica.
Non allacciare l'impastatrice ad uso professionale alla rete elettrica con prolunghe o prese
multiple inadatte, perché non garantiscono la necessaria sicurezza (ad es. rischio di
surriscaldamento).

Non aprire mai i coperchi posteriori dell'impastatrice ad uso professionale. L'eventuale
contatto con parti in tensione o la modifica da parte dell’'utente dell’equipaggiamento
elettromeccanico possono causare pericolose anomalie di funzionamento.

Se il cavo di alimentazione fosse danneggiato, non mettere in funzione l'apparecchiatura.
Un cavo di alimentazione danneggiato deve essere necessariamente sostituito con
uno nuovo idoneo e previsto dal Costruttore. Per motivi di sicurezza le riparazioni,
compresa quella appena indicata, devono essere esclusivamente eseguite dal Servizio di
assistenza FIMAR o da un servizio di assistenza autorizzato o da tecnici qualificati e
autorizzati.
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Staccare sempre la macchina dall’alimentazione elettrica quando si effettuano i lavori di
manutenzione.

IMPIEGO CORRETTO

La macchina deve essere impiegata esclusivamente per la preparazione di impasti a bassa
idratazione ricchi di grassi, come: piada, taralli, grissini, cracker o pizza in teglia. La macchina
puo essere impiegata anche per impasti all'uovo.

Per maggiori dettagli si rimanda alla sezione "Consigli per I'utilizzo".

BAMBINI
Sorvegliare i bambini che si trovano nelle immediate vicinanze dell'apparecchio; non
permettere loro di giocare con I'apparecchio stesso.

Ai bambini e fatto assoluto divieto I'utilizzo dell'impastatrice ad uso professionale. Impedire
ai bambini che entrino in contatto non solo con la macchina, ma anche con gli accessori.

ACCESSORI
Utilizzare esclusivamente accessori forniti dal costruttore.

CARATTERISTICHE TECNICHE
La tabella sottostante riporta i principali dati tecnici dell'apparecchiatura.

MODELLO Potenza Alimentazione Impasto/ciclo | Peso Netto | Peso con Imballo
[ kw | [V Hz Ph] [ke] [Kg ] [ke]

7 monofase 0,37 230V 50Hz 1Ph

) . 7 39 47,5
7 trifase 2 velocita 0,55-0,37 230/400V 50Hz 3Ph
15 monofase 0,55 230V 50Hz 1Ph
15 trifase 0,55 230/400V 50Hz 3Ph 15 51 59.5
15 trifase 2 velocita 0,8-0,6 230/400V 50Hz 3Ph
25 monofase 0,9 230V 50Hz 1Ph
25 trifase 0,75 230/400V 50Hz 3Ph 75 615 7
25 trifase 2 velocita 1,1-0,75 230/400V 50Hz 3Ph
35 trifase 0,75 230/400V 50Hz 3Ph

: . 35 68,5 79
35 trifase 2 velocita 1,1-0,75 230/400V 50Hz 3Ph

- Livello di rumorosita: <70 dB(A)
- Installazione: A terra



DIMENSIONI

A[B ] C A B c

[m | [mm] | [mm] [(mm] | [mm] | [mm]

m]
7 |450]| 700 | 870 7 315 | 480 | 690
15 | 450| 700 | 870 15 | 410 | 580 | 745
25 | 550| 850 | 970 25 | 470 | 625 | 795
35 | 550 | 850 | 970 35 | 520 | 675 | 795

-y A1 A

DISPOSIZIONI PER DISIMBALLO, MOVIMENTAZIONE E POSIZIONAMENTO

La macchina & imballata in cartone e fissata sul bancale.

Movimentare I’ imballo come indicato in figura.

Aprire I’ imballo e verificare I’ integrita di tutti i componenti.
Conservare | imballo per futuri traslochi.

Smontare le staffe di ancoraggio (1)

Sollevare il coperchio della macchina e allacciare la stracca
come indicato (2) e trapostare la macchina nella zona adibita
all'installazione

La zona prestabilita dovra essere adeguatamente illuminata e
dovra disporre di presa di distribuzione dell’ energia elettrica.
Il piano di appoggio deve essere sufficientemente ampio, ben
livellato e asciutto.

L installazione deve avvenire in ambienti con atmosfera non
esplosiva. In ogni modo, I’ installazione deve essere eseguita
tenendo conto anche delle leggi vigenti in materia di
sicurezza sul lavoro.

SIMBOLI PRESENTI SULLA MACCHINA

Sulla macchina sono applicati dei segnali di sicurezza che
corrispondente.

informano sul

rischio

Nodo Equipotenziale

Pericolo di shock elettrico: segnala che & necessario disinserire

I'alimentazione elettrica generale (oppure scollegare la presa

B elettrica) prima di intervenire sui collegamenti elettrici.
\\
\\\




DISPOSITIVI DI SICUREZZA

_ _ —Microinterruttore: arresta la macchina quando si alza il
coperchio della pentola. Alla successiva chiusura del coperchio,
riavviare la macchina premendo il pulsante |

A PERICOLO — ATTENZIONE: Prima di ogni utilizzo della
macchina verificare sempre il corretto funzionamento del
microinterruttore . In caso di malfunzionamento e' obbligatorio
disconnettere la macchina dalla rete elettrica e contattare il
servizio assistenza del vostro rivenditore.

—_

CONDIZIONI AMBIENTALI

Temperatura di Funzionamento 0+35 °C(32+95 °F)

Temperatura di immagazzina -15 a +65 °C (da —6.8 a +149 °F)

- Massima 80% con temperatura ambiente di 20 °C

Umidita relativa . . 0
- Massima 50% con temperatura ambiente tra 20+60 °C

Polverosita Ambientale Inferiore a 0.03 g/m3

COLLEGAMENTO ELETTRICO

A PERICOLO — ATTENZIONE: Il collegamento
elettrico alla rete di alimentazione deve essere eseguito

.. Collegamento Collegamento
da personale specializzato: )
monofase trifase
230V - 1Ph 230/400V — 3Ph
Accertarsi della perfetta efficienza dell’ impianto di
messa a terra dello stabilimento. Verificare che la L L peT

tensione di linea (V) e la frequenza (Hz)
corrispondano a quelli della macchina (Vedere la
targhetta di identificazione e lo schema elettrico). La
macchina e dotata di cavo elettrico munito di spina.
La spina & da collegare ad un interruttore a muro
provvisto di differenziale.

Collegamento trifase

Avviare la macchina e verificare che la vasca ruoti in
senso orario. Nel caso in cui la rotazione non sia
corretta, togliere tensione ed invertire due delle tre
fasi nella spina.

SvessscsssssssssusEnEEsE
.
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INDICAZIONI PER L'UTILIZZO DELLA MACCHINA

e Alzare il coperchio della pentola per immettere gli ingredienti dell’ impasto.

e Chiudere il coperchio della pentola.

e Avviare la macchina premendo il pulsante di avviamento
coperchio € abbassato.

e Al termine della lavorazione arrestare la macchina premendo il pulsante di arresto “0”.

e Aprire il coperchio ed estrarre il prodotto lavorato.

e Al termine di una lavorazione, lavare I'apparechiatura come prescritto nel paragrafo "Pulizia
dell'apparecchiatura"

Versioni a 2 velocita

uln,
7

I” avviamento avviene solo se il

e Alzare il coperchio della pentola per immettere gli ingredienti dell’ impasto.

e Chiudere il coperchio della pentola.

e Ruotare il selettore di velocita sulla posizione 2.

e Avviare la macchina premendo il pulsante di avviamento “I”; I’ avviamento avviene solo se il
coperchio & abbassato.

e Nel momento in cui I'impasto diverra un’amalgama abbastanza compatta, arrestare la
macchina premendo il pulsante di arresto “0” e ruotare il selettore di velocita sulla posizione 1.

e Riavviare quindi la macchina, premendo il pulsante di avviamento “I”, sino ad ottenere un
impasto della consistenza desiderata.

e Al termine della lavorazione arrestare la macchina premendo il pulsante di arresto “0”.

e Aprire il coperchio ed estrarre il prodotto lavorato.

e Al termine di una lavorazione, lavare |'apparechiatura come prescritto nel paragrafo dedicato
del presente manuale.

CONSIGLI PER L'UTILIZZO

Ogni litro d’ acqua versato nella pentola richiede circa 1,8 Kg di farina, occorre pero regolarsi di
volta in volta in base all'impasto che si desidera ottenere ed al tipo di farina utilizzato. Si
raccomanda di versare sempre prima |’ acqua nel fondo della pentola.

PULIZIA DELLA MACCHINA

A PERICOLO-ATTENZIONE: Per la sicurezza dell'operatore e fondamentale che tutte le
Kwarazioni di pulizia avvengano con |'apparecchiatura disconnessa dalla rete elettrica.

PERICOLO - ATTENZIONE: Non lavare la macchina utilizzando un dispositivo di pulizia
a pressione, spruzzatura o immersione.

Pulizia tra un utilizzo e il successivo

e Utilizzare prodotti di pulizia compatibili con pezzi di plastica (policarbonato) e acciaio inox.
e Estrarre |'utensile e lavarlo con acqua calda aggiungendo un detersivo sgrassante.
e Lavare la pentola con una spugna inumidita imbevuta di detersivo sgrassante e risciacquare.

Pulizia a fine lavorazioni
e Pulire le parti esterne della macchina con un panno inumidito
e Non utilizzare prodotti abrasivi
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ESTRAZIONE DELLE PARTI AMOVIBILI

L'unica parte amovibile della macchine e |'utensile.

Si forniscono qui di seguito le istruzioni per lo smontaggio
e il rimontaggio:

Estrazione:

e Svitare il pomello (1) posto sul retro della macchina

e Estrarre l'utensile (2) dal corpo macchina

Montaggio:

e Inserire |'utensile (2) nell' apposito innesto

e Avvitare il pomello (1) posto sul retro della macchina

Se si prevede di non utilizzare I'apparecchiatura per un lungo periodo, dopo aver effettuato la
pulizia, proteggerla in modo adeguata al fine di mantenerla pulita ed efficiente.

GUIDA Al GUASTI

Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare l'identificazione e correzione di
eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi durante la fase d’uso.

La maggior parte dei guasti o delle anomalie che si verificano durante l'uso quotidiano
dell’apparecchiatura puo essere eliminata personalmente.

La panoramica sotto indicata serve di supporto per riconoscere ed eliminare le cause di
determinati guasti. Bisogna tenere tuttavia presente quanto segue:

ﬂ IMPORTANTE: Le riparazioni sulle macchine professionali FIMAR possono essere eseguite
solo dal servizio di assistenza autorizzato dal costruttore. Riparazioni eseguite non correttamente
possono mettere seriamente a rischio la sicurezza dell’'utente.

Inconveniente Causa Rimedio

Interruttore generale del Commutare l'interruttore su
La macchina non si avvia |quadro elettrico disinserito "

Mancanza di tensione sulla linea | Contattare servizio assistenza
di alimentazione del vostro rivenditore
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SMALTIMENTO DELLIMBALLAGGIO

L'imballaggio ha lo scopo di proteggere la merce da eventuali danni di trasporto. Per tale ragione
I'apparecchiatura viene consegnata imballata in un apposito contenitore e, se necessario, viene
opportunamente stabilizzata con materiale antiurto per assicurare la sua integrita. In funzione
delle caratteristiche dell’apparecchiatura, del luogo di destinazione e del mezzo di trasporto da

utilizzare, per facilitare la movimentazione [I'imballo pud essere pallettizzato.
| materiali utilizzati per I'imballaggio sono riciclabili, in quanto selezionati secondo crtieri di
rispetto dell'lambiente e di facilita di smaltimento.
L'imballaggio puo essere conservato per un’eventuale spedizione al servizio di assistenza tecnica
autorizzato FIMAR in caso di danni o di guasti all'apparecchiatura.
| singoli componenti dell'imballaggio possono essere raccolti separatamente secondo i criteri della
raccolta differenziata.

Restituire gli imballaggi al circuito di raccolta dei materiali consente da una parte di risparmiare
materie prime e dall’altra di ridurre il volume degli scarti.

SMALTIMENTO DELLE APPARECCHIATURE

Le apparecchiature elettriche ed elettroniche contengono spesso materiali utili. Contengono altresi
sostanze, composti e componenti necessari per il funzionamento e la sicurezza
dell'apparecchiatura stessa. Smaltirli in modo non adeguato o nei rifiuti domestici potrebbe
nuocere alla salute e all'ambiente. In nessun caso quindi smaltire queste apparecchiature nei
normali rifiuti domestici.

Il simbolo del cassonetto barrato indica che il prodotto deve essere conferito agli idonei centri di
raccolta differenziata allestiti dai comuni o dalle societa di igiene urbana oppure riconsegnata
gratuitamente al rivenditore al momento dell’acquisto di una nuova apparecchiatura di tipo
equivalente, in ragione di uno a uno. Lutente & tenuto a cancellare eventuali dati personali
dall’'apparecchiatura elettronica da smaltire. Uadeguata raccolta differenziata contribuisce a evitare
possibili effetti negativi sul'ambiente e sulla salute e favorisce il riciclo dei materiali di cui e
composta l'apparecchiatura. Per la gestione del recupero e dello smaltimento degli
elettrodomestici, FIMAR aderisce al consorzio REMEDIA TSR.

Smaltimento dei rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche (RAEE) ai sensi del Decreto
Legislativo n.49/2014 , del 14 marzo 2014 in attuazione della Direttiva 2012/19/UE e sui RAEE

sullo smaltimento dei rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche.

Accertarsi che al momento dello smaltimento I'apparecchiatura sia tenuta lontana dai bambini.
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PURPOSE OF THE MANUAL

The use and maintenance manual is an integral part of the appliance and it was produced
by the manufacturer in its original language to provide the necessary information to those
authorised to interact with the appliance throughout its foreseen lifespan.

Time dedicated to reading the information will avoid personal health and safety risks and

financial damage.
The manufacturer reserves the right to modify the information in the manual without

obligation to previously communicate it, as long as this does not affect safety.

Some parts of the text have been highlighted to state the importance of the message.

The manual contains the following systems, for which a brief explanation is provided here
below:

health and safety at serious risk, if neglected.

IMPORTANT : Indicates particularly important technical information not to be

A HAZARD - ATTENTION : Indicates situations of grave danger that can place personal
ﬂ neglected.

MANUFACTURER AND MACHINE IDENTIFICATION
The shown identification plate is directly applied on the appliance. It states the references
and all of the indications essential for working safety.

-
(o))

Manufacturer identification ‘ ¢

Appliance model c €

Serial number

B

Technical data
3 — k|

Year of manufacture E
4 —»t

CE Conformity marking

DESCRIPTION OF MACHINE

o s~ W NP

The Berta kneader is an electrically-operated machine for professional use in bakeries
and pizzerias. The various machine versions (7, 15, 25 and 35 Kg bowl) made with a frame
coated with easy-to-clean scratch-resistant paint.
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It is equipped with safety devices in compliance with European Directives and international

standards.
There are 4 kneader sizes:

Berta7 --—--- > max 7 kg of dough
Berta 15 ----- > max 15 kg of dough
Berta 25 ----- > max 25 kg of dough

Berta 35 ----- > max 35 kg of dough

CONTROLS
LID

TOOL

POT

BASE

DN AW N |-

CONTROL DESCRIPTION
The appliance is fitted with the listed control devices required to activate its functions

A1) Button “I”: used to turn the appliance on

A2) Warning light: signals that the appliance is powered on. It turns
on when the appliance is plugged into the mains.

A3) Button “O”: used to turn the appliance off.

INTENDED USE

This professional kneader complies with current safety provisions.

Misuse may result in injury to persons and/or damage to property.

Carefully read this instruction manual before operating the professional kneader.

The staff assigned to work on the machine, in addition to being professionally prepared in
their task, must read this manual, paying special attention to the regulations and instructions
regarding safety and to the paragraphs related to their expertise.
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IMPORTANT: This professional kneader transforms, with the addition of water and
possibly vegetable, animal fat or other food, a mix of meal into a smooth dough to the used
to make pizza or bakery products.

The Manufacturer shall not be held liable for damage caused by use other than the intended
one or modifications on the equipment.

Persons who, due to their physical, sensory or mental abilities or due to their inexperience or
lack of knowledge, are not able to safely use the professional kneader, must only use it under
the supervision and guidance of a trained and responsible person.

TECHNICAL SAFETY

Repairs on the professional kneader must only be carried out by the Technical assistance
service authorised by the Manufacturer. Repairs performed incorrectly may pose serious
hazards, for which FIMAR shall not be held liable.

The professional kneader can only be used by specifically trained personnel. Personnel
appointed to use the machine must be adequately instructed and trained.

Before using the professional kneader, check the machine for any visible external damage.
Never operate a damaged machine.

A damaged kneader may pose a safety hazard for the user. In this case, immediately deactivate
the appliance and contact the technical assistance service authorised by the manufacturer or
a qualified authorised technician.

Replace any faulty or defective parts with original FIMAR spare parts. This is the only way
FIMAR can ensure full compliance with the safety and quality standards required for its
machines.

Carefully follow the installation instructions in this manual.

Make sure the connection data (voltage, frequency and protection) reported on the data plate
match the mains.

