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1. EINLEITUNG

Diese Anleitung richtet sich an die Arbeiter, die die Anlage zur Herstellung von temperierter
Schokolade benutzen. Besonderes Augenmerk wird auf die Notfallaspekte der mit der
Maschine betrauten Arbeiter gelegt, um die Gefahren und Risikokorrelate bei der Benutzung
der Anlage vorherzusehen.

Jede Nutzungsanderung, Modifizierung oder Hinzufligung von Zubehdr, das nicht original oder
mit dem urspringlichen Plan unvereinbar ist, muss von GGM GASTRO genehmigt werden,
was die Annullierung der Konformitatserklarung und des CE-Zeichens zur Folge hat.

In der beiliegenden Bedienungsanleitung finden Sie die notwendigen Informationen fur die
Inbetriebnahme, den Betrieb, das Ein- und Ausschalten und die normale Wartung des Gerats.

ACHTUNG!

Diese Betriebsanleitung muss wahrend der gesamten technischen
Lebensdauer des Gerats aufbewahrt werden und muss immer verfugbar sein.
Die Betriebsanleitung muss jedes Mal aktualisiert werden, wenn Arbeiten an
der Maschine erforderlich sind oder Elemente ersetzt werden missen, die die
Sicherheit und die Gesundheit des Arbeiters betreffen.

Falls das Gerat verkauft wird, muss dem Kaufer die Bedienungsanleitung zur Verfugung

gestellt werden.
Die Ubereinstimmung mit den Notfallanforderungen des Gerats muss in der Zeit

beibehalten werden.

Aus diesem Grund ist es zwingend erforderlich, die im Kapitel "WARTUNG" angegebenen
ordentlichen und periodischen Wartungen durchzufihren, um die Risiken fur die Arbeiter
zu begrenzen.

Deshalb ist es wichtig, die Betriebsanleitung sorgfaltig zu lesen und die Anweisungen zu
befolgen.




2. ALLGEMEINE WARNUNGEN

2.1 THYPOGRAPHISCHE KONVENTIONEN

In dieser Anleitung werden die folgenden Konventionen verwendet:

SYMBOL BEDEUTUNG
Z’} VERFAHREN, DIE BEFOLGT WERDEN MUSSEN, DEREN VERSAGEN DEM

WARNUNGEN /’;‘k\ BENUTZER SCHADEN ZUFUGEN KANN
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VERBOT £} |VERBOTENE MASSNAHMEN
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v
BEDIENER,
DER FUR DIE 4 ARBEITEN, DIE VON EINEM FACHMANN DURCHGEFUHRT
WARTUNG WERDEN MUSSEN
ZUSTANDIG
IST
ELE KTRI KER / ARBEITEN, DIE VON EINEM ELEKTRIKER DURCHGEFUHRT WERDEN MUSSEN
BEDIENER VORGANG, DER VON EINEM AUSGEBILDETEN BEDIENER DURCHGEFUHRT

WERDEN MUSS

2.2 BEGRIFFSBESTIMMUNGEN
Gemal dem Gesetz Direttiva a Macchine" 2006/42/CE sind die folgenden
Definitionen wichtig:

e Gefahrlicher Bereich: Jeder Bereich innerhalb und/oder in der Nahe einer Maschine, in dem die Anwesenheit einer
geféhrdeten Person ein Risiko fir die Sicherheit und Gesundheit dieser Person darstellt.

o Gefahrdete Person: jede Person, die sich ganz oder teilweise in einer Gefahrenzone befindet
e Leiter: Arbeiter, der mit der Durchfihrung der normalen Arbeit oder der normalen
Wartungsarbeiten oder der Reinigung der Ausrustung beauftragt ist

e Mechanischer Bediener:
qualifizierte oder spezialisierte Arbeitskrafte, die in der Lage sind, die notwendigen
Arbeiten flr die ordentliche und aul3erordentliche Wartung der flr die Produktion
verwendeten Maschinen, die periodische Kontrolle und die Reparatur auszufihren.




2.4 PFLICHTEN UND AUFGABEN

Pflichten des Arbeitgebers

Der Arbeitgeber ist fur die Weitergabe des vorliegenden Dokuments an alle Benutzer von
Chocotemper verantwortlich.

Verpflichtung bei Eingriffen

Die Wartungstechniker haben die Pflicht, das vorliegende Handbuch vor jedem Eingriff zu
lesen und zu kennen, um sicher zu arbeiten.

Verpflichtung zur Einhaltung der Normen

Die Wartungstechniker und der Bediener mussen die Gebrauchsanweisung befolgen und
gleichzeitig die Unfallverhutungsvorschriften gemaf den Gemeinschaftsrichtlinien und der
Gesetzgebung des Bestimmungslandes ubernehmen und einhalten.

Verpflichtung bei Fehlbedienungen und/oder Gefahrdungen

Die Wartungstechniker und der Betreiber haben die Pflicht, ihren direkten
Verantwortlichen jeden eventuellen Mangel und/oder jede gefahrliche Situation, die
Uberpruft werden muss, zu melden.




3. BESCHREIBUNG UND VERWENDUNG DER MASCHINE

3.1 BESCHREIBUNG

CHOCOTEMPER ist die Linie der Temperiermaschinen, die Schokolade extrem schnell
schmelzen und temperieren.

Sie ist einfach zu bedienen und einzurichten dank der Touch Screen Technologie, die
eine schnelle Programmierung durch direktes Drucken der Symbole auf dem Bildschirm
ermoglicht.

Struktur aus rostfreiem Stahl.

Der beheizte Rutteltisch wird auf Anfrage geliefert.

