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AVANT-PROPOS

LIVRET D'INSTRUCTIONS

Celivret d'instructionsaétérédigéconformément aux directivescommunautairesdenormalisation
des prescriptions de sécurité et de libre circulation des produits industriels dans les pays C.E.
(directivedu Conseil C.E.E. 89/392 et suivantes, connue comme «Directive desMachines).

BUT DU LIVRET

Celivret aétérédigéafin defournir desinformationsaux utilisateursdelamachine.

Ilillustretout cequi atraital’ emploi correct delamachinepour quel esperformancesqui caractérisent
les produits CARPIGIANI restent constantes au cours du temps.

Une section importante du livret concerne |l es conditions requises pour I’ emploi et notamment le
comportement asuivreau coursdesopérationsdenettoyageet d’ entretien courant et extraordinaire.
Toutefoisil est évident quecelivret ne peut pas examiner chaque problémedanslesdétails; encas
de doute ou de manque d’informations, adressez-vous &

CARPIGIANI -ViaEmilia 45- 40011 AnzolaEmilia(Bologne) - Itdie
Td.(051) 6505111 - Fax (051) 732178

STRUCTURE DU LIVRET D’'INSTRUCTIONS

Celivret est divisé en sections, chapitres et sous-chapitres, afin de faciliter la consultation et la

recherche des sujets qui intéressent.

Section

L asection représente une partiedu livret concernant un suj et spécifique seréférant aunepartiede

lamachine.

Chapitre

L echapitre est une partie delasection qui illustre un groupe ou uneidée seréférant aunepartiede

lamachine.

Sous-chapitre

L esous-chapitreest unepartiedu chapitrequi décrit endétail uncomposant particulier d’ unepartie

delamachine.

Il estimpératif quelesutilisateursdelamachinelisent et comprennent bienlespartiesdulivret de

leur compétence et notamment:

- L’Opérateur daitlireleschapitresconcernantlamiseen marcheet lefonctionnement desgroupes
delamachine.

- LeTechnicienqualifiépréposéalamiseenplace, al’ entretien, alaréparation, etc. doitliretout
lelivret.

DOCUMENTS ANNEXES

L es documents suivants sont annexés au livret accompagnant chaque machine:

- Piecesdétachéeslivréesaveclamachine: Liste des piecesfourniesavec lamachinepour les
opérationsd’ entretien les plus simples.

- Schémaélectrique: Schémadesconnexions électriques, placé danslamachine.
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SYMBOLESCONVENTIONNELS

ATTENTION,DANGERD ELECTROCUTION
Cesymbolesignaleau personnel quel’ opération décrite comportelerisque de shock éectrique, si
elle N’ est pas exécutée en respectant les normes de sécurité.

ATTENTION,DANGER
Cesymbolesignaleau personnel quel’ opération décritecomportelerisquedeblessures, si ellen’ est
pas exécutée en respectant les normes de sécurité.

NOTA
Cesymbolesignal eau personnel quelesinformati onsfourniessont particuli érement importantes.

REMARQUES
Cesymbolesignale au personnel quel’inobservation desinformationsfournies peut comporter la
perte des données ou des dommages ala machine.

CONDUCTEURDELAMACHINE

Cesymboleidentifielepersonnel nonqualifié, ¢’ est-a-diren’ ayant pasdecompétencesspecifiques,
sachant exécuter de simples opérations telles que la conduction de la machine en employant les
commandesplacéessur leclavier etlesopérationsde chargement et évacuation desproduitsutilisés
pour la production.

TECHNICIENPREPOSEAL'ENTRETIEN

Technicienqualifiésachant gérer lamachinedansdesconditionsdetravail normal es, maissachant
aussi exécuter les réglages, les opérations d’ entretien et toutes réparations nécessaires sur les
organesmécaniques. || est également autoriséaopérer sur lesinstall ationsé ectriqueet frigorifique.

TECHNICIENCARPIGIANI
Technicienqualifiémisadisposition par |e Fabricant pour exécuter desopérationspluscomplexes
dans des situations particulieres et alasuite d un accord avec I utilisateur.

PROTECTIONPERSONNELLE
Ce symbole a c6té de la description indique que I’ opérateur doit étre pourvu de protections
personnelles, car les opérations comportent le risque d’ accident.

6



SECURITE

Lorsgu’ on utilise desmachines et desinstallationsindustrielles, il faut étre conscientsdu fait que

les composants mécani ques en mouvement (mouvement rotatif), les composants é ectriques sous

haute tension, les composants éventuel lement ahaute température etc. peuvent é&real’ originede

graves accidents pour les personnes et peuvent causer des dégéts.