Do not connect the professional kneader to the mains with unsuitable extensions or multiple
adapters, as they do not guarantee the necessary safety (e.g. overheating hazard).
Neveropenthebacklidsof the professional kneader. Any contact with live parts or modifications
by the user on the electromechanical equipment may cause serious operating anomalies.

Do not operate the appliance if the power supply cable is damaged.

A damaged power supply cable must be replaced with a suitable one consistent with the
Manufacturer’s requirements. For safety purposes, repairs, including the one just reported,
must only be carried out by FIMAR’s Technical assistance service or an authorised assistance
service or qualified authorised technicians.



7
Always disconnect the machine from the mains when performing maintenance.

CORRECT USE

The machine must only be used to prepare low hydrated doughs rich in fats, such as: flat
bread, taralli, breadsticks, crackers or pan pizza. The machine can also be used for dough
with eggs.

For further details, see section "Recommendations for use".

CHILDREN

Monitor children right near the appliance and do not let them play with it.

Children are strictly prohibited from using the professional kneader. Prevent children from
entering in contact with both the machine and its accessories.

ACCESSORIES
Only use accessories supplied by the manufacturer.

TECHNICAL FEATURES
The table below reports the main technical data of the appliance.

MODEL Power Power Supply Dough/cycle | Net Weight Weight with
[ kw ] [VHzPh|] [ kg ] [ kg ] Packaging
[kg]
7 single-phase 0.37 230V 50Hz 1Ph
. 7 39 475
7 three-phase 2speed | 55 037 | 230400V 50Hz 3Ph
settings
15 single-phase 0.55 230V 50Hz 1Ph
15 three-phase 0.55 230/400V 50Hz 3Ph 15 51 595
15 three-phase 2 speed| ¢ 6 230/400V 50Hz 3Ph
settings
25 single-phase 0.9 230V 50Hz 1Ph
25 three-phase 2 speed| | _ 75 230/400V 50Hz 3Ph
settings
35 three-phase 0.75 230/400V 50Hz 3Ph
35 68.5 79
35 three-phase 2 speed | 11 -0.75 230/400V 50Hz 3Ph
settings

- Noise level: < 70 dB(A)
- Installation: Floor-mounted



DIMENSIONS

A[B ] C A B c

m | [mm] | [mm] [(mm] | [mm] | [mm]

m]

B A
7 |450]| 700 | 870 7 315 | 480 | 690 =
15 | 450 | 700 | 870 15 | 410 | 580 | 745
25 | 550 | 850 | 970 25 | 470 | 625 | 795 0
35 | 550 | 850 | 970 35 | 520 | 675 | 795
& A1 A F-Y

INSTRUCTIONS FOR UNPACKING, HANDLING AND POSITIONING

The machine comes with a cardboard packaging and is fastened
to a pallet.

Handle the packaging as shown in the figure.

Open the packaging and make sure all the components are
intact. Keep the packaging for future transfers.

Remove the anchoring brackets (1)

Lift the machine lid, fasten the connecting element as
indicated (2) and place the machine in the installation area

The designated area must be adequately lit and must have an
electricity socket. The support surface must be wide enough,
level and dry.

Installation must be carried out in environments with a
non-explosive atmosphere. In any case, installation must

be performed by also taking into account current laws
concerning safety in the workplace.

SYMBOLS ON MACHINE

The machine features safety signs providing information on the corresponding risk.

Electric shock hazard: signals the need to disconnect the
main electric power (or disconnect the electric plug) before
intervening on the electric connections.

Equipotential Node




SAFETY DEVICES

_ ——Microswitch: stops the machine when the pot lid is lifted. Then
it is subsequently closed, restart the machine by pressing |

A HAZARD - ATTENTION: Whenever using the machine, first
check that the microswitch is working correctly. In the event

of a malfunction, disconnect the machine from the mains and
contact your retailer’s customer care service.

ENVIRONMENTAL CONDITIONS

Operating temperature

0-35°C(32-95 °F)

Storage temperature -15 to +65 °C (-6.8 to +149 °F)

Relative humidity

- Maximum 80% with ambient temperature of 20 °C
- Maximum 50% with ambient temperature between 20+60 °C

Environmental dustiness Less than 0.03 g/m3

ELECTRICAL CONNECTION

A HAZARD - ATTENTION: Electrical connection
to the power mains must be made by specialised
personnel:

Single phase
connection
230V - 1Ph

Three-phase
connection
230/400V - 3Ph

Make sure the earthing circuit of the plantis in
perfect working order. Check that the mains voltage
(V) and the frequency (Hz) match those of the

The machine has an electric cable fitted with a
plug. The plug is to be connected to a wall switch
equipped with an earth leakage circuit breaker.

Three-phase connection

Start the machine and check that the bowl is
rotating clockwise. If it is not rotating in the right
direction, cut off the power and swap two of the
three phases in the plug.

machine (see the data plate and the wiring diagram).

= RST

Seesssssssssssssunes
.
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HOW TO USE THE MACHINE

e Lift the pot lid to introduce the ingredients of the dough.

e C(Close the pot lid.

e Start the machine by pressing start button
down.

e When the processing has been completed, stop the machine by pressing stop button “0”.

e Lift the lid and take out the processed product.

e After you have finished processing, wash the appliance as specified in the paragraph “Washing
appliance”

Version with 2 speed settings

lll"

. The machine will only start with the lid lowered

e Lift the pot lid to introduce the ingredients of the dough.

e Close the pot lid.

e Turn the speed selector to position 2.

e Start the machine by pressing start button
down.

e When the dough is stiff enough, stop the machine by pressing stop button “0” and turn the
speed selector to position 1.

e Then press start button “I” to restart the machine until the dough reaches the desired
consistency.

e When the processing has been completed, stop the machine by pressing stop button “0”.

e Lift the lid and take out the processed product.

e After you have finished processing, wash the appliance as specified in the dedicated paragraph of
this manual.

lll”

. The machine will only start with the lid lowered

RECOMMENDATIONS FOR USE

Every litre of water poured into the pot requires about 1.8 kg of flour, so adjust the amount
according to the dough to be obtained and the type of flour used. Always pour the water on the
bottom of the pot first.

CLEANING THE MACHINE

A HAZARD — ATTENTION: For the purposes of operator safety, all cleaning operations must take
place with the appliance disconnected from the mains.

A HAZARD - ATTENTION: Do not wash the machine using a pressure cleaning, spraying or
immersion device.

Cleaning after one use

e Use cleaning products compatible with plastic (polycarbonate) and stainless steel parts.
e Take out the tool and wash it with hot water adding a degreasing detergent.
e Wash the pot with a damp sponge soaked in a degreasing detergent and rinse.

Cleaning after completing processing
e (Clean the external parts of the machine with a damp cloth
e Do not use abrasive products
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TAKING OUT REMOVABLE PARTS

The only removable part of the machine is the tool.
Below are the instructions to disassemble it and
reassemble it:

Removal:

e Unscrew the knob (1) on the back of the machine
e Remove the tool (2) from the body of the machine
Assembly:

¢ Insert the tool (2) in the dedicated coupling

e Screw the knob (1) on the back of the machine

If you do not intend to use the appliance for an extended period of time, clean it and protect it
adequately in order to keep it clean and in good working order.

TROUBLESHOOTING

The following information is to help identify and correct any faults or malfunctions that may arise
during use.

Most faults or failures that occur while using the appliance on a daily basis can be cleared by the
user.

The overview below is meant as a support to identify and eliminate the causes of certain faults.
However, keep in mind the following:

ﬂ IMPORTANT: Repairs on FIMAR professional machines must only be carried out by the
manufacturer's authorised technical assistance service. Repairs carried out incorrectly can seriously
endanger user safety.

Problem Cause Solution

Main switch on the electrical
The machine does not panel disconnected

start : Contact your retailer's
No voltage on the power line .
customer service

Turn the switch to “1”
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PACKAGING DISPOSAL

The packaging is designed to protect the goods from damage due to transport. This is why the
appliance is delivered packaged in a specific container and stabilised, if required, using shock
absorbing material to ensure its integrity. In view of its features, place of destination and transport
vehicle to be used, the packaging can be palletised to facilitate handling.

The packaging materials are recyclable, as they are selected for being eco-friendly and easy to dispose
of.

The packaging can be kept for shipment to FIMAR’s authorised technical assistance service in the
event of damage or equipment failure.

Individual packaging components can be collected separately according to recycling criteria.
Returning the packaging to the material collection circuit allows, on the one hand, for savings on raw
materials and, on the other, reduces the volume of waste.

APPLIANCE DISPOSAL

Electrical and electronic appliances often contain useful materials. They also contain substances,
compounds and components required for the operation and safety of the appliances. Disposing of
them inadequately or as household waste could pose a hazard for your health and the environment.
In any case, do not dispose of these appliances as normal household waste.

The symbol of the crossed-out bin means that the product must be given to suitable recycling centres
put in place by municipalities or by companies taking care of urban hygiene or returned, free of
charge, to the retailer when purchasing a new equivalent appliance, in a ratio of one to one. The

user is required to delete any personal data from the electronic appliance to be disposed of. Suitable
separate waste collection helps prevent potential negative effects on the environment and on health
and promotes the recycling of the materials forming the appliance. For the management of the
recovery and disposal of household appliances, FIMAR adheres to the REMEDIA TSR consortium.

Disposal of waste electrical and electronic equipment (WEEE) pursuant to Italian Legislative Decree
no0.49/2014 of14 March 2014 implementing Directive 2012/19/EU and concerning WEEE on the

disposal of waste electrical and electronic equipment.

Keep the appliance away from the reach of children at the time of disposal.
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OBJECTIF DU MANUEL

Le manuel d'utilisation et de maintenance, qui est partie intégrante de I'appareil, a été réalisé
par le constructeur dans la langue originale afin de fournir les informations nécessaires a
ceux qui sont autorisés a interagir avec I'équipement au long de sa durée de vie.

Le peu de temps consacré a la lecture des informations permettra d'éviter d'exposer la
santé et la sécurité des personnes a des risques, ainsi qu'a des dommages économiques.
Le Fabricant se réserve le droit de modifier les informations de ce manuel, sans étre tenu
de communiquer ces modifications au préalable si elles n'ont pas de conséquences sur la
sécurité.

Certaines parties du texte ont été mises en évidence de maniere a souligner lI'importance
du message.

La notice contient les symboles suivants expliqués brievement ci-dessous :

A
i

DANGER - ATTENTION : Indique des situations de grave danger qui, si elles sont
négligées, peuvent mettre sérieusement en danger la santé et la sécurité des
personnes.

IMPORTANT : Indique des informations techniques particulierement importantes,
a ne pas négliger.

IDENTIFICATION DU FABRICANT ET DE LA MACHINE
La plaquette d'identification représentée est directement appliquée sur l'appareil. Elle
reporte toutes les références et indications indispensables a la sécurité au cours de I'emploi.

1 6

Identification du Fabricant ‘ ¢
Modele de I'appareil c €
Numéro de série

Données techniques

. . 3 —» >
Année de fabrication E
4 —»
Marquage CE de conformité

DESCRIPTION DE LA MACHINE

B

o s~ W NP

La pétrisseuse Berta est une machine a actionnement électrique et a usage professionnel
pour les boulangeries et les pizzérias. La machine dans ses différentes versions (cuve de 7,
15, 25 et 35 Kg) est réalisée avec une structure revétue en peinture anti-rayures, facile a
nettoyer.
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Elle est équipée de dispositifs de sécurité conformes aux Directives européennes et aux normes
internationales.
Il existe 4 tailles de pétrisseuses :

Berta7 --—--- > 7 kg maxi de pate
Berta 15 ----- > 15 kg maxi de pate
Berta 25 ----- > 25 kg maxi de pate

Berta 35 ----- > 35 kg maxi de pate

COMMANDES
COUVERCLE
USTENSILE
CUVE

BASE

DN~ |W | N | =

DESCRIPTION DES COMMANDES
L'appareil est équipé des dispositifs de commande répertoriés, nécessaires a I'activation de ses
fonctions.

Al) Bouton « | » : il sert a activer le fonctionnement de I'appareil.

A2) Voyant lumineux : il signale que I'équipement est alimenté
électriqguement ; il s'allume au moment méme ou l'appareil est
branché a l'aide de la fiche.

A3) Bouton « O » : il sert a désactiver le fonctionnement de
I'appareil.

UTILISATION PREVUE

Cette pétrisseuse a usage professionnel est conforme aux dispositions applicables en matiere
de sécurité.

Une utilisation incorrecte peut toutefois provoquer des dommages corporels et/ou matériels.
Lire attentivement cette notice avant de mettre en marche la pétrisseuse a usage
professionnel.

Le personnel chargé de travailler sur la machine doit non seulement étre professionnellement
formé mais il doit également lire cette notice en accordant une attention particuliere aux
regles et aux consignes de sécurité et aux paragraphes relatifs a ses compétences.
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IMPORTANT : Cette pétrisseuse a usage professionnel transforme, en ajoutant de I'eau
et éventuellement des graisses végétales et animales ou d'autres substances alimentaires,
un mélange de farines alimentaires en une masse pateuse et homogene a utiliser pour la
préparation de pizzas ou de produits de boulangerie.

Le Fabricant n’est pas responsable des dommages dus a une utilisation différente de celle
prévue ou a une modification de I'appareil.

Les personnes qui, en raison de leurs capacités physiques, sensorielles ou psychiques ou, en
outre, de par leur inexpérience ou leur manque de connaissances ne sont pas en mesure
d'utiliser la pétrisseuse a usage professionnel en toute sécurité, ne doivent pas l'utiliser sans
la surveillance et la supervision d'une personne formée et responsable.

SECURITE TECHNIQUE

La pétrisseuse a usage professionnel ne peut étre réparée que par le Service d’assistance
technique agréé par le Fabricant. Les réparations effectuées de maniere incorrecte peuvent
provoquer de graves dangers pour lesquels FIMAR n’assume aucune responsabilité.

Seul un personnel spécifiguement formé est autorisé a utiliser la pétrisseuse. Le personnel
préposé a |'utilisation de la machine doit étre instruit et formé adéquatement.

Avant d’utiliser la pétrisseuse a usage professionnel, vérifier si elle présente des dommages
visibles de I'extérieur. Ne jamais mettre en marche une machine endommagée.

La pétrisseuse endommagée peut mettre la sécurité de l'utilisateur en danger. Dans ce cas, il
faut mettre immédiatement I'appareil hors service et s'adresser au service d’assistance agréé
du fabricant ou a un technicien autorisé et qualifié.

Remplacer les piéces en panne ou défectueuses par des pieces de rechange d’origine FIMAR ;
il n’y a que de cette fagon que FIMAR pour assurer la conformité totale aux normes de sécurité
et de qualité prévues pour ses machines.

Respecter les indications d’installation de cette notice.

Veiller a ce que les données de branchement (tension, fréquence et protection) reportées sur
la plaguette des données nominales correspondent au réseau électrique local.

Ne pas brancher la pétrisseuse a usage professionnel au réseau électrique avec des rallonges
ou des prises multiples inadéquates car elles ne garantissent pas la sécurité nécessaire (risque
de surchauffe par exemple).

Ne jamais ouvrir les couvercles postérieurs de la pétrisseuse a usage professionnel. Le contact
éventuel avec des pieces sous tension ou la modification de I'équipement électromécanique
par l'utilisateur peut provoquer de dangereuses anomalies de fonctionnement.

Si le cable d’alimentation est endommagé, ne pas mettre 'équipement en marche.

Un cable d’alimentation endommagé doit obligatoirement étre remplacé par un cable neuf
adéquat et prévu par le Fabricant. Pour des raisons de sécurité, les réparations y compris celle
indiquée plus haut, ne doivent étre effectuées que par le Service d’assistance FIMAR, par un
service d’assistance agréé ou par des techniciens qualifiés et autorisés.
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Il faut toujours débrancher la machine de I'alimentation électrique pour effectuer les travaux
de maintenance.

UTILISATION CORRECTE

La machine ne doit étre utilisée que pour la préparation des pates a faible hydratation riche
en matieres grasses telles que galette, taralli, gressins, cracker ou pizzas sur plaque. La
machine peut également étre utilisée pour les pates aux ceufs.

Pour plus de détails, consulter le paragraphe « Conseils d’utilisation ».

ENFANTS

Surveiller les enfants qui se trouvent a proximité de I'appareil ; leur interdire de jouer avec
I'appareil méme.

Il est absolument interdit aux enfants d’utiliser la pétrisseuse a usage professionnel.
Empécher les enfants d’entrer en contact avec la machine ainsi qu’avec les accessoires.

ACCESSOIRES
N’utiliser que les accessoires fournis par le fabricant.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
Le tableau ci-dessous fournit les principales données techniques de I'équipement.

