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Introduccion
I

Le agradecemos por la confianza y le recordamos que lea atentamente este manual de instrucciones para un mejor
funcionamiento de su maquina.

Las descripciones e ilustraciones presentes en este manual no se consideran vinculantes. Por lo tanto Technogel
se reserva el derecho de aportar modificaciones en cualquier momento y sin previo aviso a componentes de la
magquina si lo considera necesario por cualquier tipo de exigencia de fabricacion y/o comercial.

= Quién Buede traba'|ar en dewndencia de las ograciones a realizar

Atencion a los simbolos representados al lado de cada operacion a realizar en la instalacién, uso y

mantenimiento:
= Técnico & = Usuario

Donde aparece el simbolo del Técnico (que en dependencia de los casos puede ser un electricista,
frigorista, fontanero o mecanico) quiere decir que las operaciones a realizar son de competencia
exclusiva de estas personas. Si estas operaciones las hace el usuario pueden causar peligro para si
mismo y para los demas, por lo tanto abstenerse de dichas operaciones es una decisién sabia e

inteligente.

= Instalacién y primera puesta en marcha de la maquina

La instalacion y la primera puesta en marcha de la maquina la debe realizar un técnico de Technogel
0 un técnico autorizado por Technogel.

TECHNOGEL S.p.A. DECLINA TODA RESPONSABILIDAD POR INSTALACIONES

Y PUESTAS EN MARCHA HECHAS POR PERSONAS NO AUTORIZADAS.
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Coémo desembalar la maquina &?

PESO BRUTO A B C

MIXGEL 30 PROF.= kg 395 mm 730 1030 1730

MIXGEL 50 PROF.= kg 449 mm 730 1100 1730

ATENCION: DEBIDO A SU FORMA ESTRECHA Y ALTA, LA
MAQUINA PUEDE SER INESTABLE DURANTE SU ELEVACION.

Quite todos los paneles de madera del embalaje, laterales y
superior.

Levante la maquina con una carretilla elevadora introduciendo las
paletas de elevacion entre el fondo de la maquina y la base de la
caja.

Desatornille debajo de la base de la caja los cuatro pernos que
tienen la maquina atornillada y bloqueada.

JATENCION!
Después de haber quitado los pernos, el fondo de la caja se separa
del fondo de la maquina.

Después de quitar la base de la caja, haga bajar el elevador y
deposite la maquina en el suelo.

EL TIPO DE MADERA USADO PARA LA CAJA DEL EMBALAJE ES ABETO NATURAL
SIN SUSTANCIAS QUIMICAS Y POR LO TANTO, PERFECTAMENTE RECICLABLE
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Coémo levantar la maquina

PESO NETO A B Cc

PROFESSIONAL 30= kg 295 mm 490 810 1470

PROFESSIONAL 50= kg 344 mm 490 960 1470

{ATENCION! DEBIDO A SU FORMA ESTRECHA Y LARGA, LA
MAQUINA PUEDE SER INESTABLE DURANTE SU ELEVACION.

Levante la maquina con una carretilla elevadora introduciendo
las paletas de elevacion al lado de la maquina entre las ruedas
delanteras y las ruedas traseras.

Levante la maquina con correas, teniéndolas como en la figura
cerca de las ruedas delanteras y traseras.

El tirante que levanta la maquina se debe colocar en el centro
exacto de la misma.

Desplace la maquina aguantando con una mano la manilla de
la brida y con la otra mano el angulo de la maquina.

Después de haber colocado la maquina bloquee los frenos de
las ruedas anteriores utilizando los pies.

NO USE LAS MANOS
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Identificacion de la maquina

Cada maquina posee una placa con:

tipo de maquina

numero de matricula

ano de fabricacion

voltaje, hertz y absorcion maxima en A
potencia eléctrica

tipo de gas y cantidad

VVVVYYY

La placa se coloca en la parte trasera externa de la maquina.