3.2 TECHNISCHE MERKMALE

Spannung \Y 230

Strom KW 3
Abmessungen Cm 90x62x154
Gewicht kg 185

Gas R-452 A, Kg 1.0




4. SICHERHEIT

4.1 ALLGEMEINE INFORMATIONEN

Das Gerat kann von nicht spezialisierten Anwendern benutzt
werden, mit Ausnahme der Regulierungsarbeiten und der
ordentlichen Wartung, fur die spezialisierte Techniker X/
erforderlich sind, die sich mit den elektrischen und
"I mechanischen Problemen der Maschine auskennen.

| Es ist absolut verboten :

o Armbander, Uhren, Ringe, Halsketten oder Gegenstande zu tragen, die
gefahrlich sein kénnen

e die auf der Maschine installierten Notfallsysteme zu sperren

Der Benutzer muss die Schutzausristung (DPI) tragen, die ihm am Arbeitsplatz passt.

Der Arbeitsbereich muss immer frei von Materialien sein, die Schaden an der Maschine und
'lan der Gesundheit des Benutzers verursachen kénnen.

o Um sicherzustellen, dass die Erdungssysteme der Leitung stets wirksam sind, muss das
Gerat im Falle einer moglichen Beschadigung des Schutzes der Erdungssysteme aul3er
Betrieb gesetzt werden, um unerwiinschte und/oder ungewollte Aktivierungen zu
vermeiden.

e Verwenden Sie immer Sicherungen, die den geltenden Sicherheitsvorschriften
entsprechen, Sicherungen mit dem richtigen Wert und den richtigen
mechanischen Eigenschaften, vermeiden Sie die Verwendung von reparierten
Sicherungen und den Wiederholungs-Kurzschluss zwischen den Abschliissen, die
sich auf dem Sicherungskasten befinden.

® Verwenden Sie nur Original-Ersatzteile oder handelsubliche Ersatzteile, die mit den
in der Maschine verwendeten Teilen vollstandig kompatibel sind.




Maschine fir nicht autorisierte Personen strengstens untersagt.
Nach einem Regelungsvorgang im reduzierten Sicherheitsstatus missen alle
Sicherheitsvorkehrungen sofort wieder aktiviert werden.

Alle Regelungsvorgange und die Einrichtung bei reduzierter Sicherheit miissen von einer
Person durchgefiihrt werden, und wahrend dieser Vorgange ist der Zugriff auf die

Wahrend der Wartungsarbeiten, die ein Abschalten des Stroms erfordern, muss dieses
Etikett am Hauptschalter angebracht werden.

LAVORI IN CORSO NON

4.2 AUSRUSTUNG DER BENUTZER

Jegliche Nutzung, Wartung und Reinigung muss unter Bedingungen maximaler
Sicherheit und unter Verwendung der richtigen Schutzmittel erfolgen. Die
Unfallverhitungsvorschriften sind einzuhalten. Dartiber hinaus liefern wir jedoch die
folgenden Hinweise zum Gebrauch des DPI:

sie werden immer vom Benutzer und dem Mechaniker
getragen, wenn die Maschine bewegt wird

Schuhe zur
Unfallverhiitung

Der Benutzer und der Bediener missen geeignete Kleidung tragen, die fir die Ausfiihrung der

Aufgaben geeignet ist. Insbesondere ist es notwendig, keine weiten Kleider zu tragen, die sich in
der Maschine verfangen kénnen.




4.3 VERWENDET VORSCHAUBILDER, NICHT VORSCHAUBILDER, FALSCH VERWENDETE

Allgemeine Normen
CHOCOTEMPER ist nur fir die in Punkt 3.1 genannten Aufgaben bestimmt.

t.
CHOCOTEMPER ist ein Gerat, das ausschlieRlich flr die genannten Aufgaben entwickelt und
gebaut wurde. Jede andere Verwendung, die nicht in der Bedienungsanleitung erwahnt wird, ist
unzulassig.

Im Besonderen:

Il Verwenden Sie das Gerat nicht mit anderen Produkten, die nicht in der
Gebrauchsanweisung angegeben sind;

‘lo Keine Anderungen am Gerét ohne vorherige Beratung und Genehmigung
durch ICB technologie s.r.l. vorzunehmen,;

e Fuhren Sie keine Durchgangsverbindungen an den Schutzeinrichtungen aus;

Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb, wenn es langere Zeit ohne
angemessene Wartung und Kontrolle stillgelegt wurde.

Umgebung:

Das Gerat kann unter den folgenden Umgebungsbedingungen arbeiten:
Temperatur: min +15°-max+ 25°

e Beleuchtungssystem: Um Risiken zu vermeiden, muss das Licht im Arbeitsbereich des
Gerats mindestens 500 | betragen; dies, um die Normen ONES 10380/94 EN A1
einzuhalten. und das Licht muss gut gestreut sein, um keine stérenden Schattenzonen
oder storende Effekte zu erzeugen.

DIE AUSRUSTUNG

e Kann nur in enger Umgebung arbeiten
e Es ist nur fur den professionellen Einsatz geeignet.




4.4 RISIKO - SCHUTZMASSNAHMEN - WARNHINWEISE UND VORSICHTSMASSNAHMEN

ALLGEMEINE SICHERHEIT

Das Gerat wurde hinsichtlich der Sicherheit gut konzipiert und mit Schutzvorrichtungen
ausgestattet, um die Sicherheit der den mechanischen Risiken ausgesetzten Benutzer zu
gewahrleisten.

Der Zugang zur Gefahrenzone ist geschuitzt. Nur ein erfahrener Techniker kann die

Schutzvorrichtung entfernen, muss aber vorher die Maschine ausschalten, um die normale
Wartung durchzufihren.

Eventuelle Manipulationen an diesen Geraten entbinden GGM Gastro von jeglicher
Haftung.

Wir erinnern den Benutzer daran, wie wichtig die regelmaBige Wartung
der Kontrollen und die Uberpriifung der Funktionalitat sind.