Les responsables de la sécurité doivent donc veiller a ce que les utilisateurs respectent les

prescriptions suivantes:

- Eviter lesmanoeuvres et les emploisincorrects ou abusifs;

- Nepasenlever ni modifier les dispositifs de sécurité;

- Exécuter réguliérement lesopérationsd’ entretien;

- Utiliser uniquement despiecesderechangeoriginal eset ce, spécialement pour cequi atrait aux
piéces concernant la sécurité (par ex. les microcontacts des protections, |e thermostat).

L e respect des conditions ci-dessus comporte I’ observation des prescriptions suivantes:

- Ladocumentation pour I’emploi et I’ entretien delamachine utilisée doit étre placéeprésdela
machine.

- Cette documentation doit étre lue avec attention et les prescriptions contenues doivent étre
respectées.

- Seuls des techniciens spécialisés doivent étre autorisés a accéder a la partie éectrique des
machines.

QUALIFICATION DU PERSONNEL
En considération delaformation recue et desdifférentesresponsabilités, le personnel préposéala
machine se distingue en:

OPERATEUR

- Il n"apas obligatoirement de profondes connai ssances techniques. 11 est préposé alagestion
courantedelamachinelorsdelaproduction: il sait donclamettreenmarche, I’ arréter alafinde
la journée de travail, y charger les produits nécessaires, alimenter le produit, exécuter les
opérations d’ entretien les plus simples (nettoyage, pannes simples, contrdle des instruments,
efc.).

TECHNICIENQUALIFIE
- Il est préposé aux opérations les plus complexes concernant I'installation, I’ entretien, les
réparations, etc.

IMPORTANT!
Il faut veiller a ce que le personnel préposé n' exécute pas d’ opérations non comprises dans son
domaine de connaissances et de responsabilités.

NOTA:

Lesnormesenvigueur définissent e TECHNICIEN QUALIFIE delamaniéresuivante:

Gréce:

- alaformation regue, a son expérience et a ses études,

- asaconnaissance des normes, des prescriptions et des opérations effectuées en sécurité afin
de prévenir les accidents,

- asaconnaissance des conditions de travail des machines,

il est enmesuredereconnaitreet d’ éviter toutesituation dedanger et est autorisépar leresponsable

delasécurité del’installation a exécuter tous types d’ opérations.

REMARQUES

Lorsdel’ installationdelamachine, il faudrainstaller undisjoncteur magnéto-thermiquedifférentiel

desectionnement detouslespdlesdelaligne; sesdimensionsdevront éreadéquatesalapuissance

d' absorption indiquée sur la plaquette d' identification de lamachine et I’ ouverture des contacts

devraétred’ aumoins3mm.

- Nejamais mettre les mains dans la machine, aussi bien au cours de la production que des
opérationsdenettoyage. Lorsdel’ entretien s assurer d’ abord quelamachineest surlaposition
d'"ARRET" et queledisjoncteur magnéto-thermique extérieur est déconnecté.

- Il estinterdit de laver lamachine avec un jet d’ eau sous pression.

- Il estinterdit d’ enlever lescartérisationspour accéder al’ intérieur delamachineavantd' avoir
coupé latension.

- CARPIGIANI nesaurait étretenu pour responsabledesaccidentsqui pourraient sevérifier au
coursdel’emploi, du nettoyage et de |’ entretien de ses machines alasuite del’ inobservation
des normes de sécurité indiquées.

7
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1 RECEPTION,MANUTENTION,OUVERTUREDEL'EMBALLAGE

- 1.1 RECEPTION
- Avantd ouvrirI’emballages assurer qu'il n’ apasété abiméalasuite des chocs subisau cours
du transport.
- Sionremarquequel’ emballage est abimé et que celapourrait se répercuter sur lamachine qui
est contenueasonintérieur, avertirimmédiatement I’ assuranceet | ai sser leschosesexactement
commeon lesaregues.

1.1.1 LEVAGE DE LA MACHINE EMBALLEE

L’ emballagedoit &tre soulevéenintroduisant compl étement lesfourchesdel’ engin delevagedans
lesespacescomprisentrel espiedsdelapal ettetout en répartissant lepoidsdelamachinedemaniere
acequele barycentre de I’ emballage soit toujours bien équilibré.

NON!

NON!

jetwip F-96/03 8



1.1.2 ENGINS DE LEVAGE INTERDITS
Il est interdit d’ utiliser des engins ou des systémes de levage qui ne répondent pas aux exigences
de sécurité requises. Cela se vérifie quand:

lacapacité de charge est inférieure au poids delamaching;

les caractéristiques techniques de I’ engin de levage sont inappropriées (par ex. les fourches
sont trop courtes);

les caractéristiques techniques ont été modifiées par I’ emploi;

les cables ou les cordes ne répondent pas aux normes;

les cébles ou les cordes sont usés.

1.2 OUVERTURE DE L'EMBALLAGE

L’ emballage peut étre de deux types: en bois ou en carton ondulé.