A continuacion se muestra la placa de matricula de esta maquina:

@lechnogel

MACCHINA TIPO
MACHINE TYPE

MATRICOLA N.
SERIAL NUMBER

ANNO
YEAR

VOLTAGGIO
VOLTAGE

POTENZA
POWER

KW

GAS FREON R Kg

Via Boschetti 51, GRASSOBBIO
(BG) ITALIA c €
Tel. 035-4522062 Fax 035-4522682 A

Para ordenar las piezas de repuesto y para las solicitudes de asistencia técnica, cite los datos indicados en la
placa de matricula:

MAQUINA TIPO PROFESSIONAL
MATRICULA N® ..
VOLTAJE Vo Hz ...
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COLOCACION DE LA MAQUINA Y
CONEXIONES

Personal cualificado necesario:

-~
u @
% ACQUA QI—

WATER ~

ELECTRICISTA FONTANERO
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Conexiones hidricas y eléctricas: PROFESSIONAL

ACQUA
DI RETE

-0

MIXGEL PROFESSIONAL

ADVERTENCIAS:

Para el buen funcionamiento la maquina no necesita anclajes en el suelo, ni hace falta tomar medidas técnicas
para limitar la transmisién de vibraciones.

No obstante la colocacion requiere algunas medidas importantes:

= Prevea alrededor del perimetro de la maquina un espacio operativo de al menos 25 cm indispensable para
realizar las operaciones de trabajo.

= Asegurese de la estabilidad de la maquina bloqueando los frenos (F) de las ruedas delanteras con los pies (no
use las manos).

= Conecte eléctricamente la maquina (E) previendo que el cable eléctrico caiga desde arriba para evitar que se
aplaste si esta en el suelo. Para los datos de potencia y absorcién, vea la pag. 10 Tabla A ref.
PROFESSIONAL.

= Conecte hidricamente la maquina (W) con carga y descarga de agua para la condensacion de la instalacion
frigorifica. Conecte también el agua de lavado (L) caliente o fria segun la disponibilidad.

= En caso de intervencion térmica la maquina se detiene y no arranca si no se resetea antes mediante uno de
los botones (-RT3-RT4) en funciélel térmico que ha intervenido.

= Limpie diariamente el (P) cajon recogedor de las pérdidas de helado.

PROFESSIONAL 30 - 50 09 8



Technogel

Instalacion eléctrica &?

La instalacion eléctrica a la que se debe conectar la maquina debe estar bien hecha por un electricista habilitado
respetando las normativas vigentes. Una instalacion eléctrica eficiente con una puesta a tierra adecuada es la
cosa absolutamente mas importante para el perfecto funcionamiento de su maquina y para su seguridad.

Se recomienda la instalacion de un interruptor automatico diferencial adecuado de pared. Vea la tabla (A) para
los datos de potencia y absorcion.

Compruebe que la tension de red sea la de funcionamiento de la maquina indicada en la placa de matricula (vea
la pag. 6).

El cable de linea de la maquina tiene 4 hilos cuando la maquina es de 220 V 0 200 V y 5 hilos cuando es de 380
Vo415 V.

» Cuando el cable tiene 4 hilos, el hilo amarillo/verde es la tierra y los otros tres son las tres fases.

» Cuando el cable tiene 5 hilos, el hilo amarillo/verde es l|a tierra - el hilo azul es el neutro - los otros tres son
las tres fases.

- TABLA -A-
Professional 30 220V 220V 200V 400 V
50 Hz 60 Hz 50/60 Hz 50 Hz
Potencia total kW 10,1
Absorcion maxima A 27
Cable de linea
n.° de hilos y seccion 5 x4 mm?
Professional 50
Potencia total kW 12
Absorcion maxima A 32
Cable de linea
n.° de hilos y seccion 5 x4 mm?

Se recomienda controlar la eficiencia de su instalacion eléctrica con particular atencion a la puesta a tierra 'y a los
sistemas de seguridad.