MODELE Puissance Alimentation Pate/cycle Poids net Poids avec
[kw] [V Hz Ph] [kg] [kg] emballage
[kg]
7 monophasée 0,37 230V 50Hz 1Ph
- - 7 39 47,5
7 triphasée?2 vitesses 0,55-0,37 230/400V 50Hz 3Ph
15 monophasée 0,55 230V 50Hz 1Ph
15 triphasée 0,55 230/400V 50Hz 3Ph 15 51 59,5
15 triphasée 2 vitesses | 0,8 - 0,6 230/400V 50Hz 3Ph
25 monophasée 0,9 230V 50Hz 1Ph
25 triphasée 0,75 230/400V 50Hz 3Ph 25 61,5 72
25 triphasée 2 vitesses | 1,1 -0,75 230/400V 50Hz 3Ph
35 triphasée 0,75 230/400V 50Hz 3Ph 35 68.5 79
35 triphasée 2 vitesses | 1,1 - 0,75 230/400V 50Hz 3Ph

- Niveau sonore : < 70 dB(A)
- Installation : Au sol



DIMENSIONS

A[B ] C A B c

m | [mm] | [mm] [(mm] | [mm] | [mm]

m]

B A
7 |450]| 700 | 870 7 315 | 480 | 690 =
15 | 450 | 700 | 870 15 | 410 | 580 | 745
25 | 550 | 850 | 970 25 | 470 | 625 | 795 0
35 | 550 | 850 | 970 35 | 520 | 675 | 795
& A 1 A F-Y

DISPOSITIONS POUR LE DEBALLAGE, LA MANUTENTION ET L'INSTALLATION

La machine est emballée dans un carton et fixée sur une palette.

Manutentionner 'emballage comme indiqué sur la figure.

Ouvrir I'emballage et vérifier l'intégrité de tous les
composants. Conserver I'emballage pour les déménagements
futurs.

Démonter les étriers d’ancrage (1).

Soulever le couvercle de la machine, fixer le chiffon comme
indiqué (2) et transporter la machine dans la zone prévue
pour l'installation.

La zone prévue devra étre suffisamment éclairée et devra
disposer d'une prise de distribution d'électricité. La surface
d'appui doit étre suffisamment grande, bien nivelée et seche.
Uinstallation doit s’effectuer dans des locaux sans
atmospheére explosive. Dans tous les cas, l'installation doit
étre réalisée en tenant compte des lois en vigueur en matiére
de sécurité au travail.

SYMBOLES PRESENTS SUR LA MACHINE

Sur la machine sont appliqués des signaux de sécurité qui informent sur le risque correspondant.

Risque de choc électrique :

indique qu'il faut désactiver

I'alimentation électrique générale (ou débrancher la prise
électrique) avant d'intervenir sur les branchements électriques.

Nceud équipotentiel




DISPOSITIFS DE SECURITE

_ ——Micro-interrupteur : il arréte la machine en cas d’ouverture
du couvercle de la cuve. Lors de la fermeture ultérieure du
couvercle, redémarrer la machine en appuyant sur I.

A DANGER - ATTENTION : Avant chaque utilisation de la
machine, il faut toujours vérifier le fonctionnement correct
du micro-interrupteur. En cas de dysfonctionnement, il est
obligatoire de débrancher la machine du réseau électrique et
de contacter le service assistance de votre revendeur.

CONDITIONS ENVIRONNEMENTALES

Température de fonctionnement

0+35 °C (32+95 °F)

Température de stockage

-15 & +65 °C (-6,8 & +149 °F)

- Maximum 80 % avec une température ambiante de 20 °C

Humidité relative - Maximum 50 % avec une température ambiante comprise

entre 20 + 60 °C

Poussiere de I'environnement

Moins de 0,03 g/m?

BRANCHEMENT ELECTRIQUE

A DANGER - ATTENTION : Le branchement

par un personnel spécialisé :

électrique au réseau d'alimentation doit étre effectué

Branchement
monophasé
230V - 1Ph

Branchement

triphasé

230/400V - 3Ph

Veiller a ce que le systeme de mise a la terre de
I'installation soit en parfait état de fonctionnement.
Vérifier que la tension (V) et la fréquence (Hz) du
réseau correspondent a celles de la machine (voir
la plaque d'identification et le schéma électrique).
La machine est équipée d’un cable électrique

muni d’une fiche. La prise doit étre connectée a un
interrupteur mural équipé d'un différentiel.

Branchement triphasé

Démarrer la machine et vérifier que la cuve tourne
dans le sens horaire. Si la rotation est incorrecte,
mettre la machine hors tension et inverser deux des
trois phases dans la fiche.

RST
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INDICATIONS POUR L'UTILISATION DE LA MACHINE

e Soulever le couvercle de la cuve pour introduire les ingrédients de la pate.

e Fermer le couvercle de la cuve.

e Démarrer la machine en appuyant sur le bouton de démarrage « | » ; le démarrage ne s’effectue
que lorsque le couvercle est abaissé.

e Alafin du pétrissage, arréter la machine en appuyant sur le bouton d’arrét « 0 ».

e OQuuvrir le couvercle et enlever le produit pétri.

e Aprés un pétrissage, laver 'équipement comme indiqué au paragraphe « Nettoyage de
I'équipement ».

Versions a 2 vitesses

e Soulever le couvercle de la cuve pour introduire les ingrédients de la pate.

e Fermer le couvercle de la cuve.

e Tourner le sélecteur de vitesse sur la position 2.

e Démarrer la machine en appuyant sur le bouton de démarrage « | » ; le démarrage ne s’effectue
que lorsque le couvercle est abaissé.

e Dés que la pate devient un mélange assez compact, arréter la machine en appuyant sur le bouton
d’arrét « 0 » et tourner le sélecteur de vitesse sur la position 1.

e Puis redémarrer la machine en appuyant sur le bouton de démarrage « | » jusqu’a obtenir une
pate de la consistance souhaitée.

e Alafin du pétrissage, arréter la machine en appuyant sur le bouton d’arrét « 0 ».

e Quvrir le couvercle et enlever le produit pétri.

e Apres un pétrissage, laver I'équipement comme indiqué au paragraphe dédié de cette notice.

CONSEILS D'UTILISATION

Chaque litre d’eau versé dans la cuve demande environ 1,8 kg de farine ; il faut donc se régler au
cas par cas en fonction de la pate que vous souhaitez obtenir et du type de farine utilisé. Il est
recommandé de toujours verser |I'eau en premier dans le fond de la cuve.

NETTOYAGE DE LA MACHINE

A DANGER - ATTENTION : Pour la sécurité de I'opérateur, il est essentiel que toutes les
opérations de nettoyage s’effectuent en laissant I'équipement débranché.

A DANGER - ATTENTION : Ne pas laver la machine en utilisant un dispositif de nettoyage a
pression, a pulvérisation ou a immersion.

Nettoyage entre une utilisation et I'autre

e Utiliser des produits de nettoyage compatibles avec des piéces en plastique (polycarbonate) et en
acier inoxydable.

e Extraire l'ustensile et le laver a I'eau chaude en ajoutant un nettoyant dégraissant.

e Laver la cuve avec une éponge humide imprégnée de nettoyant dégraissant et rincer.

Nettoyage apreés les pétrissages
e Nettoyer I'extérieur de la machine a l'aide d'un chiffon humide.
e Ne pas utiliser de produits abrasifs.
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EXTRACTION DES PIECES AMOVIBLES

La seule partie amovible de la machine est 'ustensile.
Les instructions de démontage et de remontage sont
fournies ci-apres :

Extraction :

e Dévisser le pommeau (1) a I'arriere de la machine.
e Extraire I'ustensile (2) du corps de la machine.
Montage :

e Introduire 'ustensile (2) dans le raccord spécifique.
e Visser le pommeau (1) a I'arriére de la machine.

Si vous prévoyez de ne pas utiliser 'équipement pendant longtemps, apres I'avoir nettoyé, il faut le
protéger de maniere adéquate afin de préserver sa propreté et son efficacité.

DEPANNAGE

Les informations suivantes servent a vous aider a identifier et a corriger les anomalies et
dysfonctionnements éventuels qui pourraient se présenter pendant |'utilisation de la machine.

La plupart des pannes ou des anomalies qui se produisent pendant 'utilisation quotidienne de
I’équipement peut étre éliminée par vous-méme.

L'apergu ci-dessous sert a vous aider a identifier et a éliminer les causes de certaines pannes. Il faut
toutefois tenir compte de ce qui suit :

ﬂ IMPORTANT : Les réparations sur les machines professionnelles FIMAR ne peuvent étre
effectuées que par le service assistance agréé par le fabricant. Les réparations effectuées de
maniere incorrecte peuvent sérieusement mettre en danger la sécurité de I'utilisateur.

Probleme Cause Solution

Interrupteur général du tableau |Faire passer I'interrupteur
électrique désenclenché sur « | »

La machine ne se met pas :
Contactez le service

assistance de votre
revendeur

en marche Absence de courant sur la ligne
d'alimentation
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ELIMINATION DE UEMBALLAGE

Lemballage sert a protéger la marchandise de tout dommage dG au transport. C’est pour
cette raison que |'appareil est livré emballé dans un conteneur spécifique et, si nécessaire, il est
stabilisé opportunément au moyen d’'un matériau antichoc pour assurer son intégrité. En fonction
des caractéristiques de I'équipement, du lieu de destination et du moyen de transport a utiliser,
I'emballage peut étre palettisé afin d'en faciliter la manutention.

Les matériaux utilisés pour I'emballage sont recyclables car ils ont été sélectionnés selon des critéres
de respect de I'environnement et de facilité d’élimination.

LUemballage peut étre conservé pour un envoi éventuel au service d’assistance agréé FIMAR, en cas
de dommages ou de pannes de I'équipement.

Chaque composant de I'emballage peut étre collecté séparément selon les criteres de collecte
différenciée.

Restituer les emballages au circuit de collecte des matériaux permet d’une part d’économiser des
matieres premieres et de l'autre, de réduire le volume des déchets.

ELIMINATION DES EQUIPEMENTS

Leséquipementsélectriquesetélectroniquescontiennentsouventdes matériauxutiles. llscontiennent
également des substances, des composés et des composants nécessaires au fonctionnement et a la
sécurité de I'équipement méme. Les éliminer de maniére inadéquate ou dans les déchets ménagers
risque de nuire a la santé et a I'environnement. En aucun cas, il ne faut donc éliminer ces équipements
dans les déchets domestiques ordinaires.

Le symbole de la poubelle barrée indique que le produit doit étre remis aux centres de collecte
différenciée spécifiquement mis en place par les communes ou les sociétés d'hygiene urbaine ou

bien restitué gratuitement au revendeur lors de I'achat d'un nouvel équipement de type équivalent,

a raison d'un pour un. L'utilisateur est tenu d’effacer toute donnée personnelle de I'équipement
électrique a éliminer. Une collecte différenciée adéquate permet d'éviter les effets négatifs possibles
sur I'environnement et la santé et facilite le recyclage des matériaux qui composent I'équipement.
Pour la gestion de la récupération et de I'élimination des appareils électroménagers, FIMAR adhére au
groupe REMEDIA TSR.

Elimination des déchets issus des équipements électriques et électroniques (DEEE) en vertu du
Décret législatif n°49/2014 du 14 mars 2014 en application de la Directive 2012/19/UE et sur les

DEEE et I’élimination des déchets issus des équipements électriques et électroniques.

Veiller, au moment de I’élimination, a ce que I'’équipement soit loin des enfants.
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ZWECK DES HANDBUCHS

Das Bedienungs- und Wartungshandbuch ist integraler Bestandteil des Gerates. Es wurde
vom Hersteller in seiner Originalsprache verfasst, um Personen, die zu dessen Handhabung
autorisiert sind, wahrend der gesamten vorgesehenen Lebensdauer des Produkts die
erforderlichen Informationen zur Verfligung zu stellen.

Es lohnt sich, ein wenig Zeit in das Lesen des Handbuchs zu investieren, um Risiken fir die
Gesundheit und Sicherheit von Personen sowie wirtschaftliche Schaden zu vermeiden.

Der Hersteller behilt sich das Recht vor, ohne vorherige Ankiindigung Anderungen an
den in diesem Handbuch beinhalteten Informationen vorzunehmen, sofern diese nicht
sicherheitsrelevant sind.

Einige Textstellen sind hervorgehoben worden, da sie von besonderer Bedeutung sind.

Im Handbuch werden folgende Symbole verwendet, die nachfolgend kurz erlautert werden:

A
i

ACHTUNG - GEFAHR : Weist auf schwerwiegende Gefahrensituationen hin, die bei
Nichtbeachtung die Gesundheit und Sicherheit von Personen ernsthaft gefahrden
kdnnen.

WICHTIG : Weist auf besonders wichtige technische Informationen hin, die
nicht vernachlassigt werden durfen.

KENNDATEN DES HERSTELLERS UND DES GERATES
Das abgebildete Typenschild ist direkt am Gerat angebracht. Es enthalt alle Daten und
Hinweise, die fiir die Betriebssicherheit unabdingbar sind.

1 6

Kenndaten des Herstellers ‘ ¢

Geratemodell c €

Seriennummer

i =5
Technische Angaben

] 3 — |
Baujahr E
4 —»
CE-Kennzeichnung

BESCHREIBUNG DER MASCHINE

o s~ W NP

Die Teigknetmaschine Berta ist eine elektrisch betriebene Maschine fir den gewerblichen
Einsatz in Backereien und Pizzerien. Die Maschine ist in verschiedenen Ausflihrungen
erhaltlich (7-, 15-, 25- und 35-kg-Schiissel) und besteht aus einer Konstruktion mit kratzfester
Lackierung, die leicht zu reinigen ist.
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Die Maschine ist mit Sicherheitseinrichtungen ausgestattet, die den europaischen Richtlinien
und internationalen Normen entsprechen.
Die Teigknetmaschine ist in 4 GréRen erhaltlich:

Berta7 --—--- > maximal 7 kg Teig
Berta 15 ----- > maximal 15 kg Teig
Berta 25 ----- > maximal 25 kg Teig

Berta 35 ----- > maximal 35 kg Teig

BEDIENELEMENTE
ABDECKUNG
WERKZEUG
SCHUSSEL
MASCHINENBASIS

DN AW N |-

BESCHREIBUNG DER BEDIENELEMENTE
Das Gerat ist mit den aufgelisteten Bedienelementen ausgestattet, die zum Aktivieren seiner
Funktionen erforderlich sind.

Al) Taste ,I“: dient zum Einschalten des Gerats.

A2) Kontrollleuchte: zeigt an, dass das Gerat mit Strom versorgt wird;
sie leuchtet auf, wenn das Gerat mittels Stecker an das Stromnetz
angeschlossen ist.

A3) Taste ,0“: dient zum Ausschalten des Gerats.

VORGESEHENER VERWENDUNGSZWECK

Diese Teigknetmaschine fur den gewerblichen Einsatz entspricht den geltenden
Sicherheitsvorschriften.

Eine unsachgemaRe Verwendung kann jedoch zu Personen- und/oder Sachschaden fiihren.
Vor Inbetriebnahme der gewerblichen Teigknetmaschine ist dieses Bedienungshandbuch
sorgfaltig zu lesen.

Das mit Arbeiten an der Maschine beauftragte Personal muss zusatzlich zur fachlichen
Ausbildung das vorliegende Handbuch lesen und dabei besonders die Sicherheitsvorschriften
und -hinweise sowie jene Abschnitte beachten, die sich auf die Kompetenzen des Personals
beziehen.
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ﬂ WICHTIG: Diese Knetmaschine fir den gewerblichen Einsatz verarbeitet ein
Mehlgemisch aus Speisemehlen unter Zugabe von Wasser und gegebenenfalls von pflanzlichen
oder tierischen Fetten bzw. anderen Lebensmittelzutaten zu einer homogenen Teigmasse, fur
die Zubereitung von Pizza oder Backwaren.

Der Hersteller haftet nicht fiir Schaden, die durch eine nicht bestimmungsgemalie Verwendung
oder durch eine Veranderung des Gerats verursacht werden.

Personen, die aufgrund ihrer korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder
auch aufgrund ihrer Unerfahrenheit oder Unkenntnis nicht in der Lage sind, die gewerbliche
Teigknetmaschine sicher zu benutzen, dirfen sie nicht ohne Aufsicht und Anleitung durch
eine geschulte und verantwortliche Person verwenden.

TECHNISCHE SICHERHEIT

Die gewerbliche Teigknetmaschine darf nur durch den autorisierten technischen Kundendienst
des Herstellers repariert werden. Nicht korrekt durchgefiihrte Reparaturen kénnen ernsthafte
Gefahren verursachen, fur die FIMAR nicht haftet.

Die Verwendung der gewerblichen Teigknetmaschine ist nur durch speziell geschultes Personal
erlaubt. Das mit der Verwendung der Maschine beauftragte Personal muss angemessen
geschult und eingewiesen werden.

Vor der Verwendung der gewerblichen Teigknetmaschine ist zu prifen, ob die Maschine
erkennbare dulBere Schaden aufweist. Eine beschadigte Maschine darf niemals in Betrieb
genommen werden.

Eine beschadigte Knetmaschine kann die Sicherheit der Bedienperson gefahrden. In diesem
Fall das Gerat sofort auller Betrieb nehmen und sich an den autorisierten Kundendienst des
Herstellers oder einen autorisierten und qualifizierten Techniker wenden.

Gegebenenfalls fehlerhafte oder defekte Teile sind durch FIMAR-Originalersatzteile zu
ersetzen; nur so kann FIMAR gewahrleisten, dass die fiir die eigenen Maschinen vorgesehenen
Sicherheits- und Qualitatsstandards eingehalten werden.

Die in diesem Handbuch enthaltenen Installationsanweisungen sind zu befolgen.
Sicherstellen, dass die Anschlussdaten auf dem Typenschild (Spannung, Frequenz und
Absicherung) dem ortlichen Stromnetz entsprechen.

Die gewerbliche Teigknetmaschine darf nicht Uber Verlangerungskabel oder
Mehrfachsteckdosen an das Stromnetz angeschlossen werden, da diese nicht die notwendige
Sicherheit gewéhrleisten (z.B. Uberhitzungsgefahr).