Si I’emballage est en bois, les parois sont assembl ées par des clous et lamachine est fixée par deux
tirantsqui enimmobilisent e béti alabase en boisdel’ emballage.

Lacaisseenboisdoit éreouverteen utilisant desoutilsappropriésacet effet: nousrecommandons
de protéger les parties du corps | es plus exposées. Mettre des gants protecteurs, car des éclats de
bois risquent de se détacher de la caisse.

Enlever lesclousen commencant du haut et découvrir compl étement lamachine enlalaissant
fixéealaplate-formedelapalette.

Enlever latoiledeprotection qui couvrelamachine.

Contréler devisu si lamachine n’apas subi de dommages au cours du transport.

o
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L’ emballageen carton est cerclépar troisfeuillardsd’ acier.
A sonintérieur, lamachineest fixée par d’ autresfeuillards.
Pour ouvrir I’emballage, couper lefeuillard par descisailles.

Nousrecommandonsd’ effectuer cetteopération enfaisant trésattention, car onrisquedeseblesser
g?g en coupant lefeuillard, si celui-ci ' est pas tenu solidement au cours de |’ opération.

Attention:
Lelivret d'instructions est contenu dans |’ emballage; avant d’ exécuter n’importe quelle
opération sur la machine, il faut le lire avec attention.

jetwip F-96/03 10
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1.3 STOCKAGE DE LA MACHINE
Lamachine doit étre stockée dans un local sec et pas humide.
Avant de lastocker il faut la protéger avec une toile contre la poussiére et autres saletés. -

IMPORTANT:
S lamachineest stockée emballée, il est impératif de ne pas superposer les caissesd’ emballage. -

1.4 ELIMINATION DE L’EMBALLAGE
Aprésavoir ouvert I’ emballage, nousrecommandonsde séparer | esdifférents matériaux utiliséset
deleséliminer selon les normes en vigueur dans e pays ou est installée lamachine.

11 jetwip_F-96/03
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2 GENERALITES

2.1 INFORMATIONS GENERALES

2.1.1 DONNEES D’'IDENTIFICATION DU FABRICANT

Lamachineest pourvued’ uneplaguetted’ identificationindiquant lesdonnéesdu Fabricant, letype
demachineet lenuméro d'identification du produit.

A B F G
I
carpiciann, Il
ANZOLA EMILIA - BOLOGNA - ITALY a
Matr. ¢ Cod. °
[ J
Vv ° ® Hz kw
[ A
Gas ° kg
C D E H

A=

B=
C=

D=

N 0
d'immatriculation
Type de machine
Tension
d'alimentation
Courant nomina de
fusible

Type de gaz et poids
Code de lamachine

= Type de

condensation
A = Air

W = Eau
Fréquence
Puissance

2.1.2 DONNEES D’'IDENTIFICATION DU CLIENT/UTILISATEUR

2.1.3 INFORMATIONS CONCERNANT L’ENTRETIEN

TELEPHONE: .....ooiiitteie ettt e st e e sttt e e e st e e e sntee e e snraeee s
No.dimmatriculationdelaMaching ............cooovvuvieiiiiie i
Datedelivraisondelamaching: ........ccuveeviiiiiiceeeee e
Datedelivraisondu livret d' iNStrUCtiONS: ........cvvveeeeeeie e

L esopérationsd’ entretien courant sont décritesdanslasection” Entretien” decelivretd’ instructions.
Toute autre opération plus spécifique ou approfondie sur la machine doit étre convenue avec le
Fabricant, qui pourra éventuellement envisager I’intervention directe sur place d' un de ses

techniciens.

2.1.4 INFORMATIONS POUR L'UTILISATEUR
- LeFabricantdelamachinedécritedanscelivret d’ instructionsest aladi sposition desutilisateurs
pour tous éclaircissements ou informations dont ils pourraient avoir besoin concernant le
fonctionnement delamachine.

- Pour toute exigence, les utilisateurs pourront s adresser au distributeur de leur pays ou
directement au Fabricant, si aucun distributeur n’est présent dans leur pays.

- Lesarviceaprésventedu Fabricant est toujoursaladisposition desclientspour répondreal eurs
questionsconcernant | efonctionnement, lescommandesde pi écesderechangeoulesdemandes
éventuelles d' assistance technique.

- LeFabricant seréserveledroit d’ apporter toutemodificationqu’il jugenécessairealamachine
décrite et ce, sans obligation de préavis.

- Lesdescriptions et lesfigures contenues dans ce livret n’ engagent en aucun cas le Fabricant.

- Tousdroits dereproduction de ce livret d' instructions sont réservés a CARPIGIANI.