TECHNOGEL S.p.A. DECLINA TODA RESPONSABILIDAD POR
EVENTUALES INCONVENIENTES DERIVADOS DE UNA INCORRECTA

INSTALACION O DE DEFECTOS DE RED.
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Conexion hidrica &E

La instalacion frigorifica tiene un condensador enfriado por agua; la misma agua, con una conexion en paralelo va
también al grifo para el lavado.

Conecte al racor de ENTRADA DE AGUA - WATER INLET el tubo que viene de la red hidrica y al racor de
SALIDA DE AGUA - WATER OUTLET el tubo de descarga.

Se recomienda usar para la conexién de la maquina a la red hidrica, tuberias de goma previstas para trabajar a al
menos 10 bar con un diametro interno de alrededor de 15 mm. (Adecuadas a los racores que vienen con la
maquina).

Si por cualquier motivo las indicaciones de entrada y salida del agua no son legibles, el tubo de entrada es el que
esta conectado a la véalvula presostatica.

[PRESI(')N DEL AGUA Y CONSUMOS HORARIOS ]

Si la maquina funciona con agua de red, asegurese de que el agua que llega a la maquina tenga una presion
minima de 1,5 bar.

Si la presion del agua es superior a 5 bar haga montar al fontanero un reductor de presion que la reduzca a 4 bar.

El consumo medio de agua (cuando funciona la instalacién frigorifica) es:

150/180 litros/hora*
200/230 litros/hora*

> PROFESSIONAL 30
> PROFESSIONAL 50

* en funcion de la temperatura del agua de entrada.

Si el agua contiene impurezas es necesario colocar un filtro depurador para evitar incrustaciones y/o dainos a la
valvula presostatica.
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USO PREVISTO Y USO NO PREVISTO
CONDICIONES DE USO DE LA MAQUINA

AVISOS DE SEGURIDAD

PROFESSIONAL 30 - 50 09 11
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USO PREVISTO Y USO NO PREVISTO

Bl pasteurizador/mantecador TECHNOGEL modelo PROFESSIONAL ha sido disefiado para elaborar
cremas y mezclas para helado.

El uso inapropiado de la maquina es totalmente a riesgo y peligro del usuario/cliente.

TECHNOGEL S.p.A. DECLINA TODA
RESPONSABILIDAD POR EVENTUALES DANOS
A PERSONAS O COSAS CAUSADOS POR UN
USO INCORRECTO DIFERENTE DEL USO PARA
EL CUAL LA MAQUINA HA SIDO DISENADA.

— Condiciones de uso de la maquina

A continuacion indicamos las dosis minimas y maximas de mezcla que las diferentes maquinas pueden elaborar.
Las dosis se expresan en litros de mezcla que se deben introducir en la maquina en el tanque superior a la vez:

carga minima carga maxima
PROFESSIONAL.30 2 litros 9 litros
PROFESSIONAL 50 2 litros 13 litros

RECOMENDAMOS VIVAMENTE OBSERVAR LAS DOSIS,MiNIMAS Y MAXIMAS
DESCRITAS ARRIBA Y SU MAQUINA TRABAJARA UN PRODUCTO
OPTIMO CON TODA SEGURIDAD.

TECHNOGEL S.p.A. NO RESPONDE DE LOS DANOS PROVOCADOS POR LA INTRODUCCION
DE DOSIS SUPERIORES AL MAXIMO ADMITIDO.
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Aviso de seguridad

Antes de poner en marcha la maquina, controle que los dispositivos de seguridad (1) (rejilla de proteccion de la
tolva) y (2) (rejilla de proteccion de la boca de salida) estén montados e integros.

ATENCION: Cuando levanta la tapa (3) mientras la maquina esta en funcionamiento, el agitador que esta dentro
del hervidor se detiene. Controle que esto suceda.

Cuando use la maquina no apoye las manos o el antebrazo en el borde del tanque (4) porque quema.