BRANDRISIKO

Von der Maschine gehen keine besonderen Brandgefahren aus. Im Brandfall ist ein
Feuerldéscher mit mehrwertigem Pulver zu verwenden und der betriebliche Brandschutzplan zu

befolgen, wobei zu beachten ist, dass die Verwendung von Wasser bei Vorhandensein
elektrischer Teile verboten ist.

SCHUTZMASSNAHMEN UND
SCHUTZVORRICHTUNGEN

Elektrischer Teil
Die Schalttafel der Maschine befindet sich im Inneren des Maschinengehauses; der

Benutzer hat keinen Zugang zu ihr. An der Maschine befinden sich Schilder, die auf die
damit verbundenen Gefahren hinweisen.




4.5 TATIGKEIT DES BETREIBERS

Arbeitsweise und Gefahren und maogliche Risiken Mogliche Schiden
Position des Arbeiters

Erforderliche Tatigkeit fur den Arbeitnehmer

Normale Verwendung Kontakt mit dem Tank, in dem Hautverbrennung

der Maschine:

Schokoladen-Temperierer

die Schokolade schmilzt

Transit in dem
betreffenden Gebiet

Elektrisches Kabel: Absturzgefahr

Allgemeines Trauma
aufgrund eines Sturzes

Erforderliche Tatigkeit fiir den Instandhalter

Reparaturen der
elektrischen

Ersatzteile

Gefahr durch elektrischen Strom Gefahr des
direkten Kontakts mit unter Spannung
stehenden Teilen im Inneren der Maschine.

Elektrischer Schlag

4.6 WARNUNGEN UND RESTRISIKEN

In der Planungsphase der Maschine wurden die Risikoquellen abgeschatzt und folglich
alle notwendigen Vorkehrungen getroffen, um Risiken fur Personen und Schaden an den
Ausrustungselementen zu vermeiden, wobei die zu erwartenden Verwendungen bewertet
wurden. Da es jedoch unmdglich ist, das Verhalten des Bedieners in jeder Situation mit
absoluter Sicherheit vorherzusehen, ist klar, dass es unvorhersehbare Risiken gibt. Die
Analyse solcher Restrisiken hat zur Formulierung einer Reihe von Hinweisen,
Warnungen, Verpflichtungen und Verboten gefuhrt, die dazu dienen, die direkten
Gefahren fur die Benutzer zu begrenzen.
In der nachstehenden Tabelle sind die Restrisiken und die entsprechenden
Gegenmalinahmen aufgeflhrt.

Art/Ursache des Risikos

GegenmalBBnahmen

Stromkabel achtet

Sturzgefahr, wenn der Benutzer nicht auf das

Stellen Sie das Gerat in einem Bereich auf, in
dem das Stromkabel versteckt werden kann.

Elektrischer Schlag

Vermeiden Sie es, mit den unter Spannung stehenden
Teilen der Maschine in Beriihrung zu kommen.




5. TRANSPORT AND INSTALLATION

Die Maschine wurde im Herstellerwerk zusammengebaut und fir den Transport
verpackt. Sie erreicht den Kunden fertig fur die Installation.

5.1 TRANSPORT

A Personen diirfen sich zu den Geraten bewegen x

Um die Maschine zu bewegen, muss das Stromversorgungskabel elektrisch abgeklemmt
werden.

Das Be- und Entladen der Maschine vom Transportmittel kann mit einem
Gabelstapler durchgefiihrt werden. Es ist jedoch ratsam, angesichts des Gewichts,
mit zwei Personen zu arbeiten.

kontrollieren Sie sorgfaltig das Gewicht und die Abmessungen

Bevor Sie mit dem Umzug der Ausristung beginnen,
A der Ausrustung.

5.2 INSTALLATION

Die Installation des Gerats kann erst nach ordnungsgemaliem Anschluss der
elektrischen Leitungen erfolgen.

Vor der Installation der Maschine muss eine Umgebung mit den folgenden
Merkmalen geschaffen werden.

e horizontale Pflasterung, ohne Rauheit
¢ richtiges Licht

e Stromkabel und Erdungsvorrichtungen gemifi den nationalen Normen

Gewahrleistung eines angemessenen Raums flr den Benutzer, um in ergonomischen
Positionen arbeiten zu kénnen




Anschluss der Maschinen an das Stromnetz

Vergewissern Sie sich, dass das Stromnetz den geltenden Sicherheitsvorschriften
entspricht. Das System und das Versorgungskabel missen fur die installierte Leistung
geeignet sein.

SPANNUNG UND VERSORGUNG

e 230V - 50Hz (abhangig von den vor der Bestellung gemachten Angaben).
Alle Daten bezlglich der Spannung und der Leistung der Stromversorgung sind im
beigefligten Schaltplan angegeben.

Der optimale Zustand fir die Maschine ist gegeben, wenn die exakte Spannung
geliefert wird, jedoch kann ein Toleranzbereich von + 5% akzeptiert werden.
Aulerhalb dieses Bereiches ist es notwendig, flr die Regelung der
Versorgungsspannung zu sorgen.

Die Verdrahtung des Gerats ist gemal der Norm EN 60204-1 (Notfalle von
Maschinen - elektrische Gerate - Arbeiter von Klecksen) ausgefuhrt. Es ist
Aufgabe des Unternehmens, die Mdglichkeit der Abschaltung aller aktiven Leiter
des Stromkreises zu gewahrleisten. Es ist auch notwendig, den Schutz des
gesamten Stromkreises des Gerats vor dem Risiko indirekter Kontakte zu
gewabhrleisten.

Schutz vor Ausfillen der Isolierung

Es ist ratsam, das Stromversorgungssystem mit einem empfindlichen Gerat an den
Unterbrechungen der Isolierung auszustatten.

