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Nous voulons vous remercier pour avoir décidé d'acheter une machine CARPIGIANI.

CARPIGIANI, pour vous donner encore plus de garantie, a soumis son Systéme de Qualitéala
certification selon les réglements internationals 1SO 9001-94 a partir de1993. Aujourd hui

CARPIGIANI produitensuivant leSystémedeQualitéavec Certification UNI-EN-1SO. Aujourd'hui

CARPIGIANI produit en suivant le Systéme de Qualité avec Certification UNI-EN-1SO 9001-
2000.

En outre, les machines Carpigiani sont conformes aux qualités requises par les
suivantes Directives Européennes:

e 98/37/CE Directive“Machines’;

o 73/23/CEE Directive“Basse Tension”;

» 89/336/CEE Directive"EMC";

» 89/109/CEE Directive“Matériaux et objects affectésa entrer en contact avec les
produitsalimentaires’.

CARPIGIANI
ViaEmilia, 45 - 40011 AnzolaEmilia(Bologna) - Italy
Tel. 051- 6505111 - Fax 051-732178

Le présent manuel ne peut en aucun cas étre reproduit, transmis, classé dans un systéme de
recherche ou traduit dans d’ autres langues sans accord préalable écrit de CARPIGIANI.

L acquéreur alafaculté d’ en reproduire des copies pour une utilisation interne.

Lemanuel aétéréalisé et controlé avec e plus grand soin pour fournir desinformationsfiables.
CARPIGIANI seréserve ledroit d apporter des modifications et des mises a jour chagque fois
gu’ elleleretiendra nécessaire, sans obligation de préavis.
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PREFACE

NOTICED'UTILISATION

Larédactionde laprésente noticetient comptedesdirectivescommunautairespour I harmonisation
des normes de sécurité et lalibre circulation des produits industriels dans le cadre de la C.E.E.
(directive du Conseil C.E.E. 89/392 et ss., connue sous le nom de «Directive Machines»).

BUT

La présente notice a été rédigée en tenant compte des besoins de connaissance de |’ utilisateur en
possession delamachine.

Elle analyse les themes ayant trait a I’ utilisation correcte de la machine, en vue de maintenir
inchangéesdansletemps lescaractéristiquesqualitativesqui distinguent lesproduitsCARPIGIANI

dansle monde.

Unepartieimportantedelanoticeconcernelesconditionsrequisespour |’ utilisation et, notamment,
les procédures asuivre pour les opérations de nettoyage et d’ entretien ordinaire et extraordinaire.

Toutefois, lanotice ne peut pas satisfaire dans le détail toutes les exigences possibles : en casde
doute ou de manque d'informations, priére de vous adresser a:

CARPIGIANI -ViaEmilia, 45 - 40011 Anzola Emilia (Bologna) - Italy
Tel. (051) 6505111 - Fax (051) 732178

ORGANISATIONNOTICE

La notice est structurée en sections, chapitres et sous-chapitres qui permettent de simplifier la

consultation et larecherche desthemes.

Section

Onentend par section lapartiedelanoticequi identifieuntheme spécifique concernant unepartie

delamachine.

Chapitre

Onentend par chapitrelapartied’ unesection qui présenteun groupeou unenotion concernant une

partie delamachine.

Sous-chapitre

On entend par sous-chapitrelapartie d’ un chapitre qui présente de fagon détaillée un composant

spécifique d’ une partie delamachine.

I1 convient que chaquepersonnechargéedelamachineait |u et bien comprislespartiesdelanctice

relevant de sa compétence. Rappel ons notamment que:

- L’opérateur doit avoir luleschapitresayant trait alamiseen fonction et au fonctionnement des
groupesdelamachine.

- Letechnicienqualifiéchargédel’installation, del’ entretien, delaréparation etc. doit avoir lu
lanctice en entier.

DOCUMENTATION SUPPLEMENTAIRE

Outrelanotice d utilisation, chague machine est livrée avec ladocumentation suivante:

- Piecesdétachées fournies: liste des composants fournis avec la machine pour I’ entretien
ordinaire.

- Schémaélectrique : schémades branchements électriques, inséré danslamachine.

ATTENTION
Avant d'opérer avec lamachine, lirelemanuel d'instruction avec attention.
Lireattentivement aussi lesinstructions concer nant la sécurité.
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SYMBOLES CONVENTIONNELS

ATTENTION DANGER DEELECTROCUTION
Signaleau personnel concerné, quel’ opération présente, effectuéeen dehorsdurespect desnormes
de sécurité, comporte un risque de subir un choc électrique.

ATTENTION DANGER GENERAL
Signaleau personnel concerné, quel’ opération présente, effectuéeen dehorsdurespect desnormes
de sécurité, comporte un risque de subir des dommages physiques.