. Manipular o reducir los dispositivos de seguridad (1) y (2)
ATENCION puede provocar, durante el uso de la maquina, graves
accidentes al operador.

Qué cosa no debe hacer durante el funcionamiento:

Mientras la maquina esta trabajando, no introduzca cuerpos extrafos en la tolva, por ejemplo:
palas - cuchillos - cafias de goma - etc., porque podrian causar dafos a la maquina y
posibles consecuencias para el operador. Mientras el helado esta saliendo, no introduzca palas ni
cuchillos entre una barra de proteccion y la otra de la boca de salida (2).

TECHNOGEL S.p.A. NO ASUME NINGUNA RESPONSABILIDAD POR DANOS
CAUSADOS POR ALTERACIONES A LAS PROTECCIONES DE LA MAQUINA.
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FUNCIONES DE LA MAQUINA CON
COMPROBACIONES Y CONTROLES
PRELIMINARES

La realizacion de las funciones de la maquina, las comprobaciones y los controles preliminares
descritos en las proximas pdginas las debe realizar un técnico TECHNOGEL o un técnico autorizado

por TECHNOGEL junto con el usuario que trabajara con la maquina después de la adecuada
capacitacion.

& «<— START UP|

i |
|o FORMAZIONE

e
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Primera puesta en marcha de la maquina

Con la primera puesta en marcha de la maquina, antes de conectar la toma de corriente, presione _el interruptor
IG

IG — Interruptor general- Emergencia:

Liberado: suministra corriente al TOUCH SCREEN
permitiendo su uso.

Presionado: detiene cualquier motor en
movimiento manteniendo la corriente en el
TOUCH SCREEN.

No permite el uso de los botones.

Conecte la maquina y suelte el interruptor IG. El display de la maquina se enciende y después aparece
la pagina de apertura que se muestra a continuacion.

TECHNOGEL S.P.A.

Yia Boschetti n®61 24050
Grassobbio

Ber g amo  Ita |':Il'

Presione sobre el vidrio con un dedo y aparece la pagina de trabajo de la maquina (vea la siguiente pagina).
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- Pagina de trabajo

Programa en funcionamiento
B Progr.N° 23 | 6 oC
Sector rosado et g IH 40°C 41
“CALIENTE’ | |

PR e 45 oC

(pasteurizacion) el R
sToP ||} | '3

P -IUDDHIJH i

(enfriamiento y/o
mantecacion)

Mensaje “ALARMAS” y o )
“AVISO DE CICLO Al p’re5|onar este
botén aparece la

TERMINADO" > . »
pagina “ Recetas

ATENCION IMPORTANTE

CON LA PRIMERA PUESTA EN MARCHA DE
LA MAQUINA ESPERE AL MENOS 60
MINUTOS ANTES DE PONER EN
FUNCIONAMIENTO EL COMPRESOR
FRIGORIFICO.

S| SE LE QUITA CORRIENTE A LA MAQUINA
POR UNO O DOS DIAS, DESPUES DE HABER
LIBERADO EL BOTON "IG", ES NECESARIO
ESPERE AL MENOS 60 MINUTOS ANTES DE
PONER EN MARCHA EL COMPRESOR
FRIGORIFICO.

SI NO SE LE QUITA NUNCA LA CORRIENTE A
LA MAQUINA, NO HAY QUE RESPETAR
TIEMPOS DE ESPERA.

Pagina Recetas /
-

Si debe pasteurizar pulse Ricette l i \C:F\
, Bollltore
Si debe mantecar pulse —
=\
“:—.D'f aal I Conlfig.
=57 | Mantecal.

S 2
\

V)

En funcion de la @ ldVd-ggl()
seleccion aparece la \ Bollitore
pagina con los programas [

preestablecidos.

| avaggio
Mantecatl.
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- Seleccion de los Programas de pasteurizacion

Después de pulsar “ Recetas hervidor’ vea la pag. 17
Pulse este botén

aparece esta pagina.