Schaltkreis des Schutzes

Das Gerat muss an einen externen Stromkreis mit Potentialausgleich (Erdung)
angeschlossen werden.

Y Der Anschluss des Aullenleiters des Geratepotentialschutzes ist fur
einen ordnungsgemalen Betrieb des Gerates und fur die Sicherheit des

Betriebes (Schutz gegen elektrische Schlage) unerlasslich.




DIE MASCHINE MUSS VOM STROMNETZ GETRENNT WERDEN,
WENN DER BENUTZER WARTUNGSARBEITEN DURCHFUHRT

ODER DIE MASCHINE BEWEGT

ES IST WICHTIG, DIESES ETIKETT AM

@ STROMSCHALTER ANZUBRINGEN,
N WENN DER BETREIBER
“HAWE%  WARTUNGSARBEITEN DURCHFUHRT.




6. GEBRAUCHSANWEISUNG

DIESE MASCHINE WURDE MIT SCHOKOLADE GETESTET.

AUS DIESEM GRUND KANN ES MOGLICH SEIN, SPUREN VON SCHOKOLADE ZU
FINDEN.

WIR EMPFEHLEN IHNEN, DIE SCHOKOLADE DES ERSTEN ZYKLUS, DER VON DER
MASCHINE AUSGEFUHRT WURDE, NICHT IN IHRER PRODUKTION ZU VERWENDEN.

6.1 START UND GEBRAUCH
Bevor Sie das Gerat benutzen:

e Stellen Sie das Gerat auf eine waagerechte und trockene, ebene Flache.
o« Uberpriifen Sie das Schutzgitter: Wenn es in einer falschen Position angehoben ist, darf

die Maschine nicht funktionieren.
e Stecken Sie nicht Ihre Hande oder feste Gegenstande in den Tank, wenn dieser
eingeschaltet ist.

it MODIFIZIEREN SIE DIE MASCHINE NICHT OHNE DIE

AUTORISIERUNG VON GGM GASTRO

Mindestens 10 kg Schokoladenkugeln in die Schiissel geben.

ACHTUNG: nicht alle Schokoladensorten sind geeignet. Unsere Maschinen
werden mit Schokoladenkalotten getestet, deren Liquiditat auf einer Skala
von 1 bis 5 bei 4 liegt.

Wir empfehlen Stufe 4 oder Stufe 3. Der Liquiditatsgrad ist in der Regel auf
der Verpackung der Schokolade selbst angegeben.




Schalten Sie das Gerat ein; der Schalter befindet sich auf der Rickseite des Gerats, in der
Ndhe des Netzkabels.

Das folgende Meni erscheint auf dem Display (die schwarzen Zahlen - 1 bis 19 - auf weiBem
Hintergrund erscheinen nicht):

STARTING TEMP. i CHOCOLATE TEMP, DOSING TIME
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1) ANFANGSTEMPERATUR: Erméglicht die Einstellung der Temperatur fiir das Schmelzen
der Schokolade.

Sie zeigt immer die eingestellte Temperatur an.

2) TEMPERATUR DER SCHOKOLADE: Erméglicht die Einstellung der Temperatur der aus der
Dise austretenden Schokolade. Sie zeigt die von der Sonde der Dise gemessene
Temperatur an.

3) DOSIERUNGSEINSTELLUNG: ermdéglicht die Einstellung der Dosierungszyklen.

4) AUTO: automatischer Temperiervorgang.

5) CHOCOLATE ADDITION: Es ist niitzlich, wenn es notwendig ist, eine groBe Menge an
Schokoladenkiigelchen wahrend des Temperierungsprozesses hinzuzuftigen.

6) Schokoladenfluss: ermdglicht das FlieBen der Schokolade aus der Dise. Es arbeitet
zusammen mit der Steuerung 7 fur den halbautomatischen Temperierprozess.

7) KUHLSYSTEM: Aktiviert die Kiihleinheit. Es arbeitet mit der Steuerung 6 fiir den
halbautomatischen Temperiervorgang zusammen.

8) DOSIERUNGEN: Aktiviert die automatischen Dosierzyklen.

9) COUNTDOWN: zeigt die verbleibende Zeit flir verschiedene Funktionen an.

10) RUCKLAUF: Die Spirale dreht sich riickwérts, um die Diise und die Férderspirale zu
entleeren.

11) HEIZELEMENTE: aktiviert das Heizelement des Behalters und das Heizelement der
Spirale, ohne die Motoren zu aktivieren.

12) Entriegelung der Spirale: Erméglicht die Entriegelung der Spirale bei Verstopfung.
13)TIMER-BY-PASS: lasst die Motoren wahrend des Temperiervorgangs sofort anlaufen,
ohne die Verzégerungszeit abzuwarten.

14) VIBRATION DES TISCHES: ermdglicht die Aktivierung/Deaktivierung der Vibration des
Tisches.

15) HEIZELEMENT DES TISCHES: ermdglicht das Aktivieren/Deaktivieren des Heizelements
des Tisches.

16) EINGANG/AUSGANGSTEST: 6ffnet eine weitere Seite, die anzeigt, welche
Komponenten in Betrieb sind und welche Probleme auftreten kdnnen.

17) EINSTELLUNGEN: Offnet eine weitere Seite zur Einstellung von Parametern, Sprache,
Programmen usw.

18) STANDBY: halt die Schokolade geschmolzen, wahrend die Motoren ausgeschaltet sind.
19) OFF: Ermdglicht das korrekte Ausschalten des Gerats.
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Dricken Sie Regler 1 "START TEMP.",
um die Temperatur zum Schmelzen
der Schokolade einzustellen. Dricken
Sie zur Bestatigung die Eingabetaste.
Wir empfehlen, die Schokolade bei
einer Temperatur zwischen 44 und
48° C zu schmelzen.