Die AbdeckungenanderRiickseite der gewerblichen Teigknetmaschine diirfen niemals ge6ffnet
werden. DerKontakt mitstromfiihrendenTeilenoderdie Veranderungderelektromechanischen
Ausstattung durch den Verwender kann zu gefahrlichen Funktionsstérungen fiihren.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, darf das Gerat nicht in Betrieb genommen werden.

Ein beschadigtes Netzkabel muss unbedingt durch ein neues, geeignetes und vom Hersteller
vorgesehenesKabelersetzt werden. AusSicherheitsgriinden diirfen Reparaturen, einschlieflich
der gerade genannten, nur vom FIMAR-Kundendienst, einer autorisierten Kundendienststelle
oder von qualifizierten und autorisierten Technikern durchgefiihrt werden.
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Die Maschine vor dem Durchfiihren von Wartungsarbeiten immer von der Stromversorgung
trennen.

KORREKTE VERWENDUNG

Die Maschine darf nur fiir die Zubereitung von fettreichen Teigen mit geringem
Feuchtigkeitsgehalt verwendet werden, wie z. B. fiir: Pizza vom Blech, Cracker, Piadina,
Taralli, oder Grissini. Die Maschine kann auch fir Eierteige verwendet werden.

Weitere Einzelheiten konnen dem Abschnitt , Tipps zur Verwendung” entnommen werden.

KINDER

Kinder, die sich in unmittelbarer Nahe des Gerats aufhalten, missen beaufsichtigt werden; sie
dirfen nicht mit dem Gerat spielen.
Die Benutzung der gewerblichen Teigknetmaschine durch Kinder ist strengstens verboten. Es

muss verhindert werden, dass Kinder weder mit der Maschine noch mit Zubehor in Kontakt
kommen.

ZUBEHOR
AusschlielSlich vom Hersteller geliefertes Zubehor verwenden.

TECHNISCHE MERKMALE
In der folgenden Tabelle sind die wichtigsten technischen Daten des Gerats aufgefiihrt.

MODELL Leistung Stromversorgung Teig je Nettogewicht Gewicht mit
[ kKW ] [V Hz Ph | Zubereitung [ kg ] Verpackung
[kg] [kg]
7 Wechselstrom 0,37 230V 50Hz 1Ph
7 39 47,5
7 Drehstrom, 2 0,55-037 | 230/400V 50Hz 3Ph
Geschwindigkeiten
15 Wechselstrom 0,55 230V 50Hz 1Ph
15 Drehstrom 0,55 230/400V 50Hz 3 Ph 15 51 59.5
15 Drehstrom, 2
Geschwindigkeiten 0,8-0,6 230/400 V. 50 Hz 3 Ph
25 Wechselstrom 0,9 230V 50Hz 1Ph
25 Drehstrom 0,75 230/400 V. 50 Hz 3 Ph 25 61.5 7
25 Drehstrom, 2
Geschwindigkeiten 1,1-0,75 230/400 V. 50 Hz 3 Ph
35 Drehstrom 0,75 230/400 V. 50 Hz 3 Ph
35 68,5 79
35 Drehstrom, 2 1,1-0,75 | 230/400V 50Hz 3 Ph
Geschwindigkeiten

- Gerauschpegel: < 70 dB(A)
- Aufstellung: auf dem Boden



ABMESSUNGEN
A B C A B Cc
(m | [mm] | [mm] (mm] | [mm] | [mm]
m]

7 |450| 700 | 870
15 |450| 700 | 870

7 315 | 480 690 i "

A
15 | 410 | 580 | 745 Bt
25 | 470 | 625 | 795 0

35 520 | 675 795

25 | 550 | 850 | 970
35 |550| 850 | 970

HINWEISE FUR DAS AUSPACKEN, DEN TRANSPORT UND DIE AUFSTELLUNG

Die Maschine ist in einen Karton verpackt und auf einer Palette
gesichert.

e Das Packstlick wie in der Abbildung gezeigt transportieren.

e Die Verpackung 6ffnen und priifen, ob alle Teile frei von
Beschadigungen sind. Die Verpackung fiir zuklinftige Umzlige
aufbewahren.

e Die Transportsicherungen (1) entfernen.

e Die Abdeckung der Maschine anheben, den Hebegurt
wie dargestellt anschlagen (2) und die Maschine an den
Aufstellungsort transportieren.

e Der vorgesehene Bereich muss ausreichend beleuchtet sein
und Uber eine Steckdose flr den Stromanschluss verfiigen. Die
Standflache muss ausreichend groRB, eben und trocken sein.
Die Aufstellung darf nur in Umgebungen mit nicht
explosionsfahiger Atmosphare erfolgen. In jedem Fall muss
die Installation so ausgefiihrt werden, dass die einschlagigen
Gesetze zur Arbeitssicherheit eingehalten werden.

AN DER MASCHINE ANGEBRACHTE SYMBOLE
An der Maschine sind Schilder mit Sicherheitssymbolen angebracht, die auf entsprechende Risiken
hinweisen.

Stromschlaggefahr: Dieses Schild weist darauf hin, dass die
Hauptstromversorgung abgeschaltet werden muss (oder
der Netzstecker herauszuziehen ist), bevor Arbeiten an den
Elektroanschlissen verrichtet werden.

Knotenpunkt Potentialausgleich




SICHERHEITSEINRICHTUNGEN

Taste | einzuschalten.

kontaktiert werden.

_ ——Mikroschalter: schaltet die Maschine ab, wenn die Abdeckung
der Schiissel angehoben wird. Wenn die Abdeckung wieder
geschlossen wird, ist die Maschine erneut durch Driicken der

A ACHTUNG - GEFAHR: Vor jeder Verwendung der Maschine
muss die einwandfreie Funktion des Mikroschalters tberprift
werden. Im Falle einer Storung muss das Gerat unbedingt

vom Netz getrennt und der Kundendienst lhres Fachhandlers

UMGEBUNGSBEDINGUNGEN

Betriebstemperatur

0 bis 35 °C (32 bis 95 °F)

Lagertemperatur

-15 bis +65 °C (-6.8 bis +149 °F)

Relative Luftfeuchte

- Maximal 80% bei Raumtemperatur 20 °C
- Maximal 50% bei Raumtemperatur zwischen 20+60 °C

Staubbelastung der Umgebung

Geringer als 0,03 g/m?3

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

A ACHTUNG - GEFAHR: Der elektrische Anschluss
an das Stromnetz muss von Fachpersonal ausgefiihrt
werden:

Wechselstrom-
anschluss
230V-1Ph

Drehstrom-
anschluss
230/400 V-3 Ph

Sicherstellen, dass die Erdungsanlage des
Betriebsgebaudes einwandfrei funktioniert.
Sicherstellen, dass Netzspannung (V) und Frequenz (Hz)
denen der Maschine entsprechen (siehe Typenschild
und Schaltplan). Die Maschine ist mit Netzkabel und
Stecker ausgerustet. Der Stecker muss an eine Steckdose
mit Wandschalter und Fehlerstrom-Schutzschalter
angeschlossen werden.

Drehstromanschluss

Die Maschine einschalten und sicherstellen, dass sich die
Schiissel im Uhrzeigersinn dreht. Falls die Drehrichtung
nicht korrekt ist, die Spannungsversorgung trennen und
zwei der drei Phasen im Stecker vertauschen.

-

RST
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ANWEISUNGEN FUR DIE VERWENDUNG DER MASCHINE

e Die Abdeckung der Schiissel 6ffnen und die Zutaten fir den Teig hineingeben.

o Die Abdeckung der Schiissel schlieRen.

e Die Maschine durch Driicken der Einschalttaste ,,
geschlossener Abdeckung eingeschaltet werden.

e Am Ende der Zubereitung die Maschine durch Driicken der Ausschalttaste ,,0“ stoppen.

e Die Abdeckung 6ffnen und das zubereitete Produkt entnehmen.

e Nach Beendigung einer Zubereitung das Gerat reinigen, siehe dazu den Abschnitt ,Reinigung des
Gerats”.

Ill

starten; die Maschine kann nur mit

Versionen mit 2 Geschwindigkeitsstufen

e Die Abdeckung der Schissel 6ffnen und die Zutaten flir den Teig hineingeben.

e Die Abdeckung der Schiissel schlieRen.

e Den Geschwindigkeitswahlschalter in Position 2 drehen.

e Die Maschine durch Driicken der Einschalttaste ,,1“ starten; die Maschine kann nur mit
geschlossener Abdeckung eingeschaltet werden.

e Sobald der Teig eine recht kompakte Masse geworden ist, die Maschine durch Driicken der
Ausschalttaste ,,0“ anhalten und den Geschwindigkeitswahlschalter in Position 1 drehen.

e Die Maschine danach erneut durch Driicken der Einschalttaste ,,1“ einschalten, bis der Teig die
gewlinschte Konsistenz erreicht.

e Am Ende der Zubereitung die Maschine durch Driicken der Ausschalttaste ,,0“ stoppen.

e Die Abdeckung 6ffnen und das zubereitete Produkt entnehmen.

¢ Nach Beendigung einer Zubereitung das Gerat gemal} den Anweisungen im entsprechenden
Abschnitt dieses Handbuchs reinigen.

TIPPS ZUR VERWENDUNG

Fir jeden Liter Wasser, der in die Schiissel gegossen wird, sind ungefahr 1,8 kg Mehl zuzugeben,
diese Menge ist aber je nach gewlinschtem Teig und der Art des verwendeten Mehls anzupassen. Es
wird empfohlen, immer zuerst das Wasser in die Schiissel zu geben.

REINIGUNG DER MASCHINE

A ACHTUNG - GEFAHR: Fir die Sicherheit des Bedienpersonals ist es unerldsslich, dass das
Gerat flr alle Reinigungsarbeiten vom Stromnetz getrennt wird.

A ACHTUNG - GEFAHR: Fir die Reinigung der Maschine keine Reinigungsgerate verwenden, die
mit Druck, Sprihstrahl oder durch Eintauchen arbeiten.

Reinigung zwischen zwei Zubereitungsvorgingen

e Reinigungsmittel verwenden, die fiir Kunststoffe (Polycarbonat) und Edelstahlteile geeignet sind.

e Das Werkzeug herausnehmen und mit warmem Wasser und einem fettlésenden Reinigungsmittel
reinigen.

e Die Schiissel mit einem angefeuchteten und mit fettldsendem Reinigungsmittel getrankten
Schwamm reinigen.

Reinigung nach Arbeitsende
e Die AuBenseiten des Gerats mit einem feuchten Lappen reinigen.
e Keine scheuernden Produkte verwenden.
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AUSBAU DER ABNEHMBAREN TEILE

Das einzige abnehmbare Teil der Maschine ist das Werkzeug.
Fur den Aus- und Wiedereinbau folgende Anweisungen
beachten:

Ausbau:

* DenKnauf (1) an der Rickseite der Maschine abschrauben. o
e Das Werkzeug (2) aus dem Maschinengehause ziehen.
Einbau:

e Das Werkzeug (2) in die entsprechende Aufnahme 'é
einfihren. \U
e Den Knauf (1) an der Riickseite der Maschine
anschrauben.

Falls vorgesehen ist, das Gerat liber einen langeren Zeitraum nicht zu verwenden, ist es nach der
Reinigung angemessen zu schiitzen, damit es sauber und funktionsfahig bleibt.

VORGEHENSWEISE BEI STORUNGEN

Die nachstehenden Informationen dienen als Hilfe beim Erkennen und bei der Behebung
eventueller Stérungen und Fehlfunktionen, die wahrend des Betriebs auftreten kdnnten.

Die meisten Stérungen oder Probleme, die beim taglichen Gebrauch des Gerats auftreten, kdnnen
selbst behoben werden.

Die folgende Ubersicht soll Ihnen helfen, die Ursachen bestimmter Stérungen zu erkennen und zu
beseitigen. Dabei ist jedoch Folgendes zu beachten:

ﬂ WICHTIG: Reparaturen an gewerblichen Geraten von FIMAR diirfen nur von dem vom
Hersteller autorisierten Kundendienst durchgefiihrt werden. Nicht korrekt durchgefiihrte
Reparaturen kdnnen die Sicherheit des Bedienpersonals ernsthaft gefahrden.

Storung Ursache Abhilfe

Der Hauptschalter an der

. Den Schalter auf , 1“ stellen.
Schalttafel ist ausgeschaltet.

Das Gerat startet nicht
Keine Spannung an der Den Kundendienst lhres

Versorgungsleitung. Handlers kontaktieren.
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ENTSORGUNG DER VERPACKUNG

Die Verpackung erflllt den Zweck, die Ware vor moglichen Transportschaden zu schiitzen. Das
Gerat wird in einem eigens daflir vorgesehenen Behalter geliefert und bei Bedarf sachgemaR mit
stoRfestem Material stabilisiert, um seine Unversehrtheit zu gewahrleisten. Die Verpackung kann je
nach Eigenschaften des Gerats, dem Bestimmungsort und dem zu verwendenden Transportmittel
auf Paletten gepackt werden, um die Beforderung zu erleichtern.

Die fiir die Verpackung verwendeten Materialien sind recycelbar, sie werden nach Kriterien der
Umweltfreundlichkeit und einfachen Entsorgung ausgewahlt.

Die Verpackung kann aufbewahrt werden, um das Gerat im Falle einer Beschadigung oder eines
Defekts an den autorisierten technischen Kundendienst von FIMAR zu senden.

Die einzelnen Verpackungskomponenten konnen nach Kriterien der Abfalltrennung getrennt
gesammelt und entsorgt werden.

Die Ruckfuhrung von Verpackungsmaterial in das Wertstoffsammelsystem spart Rohstoffe und
reduziert die Abfallmenge.

ENTSORGUNG DER GERATE

Elektrische und elektronische Gerdte enthalten oft wiederverwertbare Materialien. Sie enthalten
auch Stoffe, Verbindungen und Komponenten, die fir das Funktionieren und die Sicherheit des
Gerats selbst erforderlich sind. Eine unsachgemal3e Entsorgung oder die Entsorgung im Hausmdll
kann die Gesundheit und die Umwelt schadigen. Daher sollten diese Gerate keinesfalls als normaler
Hausmiill entsorgt werden.

Das Symbol der durchgestrichenen Miilltonne weist darauf hin, dass das Produkt bei den von
Gemeinden oder stadtischen Entsorgungsbetrieben eingerichteten Sammelstellen abgegeben oder
beim Kauf gleichwertiger Neugeréate in der selben Menge kostenlos an den Handler zurlickgegeben
werden muss. Der Nutzer sollte ggf. vorhandene personenbezogene Daten von den zu entsorgenden
elektronischen Geraten l6schen. Eine korrekte getrennte Sammlung tragt dazu bei, mogliche negative
Auswirkungen auf die Umwelt und die Gesundheit zu vermeiden und fordert das Recycling der
Materialien, aus denen die Gerate bestehen. Fiir die Abwicklung der Sammlung und Entsorgung von
Elektrogeraten arbeitet der Hersteller mit dem Konsortiums REMEDIA TSR zusammen.

Entsorgung von Elektro- und Elektronik-Altgerdten (WEEE) gemaR Gesetzesdekret Nr. 49/2014 vom
14. Méarz 2014 in Umsetzung der WEEE-Richtlinie 2012/19/EU iiber die Entsorgung von Elektro- und
Elektronik-Altgeraten.

Sicherstellen, dass die Gerate beim Durchfiihren der Entsorgung von Kindern ferngehalten werden.
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OBJETIVO DEL MANUAL

El manual de uso y mantenimiento, que es parte integrante del aparato, ha sido realizado
por el fabricante en su idioma de origen para proporcionar las informaciones necesarias a
todo el que tenga la autorizacidn para interaccionar con él, durante su periodo de vida util
previsto.

Dedicar tiempo a la lectura de las informaciones evitara riesgos para la salud y la seguridad
de las personas y daifnos econémicos.

El fabricante se reserva el derecho de realizar cambios en las informaciones que se
encuentran en el manual sin la obligacién de comunicarlo previamente, con tal de que no
influyan en la seguridad.

Algunas partes del texto estan evidenciadas para resaltar la importancia del mensaje.

En el manual se encontraran los simbolos siguientes, de los cuales se proporciona una breve
explicacion a continuacion:

PELIGRO - ATENCION: Indica situaciones de peligro grave que, si se descuidan,
pueden poner seriamente en riesgo la salud y la seguridad de las personas.

IMPORTANTE: Indica informaciones técnicas especialmente importantes que no
hay que descuidar.

IDENTIFICACION DEL FABRICANTE Y DE LA MAQUINA
La placa de identificacién representada esta aplicada directamente en el aparato. En ella se
indican todas las informaciones indispensables para la seguridad de servicio.

1 6

Identificacion del fabricante

v v
Modelo del aparato c €

Numero de matricula

i =5
Datos técnicos

3 — k|

Ano de fabricacion E
4 —»t

Marcado CE de conformidad

DESCRIPCION DE LA MAQUINA

o s~ W NP

La amasadora Berta es una maquina de accionamiento eléctrico, para uso profesional, para
hornos y pizzerias. La maquina en sus diferentes versiones (cuba de 7, 15, 25 y 35 kg) esta
realizada con una estructura recubierta de pintura resistente al rayado, facil de limpiar.
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Cuenta con dispositivos de seguridad en conformidad con las directivas europeas y las normas
internacionales.
Hay 4 tamafios de amasadoras:

Berta7 --—--- > 7 kg de masa max.
Berta 15 ----- > 15 kg de masa max.
Berta 25 ----- > 25 kg de masa max.