NOTA
Signale au personnel concerné, des informations dont le contenu est trés important ou doit étre
considéré de facon particuliere.

AVERTISSEMENTS
Signale au personnel concerné, des informations dont le contenu doit étre respecté, sans quoi
subsiste un risque de perte de données ou de dommages alamachine.

PROTECTIONPERSONNELLE
La présence du symbol e a coté de ladescription signale lanécessité de |’ utilisation de protection
personnelle par I’ opérateur, lerisque d’ accident étant implicite.

QUALIFICATIONPROFESSIONNELLE

OPERATEUR

Personne qui n’ a pas nécessai rement de connai ssances techniques approfondies, formée pour la
conduitenormal edelamachineen production, par exemple: miseenmarche, arrét enfindetravail,
chargement des matériaux de consommation, alimentation du produit, opérations d’ entretien
€lémentaire (nettoyage, bourrages simples, contrdle desinstruments, etc.).

TECHNICIENQUALIFIE

Technicienqualifiéen mesurede conduirelamachine, dansdesconditionsnormales, d' intervenir
sur lesarganes mécani ques pour effectuer tous|esréglages, | esinterventionsde maintenanceet de
réparationsnécessaires. || est habilité aintervenir sur lesinstallations é ectriques et frigorifiques.

TECHNICIEN CARPIGIANI
Technicien qualifié mis adisposition par |e constructeur pour effectuer des opérations de nature
compl exe dans des situations particuliéres ou en accord avec |’ utilisateur.
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SECURITE

Lorsqu’ onutilisedesmachinesetinstallationsindustrielles, il est nécessaireétreconscientsdufait
gue les parties mécaniques en mouvement (rotatives), les parties électriques atension élevée, des
éventuelles parties a haute température, etc. peuvent étre a l’ origine de graves dommages aux
personnes et aux choses.
L es responsables pour la sécurité desinstallations doivent veiller afin que:
- tout usage et toute manoeuvre impropres soient évités
- lesdispositifs de sécurité ne soient pas 6tés ou manipulés
- lesinterventions de maintenance soient exécutées avec régularité
- soientutiliséesuniquement despiécesderechangeoriginal essurtout pour lescomposants
qui ont des fonctions de sécurité (exemples. micro-interrupteurs des protections,
thermostat).

Afin d' obtenir ce qui vient étre énuméré, il est nécessaire que:

- Ladocumentation d' utilisation, entretien, etc... concernant la machine utilisée soit
disponible sur le poste de travail.

- Cette documentation a été soigneusement lue et par conségquent |les prescriptions sont
misesen pratiques.

- Lesmachineset appareillagesél ectri quessont confiésuniquement adespersonnesayant
suivi uneformation adéquate.

- Il est nécessairedeveiller ace quele personnel préposé n'intervienne pasen dehorsdu
propre domaine de connai ssance et responsabilité.

AVERTISSEMENTS

Au moment de I'installation de la machine, pourvoir au montage d'un interrupteur magnéto-
thermique différentiel de section de tous les conducteurs de la ligne, ayant des dimensions en
proportion avec |apuissanced’ absorption indiquée sur laplaqued’ identification delamachineet
avec une ouverture des contacts d’ au moins 3 mm.

- Nejamaisintervenir danslamachineaveclesmains, aussi biendurantlesopérationsde
fabrication quedurant cellesdenettoyage. Pour |’ entretien, S assurer auparavant quela
machine soit en position de STOP et que |’ interrupteur général soit désactivé.

- Il estinterdit delaver lamachine avec un jet d’ eau en pression

- llestinterditd 6ter lestdlespour accéder al’ intérieur delamachineavant d’ avoir coupé
I’arrivée du courant acelle-ci.

- CARPIGIANI ne répond pas des accidents pouvant survenir durant I’ utilisation, le
nettoyage et |’ entretien de ses machines en raison du non respect des normes sur la
sécuritéindiquées.

7
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1. GENERALITES

1.1 INFORMATIONS GENERALES

1.1.1 Donness d'identification du constructeur

Lamachine est pourvue de plaguette d'identification indiquant les données du constructeur, le

type de machine et le numéro de série de celle-ci.

Une copie de la plaquette des caractéristiques est reproduite sur la premiére page de ce manuel.