Dricken Sie Regler 2
"SCHOKOLADENTEMPERATUR", um
die Endtemperatur der temperierten
Schokolade einzustellen (nicht unter
29°C, auBer 0). Drlicken Sie zur
Bestatigung die Eingabetaste.

Wir empfehlen, die Schokolade bei
einer Temperatur zwischen 30 und
32° C zu temperieren.

Wenn "CHOCOLATE TEMP." 0 ist,
dreht sich die Spirale nicht. Diese
Funktion kann bei der Reinigung
hilfreich sein.

Dricken Sie den Regler 4 "AUTO" und
warten Sie auf das akustische Signal, das
Ihnen anzeigt, wann die Schokolade
temperiert ist. Wahrend dieses Vorgangs
blinkt das Symbol. Am Ende des Vorgangs
wird es endgultig grin. Dann ist die
Schokolade bereit fir den Gebrauch.

Dies sind die Schritte des automatischen
Prozesses:

1) Der Countdown beginnt, wenn die
Heizelemente die gewahlte Temperatur
erreicht haben (max. 2 Minuten). Das
Symbol 9 zeigt den Countdown an.

2) Nach ca. 15 Minuten beginnt sich das
Rihrwerk zu drehen.

ACHTUNG: Das Riihrwerk dreht sich
nur, wenn sich das Schutzgitter in der
richtigen Position befindet, denn es
gibt einen Magneten, der den Motor
anhdlt, wenn das Gitter entfernt wird
oder sich in der falschen Position
befindet.




STARTING TEMP.

SEMI-AUTOMATIC TEMPERING PROCESS

STARTING TEMP.

STARTING TEMFP.

STARTING TEMP.

CHOCOLATE TEMP.

CHOCOLATE TEMP,

CHOCOLATE TEMP,

CHOCOLATE TEMP,

DOSING TIME

DOSING TIME

DOSING TIME

DOSING TIME

3) Nach etwa 60 Minuten ist der Countdown
abgeschlossen, die Spirale beginnt sich zu
drehen und die Schokolade flieBt aus der
Dise.

4) Der Abklihlungsprozess beginnt, wenn
Symbol 2 eine Temperatur anzeigt, die 2°C
niedriger ist als Symbol 1.

5)Wenn der Temperiervorgang abgeschlossen
ist, werden Sie durch ein akustisches Signal
darauf hingewiesen.

Dricken Sie den Regler 4 "AUTO" einige
Sekunden lang, um den automatischen
Temperiervorgang zu beenden. Es ist nicht
maoglich, die Regler 6, 7 und 11 vor der
Deaktivierung von "AUTO'" zu aktivieren.

Driicken Sie auf den Regler 6 " CHOCOLATE
FLOW", der zu blinken beginnt. Der Countdown
beginnt, wenn die Heizelemente die gewahlte
Temperatur erreicht haben (max. 2 Minuten).
Das Symbol 9 zeigt den Countdown an. Nach 15
Minuten beginnt sich das Rihrwerk zu drehen.
Nach etwa 60 Minuten ist der Countdown
abgeschlossen, die Spirale beginnt sich zu
drehen und die Schokolade flieBt aus der Duse.
Das Symbol 6 hort auf zu blinken und wird
endgultig grin.

ACHTUNG: Das Rihrwerk dreht sich nur, wenn
sich das Schutzgitter in der richtigen Position
befindet.

Wenn das Symbol 2 eine ahnliche Temperatur
wie das Symbol 1 anzeigt oder eine Temperatur,
die Sie fir den Beginn des Kihlvorgangs fir
ideal halten, dricken Sie den Regler 7, um den
Kompressor zu aktivieren.

Ein akustisches Signal informiert Sie, wenn die
Schokolade temperiert ist. Das Symbol 2 zeigt
nun eine Temperatur an, die der zuvor
eingestellten Temperatur fir die fertig
temperierte Schokolade entspricht. Das Symbol
6 hort auf zu blinken und wird endgdltig grin.
Dricken Sie den Regler 6 "CHOCOLATE FLOW"
flr einige Sekunden, um den halbautomatischen
Temperiervorgang zu beenden. Es ist nicht
maoglich, die Regler 4 und 11 zu aktivieren,
bevor der Regler 6 ausgeschaltet ist.




ZUGABE VON SCHOKOLADE WAHREND DES TEMPERIERUNGSPROZESSES
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Wenn Sie Schokolade hinzufligen moéchten,
wahrend die Schokolade temperiert wird (sowohl
beim automatischen als auch beim
halbautomatischen Verfahren), haben Sie
folgende Méglichkeiten:

Mdglichkeit 1

Die Zugabe von Schokoladenkigelchen ohne
Unterbrechung des Temperiervorgangs ist nur
madglich, wenn die Schissel zu mindestens 50 %
mit Schokolade gefillt ist und wenn nicht mehr
als 2 kg Schokoladenkiigelchen auf einmal
eingeflllt werden.

Mdglichkeit 2

Schmelzen Sie die Schokolade separat (mit einem
Schmelzgerat, in der Mikrowelle, im Wasserbad,
usw.). Auf diese Weise kénnen Sie die Schokolade
in die Schiissel gieBen und weiterarbeiten, ohne
den Prozess zu unterbrechen.

Méglichkeit 3

Wenn Sie mehr als 2 kg Schokoladenkligelchen
einfillen méchten und/oder die Schiissel weniger
als 50 % des Gesamtvolumens fasst, dricken Sie
Regler 5 und fligen Sie die Schokolade hinzu.
Dieser Vorgang kann sowohl wahrend des
automatischen (Regler 4) als auch wéhrend des
halbautomatischen (Regler 6) Temperiervorgangs
durchgefiihrt werden.