Berta 35 ----- > 35 kg de masa max.

MANDOS
TAPA
UTENSILIO
OLLA
BASAMENTO

DN AW N |-

DESCRIPCION DE MANDOS
El aparato estd equipado con los dispositivos de mando enumerados, necesarios para activar
sus funciones

A1) Pulsador «I»: sirve para activar el funcionamiento del aparato.

A2) Luz indicadora: indica que el aparato estd alimentado
eléctricamente; se enciende cuando el propio aparato se conecta a
la fuente de alimentacion mediante un enchufe.

A3) Pulsador «O»: sirve para desactivar el funcionamiento del
aparato.

USO PREVISTO

Esta amasadora para uso profesional cumple con las disposiciones vigentes relativas a la
seguridad.

En cualquier caso, un uso inadecuado puede provocar dafios a las personas y/o cosas.

Lea atentamente este folleto de instrucciones antes de poner en funcionamiento la
amasadora para uso profesional.

El personal destinado a trabajar en la maquina, ademas de estar profesionalmente preparado
en su campo, debe leer este manual prestando especial atencién a las normas y las
indicaciones de seguridad y a los apartados que sean de su competencia.
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IMPORTANTE: Esta amasadora para uso profesional transforma, con la adicién de agua
y la posible adicidn de grasas vegetales, animales u otras sustancias alimentarias, una mezcla
de harinas alimentarias en una masa pastosa y homogénea que se utiliza para la preparacion
de pizza o productos para la panificacion.

El fabricante no se hace responsable de los dafios causados por un uso diferente al previsto o
por la modificacion del aparato.

Las personas que, por sus capacidades fisicas, sensoriales o psiquicas o también, por su
inexperiencia o desconocimiento, no puedan utilizar de forma segura la amasadora para
uso profesional, no deben utilizarla sin la supervision y la guia de una persona capacitada y
responsable.

SEGURIDAD TECNICA

La amasadora para uso profesional solo puede ser reparada por el servicio de Asistencia
Técnica autorizado por el Fabricante. Las reparaciones realizadas incorrectamente pueden
provocar graves peligros, de los que FIMAR no se hace responsable.

El uso de la amasadora para uso profesional solo estd permitido al personal especialmente
capacitado. El personal encargado del uso de la maquina debe estar debidamente instruido y
capacitado.

Antes de usar la amasadora para uso profesional, controle que la maquina no presente danos
visibles externamente. No ponga nunca en funcionamiento una maquina dafada.

La amasadora dafada puede poner en riesgo la seguridad del usuario. En este caso, ponga
inmediatamente el aparato fuera de uso y contacte al servicio de asistencia autorizado por el
fabricante o a un técnico autorizado y cualificado.

Sustituya las piezas rotas o defectuosas con repuestos originales FIMAR; solo asi FIMAR podra
garantizar el pleno cumplimiento de los estandares de seguridad y calidad previstos para sus
maquinas.

Aténgase a las instrucciones de instalacion de este manual.

Asegurese de que los datos de conexidn (tensidn, frecuencia y proteccion) que se indican en
la placa de datos correspondan con los de la red eléctrica local.

No conecte la amasadora para uso profesional a la red eléctrica con prolongaciones o
enchufes multiples inadecuados, ya que no garantizan la seguridad necesaria (por ej., riesgo
de sobrecalentamiento).

Nunca abra las cubiertas traseras de la amasadora para uso profesional. Cualquier contacto
con partes bajo tension o modificacion del equipo electromecanico por parte del usuario
puede provocar anomalias de funcionamiento peligrosas.

Si el cable de alimentacidn se dafara, no ponga el aparato en funcionamiento.

Un cable de alimentacién dafado debe sustituirse necesariamente por uno nuevo que sea
idoneo y previsto por el fabricante. Por motivos de seguridad, las reparaciones, incluida la que
se acaba de indicar, deben ser realizadas exclusivamente por el servicio de Asistencia FIMAR o
por un servicio de asistencia autorizado o por técnicos cualificados y autorizados.
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Desconecte siempre la maquina de la alimentacidn eléctrica cuando realice cualquier trabajo
de mantenimiento.

USO CORRECTO

La maquina debe utilizarse exclusivamente para la preparacion de masas de baja hidratacion
ricas en grasas, como: piada, taralli, palitos de pan, galletas saladas o pizza en bandeja. La
maquina también se puede utilizar para masas de huevo.

Para obtener mas detalles, consulte la seccion «Recomendaciones para el uso».

NINOS

Supervise a los nifos que se encuentran en las inmediaciones del aparato; no permita que
jueguen con el mismo.

Los nifos tienen estrictamente prohibido utilizar la amasadora para uso profesional. Evite
que los niflos entren en contacto no solo con la maquina, sino también con los accesorios.

ACCESORIOS:
Utilice solo los accesorios suministrados por el fabricante.

CARACTERISTICAS TECNICAS
La tabla siguiente muestra los datos técnicos principales del aparato.

MODELO Potencia Alimentacion Masa/ciclo Peso neto |Peso con embalaje
[ kW] [VHzPh] [Kkg] [ke] [ke]
7 monofasica 0,37 230V 50Hz 1Ph
BTy 7 39 47,5
7 trifisica 2 0,55-037 | 230/400V 50Hz 3 Ph
velocidades
15 monofasica 0,55 230V 50Hz 1Ph
15 trifasica 0,55 230/400 V. 50 Hz 3 Ph 15 51 59.5
15 trifésica 2 0.8-0.6 | 230400V 50Hz 3Ph
velocidades
25 monofasica 0,9 230V 50Hz 1Ph
25 trifasica 0,75 230/400 V. 50 Hz 3 Ph 25 61,5 72
25 trifdsica 2 1,1-0,75 | 230/400V 50Hz 3Ph
velocidades
35 trifasica 0,75 230/400 V. 50 Hz 3 Ph
T 35 68,5 79
35 trifdsica 2 1,1-0,75 | 230/400V 50Hz 3Ph
velocidades

- Nivel de ruido: < 70 dB(A)
- Instalacién: En suelo



DIMENSIONES

A B Cc A B Cc

[m | [mm] | [mm] [mm] | [mm] [mm]

m]

B A
7 |450| 700 | 870 7 315 | 480 690 I -
15 | 450 | 700 | 870 15 410 | 580 745
25 | 550 | 850 | 970 25 470 | 625 795 &}
35 | 550 | 850 | 970 35 520 | 675 795
S p- SR Z X

DISPOSICIONES PARA EL DESEMBALAIJE, LA MANIPULACION Y LA COLOCACION

La maquina se embala en cartdn y se fija en un palé.
e Manipule el embalaje como se muestra en la figura.

e Abra el embalaje y compruebe la integridad de todos los
componentes. Conserve el embalaje para futuras mudanzas.

e Desmonte los estribos de anclaje (1).

e Levante la tapa de la maquina, fije la correa como se indica
en (2) y traslade la maquina a la zona designada para la
instalacion.

e Lazona preestablecida debe estar adecuadamente iluminada
y debe contar con una toma de distribucion de la energia
eléctrica. La superficie de apoyo debe ser suficientemente
amplia, bien nivelada y seca.

La instalacidn debe realizarse en ambientes con atmdsfera
no explosiva. En cualquier caso, la instalacion debe realizarse
teniendo en cuenta también las leyes vigentes en materia de
seguridad en el lugar de trabajo.

SIMBOLOS PRESENTES EN LA MAQUINA

En la maquina se han aplicado sefales de seguridad para informarle del riesgo correspondiente.

conexiones eléctricas.

Peligro de electrocucion: sefiala que es imprescindible
desconectar la alimentacién eléctrica general (o bien,
desenchufar la toma eléctrica) antes de intervenir en las

Nodo equipotencial




DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD

_ ——Microinterruptor: detiene la maquina cuando se levanta la
tapa de la olla. Cuando cierre la tapa sucesivamente, ponga de
nuevo en marcha la maquina presionando el pulsador |

A PELIGRO — ATENCION: Antes de cada uso de |a

maquina, compruebe siempre el funcionamiento correcto

del microinterruptor. En caso de funcionamiento anémalo, es
obligatorio desconectar la maquina de la red eléctrica y ponerse
en contacto con el servicio de asistencia de su distribuidor.

CONDICIONES AMBIENTALES

Temperatura de funcionamiento 0+35°C(32+95 °F)

Temperatura de almacenamiento -15a +65 °C (de —6.8 a +149 °F)

- Maximo 80% con temperatura ambiente de 20 °C

Humedad relativa L .
- Maximo 50% con temperatura ambiente entre 2060 °C

Polvo ambiental Inferior a 0,03 g/m3

CONEXION ELECTRICA

A PELIGRO — ATENCION: La conexién eléctrica a
la red de alimentacion debe realizarse por personal

.. Conexion monofasica Conexion trifasica
especializado:

230V-1Ph 230/400V -3 Ph

Asegurese de que el sistema de puesta a tierra de
la planta sea perfectamente eficiente. Compruebe R 3
que la tensidn de linea (V) y la frecuencia (Hz)
correspondan a las de la maquina (véase la placa de
identificacion y el esquema eléctrico). La maquina
esta equipada con un cable eléctrico provisto de
clavija. La clavija debe enchufarse a un interruptor
de pared equipado con diferencial.

-
-

RST

Conexion trifasica

Ponga en marcha la maquina y compruebe que la
cuba gira en el sentido de las agujas del reloj. Si la
rotacion no es correcta, desconecte la tensién e
invierta dos de las tres fases en la clavija.

:
‘.
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INDICACIONES PARA EL USO DE LA MAQUINA

e Levante la tapa de la olla para introducir los ingredientes de la masa.

o Cierre la tapa de la olla.

e Encienda la maquina presionando el pulsador de puesta en marcha «I»; la puesta en marcha se
produce solo si se baja la tapa.

e Al final de la elaboracion, detenga la maquina presionando el pulsador de parada «0».

e Abra la tapay extraiga el producto elaborado.

e Al final de la elaboracidn, lave el aparato como se indica en el apartado «Limpieza del aparato».

Versiones con 2 velocidades

e Levante la tapa de la olla para introducir los ingredientes de la masa.

e (Cierre latapadelaolla.

e Gire el selector de velocidad a la posicién 2.

e Encienda la maquina presionando el pulsador de puesta en marcha «I»; la puesta en marcha se
produce solo si se baja la tapa.

e Cuando la masa se convierta en una amalgama bastante compacta, detenga la maquina
presionando el pulsador de parada «0» y gire el selector de velocidad a la posicién 1.

e Luego ponga de nuevo en marcha la maquina, presionando el pulsador de puesta en marcha «l»,
hasta obtener una masa con la consistencia deseada.

e Al final de la elaboracién, detenga la maquina presionando el pulsador de parada «0».

e Abra la tapa y extraiga el producto elaborado.

e Al final de la elaboracién, lave el aparato como se indica en el apartado especifico de este
manual.

RECOMENDACIONES PARA EL USO

Cada litro de agua vertido en la olla requiere aproximadamente 1,8 kg de harina; sin embargo, hay
que regularse cada vez, dependiendo de la masa que se desea obtener y del tipo de harina utilizada.
Se recomienda verter siempre primero el agua en el fondo de la olla.

LIMPIEZA DE LA MAQUINA

A PELIGRO - ATENCION: Para la seguridad del operador es fundamental que todas las
operaciones de limpieza se realicen con el aparato desconectado de la red eléctrica.

A PELIGRO - ATENCION: No lave la maquina utilizando un dispositivo de limpieza a presién,
pulverizacién o inmersion.

Limpieza entre un uso y el siguiente

e Utilice productos de limpieza compatibles con piezas de plastico (policarbonato) y acero
inoxidable.

e Extraiga el utensilio y l[dvelo con agua caliente anadiendo un detergente desengrasante.

e Lave la olla con una esponja humeda empapada en detergente desengrasante y enjuague.

Limpieza al final de las elaboraciones
e Limpie las partes externas de la maquina con un pafio humedo.
e No utilice productos abrasivos.
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EXTRACCION DE LAS PARTES AMOVIBLES

La Unica parte amovible de la maquina es el utensilio.

Se proporcionan, a continuacion, las instrucciones para el

desmontaje y montaje:

Extraccion:

e Desenrosque el pomo (1) situado en la parte trasera
de la maquina

e Extraiga el utensilio (2) del cuerpo de la maquina

Montaje:

e Introduzca el utensilio (2) en el acoplamiento especifico

e Enrosque el pomo (1) situado en la parte trasera de la
maquina

Si no se va a utilizar el aparato durante un largo periodo de tiempo, después de haber efectuado la
limpieza, protéjalo de manera adecuada para que se mantenga limpio y eficiente.

GUIA DE AVERIAS

Las informaciones que se indican a continuacion tienen el objetivo de ayudar en la identificacion y
correccion de las anomalias y disfunciones que puedan presentarse durante la fase de uso.

La mayoria de las averias o anomalias que se producen durante el uso cotidiano del aparato
pueden eliminarse personalmente.

La descripcidn general indicada a continuacion sirve para ayudar a identificar y eliminar las causas
de determinadas averias. Sin embargo, hay que tener en cuenta lo siguiente:

ﬂ IMPORTANTE: Las reparaciones en las maquinas profesionales FIMAR solo pueden
realizarse por el servicio de asistencia autorizado por el fabricante. Las reparaciones realizadas
incorrectamente pueden poner en grave peligro la seguridad del usuario.

Inconveniente Causa Solucion

Interruptor general del cuadro

. Conmute el interruptor a «I»
eléctrico desconectado

La maquina no arranca ., , Péngase en contacto con el
Falta de tension en la linea de > i .
Servicio de Asistencia de su

alimentacion eléctrica
revendedor
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ELIMINACION DEL EMBALAIJE

El embalaje estd destinado a proteger la mercancia de cualquier dafio de transporte. Por esta
razon, el aparato se entrega embalado en un contenedor adecuado vy, si es necesario, se estabiliza
oportunamente con material anticolision para garantizar su integridad. Dependiendo de las
caracteristicas del aparato, del lugar de destino y del medio de transporte que hay que utilizar, para
facilitar el desplazamiento del embalaje, se puede paletizar.

Los materiales utilizados para el embalaje son reciclables, ya que se seleccionan segun los criterios
de respeto del medio ambiente y facilidad de eliminacion.

El embalaje se puede conservar para su posible envio al servicio de asistencia técnica autorizado
FIMAR en caso de dafios o averias del aparato.

Los componentes individuales del embalaje se pueden recoger por separado segun los criterios de
la recogida selectiva.

La devolucién de los embalajes al circuito de recogida de materiales permite, por un lado, ahorrar
materias primas y por otro, reducir el volumen de residuos.

ELIMINACION DE APARATOS

Los aparatos eléctricos y electrénicos a menudo contienen materiales Utiles. También contienen
sustancias, compuestos y componentes necesarios para el funcionamiento y la seguridad del propio
aparato. Desecharlos de forma inadecuada o en la basura doméstica podria dafiar la salud y el medio
ambiente. Por tanto, bajo ninguna circunstancia, estos aparatos deben desecharse con la basura
doméstica normal.

El simbolo del contenedor tachado indica que el producto debe entregarse en los centros de recogida
selectiva de residuos adecuados y establecidos por los municipios o empresas de higiene urbana o
devolverse gratuitamente al revendedor en el momento de la compra de un nuevo aparato de tipo
equivalente, en la proporcién de uno por uno. El usuario debe eliminar cualquier dato personal del
aparato electrénico que vaya a desechar. Una recogida selectiva adecuada ayuda a evitar posibles
efectos negativos en el medio ambiente y en la salud y favorece el reciclaje de los materiales que
componen el aparato. Para la gestién de la recuperacién y eliminacion de electrodomésticos, FIMAR
se adhiere al consorcio REMEDIA TSR.

Eliminacion de residuos de aparatos eléctricos y electronicos (RAEE) de conformidad con el Decreto
Legislativo n.° 49/2014 del 14 de marzo de 2014 en aplicacion de la Directiva 2012/19/UE y de las

RAEE sobre la eliminacién de residuos de aparatos eléctricos y electronicos.

Asegurese de mantener el aparato fuera del alcance de los niflos en el momento de su eliminacion.
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FINALIDADE DO MANUAL

O manual de utilizagdo e manutengao, que é parte integrante do equipamento, foi
realizado pelo fabricante no seu idioma original para fornecer informagdes necessarias a
todos aqueles que estao autorizados a interagir com o equipamento durante a sua vida util.
O tempo dedicado a leitura das informacgdes sera importante para nao colocar em risco a
saude e a seguranca das pessoas e evitar danos econdmicos.

O fabricante reserva-se o direito de realizar alteracdes nas informacgdes referidas no manual
sem a obrigacao de comunicar previamente, desde que ndo afetem a seguranca.

Algumas partes do texto foram evidenciadas para ressaltar a importancia da mensagem.
No interior do manual podem ser encontrados os seguintes simbolos, dos quais em seguida
se fornece uma curta descri¢ao:

PERIGO - ATENCAO: Indica situacdes de perigo grave que, se ndo forem tratadas
com a devida atengao, podem colocar seriamente em risco a saude e a seguranga

das pessoas.

