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CONSEJOS UTILES

Antes que nada Les agradecemos :por:. la - preferencia que nos
dieron al comprar nuestra maquina.

Les aconsejamos ademis de usar siempre en la fabricacién de
vuestros productos ingredientes de primera calidad, para
satisfacer vuestra Cclientela, también 1a mis exigente.

Como indicado anteriormente hacemos las siguientes

recomendaciones.

1 - Abastecerse de nata en fabricas serias Yy dignas de
confianza.

2 - Seguir escrupolosamente las instrucciones del capitulo
"Preparacién de la nata liquida" sin modificar nunca las
recetas que les vienen brindadas agregando por ejemplo:
agua, leche o azucar de mas.

3 - Prueben el producto antes de ponerlo a la venta!

Lo que a ustedes les gusta le gustard a los demis.

4 - Pretenden que el montador de nata se mantenga siempre bien

‘ limpio.

5 - Para cualquier reparacién que fuera necesaria, dirigirse
siempre a las fabricas encargadas del servicio
mantenimiento.

Les agradecemos una vez mds y les auguramos un buen trabajo.
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COLOCACION DE LA MARQUINA

Disponer las partes laterales y la parte posterior, con parrillas,
—~—-g--por 1lOo menos 20 - cm. de paredes u obstaculos—para la—ZXtibre-- - — -

circulacién del aire.

CONEXIONES ELECTRICAS

Conectar la maquina a 1la red eléctrica con el montaje de un
~INTERRUPTOR TERMICO DIFERENCIAL de seccionamiento, sobre todos los

polos de 1la linea, correctamente dimensionado y con apertura de

los contactos de almenos 3 mm.

Preveer ademds la conexién del cable AMARILLO/VERDE a una buena

toma de tierra.

Antes de conectar la maquina a 1la red, verificar que el voltaje

jlevado sobre la ficha caracteristicas (fig. 2) situada sobre la

maquina corresponda al de la red de alimentacidn.
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MANDOS A DISPOSICION DEL OPERADOR

Interruptor de encendido (pos. 3 fig. 1)

Hacia la izquierda 1a mdquina est4d parada

Hacia 1la derecha (luz encendida) 1a maquina estd 1lista
bara la distribucién de la nata. . e
N.B. Dar -las caracteristicas constructivas del compresor, - -
cuando por cualquier motivo S€é apaga la maquina, dejar
pasar 5 minutos antes de ponerla en funcionamiento.

En el Caso que no se respete cuanto indicado
anteriormente, la proteccién del compresor permitira
Nuevamente el arranque de 1la midquina luego de 20 minutos
del apagado de la misma.

Pulsante de distribucién (pos. 5 fig. 1)

Presionando el Pulsante se extrae 1la cantidad de nata
deseada.

t or eo

El contenedor de goteo Pos.26 (fig.1l) tiene 1la funcién de
recuperar las eventuales perdidas de 1la puerta en fase de
distribucién.

Constituye ademas 1a proteccién higienica del anti-
salpicaduras Y del mezclador sobre 1a puerta en 1los
periodos de inactividad.

Para rendir operante dicha proteccién es suficiente
introducir, presionandolo, el contenedor pPos. 26 sobre 1la
taza anti-salpicaduras pos. 257.
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PREPARACION DE LA NATA LIQUIDA

Usar siempre nata en perfecto estado de conservacién.
Obtendréan la mejor nata montada usando nata con un contenido
graso del 32% como minimo.
Existen preparados particulares que permiten obtener una optima
nata montada también de nata gque contiene un porcentaije
inferior de grasos. e - : .
En dicho caso seguir las instrucciones del productor Yy probar
los resultados sobre nuestra maquina antes de iniciar la venta.
Antes de introducir el producto en el contenedor azucarar la
nata liquida con azucar liquido o con 100 gr. de azucar
semolado, por cada litro de nata liquida.

~ASEGURARSE QUE EL POLVO DE AZUCAR ESTE BIEN DISUELTO EN LA
NATA PARA EVITAR QUE GRUMOS DE AZUCAR OBSTRUYAN EL MONTADOR DE
NATA Y DANEN LA BOMBA.
Abstenerse de poner mnéas de 100 gr. de azucar Ppor litro.
Mientras méds azucarada sea la nata, menos aumenta en volumen.
Nunca agregar a la nata sustancias solidas como avellanas,
trozos de chocolate, etc. Estos no podrian pasar a través de la
pomba y la deteriorarian rapidamente.
El nivel de la nata no debera alcanzar nunca la bomba (fig. 3)
Agregar mas producto cuando el nivel bajé a 2 cm. del fondo.
Durante el funcionamiento de la maquina mantengan siempre la
tapa de proteccién cerrada para evitar dque polvo u otras
impurezas entren en el producto.