Die Schokolade wird flir 35 Minuten angehalten,
wahrend die Maschine die hinzugefligte
Schokolade schmilzt. Icon 9 zeigt den Countdown
an.

Danach flieBt die Schokolade wieder aus der Diise
und das Symbol 5 wird automatisch grau.

Wenn wahrend des automatischen oder
halbautomatischen Temperiervorgangs die
Schokolade in der Schissel nicht ausreichend
geschmolzen ist, wenn der Rihrmotor zu arbeiten
beginnt, zeigt das Symbol 9 diesen Alarm an.
Dann muissen Sie das Symbol 9 driicken und
erneut den Regler 4 "AUTO" oder den Regler 6
"SCHOKOLADENFLUSS" betdtigen. Auf diese
Weise schmilzt das Gerat die Schokolade 15
Minuten lang, bevor es den Riihrmotor wieder
einschaltet.




HEIZELEMENTE

STARTING TEMP.

CHOCOLATE TEMP,

DOSING TIME

STANDBY

STARTING TEMP. CHOCOLATE TEMP, DOSING TIME

DOSEN

STARTING TEMP. CHOCOLATE TEMP, DOSING TIME

Dricken Sie den Regler 11, um die
Heizelemente zu aktivieren, wahrend die
Motoren ausgeschaltet sind.

Driicken Sie den Regler 11 erneut fir ein paar
Sekunden, um diesen Modus zu deaktivieren.
Es ist nicht mdglich, den Regler 4 oder 6 zu
aktivieren, bevor Sie den Regler 11
deaktivieren.

Dricken Sie den Regler 18, um den
"STANDBY-MODUS" zu aktivieren. Das
Symbol 18 andert sich und zeigt jetzt den
Mond statt der Sonne.

Wenn Regler 4 "AUTO" oder Regler 6
"CHOCOLATE FLOW" griin sind, lauft die
Schokolade 20 Minuten lang weiter. Icon 9
zeigt den Countdown an. Wenn der
Countdown abgelaufen ist, dreht sich die
Spirale einige Sekunden lang riickwarts, dann
schalten sich das Display und der Motor ab.
Nur die Heizelemente arbeiten weiter, um die
Temperatur der Schokolade
aufrechtzuerhalten, aber den
Energieverbrauch zu minimieren, wenn die
Maschine nicht in Betrieb ist.

Beriihren Sie den Bildschirm, um ihn wieder
einzuschalten. Driicken Sie die Taste 18, das
Symbol zeigt die Sonne anstelle des Mondes.
Jetzt ist es mdglich, den Betrieb wieder
aufzunehmen.

Wenn der Schokoladenfluss lauft, kann man
dosieren.

Die Dosierung kann Uber den FuBschalter
erfolgen:

- Dricken Sie den FuBschalter, um den
Durchfluss voriibergehend zu stoppen, damit der
Benutzer Zeit hat, die Form zu platzieren.

- Driicken Sie erneut den FuBschalter, um den
Durchfluss zu stoppen und die Form zu
entfernen, wenn sie geflllt ist.

Andernfalls ist es mdglich, automatisch zu
dosieren.

Dricken Sie auf Regler 8 und dann auf Regler 3.
Auf dem Display erscheint die folgende Seite.




Durch Dricken der hellblauen Ziffern auf
schwarzem Hintergrund kénnen Sie diese
einstellen:
DOSING PRRAMETERS Dosieranfangspause: die Dauer (Sekunden) der
Pause vor dem ersten Zyklus. Wahrend dieser
Zeit lauft die Schokolade nicht.
Dosierzeit: die Dauer (in Sekunden) der Injektion
wahrend jedes Zyklus.
DOSING PAUSE Pausenzeit: Die Dauer (in Sekunden) der Pause
zwischen zwei Zyklen.
DOSING CYCLES Anzahl der Zyklen: Gesamtanzahl der Zyklen.
Kehren Sie zur Hauptseite zurtick und drticken
ﬁL | Sie den FuBschalter, um den ersten Zyklus zu
starten. Dricken Sie erneut die Taste 8, um den
automatischen Dosierungsmodus zu beenden.

DOSING INITIAL PAUSE
DOSING TIME
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Driicken Sie die Taste " FREIGABE DES GERATS
" auf der rechten Seite.

Driicken Sie auf der folgenden Seite die Taste "
FREIGABE DER SCHNEKEL " in der oberen
rechten Ecke, oder driicken Sie das Tlrsymbol
in der unteren linken Ecke, um zur Hauptseite
zurickzukehren.

Die Entriegelung der Schnecke funktioniert nur,
wenn der Regler 4 "AUTQO", der Regler 6
"SCHOKOLADEFLUSS" und der Regler 11
"HEIZELEMENTE" ausgeschaltet sind.

Wenn Sie "SCHNEKELFREIGABE" driicken:

- AUGER RELEASE OFF wird schwarz
- AUGER RELEASE ON wird grin

Warten Sie dann das Ende des Countdowns (30
Minuten) ab.

ACHTUNG: Wenn der Vorgang abgeschlossen
ist, wird AUGER RELEASE ON schwarz und
AUGER RELEASE OFF wird rot.

Wenn Sie das Tiirsymbol vor dem Ende des
Countdowns driicken, stoppen Sie den
Vorgang.
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Driicken Sie den Regler 12 und das Display
zeigt die folgende Seite an.

Driicken Sie dann den Regler auf der linken
Seite, um die Geschwindigkeit der Spirale
einzustellen.

Dricken Sie + und -, um die Geschwindigkeit
der Schnecke zu erhéhen oder zu verringern.
Je schneller sie sich dreht, desto dicker ist der
Schokoladenstrom, der aus der Diise kommt.