12
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2.2 INFORMATIONS CONCERNANT LA MACHINE

2.2.1 GENERALITES
Machines a poser sur le comptoir pour la production et la distribution instantanée de la creme
Chantilly, se composant des parties suivantes:

cuvesa'“réfrigérationdirecte’ pour conserver correctementlacremeliquidead4® C; latempérature
est constamment tenue sous contréle par thermometre;

pompes a grand débit;

réglagevariableduméanged air et de creme pour fouetter touslestypesdecrémes, aussi bien
lescremesd’ origineanimalequecellesd originevégétale;

distributeurs réfrigérés jusqu’ au point de sortie de lacreme;

clavier électroniquecomprenant latouched’ allumage, lecontrélenumériquedelatempérature
delacremedanslacuveetlacommandededistribution delacréme Chantilly, qui peut sefaire
des maniéres suivantes: par doses libres, par doses programmées égales ou en continu.

CARPIGIANI recommande de toujours employer de lacréme 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
€conomisé.

Celadit, veuillez prendre bonne note des recommandati ons suivantes:

Suivez alalettrelesinstructions données par le fournisseur pour lapréparation du mélange.
Ne modifiez paslesrecettes en mettant par exemple, plusde sucre.

Goltez vous-mémeslacréme et nelamettez en vente que si €lle vous satisfait entierement.
Exigez de votre personnel quelamachine soit toujours bien propre.

Pour touteréparati on éventuel lement nécessaire, adressez-voustoujoursaux sociétéschargées
par CARPIGIANI du serviceapres-vente.

2.2.2 DIMENSIONS DE LA MACHINE

E

2.2.3 FICHE TECHNIQUE

JETWIP/G

Production Contenance Alimentation dectrique Puiss. Poids

X . ; Dimensions
horaire* cuve installée kg

Modele

kg In*rfs litres volt cycles | phases kw Net A B C

JETWIP/G 80 240 6 220 50/60 il 0,7 53 510 460 620

610

310

* %

Laproduction horaire peut varier selon letype de creme utilisé.
En cal culant une augmentation moyenne du volume delacréme de 200%.

13
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2.3 EMPLOI PREVU

Les machines pour la production de la creme Chantilly modele JETWIP/G doivent étre utilisées
uniguement conformément aux i ndicationsdu paragraphe2.2.1“ Généralités’. L eur utilisationdoit
respecter les valeurs de fonctionnement indiquées ci de suite.

Tensiond alimentation: +10%
Températuremini del’ air °C: 10°C
Températuremaxi del’ air °C: 3C
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 deslocaux conformes en atmosphére normale.

2.4 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).

14



3 INSTALLATION

3.1 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 puissecirculer 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, s nécessaire.

NOTA

S lamachineest mal aérée, celaen compromet lebonfonctionnement etla capacitédeproduction.

3.2 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 que le disjoncteur soit correctement dimensionné par rapport ala puissance
absorbée requise et que I’ ouverture des contacts soit d’ au moins 3 mm.

Lamachineest pourvued’ uncébled’ alimentation a3 conducteurs. Lefil bleudoit éreconnectéau
neutre.

IMPORTANT

Lefil jaune-vert de mise ala terre doit &tre connecté a une bonne prise deterre.

3.2.1 REMPLACEMENT DU CABLE D'ALIMENTATION

Silecabledel’ alimentationgénéraledelamachineest abimé, il faut immédi atement lerempl acer par
un céble ayant les mémes caractéristiques.

Seul le personnel spécialisé est autorisé a effectuer cette opération.

3.3 POSITIONNEMENT DE LA MACHINE
Bien mettreaniveaulamachine sur le pland’ appui pour qu’ ellefonctionne correctement et quela
crémeliquide ne sorte pas.

3.4 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
Nepasutiliser desolvants, d’ alcool ou dedéter gentsqui risquent d’ abimer lescomposantsde
lamachineou depolluer lespartiesvenant en contact avecleproduit.

3.5 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 , 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.

3.6 ESSAI DE LA MACHINE

A lafindu procédédefabrication, lamachineest soumiseaessai chez Carpigiani; touteslesfonctions
ainsi que les valeurs de production sont contrélées.

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

L’ visant acontréler e fonctionnement et les performances de lamachine devra étre exécuté
unefois que lamachine a été positionnée et que les branchements sur les réseaux d’ alimentation
ont été correctement exécuteés.
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4. MODEDEMPLOI

4.1 CONFIGURATION DE LA MACHINE

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

Apresavoir versélacremeliquidedanslacuveprévueacet effet on peut commencer ladistribution
enpressant |atouchededistribution. Gracealapompe, lacrémeest d§amélangéeal’ air quandelle
atteint le tessurisateur qui fouette lacréme.

La créme peut étre distribuée de 3 manieres différentes: par doses libres, par doses égales

programmées ou en continu.
/ .E Créme liquide

Créme Chantilly
(produit fini)

4.2 COMMANDES A DISPOSITION DE L’OPERATEUR

(= ]=o
5711 — 571.2

+H4H]5. 9
570.1 570.2
o4 5715
571.3

TOUCHED'ALLUMAGE (Pos 571.1)
Quand on presse cettetouche on préparelamachine pour | efonctionnement
normal.