A B F G
|
CARPIGIANI H‘HH“
ANZOLA EMILIA - BOLOGNA - ITALY | )
Matr.e Cod. ®
® [ ]
V o e Hz kw
] A
Gas ° kg

q

legende:

A=N° de série

B= Type de machine

C=Tensiond'aimentation

D=V aleur ampéremétriquede
I'interrupteur général

E= Type et quantité de gaz

F= Code delamachine

G=Type de condenseur

H=Fréquence

I= Puissance

1.1.2 Informations concer nant |'entretien

L esopérationsd'entretien courant sont décritesdanslasection”Entretien” decelivret d'instructions.
Toute autre opération plus spécifique ou approfondie sur la machine doit étre convenue avec le
Fabricant, qui pourraéventuellement envisager son intervention sur place.

1.1.3 Informations pour |'utilisateur

- Le Fabricant de la machine décrite dans ce livret d'instructions est a la disposition des
utilisateurs pour les éclaircissements et les informations dont ils pourraient avoir besoin
concernant lefonctionnement et lesaméliorations pouvant étre éventuel lement apportéesa la lX\ I
machine.

- Pour toute exigence, les utilisateurs pourront sadresser au distributeur de leur Pays ou
directement au Fabricant, si aucun distributeur n'est présent dansleur Pays.

- Leserviceapres-ventedu Fabricant est toujoursal adisposition desclientspour répondrealeurs
guestions concernant lefonctionnement, les commandes de pi éces détachées ou lesdemandes

éventuellesd'assistancetechnique.

CARPIGIANI

ecowip_F - 05/02



ECOWIP/G

3

=y

ecowip F - 05/02

1.2 INFORMATIONSCONCERNANT LA MACHINE

1.2.1 Genetalites

Machine a poser sur le comptoir pour la production et la distribution instantanée de la creme

Chantilly, se composant des parties suivantes:

- cuveacrémeréfrigérée avec température contrélée par thermostat;

- pompe apalettes compléte derégulateur d’ air servant afouetter lacréme et aobtenir uneforte
augmentation devolume;

- distributeur réfrigéré;

- thermométreindiquant latempérature delacrémedanslacuve.

CARPIGIANI recommande de toujours employer de la créme de toute premiére qualité, afin de

satisfaire méme les Clients les plus exigeants. Toute économie faite sur le mélange employé se

répercutera sur la qualité et occasionnera une perte certainement supérieure a ce que vous avez

économisé.

Celadit, veuillez prendre bonne note des recommandati ons suivantes:

- Suivez alalettrelesinstructions données par le fournisseur pour la préparation du mélange.

- Nemodifiez pas|es recettes en mettant par exemple, plus de sucre.

- Goltez vous-mémes la creme et ne lamettez en vente que si elle vous satisfait entierement.

- Exigez devotre personnel que lamachine soit toujours bien propre.

- Pour touteréparation éventuellement nécessaire, adressez-voustoujours aux sociétés chargées
par CARPIGIANI du service apres vente.

1.2.2 Dimensions de la machine

S
A6 D

1.2.3 Fichetechnique

Poids Dimensions Aliment. Puiss. Production Conten.
électr. inst. horaire * cuve
net brut px* -
kg kg L (mm) (mm) H (mm) | Volt/phase/Hz kW kg | |
23 27 220 535 460 220/1/50-60 0,40 35 105 2
* La production horaire peut varier selon le type de créme utilisé.
[** En calculant une augmentation moyenne du volume de la créme de 200%.

il Y compris la cuve égouttoir.
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1.3 EMPLOI PREVU

L es machines pour la production de lacreme Chantilly modéle ECOWIP/G doivent étre utilisées
uniquement conformément aux i ndi cationsdu paragraphe 1.2.1 «Généralités». L eur utilisation doit
respecter les valeurs de fonctionnement indiquées ci de suite.

Tensiond’ alimentation: +10%
Température mini del’air °C; 10°C
Température maxi del’ air °C: 32°C

Humiditérelativemaxi del’ air: 85%

La machine a été construite pour une utilisation dans des locaux non sujets aux normes anti-
déflagrantes; elle doit donc étre utilisée dans des locaux conformes en atmosphére normale.

1.4 NIVEAU DE BRUIT

Le niveau de la pression sonore continuel équivalent pondéré A sur la place de travail soit
pour les machines avec condenseur aeau soit pour celles avec condenseur aair, est inférieur
a70dB (A).

15 STOCKAGEDE LA MACHINE

La machine doit étre stockée dans un lieu sec et sans humidité.
Avant le stockage, elle doit étre protégée avec une toile pour empécher la poussiéere de
se déposer.

1.6 ELIMINATION DESMATERIAUX D'EMBALLAGE

Au moment de I'ouverture de la caisse, il est recommandé de diviser les matériaux pour
I'emballage par type et de pourvoir a leur élimination selon les normes en vigueur dans
le pays de destination.