Driicken Sie den Regler 10 "AUGER REVERSE"
und die Spirale dreht sich 30 Sekunden lang
rickwarts. Dies ist wahrend der Reinigung
und jedes Mal, wenn die Dlse geleert werden
muss, nutzlich.

Die Steuerung 10 kann nur aktiviert werden,
wenn die Steuerungen 4, 6 und 11 deaktiviert
sind.
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Aktivieren Sie den Schneckenumlauf nur,
wenn die Schokolade geschmolzen ist oder
die Maschine  ohne  Schokolade ist.
Aus diesem Grund werden Sie, wenn die
Spirale seit dem Einschalten noch nicht
gelaufen ist, um eine Bestdtigung gebeten.
Dricken Sie das Symbol rechts, um zu
bestatigen, oder das Symbol links, um zur
Hauptseite zuriickzukehren.

Driicken Sie den Regler 14, um die Vibration des
Tisches zu aktivieren.

" Driicken Sie den Regler 15, um das Heizelement

8| der Tafel zu aktivieren. Auf diese Weise erstarrt

die Schokolade nicht auf dem Gitter.




KONTROLLE DER KOMPONENTEN - EIN/AUS
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Dricken Sie die Steuertaste 16, um die Liste
anzuzeigen, in der Sie den Zustand der

Komponenten Uberpriifen kénnen.

BOWL TEMPERATURE
AUGER TEMPERATURE
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=
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BOWL HEATING ELEMENT
BOWL MOTOR
BOWL MOTOR PROTECTION

=
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Es gibt finf Seiten. Auf der ersten Seite kann
man die Temperaturen sehen:
- Schisseltemperatur: ahnlich der gewahlten
Schmelztemperatur.
- Schneckentemperatur: Wahrend des
Kihlvorgangs wird diese Temperatur viel
niedriger sein als die Disentemperatur, da
diese Sonde nicht die Schokolade, sondern nur
das Kiihlsystem berhrt.
- Dlsentemperatur: Diese Sonde berlhrt
direkt die Schokolade, die aus der Duse fliel3t.

Auf den folgenden Seiten der Liste werden
weitere Informationen angezeigt, z. B. die
Komponenten, die zu diesem Zeitpunkt aktiv
sind.

Wenn eine Komponente aktiv ist, ist der

_ l — | entsprechende Punkt griin, ansonsten schwarz.




OPTIONEN
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Hier gibt es drei Icons:

1) Sprachen

2) Hersteller-Parameter

3) Speichern und Wiederherstellen von
Einstellungen

6.2 AUSSCHALTEN

MANUELLE ABSCHALTUNG

Schalten Sie den Hauptschalter auf der Rickseite der Maschine aus. Diese Abschaltung kann
vorgenommen werden, wenn:

- Es befindet sich keine Schokolade in der Maschine, zum Beispiel nach einer kompletten Reinigung.
- Der Schneckenmotor wurde vorher nicht aktiviert und die Schokolade ist immer im Tank geblieben.

Andernfalls ist es notwendig, diese Anweisungen zu befolgen:

A) Wahrend des automatischen Temperiervorgangs Regler 4 "AUTO" deaktivieren und
Regler 6 "SCHOKOLADEFLUSS" aktivieren.

Wihrend des halbautomatischen Temperiervorgangs Regler 7 "KUHLSYSTEM"
deaktivieren und Regler 6 "SCHOKOLADENFLUSS" aktiv lassen.

B) Warten Sie, bis die hellblaue Temperatur (Symbol 2) liber 40° C liegt.

C)Dricken Sie den Regler 13 "AUGER REVERSE" und warten Sie das Ende des
Prozesses ab (30 Sekunden).

D) Schalten Sie das Gerat mit dem Hauptschalter auf der Rickseite des Gerats in der
Néhe des Stromkabels aus.
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Dricken Sie erneut auf das Steuerelement

SHUTDOWN in der unteren rechten Ecke, um zu
bestatigen, oder dricken Sie auf das
Tarsymbol auf der linken Seite, um zum
Hauptmenu zurtickzukehren.

Die Maschine schaltet nicht sofort ab, da sie die

SHUTDOWN temperierte Schokolade auf eine hohere
Temperatur erwarmen muss. Dieser Vorgang
H e dauert 20 Minuten. Das Display zeigt den

Countdown an.

Die Anzeige weist darauf hin, dass die Maschine
mit dem Hauptschalter im hinteren Teil der
Maschine ausgeschaltet werden kann.




6.3 UNTERBRECHUNG DER STROMVERSORGUNG

Durch die Unterbrechung der Stromversorgung wird die Maschine angehalten. Dann ist ein
manueller Neustart erforderlich.
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7. WARTUNG UND REINIGUNG

7.1 WARNUNGEN

TRAGEN SIE VOR DEM REINIGEN DER MASCHINE SCHUTZHANDSCHUHE
MIT SCHNITTSCHUTZ.

WAHREND ALLER WARTUNGSARBEITEN, Reparaturen oder Reinigungen
muss die Maschine ausgeschaltet und vom Stromnetz getrennt sein.

Bevor Sie eine WartungsmaBnahme durchfiihren, empfehlen wir lhnen, das
Handbuch sorgfaltig zu lesen.
Insbesondere:

Die Benutzung und die Kontrolle der Wartung der Maschine miissen qualifizierten
Personen anvertraut werden, die wissen, wie man mit der Maschine arbeitet.

Falls erforderlich, beschadigte oder defekte Teile durch Teile mit den gleichen
Eigenschaften ersetzen.

Einhaltung der Unfallverhiitungsnormen und der Vorkehrungen fiir den
Notfall der Benutzer, die in den Kapiteln 4 und 6 aufgefiihrt sind.