En pressant cette touche on éteint lamachine.

- TOUCHED'ARRET (Pos.571.2)

AFFICHAGEA CRISTAUXLIQUIDES(Pos.570.1et570.2)

Au cours du fonctionnement normal de lamachine, la partie del’ écran de
visualisation pos. 570.1 affichelatempérature, en dégrés centigrades, dela
C soc. créme contenue dans la cuve. La partie pos. 570.2 affiche le temps, en
secondes, de réglage du doseur, quand celui-ci est activé. Si le doseur est

”

désactivé, I’ écran affiche”

16
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TOUCHEDUDOSEUR (Pos.571.4)

Cette touche permet d’ activer/désactiver |e doseur.

L activation du doseur est signalée par le numéro affiché sur |’ écran de
visualisationpos. 570.2, qui correspond au tempsdedistribution programmé.
Si le doseur est désactivé, I écran de visualisation pos. 570.2 affiche”__".

TOUCHED'AUGMENTATIONDUTEMPSDUDOSEUR (Pos.571.5)
Cette touche ne peut étre utilisée que si le doseur est aussi activeé.
Enlapressant plusieursfoisdesuite, letempsderéglagedu doseur augmente
de0,1secondealafois; s onmaintientlatoucheenfoncéeplusd’ uneseconde,
letempsaugmenterapi dement demani ére continuejusqu’ alaval eur maxi de
9,9 secondes; unefoisqueletempsdu doseur aatteint cettevaleur, il retourne
a1 seconde et recommence aaugmenter progressivement.

TOUCHEDEDISTRIBUTION (Pos.571.3)

Si le doseur est désactivé, la créme sort tant qu’ on maintient cette touche
enfoncée.

Si ledoseur est activé, ladistribution est temporisée et, quand on presse cette
touche, la creme sort pendant e temps programmé et affiché sur I écran de
visualisation pos. 570.2.

Ladistribution detype manuel ou automatique (sereporter aux paragraphes
y relatifs) est également possible.

PRISEPOURLA COMMANDEDEDISTRIBUTIONPARPEDALE (Pos.172)
Laprisepos. 172 permet de brancher un accessoire pour commander ladistribution de creme par
pédale; celas avéere utile quand I’ opérateur ales mains occupées pour lagarniture.

4.3 CUVEEGOUTTOIR

Lacuveégouttoir pos. 26 (voir figureci-dessous) sert arécupérer lesfuiteséventuellesdu portillon
au cours de ladistribution.

Elleconstitue en outre une protection hygiénique pour ledispositif pare-éclaboussureset ladouille
sur le portillon pendant les périodesd’ arrét.

Pour que cette protection soit efficace, il suffit d'introduire la cuve pos. 26, en laforcant, sur la
protection pare-éclaboussures pos. 257.

257

172

26
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4.4 OPERATIONS PRELIMINAIRES, LAVAGE ET STERILISATION
Avant demettrelamachineen marchepour lapremiérefois, il faut bien nettoyer toussescomposants
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 le respect des normes d’ hygiéne.

4.4.1 NETTOYAGE

Débrancher lamachinedu secteur.

Remplirlacuved eaudelavagetieédeoufroide, si possible, car I eau chaude pourrait endommager
les parties en plastique.

Evacuer |’ eau de lavage en pressant latouche de distribution delacreme pos. 571.3.

Démonter leportillon pos. 7 enletournant en sensinverseaux aiguillesd’ unemontreet letirer en
direction de I’ opérateur; ensuite désassembler toutes les parties composant le portillon, comme
nous I’ indiquons dans la figure ci-dessous.

1158 1154

—_—— . _| 7

1153 —O

1122 224

1135 ——&2
()
257 ¢

Retirer letubetessurisateur (pos. 223) enletirant par lapartie avant delamachine.

Enlever le tessurisateur (pos. 224) par un extracteur, démonter tous les joints en caoutchouc, le
bouchon (pos. 225) et |e ressort (pos. 226).

Enlever lapompe de pressurisation en latournant d’ 1/4 de tour et lasortir. Ensuite désassembl er
les engrenages pos. 38 et 38A en tournant |es poignées pos. 8.

Désassembler toutes | es parties composant la pompe, comme nous le montrons dans lafigure ci-
dessous.

Laver lesdifférentespartiesavec del’ eau et un détergent et utiliser lesbrossesde nettoyagelivrées
aveclamachine.

L aisser sécher lespartiesal’ air oulesremonter mouillées.

Larepose s effectue al’inverse de la dépose. 1129

1129 1178 38A 3& ‘0/

|
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4.4.2 STERILISATION

Arréter lamachine; remonter toutes les parties qui ont été précédemment lavées et remettre le
bouchon de fermeture pos. 221 sur le fond de la cuve et le bouchon d’ écoulement pos. 132 sur la
partieavant delamachine. EnsuiteintroduireunesolutionNON CORROSIVE d' eau et destérilisant
dans la cuve supérieure.