PUESTA EN MARCHA DE LA MAQUINA

~Luego de haber realizado la instalacién de la maquina conforme
a las instrucciones precedentes, lavar y esterilizar la maquina
como indicado en el capitulo WLIMPIEZA".
Conectar el interruptor pos.3 (fig.1). Posicionar el regulador
aire bomba pos. 271 (Fig. 3) en manera que la posicién 5
indicada sobre el regulador nismo esté dirigida hacia el
operador.
Versar la nata liquida en el contenedor haciendo atencién de no
superar nunca el nivel indicado en la fig. 4.

EROGACION NATA

presionar el pulsante pos. 5 para extraer la cantidad deseada.
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REGULACION ATRE BOMBA

- S8i la nata sale liquida, elevar el regulador pos. 271 (Fig.
3) y desplazarlo con respecto a su referencia hacia una
numeracién méds alta. )

- 8i la nata sale lentamente y mezclada con burbujas de aire,

~—- elevar--el -regulador pos. 271 y desplazarlo hacia una- - e

nNumeracién més baja. : T e -
Normalmente para un buen mezclado el regulador debera
encontarse en las posiciones 5 o 6 (fig. 3).

= El nmontador de nata estd provisto de un sistema de
conservacién termostatizado que permite wuna perfecta
conservacién de la nata también por largos periodos de
tiempo. De todos modos antes de iniciar nuevamente la -
distribucién del producto luego de un periodo de pausa,
agitar 1la nata liquida que se podria haber separado,
probandola y controlando la temperatura que deberad estar
siempre por debajo de los limites permitidos por 1las Leyes
Sanitarias de vuestro pais.

= En el caso de prolongados periodos de pausa es indispensable
efectuar las operaciones de limpieza y esterilizacién antes
de retomar la venta.

Se aconseja ademads de efectuar una limpieza general por 1lo
menos dos veces a la semana.

NO DEJAR NATA EN IaA MAQUINA CUANDO IA MISMA NO ESTA EN
FUNCIONAMIENTO.

LIMPIEZA (Lavado)

= Desconectar la maquina de la red de alimentacién. -

=- Quitar la nata residua del contenedor levantando el tapén de
cierre pos. 221 (BL. 3) ¥ quitando el tapén cubre-descarga
pos. 132 (fig. 1) y montarlos nuevamente cuando se termine
la operacién.

= Introducir agua de lavado en el contenedor.
Usar siempre agua tibia Y fria. El agua muy caliente puede
dafiar los materiales especiales usados en 1la maquina.

= Descargar el agua de lavado.

= Desmontar todas 1las partes en contacto con 1a nata como

_ indicado en los Bl. 1 - 2 - 3.

= Lavar estas partes con solucién detergente.

- Limpiar el tubo de descarga con el especifico cepillo.

Efectuar una limpieza general por lo menos dos veces a la

semana.

No dejar nata en 1a maquina cuando la misma no estd en

funcionamiento.
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ESTERILIZACION -

- Montar todas las partes de la maquina anteriormente lavadas.

- 1Introducir nuevamente el tapén de cierre pos. 221 en el
fondo del contenedor Yy el tapén cubre-descarga posS. 132
sobre el forntal.

- Llenar el contenedor con una solucién- esterilizante.

- Conectar el interruptor general:-: -~ 7 ¢ e s -

- Presionar el pulsante de distribucién hasta la salida de
algunas gotas de solucién de la puerta.

- Desconectar el interruptor general.

- Descargar toda la solucién esterilizante levantando el tapén
de cierre, quitando el tapén cubre-descarga y colocando un

. recipiente de recoleccién debajo del tubo de descarga Y
montarlos nuevamente a operacién terminada.

- No tocar mas las partes esterilizadas con las manos.

IMPORTANTE

El funcionamiento de la bomba con el contenedor vacio o también
1lena de agua o soluciones detergentes o esterilizantes,
provocan una rapida usura.

Por lo tanto durante las operaciones de lavado o esterilizacién
dejar la maquina en funcionamiento solamente por Ppocos
segundos.