Halten Sie die Durchgangsbereiche und Arbeitsbereiche der Maschine sauber, z.B.
die Zugangsbereiche zu den Schalttafeln.

Melden Sie eventuelle UnregelmaBigkeiten sofort an das Personal, das fiir die Wartung zustandig ist.

Uberpriifen Sie die Wirksamkeit uns das Funktionieren des
Unfallverhitungssystems.

Es ist verboten, die Sicherheitsvorkehrungen zu beeintrachtigen.




7.2 KONTROLLEN DER WARTUNG

7.2.1 SICHERHEIT

Zu jedem Gebrauch der Maschine, Kontrolle der perfekten Effizienz der
! Bedienfelder, der Spione, etc.

Die Schutzeinrichtungen bestehen aus allen Hilfsmitteln, die zusammenwirken, um die notwendige
Notbarriere zwischen der Gefahrenquelle und den Personen zu schaffen. Wie jedes bauliche und
technologische Produkt unterliegen auch solche Vorrichtungen dem Verschleif3, den Anomalien
und den Stérungen. Aus diesen Griinden sind die Schutzeinrichtungen in Abhangigkeit von der
Einsatzdauer und den (mehr oder weniger kritischen) Betriebsbedingungen dem Verlust ihrer
eigenen Leistungsfahigkeit ausgesetzt. Um dies zu vermeiden und die sich daraus ergebenden
Situationen eines mangelhaften Zustands und der Unzulanglichkeiten der Schutzeinrichtungen zu
verhindern, muss die Instandhaltung teilnehmen, indem sie Uberpriifungen, Reparaturen,
Reparaturen, Auswechslungen und alles, was zur Aufrechterhaltung der zuverlassigen Leistungen
der Sicherheitsvorrichtungen beitragen kann, durchfihrt. Es ist verboten, die Maschine ohne alle
funktionierenden Sicherheitseinrichtungen zu benutzen.

WARTUNG AUFNAHME. ANORDNUNG.

Das Instandhaltungsregister ist gesetzlich vorgeschrieben und dient als offizielles
Dokument fiir die ordnungsgemafRe Nutzung der Ausriistung und beinhaltet die Erstellung
von Checklisten, die Folgendes beinhalten.

- Datum;

- Name des Betreibers/der Betreiber

- Ergebnis der Wartung.

- eventuelle Anmerkung.

Auf der Anlage gibt es keine wirklichen Sicherheitssysteme, da die Restrisiken auf
ein minimales Niveau geschitzt worden sind.

7.2.2 REINIGUNG

Je nach Verwendung der Maschine gibt es verschiedene Arten der Reinigung.

Wenn die Maschine am nachsten Tag benutzt wird, kann man sie im Standby-Modus
lassen oder ausschalten, wobei die Schokolade im Inneren verbleibt.

Wenn die Maschine 2/3 Tage lang nicht benutzt wird, empfehlen wir, einen Behalter unter
die DUse zu stellen und den grofdten Teil der Schokolade auszugielRen. Wenn die
Schokolade nicht mehr aus der Duse flief3t, deaktivieren Sie das Schneckensymbol und
aktivieren Sie den Schneckenrtcklauf, um die Duse zu entleeren.




Im Falle einer Tiefenreinigung ist das Verfahren zu befolgen:

o Stellen Sie einen Behalter unter die Dise, um den gréRten Teil der Schokolade
herauszunehmen;

¢ Mit einem Spatel (oder einem ahnlichen Werkzeug) kippen Sie die restliche Schokolade durch
das Gitter am Boden des Behalters;

o Offnen Sie den Wasserhahn im hinteren Teil der Maschine, stellen Sie einen Behalter unter
den Wasserhahn und driicken Sie das Symbol fur die Ruckwartsdrehung der Schnecke.
Wiederholen Sie diesen Vorgang. Wenn der Zapfhahn eine harte Schokolade enthalt, trennen
Sie das Gerat von der Stromversorgung und brechen Sie die harte Schokolade mit einem
Schraubenzieher auf. Fahren Sie dann erneut mit dem Schneckenricklauf fort. Bei
eingeschaltetem Gerat NICHT mit irgendwelchen Werkzeugen in den Zapfhahn eindringen;

e Schrauben Sie den Hahn ab, schalten Sie die Maschine aus und reinigen Sie den Tank mit
Kiichenpapier;

o Ein spezielles Produkt fiir rostfreien Stahl verwenden, das fllissig sein muss und kein Chlor
enthalten darf;

e Schrauben Sie die Dise ab und reinigen Sie sie separat.

e Offnen Sie die obere Abdeckung. SICHERSTELLEN, DASS DIE MASCHINE VOM
STROMNETZ GETRENNT IST. Den mit Schrauben befestigten Flansch an der Oberseite der
Schnecke herausnehmen.

o Heben Sie die Schnecke an (die Schnecke wird nur durch Druck in das Schneckenhaus
eingesetzt). Machen Sie sich keine Sorgen, wenn es schwer ist, sie herauszunehmen.
Verwenden Sie mehr Kraft.

¢ Reinigen Sie den Bohrer und das Bohrergehause mit einem langen Werkzeug.

o Setzen Sie die Schnecke wieder in das Schneckenhaus ein und prifen Sie sorgfaltig, ob der
Flansch oben auf der Schnecke festgeschraubt ist, um ein Auslaufen der Schokolade zu
vermeiden.

Fir die Reinigung empfehlen wir Olsamen- oder Kakaobutter zu verwenden. Vermeiden
Sie die Verwendung von Wasser, da es zur Bildung von Schokoladenblécken fihren
kann, wenn es nicht richtig getrocknet wird.

Fur die Sicherheit des Bedieners ist es sehr wichtig, dass die Maschine und der
Boden, auf dem die Maschine benutzt wird, gereinigt werden,
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