IMPORTANTE : Indica informacdes técnicas muito importantes, que devem tratadas
com a devida atencao.

IDENTIFICACAO DO FABRICANTE E MAQUINA
A placa de identificacdo ilustrada é colocada diretamente no equipamento. Nela estdo
colocadas as referéncias e todas as indica¢cdes indispensdveis para a segurang¢a no

funcionamento.
1 6

Identificagdo do fabricante

Modelo do equipamento c €

Numero de série

B

Dados técnicos
] N 3 — |
Ano de fabricacao E
4 —»
Marcacao CE de conformidade

DESCRICAO DA MAQUINA

o s~ W NP

A amassadeira Berta € uma maquina de acionamento elétrico para uso profissional em
fornos e pizzarias. A maquina nas suas varias versdes (tanque de 7, 15, 25 e 35 Kg) é
realizada com estrutura revestida com tinta resistente a riscos, facil de limpar.
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E provida de dispositivos de seguranca em conformidade com as Diretivas Europeias e normas
internacionais.
Existem 4 tamanhos de amassadoras:

Berta7 --—--- > 7 Kg de massa max
Berta 15 ----- > 15 Kg de massa max
Berta 25 ----- > 25 Kg de massa max

Berta 35 ----- > 35 Kg de massa max

COMANDOS
TAMPA
FERRAMENTA
PANELA

BASE

DN AW N |-

DESCRICAO DOS COMANDOS
O equipamento esta equipado com os dispositivos de comando apresentados, necessarios
para ativar as suas fun¢des

A1l) Botdo "I": utilizado para ativar o funcionamento do aparelho.

A2) Indicador luminoso: sinaliza que o aparelho estd alimentado
eletricamente; acende-se no momento em que o aparelho é
conectado a alimentacdo por meio de uma ficha.

A3) Botdo “O”: utilizado para desativar o funcionamento do
aparelho.

USO PREVISTO

Esta amassadeira de uso profissional esta em conformidade com as disposi¢des em vigor em
matéria de seguranca.

Um uso improéprio pode, de qualquer modo, provocar danos a pessoas e/ou bens.

Ler atentamente o presente manual de instrugdes antes de colocar em funcionamento a
amassadeira de uso profissional.

O pessoal destinado a trabalhar na maquina, além de ser profissionalmente treinado nas
suas fungdes, deve ler este manual com atencao especial as regras e indicagdes de seguranca
e aos paragrafos relativos a sua prépria competéncia.
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ﬂ IMPORTANTE: Esta amassadeira de uso profissional transforma, com a adicdo de
agua e a eventual adigdo de gorduras vegetais, animais ou de outras substancias alimentares,
uma mistura de farinhas alimentares em uma massa pastosa e homogénea a usar para a
preparacado de pizza ou produtos para panificacao.

O Fabricante nao se responsabiliza pelos danos causados por um uso diferente do previsto ou
pela modificagcdao do aparelho.

As pessoas que, devido as suas capacidades fisicas, sensoriais ou psiquicas ou que devido a sua
inexperiéncia ou desconhecimento nao sejam capazes de usar em seguranga a amassadeira
de uso profissional, ndo devem usd-la sem a vigilancia e a orientacdo de uma pessoa formada
e responsavel.

SEGURANCA TECNICA

A amassadeira de uso profissional pode ser reparada apenas pelo Servico de assisténcia
técnica autorizado do Fabricante. Reparagdes realizadas incorretamente podem causar sérios
perigos pelos quais FIMAR nao se responsabiliza.

O uso da amassadeira de uso profissional é permitido apenas a pessoas especificamente
formado. O pessoal responsavel pelo uso da maquina deve ser instruido e formado
adequadamente.

Antes de usar a amassadeira de uso profissional controlar se a maquina apresenta danos
visiveis externamente. Nunca colocar em funcionamento uma maquina danificada.

A amassadeira danificada pode colocar em risco a seguranca do utilizador. Neste caso, colocar
o aparelho imediatamente fora de uso e dirigir-se ao servico de assisténcia autorizado do
fabricante ou a um técnico autorizado e qualificado.

Substituir eventuais pecas avariadas ou defeituosas por pecas sobressalentes originais FIMAR;
apenas deste modo FIMAR pode assegurar a total conformidade dos padrdes de seguranga e
gualidade previstos para as suas maquinas.

Seguir as indicagdes sobre a instalagao presentes neste manual.

Certificar-se que os dados de ligacdo (tensdo, frequéncia e protecao) indicados na placa de
dados correspondam a rede elétrica local.

N3o ligaraamassadeira de uso profissional a rede elétrica com extensdes ou tomadas multiplas
inadequadas, pois ndo garantem a seguranca necessaria (por ex: risco de aguecimento).
Nunca abrir as tampas traseiras da amassadeira de uso profissional. O eventual contacto com
partes sob tensdao ou a modificacdo por parte do utilizador do equipamento eletromecanico
podem causar perigosas anomalias de funcionamento.

Se o cabo de alimentacao estiver danificado, ndo colocar o aparelho em funcionamento.

O cabo de alimentagao danificado deve ser obrigatoriamente substituido por um novo idéneo
e previsto pelo Fabricante. Por motivos de seguranca as reparagoes, incluindo aquela que foi
indicada, devem ser exclusivamente realizadas pelo Servigco de assisténcia FIMAR ou por um
servico de assisténcia autorizado ou por técnicos qualificados e autorizados.
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Desconectar sempre a maquina da alimentacdo elétrica quando se realizam operacées de
manutencgao.

USO CORRETO

A maquina deve ser usada exclusivamente para a preparacao de massas de baixa hidratacao
ricas de gorduras, tais como: piada, taralli, grissini, cracker ou pizza em tabuleiro. A maquina
pode também ser usada para massas com ovo.

Para mais detalhes consultar a seccao "Conselhos de utilizacao".

BAMBINI

Vigiar as criangas que se encontram junto do aparelho; ndao permitir que brinquem com o
aparelho.

E expressamente proibido o uso da amassadeira de uso profissional por parte de criancas. Impedir
que criangas entrem em contacto nao s6 com a maquinas mas também com os acessorios.

ACESSORIOS
Usar exclusivamente acessérios fornecidos pelo fabricante.

CARACTERISTICAS TECNICAS
A tabela em baixo contém os principais dados técnicos do aparelho.

MODELO Poténcia Alimentacéo Massa/ciclo [Peso Liquido Peso com
[ kw ] [ VHzPh | [ kg | [ kg | embalagem| kg |
7 monofasico 0,37 230V 50Hz 1Ph
7 39 47,5
7 trifasico 2 velocidades 0,55-0,37 230/400V 50Hz 3Ph
15 monofasico 0,55 230V 50Hz 1Ph
15 trifésico 0,55 230/400V 50Hz 3Ph 15 51 59,5
15 trifasico 2 velocidades 0,8-0,6 230/400V 50Hz 3Ph
25 monofasico 0,9 230V 50Hz 1Ph
25 trifasico 0,75 230/400V 50Hz 3Ph 25 61,5 72
25 trifasico 2 velocidades 1,1-0,75 230/400V 50Hz 3Ph
35 trifasico 0,75 230/400V 50Hz 3Ph
35 68,5 79
35 trifasico 2 velocidades 1,1-0,75 | 230/400V 50Hz 3Ph

- Nivel de ruido: < 70 dB(A)
- Instalagdo: No chao



DIMENSOES

A B C A B C

[m | [mm] | [mm] [mm] | [mm] [mm]

m]

B A

7 450 | 700 | 870 7 315 | 480 690 "—T
15 | 450 | 700 | 870 15 410 | 580 745
25 | 550 | 850 | 970 25 470 | 625 795 Q

35 |550| 850 | 970 35 520 | 675 795

DISPOSICOES PARA DESEMBALAGEM, MOVIMENTAGAO E POSICIONAMENTO

A maquina é embalada em cartdo e fixada sobre uma palete.

e Movimentar a embalagem como indicado na figura.

e Abrir a embalagem e verificar a integridade de todos
os componentes. Conservar a embalagem para futuras
deslocagdes.

e Desmontar os suportes de ancoragem (1)

e Elevar a tampa da maquina e conectar a haste como indicado
(2) e deslocar a maquina para a zona onde sera instalada

e Azona escolhida devera ser adequadamente iluminada e
devera ter uma tomada de distribuicdo da energia elétrica.
A superficie de apoio deve ser suficientemente ampla, bem
nivelada e seca.
A instalagdo deve ser realizada em ambientes com atmosfera
ndo explosiva. De qualquer modo, a instalacdo deve ser
realizada tendo também em conta as leis em vigor em
matéria de seguranca no local de trabalho.

SIMBOLOS PRESENTES NA MAQUINA

Na mdquina estdo aplicados sinais de seguranca que informam sobre o risco correspondente.

Perigo de choque elétrico: sinaliza que é necessario cortar a
alimentacdo elétrica geral (ou entdo desconectar a tomada
elétrica) antes de intervir nas ligacOes elétricas.

N6 Equipotencial




DISPOSITIVOS DE SEGURANCA

pressionando o botao |

seu revendedor.

_ ——Microinterruptor: para a maquina quando se eleva a tampa
da panela. Ao seguinte fecho da tampa, reinicializar a maquina

A PERIGO - ATENCAO: Antes de cada uso da maquina
verificar sempre o correto funcionamento do microinterruptor.
Em caso de mau funcionamento é obrigatdrio desconectar a
maquina da rede elétrica e contactar o servigo de assisténcia do

CONDICOES AMBIENTAIS

Temperatura de Funcionamento

0+35 °C (32+95 °F)

Temperatura de armazenamento -15a +65 °C (de —6.8 a +149 °F)

Humidade relativa

- Maxima 80% com temperatura ambiente de 20 °C
- Maxima 50% com temperatura ambiente entre 20+60 °C

Poeira Ambiental

Inferior a 0.03 g/m3

CONEXAO ELETRICA

A PERIGO - ATENGAO: A ligac3o elétrica a
rede de alimentagao deve ser realizada por pessoal
especializado:

Conexdao monofasica Conexao trifasica
230V - 1Ph 230/400V - 3Ph

Certificar-se da perfeita eficiéncia do sistema de
ligacdo a terra do estabelecimento Certificar-

se que a tensdo de linha (V) e a frequéncia (Hz)
correspondam as da maquina (Ver a placa de
identificacdo e o esquema elétrico). A maquina
esta equipada com cabo elétrico com ficha. A ficha
deve ser ligada a um interruptor de parede com
diferencial.

Conexao trifasica

Inicializar a maquina e verificar que o tanque rode
em sentido horario. Caso a rotacao seja incorreta,
cortar a tensdo e inverter duas das trés fases na
ficha.

-

RST

b 'S8
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INDICAGOES PARA O USO DA MAQUINA

e Elevar a tampa da panela para inserir os ingredientes da massa.

e Fechar a tampa da panela.

e Colocar a maquina em funcionamento pressionando o botdo de arranque
ocorre apenas se a tampa esta abaixada.

e No final do trabalho parar a maquina pressionando o botdo de paragem “0”.

e Abrir a tampa e extrair o produto processado.

e No final de um trabalho, lavar o aparelho como indicado no paragrafo "Limpeza do aparelho"

“pr.
7

a inicializagao

Versoes com 2 velocidades

e Elevar a tampa da panela para inserir os ingredientes da massa.

e Fechar a tampa da panela.

e Rodar o seletor de velocidade para a posi¢ao 2.

e Colocar a maquina em funcionamento pressionando o botdo de arranque “I”; a inicializacao
ocorre apenas se a tampa esta abaixada.

¢ No momento em que a massa se tornara uma mistura bastante compacta, parar a maquina
pressionando o botdo de paragem “0” e rodar o seletor de velocidade para a posicao 1.

e Em seguida reiniciar a maquina pressionando o botao de arranque “I”, até obter um mistura com
a consisténcia desejada.

¢ No final do trabalho parar a maquina pressionando o botdo de paragem “0”.

e Abrir a tampa e extrair o produto processado.

e No final de um trabalho, lavar o aparelho como indicado no pardgrafo dedicado do presente
manual.

CONSELHOS PARA A UTILIZACAO

Cada litro de agua inserido na panela requer cerca de 1,8 Kg de farinha, no entanto é necessario
regular-se conforme a massa que se deseja obter e ao tipo de farinha usado. Recomenda-se de
colocar sempre primeiro a d4gua no fundo da panela.

LIMPEZA DA MAQUINA

A PERIGO - ATENCAO: Para a seguranca do operador é fundamental que todas as operacdes de
limpeza sejam realizadas com o aparelho desligado da rede elétrica.

A PERIGO - ATENGAO: N3o lavar a maquina usando um dispositivo de limpeza a pressao,
jateamento ou imersao.

Limpeza entre utilizagoes

e Usar produtos de limpeza compativeis com pecas de plastico (policarbonato) e ac¢o inox.

e Extrair a ferramenta e lava-la com dgua quente adicionando um detergente desengordurante.

e Lavar a panela com uma esponja humedecida embebida com detergente desengordurante e
enxaguar.

Limpeza no final das operagdes
e Limpar as partes externas da maquina com um pano humedecido.
e Nao usar produtos abrasivos
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EXTRAGCAO DAS PARTES REMOVIVEIS

A Unica parte removivel da maquina é a ferramenta.

Sao fornecidas em seguida as instrugdes a sua

desmontagem e remontagem:

Extracao:

e Desapertar o manipulo (1) posicionado na parte
traseira da maquina

e Extrair a ferramenta (2) do corpo da mdaquina

Montagem:

e Inserir a ferramenta (2) no especifico encaixe

e Apertar o manipulo (1) posicionado na parte traseira
da maquina

Se se prevé de ndo usar o aparelho por um longo periodo, depois de ter realizado a limpeza,
protegé-lo de modo adequado para o manter limpo e eficiente.

GUIA DE AVARIAS

As informacdes apresentadas a seguir tém a finalidade de ajudar a identificar e corrigir eventuais
anomalias e disfun¢Ges que podem ocorrer durante a utilizagao.

A maior parte das avarias ou das anomalias que se verificam durante o uso didrio do aparelho
podem ser eliminadas pessoalmente.

A panoramica abaixo indicada serve de assisténcia a reconhecer as causas de determinadas avarias.
No entanto é necessario ter em conta o seguinte:

ﬂ IMPORTANTE: As reparagdes nas maquinas profissionais FIMAR podem ser realizadas
apenas pelo servigo de assisténcia autorizado do fabricante. Reparac¢des realizadas incorretamente
podem colocar gravemente em risco a seguranca do utilizador.

Problema Causa Solugao
Interruptor geral do quadro Comutar o interruptor para
elétrico desinserido “1”
A maquina ndo se ativa . . Contactar o servico
Falta de tensao na linha de A
. ~ de assisténcia do seu
alimentacao
revendedor
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ELIMINACAO DA EMBALAGEM

A embalagem tem a funcdo de proteger a mercadoria de eventuais danos de transporte. Por
essa razao o equipamento é entregue embalado em um recipiente apropriado e, se necessario,
é adequadamente estabilizado com material de prote¢do contra impactos para assegurar a sua
integridade. De acordo com as caracteristicas do equipamento, do local de destinacdo e do meio de
transporte a ser utilizado, para facilitar a movimentacdo a embalagem pode ser paletizada.

Os materiais usados para a embalagem sao recicldveis pois sao selecionados de acordo com critérios
de respeito pelo ambiente e facilidade de eliminagao.

A embalagem pode ser conservada para uma eventual expedicdo para o servico de assisténcia técnica
autorizado FIMAR em caso de danos ou avarias no aparelho.

Os componentes individuais da embalagem podem ser recolhidos separadamente de acordo com os
critérios da recolha seletiva.

Restituir as embalagens ao circuito de recolha dos materiais permite, por um lado, poupar matérias
primas e, por outro, reduzir o volume dos residuos.

ELIMINAGAO DOS APARELHOS

Os aparelhos elétricos e eletrénicos contém frequentemente materiais Uteis. Contém substancias,
compostos e componentes necessarios para o funcionamento e a seguranca do aparelho. Elimina-
los de modo inadequado ou juntamente com os residuos domésticos podera prejudicar a saude e
ambiente. Em caso algum eliminar estes aparelhos juntamente com os normais residuos domésticos.

O simbolo do caixote de lixo barrado indica que o produto deve ser entregue em adequados centro
de recolha seletiva dos municipios ou empresas de higiene urbana ou ser entregue gratuitamente

ao revendedor no momento de compra de um novo aparelho de tipo equivalente, na propor¢ao de
um para um. O utilizador é obrigado a eliminar eventuais dados pessoais do aparelho eletrdnico a
eliminar. A adequada recolha seletiva contribui para evitar possiveis efeitos negativos no ambiente e
na saude e facilita a reciclagem dos materiais que compdem o aparelho. Para a gestdo da recuperacao
e da eliminagdo dos eletrodomésticos, FIMAR adere ao consércio REMEDIA TSR.

Eliminagdo dos residuos de aparelhos elétricos e eletronicos (REEE) em conformidade com o
Decreto Legislativo n.49/2014 , de 14 margo 2014 na atuagao da Diretiva 2012/19/UE e sobre REEE

relativamente a eliminagdo dos residuos de aparelhos elétricos e eletrénicos.

Certificar-se que no momento da eliminag¢do o aparelho seja mantido afastado de criancgas.