11
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2 INSTALLATION

2.1 PLACE NECESSAIRE POUR L'UTILISATION DE LA
MACHINE

Lamachinedoit étre positionnéeenlaissant unecertaineplacelibredemaniéreacequel’ air puisse
circuler librement sur touslescotés; ladistancedelaparoi arriéredoit &red’ au moins 20 cm pour
guel’air de condensation puisse circuler librement.

Le positionnement de la machine devra permettre d'y accéder facilement, de maniére a ce que
I’ opérateur puisseintervenir sanscontrainteset qu'il puisse s’ € oigner immédiatement delazone
detravail, si nécessaire.

NOTA
S lamachineest mal aér ée, celaen compromet |ebon fonctionnement et la capacitédeproduction.

2.2 BRANCHEMENT ELECTRIQUE

Avant debrancher lamachinesur le secteur, controler si latension d’ alimentation correspond ala
valeur indiquée sur laplaquette d’ identification.

I nterposer un disjoncteur magnéto-thermiquedifférentiel de sectionnement entrelamachineetle
secteur; veiller ace quele disjoncteur soit correctement dimensionné par rapport ala puissance
absorbée requise et que I’ ouverture des contacts soit d’ au moins 3 mm.

Lamachine est pourvue d' un céble d’ alimentation a3 conducteurs. Lefil bleu doit étre connecté
auneutre.

IMPORTANT
Lefil jaune-vert de mise & laterre doit étre connecté a une bonne prise deterre.

2.2.1 Remplacement du cable d'alimentation

Si lecé@bledel’ alimentation généraledelamachineest abimé, il fautimmédiatement leremplacer
par un cable ayant |es mémes caractéristiques.

Seul le personnel spécialisé est autorisé a effectuer cette opération.

2.3 POSITIONNEMENT DELA MACHINE

Bien mettreaniveaulamachinesur le pland’ appui pour qu’ ellefonctionne correctement et quela
cremeliquide ne sorte pas.

2.4 NETTOYAGE

Bien nettoyer lamachine delapoussiére. Pour cefaire, utiliser uniquement del’ eau, eny gjoutant
éventuellement un détergent |éger a base de savon et frotter avec un chiffon doux.

ATTENTION
Ne pas utiliser de solvants, d’alcool ou de déter gents qui risquent d’abimer les
composants de la machine ou de polluer les partiesvenant en contact avec le produit.

2.5 REAPPROVISIONNEMENTS

Lemoateur installé sur lamachine est du type alubrification durée de service; aucune opération de
contréle, de remplacement ou d’ appoint n’est donc nécessaire.

L aquantitédegaz nécessaireau fonctionnement du circuit estintroduitepar CARPIGIANI lorsde
I’essai, alafin du procédé de fabrication; aucun appoint ou remplissage N’ est prévu en cas de
machineneuve.

S'il fautfairel’ appoint degaz voireremplirlecircuit, cetteopération doit étreexécutée uni quement
par du personnel technique qualifié, pouvant aussi expliquer les causes de cette situation.

13
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2.6 ESSAI DELA MACHINE

A lafin du procédé de fabrication, la machine est soumise a chez Carpigiani; toutes les
fonctions ainsi que les valeurs de production sont control ées.

L’ delamachinechez I’ utilisateur doit étre exécuté par du personnel technique agréé ou par
untechnicien CARPIGIANI.

L’ visant acontréler lefonctionnement et les performances de lamachine devra étre exécuté
une fois que lamachine a été positionnée et que les branchements sur les réseaux d’ alimentation
ont été correctement exécutés.

ecowip F - 05/02 14



3. MODEDEMPLOI
3.1 CONFIGURATION DE LA MACHINE

Lamachinesecomposed’ ungroupemoteur pour |’ entrainement delapompeet du motocompresseur
du circuit de refroidissement (avec condenseur aair).

Lacréme Chantilly est préparée en versant lacremeliquide danslacuve et en mettant en marche
la distribution. Grace a la pompe, la creme est déja mélangée a I'air quand €lle atteint le
tessurisateur; | e tessurisateur fouette lacréme qui peut étre distribuée de maniére continue ou par
portions.

3.2 COMMANDESA DISPOSITION DE L'OPERATEUR

pos. 7
pos. 345
0s. 132
P @ ﬁ— pos. 2
NS G pos. 341
7 pos. 595
\’\@; pos.26

Interrupteur d' allumage (pos. 595)

I commande la mise en marche et I arrét de la machine. Quand I’ interrupteur est a gauche, la
machine est arrétée, tandisque quandil est adroite (lumiére allumée) lamachine est préte pour la
distribution delacréme Chantilly

ATTENTION
En considération des caractéristiques du compresseur frigorifique, quand la machine
s éteint, quelle qu’en soit laraison, NE JAMAISLA REMETTRE EN MARCHE SANS
ATTENDRE D’ABORD 5MINUTES.