HIGIENE

Los grasos contenidos en la nata son campos ideales para la
proliferacién de hongos, bacterias, etc.

ara eliminarlos se debe limpiar periodicamente Yy lavar con
aucha atencién los organos en contacto con la nata.
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DESMONTAJE Y REMONTAJE DE LOS ORGANOS
EN CONTACTO CON LA NATA

uerta

Girar 1la puerta en sentido antihorario Y extraerla
tirandola hacia el operador. Descomponer 1la puerta como
indicado en el B1. 1 y lavar todas 1la Piezas
cuidadosamente.

Tubo tesurizador Y tesurizador

Quitar el tubo tesurizador pos. 223 extrayendolo de 1la
parte anterior de 1a maquina. Con un extractor quitar el
tesurizador pos. 224 Y desmontar todas las juntas en goma.
Lavar cuidadosamente Y montar nuevamente.

Bomba de presurizacién

Para extraer la bomba hacerla girar un cuarto de giro y
proceder al desmontaje como indicado en el Bl1. 3. Las
paletas bomba POs. 41 se desmontan destornillando 1los
pomos pos. 8 y levantando la tapa de la bomba pos. 202.

Los resortes internos pos. 41A se desmontan luego de haber
extraido las paletas bombas.

Durante el desmontaje 1la limpieza y el remontaje de 1las
piezas, evitar con el maximo cuidado de golpear o rayar
las partes.

Aconsejamos realizar 1las mencionadas operaciones sobre un
pano limpio.
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COMO ORDENAR PIEZAS DE REPUESTO

En las siguientes figuras, ljas diferentes partes de 1la magina
han sido marcadas con un nimero.

En el pedido de las piezas de repuesto especificar siempre este
~numero como también el numero de matricula de 1la maquina que
resulta en la ficha caracteristicas (fig. 2).

PARA EL PEDIDO DE EQUIPAMIENTOS (MOTOR ELECTRICO, COMPRESOR,
ETC) NO INTRODUCIDOS EL. LAS TABLAS, CITAR SIEMPRE LOS DATOS
LLEVADOS EN LA FICHA DE LA PIEZA Y EL NUMERO DE MATRICULA DE LA
MAQUINA.

La firma CARPIGIANI no responde de los accidentes que pueden
suceder durante el uso, 1la limpieza y el mantenimiento de las
propias mdquinas.

Todos los datos, las fotografias, los dibujos contenidos en
este fasciculo son solamente a titulo indicativo.

La firma CARPIGIANI se reserva en cualquier momento de aportar
cambios sin que de esto deba derivar derecho alguno para el
~~comprador .
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INCONVENIENTES SOLUCIONABLES POR EL OPERADOR

T INCONVENIENTES -

CAUSAS -~

'SOLUCIONES -~

El interruptor ests
encendido pero al
abrir el grifo no
sale nata.

Pomos bomba flojos.

Tesurizador

blogueado.

Tesurizador sucio.

Orificios del
requlador obturados.

Ajustar a fondo los
pomos. ’

Desmontarlo, mojarilo
en la nata liquida o
untarlo externamente
con manteca o
margarina y
remontarlo.

Lavar con agua
caliente las pos.
223 y 224 (Bl. 1) y
enjuagar con agua
fria.

Desmontar el
regulador pos. 271 y
la vdlvula pos. 31
(Bl. 2) y lavarlos
con agua tibia en
manera que los
orificios esten
todos abiertos.
Enjuagar con agua
fria.
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INCONVENIENTES CAUSAS SOLUCIONES

Sale nata mala Nata liquida ggz:zelzr?équlna Yt
montada o mojada. deteriorada, mala o frescac a con nata
acida, etc. .

- - Nata liquida muy Dejar enfriar la
~=xas . - caliente. nata en el
contenedor hasta la
temperatura de 4 -
6°C. Cuando se usa
nata esterilizada a
conservacioéon

P temperatura

ambiente, es
necesario pre-
enfriarla antes de
usarla. Atencién a
no dejar que se
congele la nata,
porque luego no se
montara.

Los grasos se han Agitar la nata

separado. liquida en el
contenedor y si no
se obtienen
resultados
reemplazarla con
otra fresca.

Insuficiente conservar la nata en

- maduracioén. el contenedor

regulado a la justa
temperatura por
algunas horas antes
de iniciar la
distribucién:
montarda mucho mejor.

orificios regulacién Desplazar el

muy grandes. regulador hacia la
derecha (ver
capitulo: Regulacién
aire bomba).