BERTA®
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MECWUJIbHAA MALULUHA BERTA®
COOEPXAHUE
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OnuncaHue anemMeHToB

ynpaesneHua ....................
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NMPUNOXEHUA

Katanor 3anacHbix 4YacTtemn
OnekTpuyeckas cxema



LE/Tb PYKOBOACTBA

PYyKOBOACTBO MO 3KCN/yaTauum 1 TeXobCnyKMBAHUIO ABNAETCA HEOTHbEM/IEMOM YacTb
npmbopa 1 co34aHO U3rOTOBUTENEM HA CBOEM A3bIKE AN5 NPeaoCcTaBAeHNA HeEOBXoANMOW
MHPopMaLUM oA YNONHOMOYEHHbIX nL, paboTatowmx ¢ Npnbopom B TEYEHUM €r0 CPOKA
aKcnyaTauuu.

[JOCTaTOYHO yAEeNNTb HEMHOIO BPEMEHW 03HAKOM/IEHUIO C NpuBeaeHHON MHPopMauue,
YTOObI COKPATUTb PUCKM AN 340PO0BbA U 6E30MaCHOCTU NOAEN, a TaKKe NPeaoTBPaTUTb
MaTepuasbHbIN yuiepb.

MN3rotoBuTENb OCTaBAsieT 3a CObOOM MNpPaBO BHOCUTb WM3MEHEHUA B MPUBEAEHHYI B
pyKkoBoactBe WMHbopmauuio 6e3 npenBapuTENbHOIO NpeaynpeXKaeHus, ecam OHU He
KacatoTcs 6e3onacHoOCTH.

B HEKOTOpPbIX MeCTax TeKCT BblAeNeH, YToObl NoAYEPKHYTb BaXKHOCTb COOOLLEHUA.

B pyKkoBoacCTBE cogep)KaTcs caeaylolme CUMBOAbI, KpaTKoe Ob6bACHEHWE KOTOpPbIX
NPUBEAEHO HUMKE:

OMACHO - BHMMAHME : YKasbiBaeT Ha Cepbe3HyK OMacHOCTb, KOTOPOM
Henb3A npeHebpeyb, MHAYEe MOXKET BO3HUKHYTb Cepbe3Has yrpo3a 340PO0BbH U
6e30nacHOCTM NtoaeN.

BAXHO : YKka3blBaeT Ha TeXHUYECKY0 MHPOPMaLMIO 0coboM BaXKHOCTU, KOTOPOW
Henb3a npeHebperaTb

MWOAEHTUPUKALNA U3TOTOBUTENIA U MALLUHDI
MpeacTaBneHHaa wuaeHTUOUKALMOHHAA TabaMyKa yCTaHOB/JEHA HENoCpeacTBEHHO Ha
npmnbope. 3gecb NPUBOANTCSA NAEHTUDUKALMOHHAA MHPOPMALMA U HEOOXOANMbIE YKa3aHUA

Nno TexHmkKke 6e30nacHOCTW.
6

- —

1 |NaeHTUPMKaumnA nsrotosuTena ¢
2 |Mogenb npnbopa ‘ €
3 | CepuiHbIN HOMEpP
5. ol _—5
4 | TexHU4YecKne gaHHble
3 — |
5 |lTop n3rotosneHuna
4 —»t
6 |Mapkuposka o cootseTtcTBum EC
OMNMMUCAHUE MALLUUHDI
MecunbHaa mMmawmnHa Berta - 3T0 MaWwmMHaA C 3EKTPUYECKMM NPUBOAOM ANA

NpodeccMoHabHOrO WUCNONb30BAaHUA B MNeKapHAX M nuuuepuax. Bo Bcex cBoumx
MmoanduKaumsax (c 6akom Ha 7, 15, 25 1 35 Kr) mallumMHa OTAMYaETCA KOPMYCOM, NOKPbITbIM
YCTOMYMBOW K LLapanmMHam KPacKoM, KOTOPbI Nerko nogaaeTca O4MCTKe.
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Mpubop cHab)KeH NpeaoxpaHUTENbHbIMU YCTPOMCTBAMM B COOTBETCTBUM C EBponenckmmm
AvpekTuBamm n mexayHapoaHbIMU HOPMaMMU.
UmeeTca 4 moaenm MmecusibHbIX MaLLUH:

Berta7 ----- > MakKc. 7 Kr Tecta
Berta 15 ----- > Makc. 15 kr Tecta
Berta 25 --—--- > MakKc. 25 kr TecTa

Berta 35 ----- > Makc. 35 kr Tecta

OJIEMEHTDI VIIPABJIEHUA
KPBILIIKA

I[TPHUBOP

bAK

OCHOBAHMUE

DN AW N |-

OMNMUCAHUE SZIEMEHTOB YNPABNEHUA

Mpnbop OCHaWEH HUKenepeuyncneHHbIMMU dNeMEHTAMKU YyNpaBaeHUs, HeobxogMmbiMKU ANA
NOAKNOYEHUA OCHOBHbIX PYHKLNM

A1) KHonka "I": cny»uT gna akTmBaumm paboTbl annapaTa

AZ)VIH,CI,MKaTOpHaﬂ NNaMMNOYKa: YKa3blBa€T Ha Ha/ln4yune
S/IEKTPONUTAHUA annapaTa, ropuT, NOKa WTEKEP annapaTta BCTaB/1€EH
B rHe340 3/1eKTPONnnUTaHnA.

A3) KHonKa “O”: cny»Kut ana BblKAOYEHUA annapara.

NMPUMEHEHUE NO HASHAYEHUIO

[laHHaa mecunbHaA MalwmrHa AnA NpodeccMoHanbHOro UCMOb30BaHMA OTBEYAET
AencTByowmMm Hopmam 6e30nacHoOCTu.

Ee HenpaBu/bHOE MCNONb30BaHNE MOKET NPUBECTU K TPaBMam /UM NOBPEXAEHUIO
MMYLLLECTBA.

Mepepn HayaslOM 3KCN/yaTaLMK 4aHHOM MECUNbHOM MaLlMHbI AN NPOodecCMOHaNbHOTO
MCNONb30BaHMA BHUMATE/IbHO NPOYTUTE HACTOALLLEE PYKOBOACTBO NO 3KCM/yaTauuu.
MepcoHan, KOTopoMy nopy4vaeTtcs paboTaTb C MaLIMHOM, MOMUMO TOTO, YTO A0/IXKEH ObITb
npodeccnoHaNbHO NOArOTOB/IEHHbIM ANA CBOUX 00A3aHHOCTEN, AONKEH NPOYUTATD
AaHHOe pyKoBOACTBO, 06paTMB 0c060€e BHMMaHME Ha NpaBuaa 1 NpeanucaHma No TeEXHUKe
6e30nacHOCTH, a TaKKe Ha naparpadbl, OTHOCALWMECA K UX KOMMETEHLMMN.
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ﬂ BAXHO : [laHHasa TecTomecuMnbHaa MaluMHa ANs NPodeccroHaNbHOrO MCNOAb30BaHMA
npeobpasyeT cMecb NULLEBON MYKU B OAHOPOAHYI0 TecToobpa3Hyto maccy ¢ gobaBneHnem Boapl
W, NPU HeoBXOAMMOCTU, PACTUTENBHBIX MW KUBOTHBIX KMPOB WM APYTUX MULLEBbIX BELLECTB,
MCNONb3yeMbIX MPU NPUFOTOBAEHUN NULLLLLI AN XN1eB0obyN0YHbIX M3aEeNNN.

M3roToBUTENIb HE HECET OTBETCTBEHHOCTM 3a YLIepb, Bbi3BaHHbIM UCMOIb30BaHWEM Npubopa He no
Ha3HauYeHuo Uan moguduKkaymei npubopa.

JInua, KoTopblie B cuay CBOMX GU3NYECKUX, CEHCOPHBIX MM YMCTBEHHbIX CMOCOHbHOCTEN 1Mbo B cuay
CBOEN HeOMNbITHOCTU N OTCYTCTBUA 3HAHMI HE MOTyT 6e30NacHO MCN0b30BaTb NPOPECCUOHANbHBIN
MUKCep, He SONKHbI M0/1b30BaTbCA MM 6e3 NPUCMOTpPa M PYKOBOACTBA CO CTOPOHbI NOATOTOB/IEHHOTO
OTBETCTBEHHOIO MLa.

TEXHUKA BE3OMNACHOCTU

PEMOHT MeCWNbHOW MalUMHbI ANA NPOPECCMOHANbHOMO WMCMOAb30BAHMA MOXKET MPOM3BOAMUTLCA
TONIbKO YNOJIHOMOYEHHbIMW M3roToBuTENEM COTPYAHMKAMM OTAENa TEXHUYECKOTo 0OCNYKMBAHMA.
HenpaBWnbHO BbINO/SIHEHHbIA PEMOHT MOMET NPUBECTM K CEPbe3HbIM OMacHOCTAM, 33 KOTOpble
KomnaHuAa FIMAR OoTBETCTBEHHOCTU He Hecer.

IKcnayaTauma MecUAbHOM MallMHbI 414 NPOGECCMOHANBHOTO MCMO/Ib30BAHUA PA3pPELLIAETCA TONbKO
crneumanbHo obyyeHHOMY nepcoHany. MNepcoHan, OTBEYAOLWMI 33 IKCMIYaTaLMIO MaLUMUHbI, LOMXKEH
MPOVTUN HaZEXKALLME MHCTPYKTAXK U 0DyYeHume.

Mepea NpMMeHeHNneM MeCUNbHOW MaLLUHY ANA NPOdECCMOHANbHOIO NCNONb30BAHNA NPOBEPLTE, HET
N Y Hee BUAMMbIX BHELLUHUX NOBPEXAEHNN. HMKOrAa He SKCNyaTUPYIMTE NOBPEXKAEHHYIO MaLUNHY.
MoBpeAeHHaA MecubHAA MalUMHA MOKET NOCTaBWUTb Nog yrpo3y 6e3onacHocTb Nosb3osaTtens. B
3TOM CNy4Yae HEMEAJ/IEHHO BblBEAMTE annapaT M3 3KCnayaTaumm M obpaTuTecb B aBTOPM30BAHHbIN
CEPBUCHbIM LLEHTP NPOM3BOAUTENA AN K YNIOTHOMOYEHHOMY KBAaANPULIMPOBAHHOMY CMELMANUCTY.
3ameHsiTe Bce HeUCNpPaBHble AN AedEeKTHbIE AETaNN OPUTMHAbHBIMM 3anacHbiMK YacTamu FIMAR;
TONbKO Taknm obpasom FIMAR moxeT obecneuntb nosHoe cobatogeHne cTaHaapToB 6e30nacHoOCTH
M KayecTBa CBOMX MALLMH.

CnenywTe MHCTPYKLMAM NO YCTAHOBKE, NPUBEAEHHBIM B HACTOALLLEM PYKOBOACTBE.

Yb6eanTecb, YTO AaHHble NMOAKAOYEHUA (HanpsAXKeHWe, YacToTa M 3aluuTa) Ha 3aBOACKOM Tabnuuke
COOTBETCTBYIOT NapaMeTpamM MECTHOM 3/1eKTPOCETH.

He nogkntoyaite MeCMAbHYO MalKUHY AnA NPodecCMOHaNbHOrO MCNONb30BAHMUA K 31EKTPOCETU C
MOMOLLbIO HENOAXOAALMX YAJANHUTENEN U TPOMHUKOB, TaK KaK OHU HE rapaHTUpPYHOT Heobxoanmyto
6e30nacHOCTb (HanpUmep, MOXKET BO3HUKHYTb PUCK Neperpesa).

HuKkoraa He OTKpbiBaWTe 3a4HME KPbIWKA MECUAbHOM MaWwWHbl Ana npodeccMoHaNbHOro
MCNoNb30BaHMA. Kakoi Obl TO HM ObIZI0 KOHTAKT C TOKOBEAYLLMMM YacTAMM MAN MOAMDUKALMA
3NeKTPOMeXaHUYeCcKoro 060pyA0BaHMA N0b30BaTEIEM MOTYT NPUBECTM K ONACHbIM HEMCMNPABHOCTAM.

Ec/M WHYp NUTaHUA NOBPEKAEH, HE SKCNyaTUMPYiTe 06opyaoBaHue.

MoBpeXAeHHbIN Kabenb aneKkTponutaHua ob6A3aTeNbHO ClefdyeT 3aMeHUTb Ha COOTBETCTBYHOLLMM
HOBbIV, NPeA0CTaBNEHHbIV NPoM3BOAUTENEM. B Liensx 6€30NacHOCTM PEMOHT, B TOM YMC/IE TO/IbKO YTO
YNOMAHYTbIN, AOMKEH BbINONHATLCA TONbKO CNYXKOO0M TeXHUYECKoM noaaepku FIMAR, coTpyaHuKkamm
aBTOPU30BAHHOIO CEPBMCHOIO LIEHTPA UM KBaNNOULIMPOBAHHBIMM Y YNONHOMOYEHHbIMU TEXHUKAMM.
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Mpu nposegeHnn pa60T no TEXHNUYECKOMY 06Cﬂy)-KMBaHMPO Bceraa OTK/ItOYanTe MaLWnHY OT
INNEKTPOCETH.

HAONEXALLAA SKCMNYATALMA

MaLLIMHy cneayeTt Ucnos1b3oBaTtb TOJIbKO AN1A NPUTOTOB/IEHUA TECTA HU3KOM B/IAXKHOCTU C
BbICOKMM codepXaHUNeM Xu1pa, TakKoro Kak sienewka nmnaaa, GapaHKM Tapanaiu, XNnebHble
Na04KHn, KPEKEPDbI NN NnuULUa B 10TKaX. MaLLIVIHy TaKX¥Xe MOXHO MCNo/Z1b30BaTb AN1A
NPUroToBAEHNA TECTA HA ANYHOM OCHOBe.

Bonee nogpobHyto nHGopmaLmio CM. B pasgene «PekomeHgaumMm No MCNONb30BAHUIOY.

BE3OMACHOCTb AETEN

Cl'IeLI,MTe 3a AeTbMU, Haxo4AWMMUCA B HerlOCpe,CI,CTBeHHOﬁ 61130CTH OT npm6opa; He
Nno3BoAsAINTE UM UTPaTb ¢ Npubopom.

[etam cTporo 3anpeL,aeTca NCNoAb30BaTb MECU/IbHYIO MallMHY A1A NpodecCMoHaNbHOIo
ncnonb3oBaHuA. He AOﬂyCKaVITe KOHTAKTa p,eTeﬁ He TO/IbKO C camoM MaLUMHOVI, HO N C ee
NPUHAONEKHOCTAMM.

NPUHALONEXHOCTHU
Mcnonb3yiTte TONbKO NPUHAANENKHOCTU, NOCTAaBNAEMbIE N3TOTOBUTENEM.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKH
B Tabnuvue HMXKe npuBeaeHbl OCHOBHbIE TEXHUYECKME AaHHble 060pyA0BaHUA.

MOJIEJIb MomuHocTh IMuranue Tecto/unki | Bec HerTO |Bec ¢ ynakoBkoii
[ kBT | [BTud|] [ kr] [ kr] [ kr]
7 omHO(ba3HBIH 0,37 230B 50I'm 1@
7 39 47,5
7 Tpexdazuerii 2 ckopoctu | 0,55 - 0,37 230/400B 50T'm 3@
15 ogHOda3HEBIH 0,55 230B 50I'y 1®
15 Tpexdasubrit 0,55 230/400B 50I'm 3@ 15 51 59,5
15 tpexdasusbiii 2 ckopoctu | 0,8 - 0,6 230/400B 50I'm 3@
25 ogHO(a3HBIH 0,9 230B 50I'm 1d
25 tpex¢azHblii 0,75 230/400B 50I'm 3d 25 61,5 72
25 tpexdasusiii 2 ckopoctu | 1,1 -0,75 230/400B 50I'm 3®
35 tpexda3zubii 0,75 230/400B 50I'm 3@
35 68,5 79
35 tpexdasnsrii 2 ckopoctu | 1,1 -0,75 230/400B 50I'm 3@

- YpoBeHb wyma: < 70 gb(A)
- YcTaHOBKa: HazemHas




PASMEPDI

A B C A B C

[mm]| [Mm] | [MM] [Mm] | [Mm] [Mmm]

B A
7 |450| 700 | 870 7 315 | 480 690 ™ "
15 (450 | 700 | 870 15 410 | 580 745
25 [ 550 | 850 | 970 25 470 | 625 795 (@)
35 |550| 850 | 970 35 520 | 675 795
Y A 1 A L

NMPEANUCAHNA NO CHATUIO YINAKOBKU, NMOIrPY304HO-PA3IrPY304HbIM PABOTAM
N PASMELLEHUIO

MaluMHa ynakoBaHa B KapTOH M 3aKpenieHa Ha NnoaaoHe.

HEDEMELLI,al)‘ITe YNaKOBKY, KaK NMOKa3aHO Ha PUCYHKE.

OTKpOITe yNaKoBKY M NPOBEpPbLTE LLEIOCTHOCTb BCEX
KOoMMoHeHToB. CoxpaHuTe yNaKoBKY gns byayuwmx
nepeBO30K.