Si laprescription ci-dessusn’ est pasrespectée, |aprotection du compresseur permettraderemettre
la machine en marche uniquement 20 minutesplustard.

15
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Bouton-poussoir de distribution (pos. 341)
En appuyant sur ce bouton-poussoir on active la distribution de la quantité voulue de creme.

Thermométre(pos. 2)

Il indique latempérature de lacrémeliquide danslacuve.

Pour que lamachinefonctionne correctement, latempérature doit étre compriseentre 4°C (32,9°
F) et +6°C (42,8°F).

Cuve égouttair (pos. 26)

Lacuve égouttoir sert arécupérer lesfuites éventuelles du portillon lors de la distribution.

Elle constitue en outre une protection hygiéniquedeladouillesur leportillon pendant | espériodes
d’arrét. Pour que cette protection soit efficace, il suffit d’introduire la cuve, en laforcant, sur la
protection anti-éclaboussures (pos. 345).

3.3 POMPEAPALETTES

La pompe a paettes permet de modifier la proportion d’air et de créme liquide qui arrive au
tessurisateur et ce, grace au régulateur d’air (pos. 271). Elle permet donc, dans certaineslimites,
derégler I’ augmentation de volume la plus indiquée au type de creme liquide utilisé.

En principe, pour obtenir unmélangeoptimal decremeetd’ air, lerégulateur doit setrouver sur les
positions5 ou 6. Si lacréme qui sort est liquide, soulever le régulateur (pos. 271) et le déplacer a
un numéro plus élevé par rapport ason repere. Si lacréme sort lentement et qu’ elle contient des
bullesd’air, soulever le régulateur et le déplacer vers un numéro plus bas.

Lamachineest livrée compléted’ un régulateur (pos. 271A) qui doit &re utilisé (enlemettant ala
placedurégulateur standard) | orsguelecontenu en mati éregrassedelacrémeutili séeest supérieur
a38%.

L’ hexagone gravé sur lerégulateur 271A permet dele distinguer du régulateur standard.

202 271A

16



3.4 OPERATIONS PRELIMINAIRES, LAVAGE ET
STERILISATION

Avant de mettre la machine en marche pour la premiére fois, il faut bien nettoyer tous ses
composants et stériliser les parties venant en contact avec lacréme.

IMPORTANT

Le nettoyage et la stérilisation sont des opérations qui doivent étre exécutées habituellement et
avec le plus grand soin, a la fin de chaque journée de travail. Cela assure la qualité de la
production et e respect des normes d’ hygiéne.

3.4.1 Nettoyage

Débrancher lamachine du secteur.

Remplir lacuve d' eau tiede et lalaver en utilisant un détergent doux. Vider lacuve en ouvrant le
bouchon (132) situé sur la partie avant.

Démonter le tuyau d’ aspiration de la pompe (pos. 99) du fond de la cuve.

Déconnecter e corps de lapompe du crochet de raccord au moyeu du moteur en le tournant d’ 1/
4 detour et sortir lapompe. Dévisser lespoignées(8), enlever lapompe et désassembl er toutes ses
parties.

CROCHET DE
RACCORD DE
LAPOMPE

221

39

99

17

ECOWIP/G

ecowip_F - 05/02



ECOWIP/G

ecowip F - 05/02

Retirer letubetessurisateur (223) enletirant par
lapartie avant delamachine.

Enlever letessurisateur (224) par unextracteur,
démonter touslesjoints en caoutchouc.
Tourner leportillonensensinverseaux aiguilles
d’ unemontreet lesortir enletirant endirection
del’ opérateur. Désassembler leportilloncomme
nous le montrons danslafigure.

Laver lesdifférentes parties avec del’ eau tiede
en utilisant un détergent doux et les brosses de
nettoyage livrées avec lamachine.

Ne pas utiliser d’ eau chaude pour lespartiesen
plastique, car celles-ci risquent de
S endommager.

Laisser tremper les parties dans |I'eau tiede
stérilisée de 2 a 5 minutes. Pour I'emploi du
produit stérilisant, suivre les instructions du
fabricant.

Placer les parties sur une surface propre et
stérilisée et les laisser sécher a I'air ou les
remonter mouill ées.

Remonter les piéces désassembl ées.

3.4.2 Sterilisation

Arréter lamachineetintroduireunesolution NON CORROSIVE d’ eau et destérilisant danslacuve
supérieure. Presser |e bouton de distribution jusgu’ ace que quel ques gouttes de sol ution sortent du
portillon. Débrancher I'interrupteur général (pos. 595) et évacuer toute la solution en ouvrant le
bouchon (pos. 132) situé sur la partie frontale.