Presser latouche de distribution de la créme pos. 571.3 jusgu’ a ce que quel ques gouttes

de solution sortent du portillon. Débrancher I'interrupteur général et évacuer toute la solution
stérilisante en ouvrant le bouchon d’ évacuation et en mettant un récipient de récupération sousle
tuyau d’ évacuation.

Une fois que la solution a été completement évacuée, remonter les bouchons.

ATTENTION
Neplustoucher lespartiesstérilistéesaveclesmains, desserviettesou autre.

Ensuiterincer al’ eau courante.

REMARQUE
L efonctionnement prolongédelapompeaveclacuvevideou mémepleined’ eau avecdu
déter gent ou du stérilisant dissout en provoqueuneusur er apide.
L orsdesopér ationsdelavageet destérilisation nefairemar cher lamachinequequelques
secondes.

4.4.3 HYGIENE

La matiéere 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 plus grand soin | es parti es venant en contact avec
la creme, en suivant les instructions données ci-dessus.

L esmatériaux inoxydables, |esmatiérespl astiqueset e caoutchouc utili séspour réali ser cesparties
ainsi queleur formeparticulierefacilitent |esopérationsde nettoyage, maisilsn’ empéchent pasla
formation de moisissures, etc. si le nettoyage est insuffisant.

ATTENTION
Avant dereprendrelaproduction decrémeChantilly, bienrincer lamachine, uniquement avec
del’eau, afind’ éliminer tout résidu destérilisant.
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4.5 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
paragraphes suivants.

4.5.1 CHOIX DE LA CREME LIQUIDE

Toujoursutiliser unecremeen parfait éat deconservation. LameilleurecremeChantilly est obtenue
en utilisant une creme dont le contenu en matiére grasse est au moins égal a 32%.

Il existeaussi desproduitsspéciaux qui permettent d’ obtenir uneexcellentecréme Chantilly 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 la machine avant d’ en commencer lavente.
Avant deverser le produit danslacuve, sucrer lacremeliquide avec du sucreliquide ou 100 g de
sucre glace pour chaguelitre de cremeliquide.

ATTENTION
S assurer quelesucreest bien dissout danslacrémeafin d’ éviter quedesgrumeaux desucre
nebloguent lamachineacrémeChantilly et "’ endommagent lapompe.

Nepasmettreplusde100gdesucrepar litre; pluslacrémeest sucrée, moiselleaugmentedevolume.

REMARQUE
NEjamaisajouter alacremedesproduitssolidestelsquedesnoisettes, desmor ceaux de
chocolat, etc. Ceux-ci nepour raient paspasser par lapompeet ilsl’endommager aient
rapidement.

4.5.2 DISTRIBUTION DE LA CREME CHANTILLY
Verser delacremeliquidealatempérature de4°C danslacuve.
Leniveau delacrémedanslacuvenedoit jamaisatteindrelapompe
(voir igure ci-contre); gjouter delacrémeliquide quand le niveau a
atteint environ 2 cm du fond.

La creme peut étre distribuée de trois maniéres différentes (voir
description ci-dessous):

DISTRIBUTION TEMPORI SEE

Activer le doseur en pressant latouche pos. 571.4 ‘/ ‘ .

Controler lavaleur affichéesur I’ écrandevisudisation pos. 570.2; s €llenecorrespond pasalavaleur

souhaitée, lamodifier par latouche d’ augmentation du temps pos. 571.55.

Presser environ 1 secondelatouchededistribution pos. 571.3; lamachinedistribueladose

de créme correspondant au temps programmeé.

DISTRIBUTION CONTINUEMANUELLE

Presser la touche du doseur pos. 571.4 ‘/ ‘ et effacer de I’écran de visualisation le temps

précédemment programmé; I écrandoit afficher*_

Presser latouche de distribution pos. 571.3; ladistribution delacrémetermine quand on

relache latouche de distribution.
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DISTRIBUTION CONTINUEAUTOMATIQUE

Presser latouche du doseur pos. 571.4 ‘/ ‘ et effacer del’ écran devisualisation letempsaffiché;

I’ écrandoit afficher

Presser latouchededistributionpos. 571.3 ﬁ et presser smultanément latouched’ augmentation

du temps pos. 571.55.

Rel&cher les deux touches; lamachinedistribuelacréme en continu.

Pour interrompre ladistribution de créme, presser latouche de distribution pos. 571.3 ﬁ

4.5.3 REGLAGE DE L’AIR DE LA POMPE

Silacrémequi sort estliquide, déplacer progressivement lelevier durégulateur pos. 271 (voir figure
ci-dessous) d'un cran adroite.