CHMMUTE aHKepPHble KPOHLUTEMHbI (1)

MoAHMMUTE KPbIWKY MaLLMHbI, 3aKPENUTe PeMeHb, Kak
MOKa3aHO Ha PUCYHKe (2), U1 NOMeCcTUTe MALLMHY B 30HY
YCTaHOBKM

MpeponpenenéHHoe gns ycTaHOBKM 0bopyaoBaHMA

MeCTO A0JIKHO BblTb COOTBETCTBYIOLLMM 06pa3om

OCBELLEHO M OCHALLLEHO PO3ETKOW AN1A NOAKNOYEHMUA K
pacnpefenutenbHOM ceTn anekTponuTaHmaA. OnopHas
NOBEPXHOCTb AOJI*KHA ObITb AOCTAaTOYHO LUNPOKOM, XOPOLIO
BbIPOBHEHHOM M CYXOM.

YcTaHOBKa J0MKHA NPOM3BOAUTLCA B HEB3PbIBOOMACHOM
atmocdepe. B ntobom cnyvae, MOHTaXK AOJIKEH BbINOAHATLCA
C Y4EeTOM AeNCTBYIOLWMX 3aKOHOB 0 6e30MacHOCTM TpyAa.

3HAKHU, UMEIOLLUECA HA MALLUHE

K MaluMHe npuKkpenneHbl 3HakM 6e30nacHOCTU, MHPOPMUPYIOLLME O COOTBETCTBYHOLLMX PUCKAX.

OnacHOCTb 3N1EKTPUYECKOTO YAapa: YKa3blBAET, YTO HEOBXOAMMO
OTKNIOYMTb  [NaBHbIA  WCTOMHWMK MUTaHMA (MAM  JocTaTb
WwTencenb U3 Po3eTku) nepes TeM, KaKk BbINONAHATb PaboTbl Ha
3N1EeKTPONPOBOAKE.

3KBMI’IOT€HLI,VIa}'IbeIVI y3en




NPEAOXPAHUTE/IbHBIE YCTPOUCTBA

_ . —MuKponepekntouaTtenb: 415 OCTAHOBKM MAWWHbI NpU
NOAHATUN KPbILWKKU KacTpon. B cneaytowmii pas npu 3akpbIiTum
KPbILWKK Nepe3anycTuTe MalluHy, HaxaB KHOMKY |

_ A ONACHO - BHUMAHME: lNMepep, Kaxkabim
j MCNONb30BaHNEM MALUUHbI BCEraa NpoBepAnTe NCNPABHOCTb

MWKPOBbIKtOYaTeNA. B cnyyae BOSHUKHOBEHMA HEUCNPABHOCTH
HeobxoAnMo 06a3aTe/IbHO OTKAKYUYUTL MALLMHY OT CETU U
06paTUTbCA B CEPBUCHYIO CNYXKOY Ballero gunaepa.

YCNNOBUA OKPYXAIOLLEN CPEADI

Pabouasa Temnepatypa 0+35 °C(32+95 °F)

TemnepaTtypa XxpaHeHuA oT -15 go +65 °C (o7 -6.8 go +149 °F)

- MaKkcnmanbHaa 80% npu TemnepaType OKpYKatoLen
cpeapl 20 °C

- MakcumanbHaa 50% npu TemnepaType OKpyKatoLLen
cpeabl 20+60 °C

OTHOCUTENIbHAA BNAXKHOCTb

3anbINeHHOCTb OKPYKatoLLen cpeabl MeHee 0.03 r/m3

NOAKNMIOYEHUE K S/IEKTPOCETU

A OMNACHO - BHUMAHME: dneKktpuyeckoe
NOAKNIOYEHME K CETU NEKTPONUTAHUA AONXKHO

INONHATBLCA CNeLnanmsu HHbIM N HaNoOM: Oarodaznoe Tpexgastoe
BbIMOJ/IHATLCA CNEeLManm3npPoBaHHb €PCOHANIoOM: noaKMKoueHme nogKMKOueHMe
230B-1¢ 230/400B - 30
YbeauTecb B TOM, YTO CMCTEMA 3a3eM/IEHUSA
npeanpuATMA HaXoAUTCA B naeaibHOM paboyem . g

COCTOAHUN. YbeauTech, 4To ceTeBoe HanpsaxeHue (B)

n yactoTa (My) COOTBETCTBYIOT NapaMeTpam MaLlMHbI
(cm. MAeHTUGUKALMOHHYIO TabANUKY U SNEKTPUYECKYIO
cxemMy). MalumnHa cHabKeHa aNeKTpuYeckum Kabenem
CO WTeKepoM. LLiTekep NoaxAOYaeTCsA K HAaCTEHHOMY
BbIKNOYATEN0, OCHALLEHHOMY aBTOMATUYECKUM
BbIKNOYATENEM YTEUKM Ha 3EMIIO.

TpexdasHoe nogKkntoyeHue

3anycTuTe MalliMHy 1M ybeautecb B TOM, 4TO H6aK
BpaLLaeTcA No 4acosown cTpeske. Mpu HenpaBUIbHOM
BPALLEHMM OTKIOYMTE NUTAHME U NOMEHANTE MECTaMM
AiBe 13 Tpex $as BUKMK.

SeesssssssssssssusEEEERuT
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MHCTPYKUUU NO SKCNNYATALUN MALLUUHDI

MoaHMMMTE KpblWwKy 6aka, 4Tobbl BBECTM MHIPEAMEHTbI TECTa.

3aKkpouTe KpbIWwKy bakKa.

3anycTute MalUMHy, HaxKaB Ha KHOMKY 3aMyCcK NPOM3BOAUTCA TONbKO MPU 3aKPbITOM KpbILLKE.
Mo oKOHYaHMM pPaboTbl OCTAaHOBUTE MaLUUHY, HaXKaB KHOMKY OCTaHOBKM “0”.

OTKpOWTE KPbILIKY M U3BNEKUTE 06PabOTaHHbIN NPOAYKT.

Mo oKOHYaHWKM paboyero npoLecca NPOMONTE annapaT, Kak onucaHo B pasgene «O4YMCTKa
obopyaoBaHuA»

Bepcuum ¢ 2 ckopocTamu

“p.
7

e [logHMMmMKTE KpbIWKY 6aKa, YyToObl BBECTU MHIPEANEHTbI TECTA.

e 3aKpoMTe KpbIWwKy H6aKa.

* [loBepHUTE CENEKTOP CKOPOCTU B NOJIOMKEHUE 2.

* 3anycTuTe MaLLMHY, Ha*KaB Ha KHoNKy “I”; 3anyck Npomn3BOAMTCA TONbKO MPU 3aKPbITOM KpbILLKe.

e KaK TO/IbKO TECTO NPEBPATUTCA B 4OCTATOYHO KOMMNAKTHYO CMECb, OCTAHOBUTE MALLUMHY, HAXKaB
KHOMKY OCTaHOBKM “0”, 1 NOBEPHUTE CEJIEKTOP CKOPOCTU B NnosioxkKeHue 1.

* 3aTeMm nepes3anycTUTe MAaLIMHY, HAaXKaB KHOMKY nycka “I”, noka TecTo He AOCTUTHET HYXKHOW
KOHCUCTEHUMMN.

* [1o OKOHYaHWM PabOTbl OCTAHOBUTE MaLLUMHY, HAXKaB KHOMKY OCTaHOBKK “0”.

e OTKpOMTE KPbIWKY M N3BNEKUTe 0O6paboTaHHbIM NPOAYKT.

e [lo OKOHYaHWKM paboyero npoLecca NPOMONTE annapaT, Kak ONMCaHO B COOTBETCTBYOLLEM
pasgene HacTOALLEero pyKkoBoACTBa.

PEKOMEHAOALUWU MO SKCNNTYATALUU

Ha Kaxkablit inTp Boabl B 6ake TpebyeTca OKOM0 UCMONb30BaTb 0KO/O0 1,8 Kr myKu. Kasxaplii pas
Heobxo4MMOo AelNCTBOBaTh B 3aBUCMMOCTM OT TECTa, KOTOPOE Bbl XOTUTE NOYUYUTb, @ TaKXKe OT TMNa
MCMNoNb3yemol MyKWU. PekomeHayeTcs Bcerga cHavana HaameaTb BoAy Ha AHO 6akKa.

YNCTKA ObOPYOBAHUA

A OMACHO - BHUMAHME: 1na 6e30nacHOCTK onepaTtopa Heobxoanmo, 4Tobbl Bce onepaumm
Mo OYUCTKE NPOBOAUNMCH NPU OTKAOYEHHOM OT CETM 060pPYyA0BaAHUN.

A ONACHO - BHUMAHME: He moiTe MaluMHY C MOMOLLbIO YCTPOMCTBA OYUCTKM MOA,
[aBIEHNEM, C PACNbIIEHUEM AU NOTFPYKEHUEM.

OunCTKa mexay UCNosib30BaHUAMM

e [lpymeHsalTe YnCTALLME CPeaCTBa, COBMECTMMbIE C AeTaIAMM U3 NNACTUKA (noankapboHaTa) un
Hep¥KaBelowen cTanu.

* /3BnekuTe npnbop M NPoOMoNTe ero TenaoM Bogon ¢ 06e3KMpPUBaOLLUM MOKOLLMM CPEeACTBOM.

* BbIMOWNTE KACTPONHO BAXKHOM rybKoM, CMOYEHHOM B 06€e3XMpMBatOLLLEM MOKOLLEM CPEACTBE, U
OMoJIOCHUTE ee.

OunCTKa N0 OKOHYaAHUM paboTbi
e OuumwaliTe BHELLIHME YAaCTU NPMBOPA C MOMOLLIO BNAXKHOWN TKaHU
e He ucnonb3ylite abpa3mBHbie cpeacTsa
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MU3BJ/IEMEHUE CbEMHbIX ,D,ETAI'IEﬁ
EAMHCTBEHHOM CbEMHOW YaCTblO MALUWHbI ABNAETCA
npuoop.

NHCcTpyKLMM no pasbopke 1 cbopKe NpuBeaeHbl HUXKE:
U3BneuyeHue:

e OTKpyTUTE PY4Ky (1) Ha 3agHel NaHeN MaLUHbI

e W3BnekuTte npnbop (2) U3 Kopnyca MallmHbI
C6opka:

e BcraBbTe npmbop (2) B COOTBETCTBYIOLLEE THE340

e 3akpyTtuTe py4Ky (1) Ha 3agHel NnaHen MallKnHbI

Ecan o6opy,u,OBaHme He 6yp,eT MCNoNb30BaATbCA B TeHEHNE ANNTENIBHOTO Nepmnoga BpemMmeHu, nocne
OYUCTKUN 3aLLNUTUTE ero Hagnexawmm o6pa30M, 4YTOObl OHO OCTABa/I0Ch YMUCTbIM U MCnpaBHbIM.

PYKOBOACTBO NO YCTPAHEHUIO HEUCNPABHOCTEMN

MpuBeaéHHas HUXKe MHopMaLma Heobxoanma ANA UAEHTUDUKALNKN U YCTPAHEHWUA HEMONALOK U
cboeB B paboTe, KOTOpble MOTYT BOSHUMKHYTb MNPW 3KCNyaTaumm npubopa.

BoNbWKWHCTBO HeMcnpaBHOCTelM U c60eB, BOSHUKAOLWMX NPU eXKegHEBHOM UCMONb30BaHUM
060pYyA0BaHNA, MOXKHO YCTPAHUTb CAMOCTOATE/IbHO.

MpuBeAEHHbIM HUXKE NepeyeHb MOMOXKET BaM PAcno3HaTb U YCTPAHUTb MPUYNHBI HEKOTOPbIX
HeucnpasHocTel. OAHaAKo cneayeT NOMHUTb O CNeayoWeM:

ﬂ BAXHO: PemoHT npodeccrmoHanbHbix mawmnH FIMAR MoXeT NpoBoANTb TONIbKO CEPBUCHASA
cny»ba, ynonHoMo4eHHas nsrotosutenem. HenpaBuibHO BbIMONHEHHbIV PEMOHT MOXKET NPUBECTU
K cepbe3HoW yrpose ana 6esonacHoOCTM Nonb3oBaTens.

Henonapka MNpuunHa Cnocob ycrpaHeHus

OCHOBHOW BbIKNtOYATENb MepeBecTy ero B NO/IOXKEHME
3NEKTPOLLMTA BbIKNIOYEH "

Mpubop He 3anycKkaeTca .
OTcyTCcTBME HAaNPAXKEHMA Ha CBA3aTbCA C CePBUCHOM

JINHUN 3/1EKTPONUTAHUA cnyxboi Bawero gnnepa
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YTUNU3AUUA YITAKOBKH

Llenb ynakoBKM - 3aluMTUTb TOBAp OT MOBPEXAEHUA MPWU TpaHcnopTMpoBKe. MosTomy npubop
NOCTaBNAETCA B CMeuMasbHOM YNakoBKe W, Npu HeobxoAMMOCTW, cheuuanbHO BblbupaeTca
aMopPTU3UPYIOLWMIA MaTepuan, 4Tobbl obecneynTb LENOCTHOCTb Npubopa. B 3aBucumoctn ot
XapaKTepuUCTUK npubopa, mecta YCTAaHOBKM WM TPAHCMOPTHOrO CPeAcTBa C LEAbl YNpPOLWeHuA
NOrpy3o4HO-pasrpy3oyHbiX paboT, ynakoBKa MOXKET 6bITb YCTAHOBAEHA Ha NOAAOH.

MaTepuanbl, UCNONb3yeMble ANA YNAKOBKWU, NPUrOAHbI ANA BTOPUYHOM nepepaboTKKM, NOCKO/bKY
OHM NoAo6pPaHbI C y4EeTOM KpUTEPUEB IKONOTUYHOCTM U NPOCTOTbI YTUAM3ALMMN.

YNaKkoBKY MOXHO COXPAaHWUTb A8 NOC/eAYIOLLEN OTNPABKM B YNOTHOMOYEHHYHO C/TY»KOY TEXHMYECKOM
noaaepxkun FIMAR B cnyyae noBpexaeHns nam noioMmkm obopyaoBaHus.

OTaenbHble KOMMOHEHTbI YMAKOBKU MOXHO cObuMpaTb OTAENbHO C YY4ETOM COOTBETCTBYHOLLMX
KpuTepues pasaenbHoro cbopa oTxoa0s.

Bo3BpaTt ynakoBKu B cucteMy cb6opa matepmanoB NO3BOJAET, C O4HOM CTOPOHbI, 3KOHOMUTb CbIPbE, A
C ApYyroi - CoKpalLaTb 06bem OTXOA0B.

YTUU3ALUUA OBOPYOBAHUA

B 31€KTPUYECKOM U 3N1EKTPOHHOM 060PYA0BaHUN HACTO COAEPKATCA NoAe3Hble MaTepuanbl. B HUX
TaK)Ke COAEeprKaTca BelLecTBa, CoegMHEHUA U KOMMNOHEHTbI, Heobxoanmble ana obecneyeHma paboThbl
n 6esonacHocTM camoro obopyaoBaHuA. Ux yTUAM3aAUMA HEHaA/eXKaWwmM 06pa3om AN BMecCTe C
6bITOBbIMM OTXO4aMM MOKET HaHECTM Bpes, Ballemy 340PO0OBbIO M OKpyXKatowel cpeae. Moatomy Hu
B KOEM C/ly4ae Heb3A BblbpacbiBaTb TakMe YCTPOMCTBA BMECTE C 06blYHbIM BbITOBbIM MYCOPOM.

C1MMBO NepeyepKHYTOro MycopHoro 6aka o3HayaeT, YTo NPOAYKT cneayeT cAaTb B COOTBETCTBYIOLLUN
LEHTpP pa3aenbHoro cbopa oTxoA0B, OPraHM30BaHHbIA MyHULMNANIUTETOM WU FOPOACKMMM
CaHUTApPHbIMK cnyxKbamu, nMbo 6ecnaiaTHO BEPHYTb NOCTABLUMKY NPU NOKYMKe HOBOro o60opyaoBaHma
aHaNOrMYHOro TMMA MO NPUHUMNY KOAMH K ogHOMY». onb30BaTeNb AONKEH YAANUTL BCE
nepcoHanbHble AaHHblEe C 3/IeKTPOHHOro 060pyA0BaHMS, NOANENKALLErO YTUAU3ALMN. Pa3aenbHbIn
cbop mycopa nomoraeT nsberkaTb HeraTUBHbIX NOCAEACTBUIA A5 OKPYXKAtOLLEN cpeabl U 340POBbA U
cnocobcTByeT BTOPUYHOM nepepaboTke MaTepmnasios, U3 KOTOPbIX M3roTaBAnMBaeTcs obopygoBaHue. B
OTHOLUEHUM yrnpaBaeHua nepepaboTkon 1 ytununsaumnen 6oitoBon TexHnkm FIMAR aBnaeTtcs yneHom
KoHcopumyma REMEDIA TSR.

YTunusauma oTpaboTaHHOro 3N1EeKTPUYECKOro WU 3NeKTpPoHHoro o6opyaosaHua (WEEE) B
COOTBETCTBUM C 3aKOHOAaTeNbHbIM Aekpetom Ne 49/2014 ot 14 mapta 2014 roaa B UCNONIHEHUE
Ovpektusbl 2012/19/EU 06 ytunmsaumm oTpaboTaHHOrO 3NEKTPUUECKOrO0 M 3NEKTPOHHOro
obopypoBaHua.

Mpw ytuamnsaumm obopyaosaHua ybeanTecb B TOM, YTO OHO XPaHMTCA BAAAMN OT AETel.
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