ATTENTION
Ne plustoucher lespartiesstérilisées avec les mains, des serviettes ou autre.

Ensuiterincer al’ eau courante.

REMARQUE
L e fonctionnement prolongé de la pompe avec la cuve vide ou méme pleined’eau avec du
détergent ou du stérilisant dissout en provoque une usurerapide.
Lorsdesopérationsdelavage et de stérilisation nefaire mar cher la machine que quelques
secondes.

3.4.3 Hygiene

La matiére grasse contenue dans la creme représente un milieu idéal pour la prolifération de
moisissures, de bactéries, etc.

Pour leséliminer il faut laver et nettoyer avec le plus grand soin |es parties venant en contact avec
lacréme, en suivant lesinstructions données ci-dessus.

L esmatériaux i noxidables, lesmati érespl asti queset |e caputchouc utiliséspour réaliser cesparties
ainsi queleur forme particulierefacilitent lesopérations de nettoyage, maisilsn’ empéchent pasla
formation de moisissures, etc. si le nettoyage est insuffisant.

ATTENTION
Avant dereprendrelaproduction de creme Chantilly, bien rincer la machine, uniquement
avecdel’eau, afin d’ éliminer tout résidu de stérilisant.
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3.5 PRODUCTION ET DISTRIBUTION DE LA CREME
CHANTILLY

Aprés avoir installé la machine conformément aux instructions contenues dans le chapitre
INSTALLATION et avoir bien lavé et stérilisé la machine, suivre les instructions données aux
paragraphessuivants.

3.5.1 Choix dela creme liquide

Toujours utiliser une creme en parfait état de conservation. La meilleure créme Chantilly est
obtenue en utilisant une creme dont le contenu en matiére grasse est au moins égal a32%.

Il existeaussi desproduitsspéciaux qui permettent d’ obtenir uneexcellentecrémeChantilly méme
si le pourcentage de matiére grasse de la créme utilisée est inférieur. Dans ce cas, suivre les
instructions du Fabricant et en tester le résultat avec |lamachine avant d’ en commencer lavente.

Avant deverser le produit danslacuve, sucrer lacremeliquide avec du sucreliquide ou 100 g de
sucre glace pour chague litre de cremeliquide.

ATTENTION
Sassurer quelesucreest bien dissout dansla créme afin d’éviter que des grumeaux de
sucre ne bloquent la machine a creme Chantilly et n’endommagent la pompe.

Ne pas mettre plus de 100 g de sucre par litre; plus la creme est sucrée, moins elle augmente de
volume,

REMARQUE
NE jamais ajouter ala créme des produits solidestels que des noisettes, des mor ceaux de
chocolat, etc. Ceux-ci ne pourraient pas passer par lapompeet ilsI’endommager aient
rapidement

3.5.2 Distribution de la creme chantilly

Verser delacreme liquide alatempérature de 4°C dansla
cuve.

Leniveaudelacremedanslacuvenedoit jamaisatteindrela
pompe (voir figure); ajouter de la creme liquide quand le
niveau aatteint environ 2 cm du fond.

Mettre en marche la machine par I’interrupteur pos. 595;
positionner le régulateur del’air de la pompe (pos. 271) de
maniére ace que laposition 5 sur le régul ateur soit tournée
vers|’ opérateur.

Presser lebouton dedistribution (pos. 341) pour distribuer la
quantité de creme voulue. Si la créme qui sort est liquide,
soulever lerégul ateur (pos. 271) et ledéplacer sur unnuméro
plushaut par rapport asonrepeére. Si lacremesort lentement
et qu' elle contient desbulles d' air, soulever le régulateur et
le déplacer sur un numéro plus bas.

3.6 CONSERVATION

La machine a créme Chantilly est pourvue d'un systéme de conservation réglé par thermostat
permettant de conserver parfaitement lacreme, méme pendant de longues périodes.

Avant de recommencer ladistribution du produit aprés une période d’ arrét, nous conseillonstout
de méme de secouer la creme liquide qui aurait pu se séparer, de la golter et de controler sa
température, qui devra toujours étre au-dessous des limites permises par les Lois Sanitaires en
vigueur dansle paysdel’ utilisateur.

Encasdelongsarréts, il estimpératif d’ effectuer |esopérationsdenettoyageet destérilisation avant
dereprendrelavente.