Silacrémesort lentement et qu’ ellecontient desbullesd’ air, dépl acer progressivement lelevier d’ un
cran agauche.

Pour obtenir un mélange optimal decréeme, lelevier doit setrouver aumilieu, ¢’ est-a-direjusteen
facedel’ opérateur.

1178 38A 3& «o/

4.6 CONSERVATION

La machine a creme Chantilly est pourvue d’ un systéme de conservation réglé par thermostat,
permettant de conserver parfaitement la creme, méme pendant de longues périodes. Avant de
recommencer ladistribution du produit aprés une période d’ arrét, nous conseillonstout de méme
desecouer lacrémeliquidequi aurait pu se séparer, delagodter et decontr6ler satempérature, qui
devratoujoursétre au-dessous deslimites permises par lesL ois Sanitairesen vigueur danslepays
del’ utilisateur.

Encasdelongsarréts, il estimpératif d’ effectuer lesopérationsdenettoyageet destérilisation avant
dereprendre lavente.

REMARQUE
NE PASIlaisser decremedanslamachine, lor squecelle-ci n’ est pasen mar che.
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5 DISPOSITIFSDE SECURITE
5.1 SYSTEMES DE 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

jetwip F-96/03 22



6 NETTOYAGE,DEMONTAGEET REMONTAGEDESPARTIESEN
CONTACT AVECLEPRODUIT

IMPORTANT

Le nettoyage et la stérilisation sont des opérations trés importantes qui doivent étre exécutées
habituellement & la fin de chaque journée de travail, afin d’' assurer la qualité de la production
et le respect des normes d’ hygiéne.

6.1 NETTOYAGE

Débrancher lamachinedu secteur.

Viderlacuvedelacremerésiduelle: pour cefairesoulever lebouchondefermeturepos. 221 et enlever
le bouchon d’ écoulement pos. 132 situé sur lapartie avant delamachine.

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

Enlever lapompedepressurisationenlatournant d’ 1/4 detour et lasortir. Démonter lesengrenages
pos. 38 et 38A par les poignées (pos. 8) prévues a cet effet.

Désassembler toutes | es parties composant la pompe, comme nous le montrons dans lafigure ci-
dessous.

221

CROCHETDE
RACCORD DE
LAPOMPE

Ll

1129 1178 38A 3& ‘0/
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Retirer le tube tessurisateur (pos. 223) en le sortant de la partie avant de la machine. Enlever le
tessurisateur (pos. 224) par un extracteur et démonter tous lesjoints en caoutchouc.

Tourner leportillonensensinverseaux aiguillesd’ unemontreet letirer versl’ extérieur. Désassembl er
le portillon comme nousle montronsdanslafigure.

1158 1154
- ((01 6 é«:@
[T — ~——-—___.___‘_J 7
! :
L
225
1122 224 1153 e
00—
1135 ——2
(e
257 ¢

Laver les différentes parties dans de I’ eau tiede en utilisant un détergent doux et les brosses de
nettoyage livrées avec lamachine.

Nepasutiliser d’ eau chaude pour les partiesen plastique, car celles-ci risquent des' endommager.
Laisser tremper les parties dans |’ eau tiede stérilisée de 2 a5 minutes. Pour I’ emploi du produit
stérilisant, suivrelesinstructions du fabricant.

Placer les parties sur une surface propre et stérilisée et les laisser sécher al’air ou les remonter
mouillées.

Remonter les piéces désassemblées; la repose s effectue al’ inverse de la dépose.

6.2 STERILISATION
Arréter lamachineet introduireunesolution NON CORROSIV E d' eau et destérilisant danslacuve

supérieure. Presser latouche de distribution jusqu’ a ce que quel ques gouttes de solution

sortent du portillon. Evacuer toute la solution en ouvrant le bouchon (pos. 132) situé sur lapartie
frontae.

ATTENTION
Neplustoucher lespartiesstérilistesaveclesmains, desserviettesou autre.

Ensuiterincer al’ eau courante.

REMARQUE
L efonctionnement prolongédelapompeaveclacuvevideou mémepleined’ eau avecdu
déter gent ou du stérilisant dissout en provoqueuneusur er apide.
L orsdesopér ationsdelavageet destérilisation nefairemar cher lamachinequequelques
secondes.

jetwip_F-96/03

6.3 HYGIENE

La matiéere 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 plus grand soin | es parties venant en contact avec
la creme, en suivant les instructions données ci-dessus.

L esmatériaux inoxydables, lesmati érespl astiqueset | ecaoutchouc utili séspour réali ser cesparties
ainsi queleur formeparticulierefacilitent |esopérationsde nettoyage, maisilsn’ empéchent pasla
formation de moisissures, etc. si le nettoyage est insuffisant.