Bomba y tesurizador Lavarlos en agua

tapados. tibia, enjuagarlos
en agua fria y
remontarlos.
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INCONVENIENTES CAUSAS

SOLUCIONES

Orificios regulacioén
muy pequeriios.

La nata sale
lentamente y no en
continuacién.

Falta de nata
liquida o nivel muy
bajo en el
contenedor.

Desplazar el
regulador hacia 1la
izquierda (ver
capitulo: Requlacién
aire bomba).

Agregar nata fresca.




NOMUWN

* %

Peso en kg. (neto/bruto)

Demensiones en mm. (longitud/profundidad/altura)

Potencia instalada en kW

Produccién horaria (kg./litros)

Capacidad contenedor (litros)

La produccién horaria puede variar de acuerdo
al tipo de nata utilizada.

calculando un aumento de volumen medio de la
nata del 200%.




Tav.2

MESSA IN MARCIA DELLA MACCHINA

Dopo aver provveduto alla installazione della macchina in
conformita alle istruzioni precedenti, lavare e sterilizzare 1la
macchina come indicato nel capitolo "PULIZIAM.

Inserire lt'interruttore (pos.3 fig.1). Posizionare il
regolatore -aria pompa pos. 271 (fig.3) in modo che la posizione
S5 indicata sul regolatore stesso sia rivolta verso 1'operatore.
Versare 1la panna liquida nella vasca facendo attenzione a non
Superare mai il livello indicato nella fig.4.

ATTENZIONE:

Quando viene utilizzata panna con un contenuto di grassi
superiore al 38% bisogna sostituire nella pompa (Tav.2) i1l
regolatore pos.271 con il regolatore pos.271A contenuto nel
sacchetto corredo.

Questo regolatore si distingue dal normale per la
stampigliatura agq eésagono presente nella parte superiore del
regolatore stesso.
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*
Peso |- Dimensioni Potenza Produzione - | Capacita
install. oraria vasca
netto | lordo largh. prof. | altezza # ¥
kg. kg. mm. mm. mm. kW kg. | litri litri
23 225 .| 540 | Leo | 0,2 35 |105 2

2 . Peso In kg. (netto/lordo)
Poids en kg. (net/brut)
Weight In kg. (net/gross)
Gewicht In kg. (netto/brutto)

3 .- Dimenslonl In mm. (larghezza/profondita/altezza)

Dimensions en mm. (largeur/profondeur/hauteur)
Dimenslons in mm. (width/depth/height}
Abmessungen In mm. (Brelte/Tiefe/Hbhe)

4 - Potenza installata in kW
Pulssance Installée en kW
Installed power In kW
installierte Stromleistung in kW

6 - Produzione oraria (kg./litrl)
Production horaire (kg./litres)
Hourly output (kg./litres)
Produktion/std. {kg./Liter)

7 - Capacita vasca (litri)
Capacité de la cuve (litres)
Tank capacity (litres)
Fassungsvermoegen in der Wanne (Liter)

La produzione oraria pud variare a seconda del tipo di panna utilizzata. _ -

La production horaire peut varier en fonction du tyoe de créme fraiche utilisé.
The hourly output may vary depending on the liquid cream used.

Die Stundeleistung Kann je nach der verwendeten Sahne varilren.

«« Calcolando un aumento di volume medio della panna del 200 %.
Consldérant un foisonnement moyen de la créme fraiche du 200 %.
Consldering an average fresch cream overrun of 200%.
indem man eine durchschnittliche Volumenserhoshung der Sahne von 200 % kalkuliert.
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Tav.2

MESSA IN MARCIA DELLA MACCHINA

Dopo aver provveduto alla installazione della macchina in
conformita alle istruzioni precedenti, lavare e sterilizzare 1la
macchina come indicato nel capitolo "PULIZIA".

Inserire l'interruttore (pos.3 fig.1). Posizionare il
regolatore -aria pompa pos. 271 (fig.3) in modo che la posizione
5 indicata sul regolatore stesso sia rivolta verso 1l'operatore.
Versare la panna liguida nella vasca facendo attenzione a non
Superare mai il livello indicato nella fig.4.

ATTENZIONE:
Quando viene utilizzata panna con un contenuto di grassi

superiore al 38% bisogna sostituire nella ponmpa (Tav.2) i1l

regolatore pPo0s.271 con il regolatore pos.271A contenuto nel
sacchetto corredo.
Questo regolatore si distingue dal normale per la
stampigliatura aqd eésagono presente nella parte superiore del
regolatore stesso.
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