REMARQUE
NE PASIaisser de crémedanslamachineg, lorsque celle-ci n’est pasen mar che.
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4 DISPOSITIFSDE SECURITE
41 SYSTEMESDE SECURITE DE LA MACHINE

PROTECTIONSTHERMIQUES

L emoteur ducompresseur frigorifiqueet delapompeest pourvud’ uneprotectionthermiqueinterne
sur lesenroulements, qui interrompt le fonctionnement du moteur quand latempérature atteint la
valeur de réglage. Laremise en service des protections thermiques est automatique
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5 NETTOYAGE,DEMONTAGE ET REMONTAGE DES
PARTIESEN CONTACT AVEC LE PRODUIT

IMPORTANT

Le nettoyage et la stérilisation sont des opérations trés importantes qui doivent étre exécutées
habituellement a la fin de chaque journée detravail, afin d’ assurer la qualité dela production et
le respect des normes d hygiene.

5.1 NETTOYAGE

Débrancher lamachine du secteur.

Vider lacuve delacrémerésiduelle: pour cefaire soulever le bouchon de fermeture pos. 221 et
enlever le bouchon d’ écoulement pos. 132 situé sur la partie avant de lamachine.

Remplir lacuved' eautiedeet lalaver en utilisant un détergent doux. Vider complétement lacuve
en ouvrant le bouchon (pos. 132) sur la partie avant de la machine.

Démonter letuyau d' aspiration delapompe (271) du fond delacuve. Désolidariser lecorpsdela
pompe du crochet de raccord au moyeu du moteur en letournant d’ 1/4 detour et sortir lapompe.
Dévisser les poignées (8), sortir la pompe et la désassembler.

Remplacer la palette par celle de réserve livrée avec la machine; les deux palettes doivent étre
montées alternativement aprées chague nettoyage.

21 CROCHET DE

RACCORD DE
LAPOMPE
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99
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Retirer le tube tessurisateur (223) en le sortant
de la partie avant de la machine. Enlever le
tessurisateur (224) par un extracteur et démonter
tous les joints en caoutchouc. )
Tourner le portillon dans le sens inverse aux
aiguillesd’ unemontreet | etirer versl’ extérieur.
Désassembler le portillon comme nous le
montronsdanslafigure.

Laver lesdifférentes partiesdansdel’ eau tiede
en utilisant un détergent doux et les brosses de
nettoyage livrées avec lamachine.

Ne pas utiliser d’ eau chaude pour lespartiesen
plastique, car celles-ci risquent de
S endommager.

Laisser tremper les parties dans I'eau tiede
stérilisée de 2 a 5 minutes. Pour I'emploi du
produit stérilisant, suivre les instructions du
fabricant.

Placer les parties sur une surface propre et
stérilisée et les laisser sécher a I'air ou les
remonter mouill ées.

Remonter les piéces désassembl ées.

5.2 STERILISATION

Arréterlamachineetintroduireunesolution NON CORROSIVEd’ eau et destérilisant danslacuve
supérieure. Presser e bouton dedi stribution jusgu’ ace que quel ques gouttes de sol ution sortent du
portillon. Débrancher I’ interrupteur général (pos. 595) et évacuer toute lasolution en ouvrant le
bouchon (pos. 132) situé sur la partie frontale.

ATTENTION
Ne plustoucher lespartiesstérilisées avec les mains, des serviettes ou autre.

Ensuiterincer al’ eau courante.

REMARQUE
L e fonctionnement prolongé de la pompe avec la cuve vide ou méme pleined’eau avec du
détergent ou du stérilisant dissout en provoque une usurerapide.
Lorsdesopérationsdelavage et de stérilisation nefaire mar cher la machine que quelques
secondes.

5.3 HYGIENE

La matiere grasse contenue dans la créme représente un milieu idéal pour la prolifération de
moisissures, de bactéries, etc.

Pour leséliminer il faut laver et nettoyer avec le plusgrand soin les parties venant en contact avec
lacréme, en suivant lesinstructions données ci-dessus.

L esmatériaux inoxidabl es, lesmatiérespl astiqueset | e caoutchouc utiliséspour réali ser cesparties
ainsi queleur formeparticulierefacilitent |esopérationsde nettoyage, maisilsn’ empéchent pasla
formation de bactéries, moisissures, etc. si le nettoyage est insuffisant.

ATTENTION
Avant dereprendrelaproduction dela créme Chantilly, bien rincer lamachine,
uniquement avec del’eau, afin d’éiminer tout résidu de stérilisant.
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6 ENTRETIEN
6.1 TYPE D'OPERATION

ATTENTION
Toute opération d’entretien comportant I’ ouverture des cartersde protection doit ére
exécutée avec lamachinearrétéeet débranchéedelapriseélectrique!
Il est interdit de nettoyer et degraisser lesorganes en mouvement!
Lesréparationsdesinstallations électrique et frigorifique doivent étre exécutées par du
per sonnel technique spécialisé!