ATTENTION
Avant dereprendrelaproduction delacrémeChantilly, bienrincer lamachine, uniquement
avecdel’eau, afind’ éliminer tout r ésidu destérilisant.
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7 ENTRETIEN

7.1 TYPE D'OPERATION

ATTENTION
Touteopérationd’ entretien comportant I’ ouver tur edescar ter sdeprotection doit &r eexécutée
aveclamachinearrééeet débranchéedelapriseédectrique!
Il estinterdit denettoyer et degraisser lesor ganesen mouvement!
L esrépar ationsdesinstallationséectriqueet frigor ifiquedoivent étreexécutéespar du
per sonnel techniquespécialisé!

L ebonfonctionnement delamachineau coursdelaproduction comporteun ensembled’ opérations
qui permettent d’intégrer la plupart des opérations d’ entretien courant au cycle de production.
En effet, des opérations d’ entretien courant telles que |e nettoyage des parties venant en contact
avecleproduit, doivent &renormal ement exécutéesal afin dechaquejournéedetravail, cequi limite
le nombre des opérations d’ entretien encore nécessaires.

Nous indiquons ci-dessous une liste d’ opérations d’ entretien courant a exécuter:

- Nettoyagedescartersen plastique
A fairechaguejour en utilisant un savon neutre et del’ eau froide ou tiéde (40°C maxi).

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

ATTENTION
Nejamaisutiliser d’épongesabrasivespour nettoyer lamachineet sesparties, car elles
risquent d’en griffer lessurfaces.

7.2 REFROIDISSEMENT A AIR

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

ATTENTION!
Sionutilisedel’air compriméil faudrafair etr ésattention et mettr edesvétementsde
protection, afind’ éviter lerisqued’ accidents; mettr edeslunettesprotectrices!

CETTEOPERATIONNEDOIT PASETREEXECUTEEAVECDESOBJETSMETALLIQUES
POINTUS LEFONCTIONNEMENT DEL'INSTALLATIONFRIGORIFIQUEDEPENDENGRAN-
DEPARTIEDUNETTOYAGEDUCONDENSEUR.
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7.3 TABLEAU DESPIECESDETACHEESLIVREESAVEC LA MACHINE

772

772

Repére Qité Désignation despiéces

51 1 Dispositif pare-éclaboussures
7 1 Extracteur pour jointstoriques
72 1 GoupillonD 8x250

772 1 GoupillonD 15x350
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8 RECHERCHE DES PANNES

DEFAILLANCES CAUSESPROBABLES REMEDES

La machine est en marche, | 1.Lespoignéesdelapompesontlaches. | 1. Serrer afond les poignées.
mais quand on presse la

touche de distribution, la | 2. Le tessurisateur est bloqué. 2.Ledémonter, lemouiller danslacrémeliquideou
créme ne sort pas. le graisser a I"extérieur avec du beurre ou de la
3. Le tessurisateur est sale. margarine et le remonter. Si cela ne donne aucun

résultat, enlever le ressort, remonter le robinet et
4. Lestrousdu régulateur sont bouchés. | faire marcher la machine pendant quelques
secondes. Laisser sortir quel ques gouttes de créme
du robinet, remonter le ressort et recommencer la
distribution de la créme Chantilly.

3.Laveral’ eautiédelespos. 223 et 224 et lesrincer
al’eau froide.

4. Démonter lerégulateur pos. 271etlelaver al’ eau
chaude pour ouvrir tous les trous. Rincer al’eau
froide.

Le volume de la créme qui | 1. Créme liquide de mauvaise qualité, | 1. Laver la machine et la remplir de nouveau de
sort est insuffisant ou la | avariée, acide, etc. cremefraiche.

creme est mouillée
2. Lacréme liquide est trop chaude. 2. Laisser refroidir lacremedanslacuvejusgu’ ace
qu' elle atteigne latempérature de 4° a6° C. Si on
3. Lamatiére grasse de la créme s'est | emploie de la créme stérilisée a conserver a la

séparée. température ambiante, il faut la refroidir avant de
I"utiliser. Velller ace quelacréme ne géle pas, car
4. Conservation insuffisante. par la suite elle n’ augmentera pas de volume.

5. Lestrousderéglagesont tropgrands. | 3. Secouer la creme liquide dans la cuve et si on
n’obtient aucun résultat, la remplacer par de la
6. La pompe et le tessurisateur sont | cremefraiche.

bloqués.
4. Conserver lacremedanslacuvealatempérature
correcte pendant quelques heures avant de
commencer ladistribution; lacremeaugmenterade
volume beaucoup plus facilement.

5. Déplacer le régulateur adroite (voir par. 4.5.3).

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

La créme sort lentement et | 1. Lestrous de réglage sont trop petits. | 1. Déplacer lerégulateur agauiche (voir par. 4.5.3)
pas de maniére continue.
2.Lacrémeliquideestfinieouleniveau | 2. Ajouter de la créme freiche.
dans la cuve est trop bas.
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