L ebonfonctionnement delamachineau coursdelaproduction comporteun ensembled’ opérations
qui permettent d'intégrer laplupart des opérations d’ entretien courant au cycle de production.
Eneffet, desopérationsd’ entretien courant tell esquel enettoyage despartiesvenant en contact avec
le produit, doivent étre normalement exécutées alafin de chaquejournée detravail, ce qui limite
le nombre des opérations d’ entretien encore nécessaires.

Nousindiquons ci-dessous une liste d’ opérations d entretien courant aexécuter:

- Nettoyage des carters en plastique
A faire chaque jour en utilisant un savon neutre et de |’ eau froide ou tiede (40°C maxi).

- Nettoyage et stérilisation
A fairealafin dechaguejournéedetravail en suivant lesinstructions données dansla Section
6 decelivret.

ATTENTION
Nejamaisutiliser d’éponges abrasives pour nettoyer la machine et ses parties, car elles
risquent d’en griffer lessurfaces.

6.2 REFROIDISSEMENT A AIR

Nettoyer périodiquement le condenseur delapoussiére, du papier ou autre qui empéchele passage
del’air.
Pour cefaire, utiliser une brosse a poilslongsou un jet d' air comprimé.

ATTENTION!
Si on utilisedel’air compriméil faudra fairetreésattention et mettre desvétementsde
protection, afin d’éviter lerisqued’ accidents; mettre deslunettes protectrices!

CETTE OPERATION NE DOIT PAS ETRE EXECUTEE AVEC DES OBJETS
METALLIQUES POINTUS; LE FONCTIONNEMENT DE L’INSTALLATION
FRIGORIFIQUE DEPEND ENGRANDE PARTIEDUNETTOYAGE DU CONDENSEUR.
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6.3 TABLEAU DES PIECES DETACHEES LIVREES AVEC
LAMACHINE

271A
\ '
S -
"\ " 7
Repere Q.té. Désignation des pieces
41 1 Palette de la pompe
51 1 Dispositif pare-éclaboussures
72 1 Extracteur pour joints toriques
271A 1 Régulateur de I'air
772 1 Goupillon D 8x250
T72A 1 Goupillon D 15x350
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7 RECHERCHE DES PANNES

DEFAILLANCES

CAUSES PROBABLES

REMEDES

L'interrupteur est allumé
mais quand on ouvre le
robinet la créme ne sort pas

1. Lespoignéesdelapompesont |aches.

2. Le tessurisateur est bloqué.

3. Le tessurisateur est sde.

1. Serrer afond les poignées.

2. Le démonter, le mouiller dansla creme liquide
ou legraisser al’ extérieur avec du beurre ou dela
margarine et le remonter. Si cela ne donne aucun
résultat, enlever le ressort, remonter le robinet et
faire marcher la machine pendant quelques
secondes. L aisser sortir quel quesgouttesde creme
du robinet, remonter le ressort et recommencer la
digtribution de la créme Chantilly.

3. Laver al’eau tiede les pos. 223 et 224 et les
rincer a I’eau froide.

L evolumedelacrémequi
sort est insuffisant ou la
créme est mouillée

1. Créme liquide de mauvaise qualité,
avariée, cide, etc.

2. Lacréme liquide est trop chaude.

3. Lamatiére grasse de la créme s'est
séparée.

4, Conservation insuffisante.

5. Lestrousde réglage sont trop grands.

6. La pompe et le tessurisateur sont
bloqués.

1. Laver la machine et laremplir de nouveau de
créme fraiche.

2. Laisser refroidir la créme dans la cuve jusgu’a
cequ' elle atteigne latempérature de 4° a6° C. S
on emploie de la creme stérilisée & conserver ala
température ambiante, il faut larefroidir avant de
I"utiliser. Veiller acequelacrémene géle pas, car
par la suite elle N’ augmentera pas de volume.

3. Secouer la creme liquide dans la cuve et s on
n’'obtient aucun résultat, la remplacer par de la
créme fraiche.

4. Conserver lacrémedanslacuvealatempérature
correcte pendant quelques heures avant de
commencer la distribution; la créme augmentera
de volume beaucoup plus facilement.

5. Déplacer le régulateur a droite.

6. Leslaver al’eau tiéde, lesrincer al’eau froide
et les remonter.

La créme sort lentement et
pas de maniér e continue.

1. Lestrous de réglage sont trop petits.

2. La créme liquide est finie ou le
niveau dans la cuve est trop bas.

1. Déplacer le régulateur a gauche.

2. AJOUTER DE LA CREME FRAICHE.

CARPIGIANI
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