Nome registrazione ?Valore ‘ )
Velocita agitatore 0 o
Temperatura (°C) 0

Limite max.tem... 0 -

oa| x| al

ﬁm

Lista completa de los Programas
de pasteurizacion

01 Pasteurizacion helado de crema
02 Pasteurizacion helado de fruta
03 Pasteurizacion helado de chocolate
04 Sorbete

05 Granizado

06 Panacota

07 Crema bavara

08 Crema pastelera

09 Crema de mantequilla

10 Pasta bomba

11 Pasta bomba de chocolate

12 Ganache

13 Zabaione

14 Crema bavara de chocolate

15 Coffee Crema

16 Mousse

17 Mousse Creme

18 Mermelada

19 Gelatina

20 Bechamel

21 Merengue

22 Pan de Espaina

23 Templado de chocolate negro
24 Templado de chocolate con leche
25 Templado de chocolate blanco
26 Yogur

y aparece la lista de los Programas de
pasteurizacion

U e R |

_DATA_26 4|
01 Pastor.¢elato creme ®/~
02 Pastor.¢ \lato frutta

03 Pastor.
04 Sorbe

=Le
||

Para hacer despla
los cursores Ay B

| wr

EXIT
la lista en el display, pulse
a la figura).

Presione el Programa deseado

s

y aparece la pagina correspondiente

01 Pastor.gelato cremejliNSg ~]
Nome registrazione ‘ Yalore et
Velocita agitatore 3 =
Temperatura (°C) 85

Limite max.tem... 105 -
el @] x| ] s
jset di dati lettn //4

confirme el programa pulsando ENTER

salga de la pagina pulsando EXIT

y aparece la pagina de trabajo relativa al programa
seleccionado

Progr. N° 1 19 OC
0°C
IIIH

g 8o +°C
]

PROFESSIONAL 30 - 50 09
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- Seleccion Programas de mantecacion y enfriamiento

Después de pulsar “ Recetas mantecacion” vea la pag.
17

aparece esta pagina. Pulse este boton

y aparece la lista de los Programas de mantecacion

. 01 Mantecazione gelato % N
02 Mantecaziof ¢ gelato C°
Nome registrazione Valore 03 Mantecazi gelato tempo e
Velocita mantec... 0 04 Sorbetto .\T
: 05 Granite b
Consistenza (%) 0 Temperaumay LJj U] =
Temperatura (°C) 0 -
() | = | X l o || s
£ I (= | e l oo | & JPronto
— i EXIT
|Pronto L2 [ExIT]
fxff Para desplazar la| [a en el display pulse los
" cursores Ay B (v| [a figura)
Lista completa de los Programas Presione el Programa deseado
de mantecacion y enfriamiento y aparece la pagina correspondiente U
1 Mantecaciéon helado % ’ 01 Mantecazione gelato © ,I v
2 Mantecacién helado °C
3 | Mantecacion helado tiempo Nome registrazione Valore pA ]
4 Sorbete Velocita mantec... 5 ~
5 Granizado
6 | Panacota Consistenza (%) 80
7 Crema bavara 5 i
8| Crema pastelera Temperatura (°C) 0 v
9 Crema de mantequilla
10 Pasta bomba ;
11 Pasta bomba de chocolate = I = I X I
1 g gagaf:he [Set di dati letto //’
abaione s} | r—
14 Crema bavara de chocolate I!ir"l A _
15 Coffee Crema confirme el programa pulsando ENTER
16 Mousse L
17 Mousse Creme salga de la pagina pulsando EXIT
18 Programa libre y aparece la pagina de trabajo relativa al programa
19 Bechamel seleccionado
20 Merengue Progr.N°® 1 o
21 Pan de Espana |50—oc“_l 19 C
26 Granizado de café 0RC 85 oC
23 y T
24

PROFESSIONAL 30 - 50 09
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- Como abrir y cerrar el "Grifo" puesto entre la parte "Hervidor" y la parte "Mantecador":

185

GRIFO CERRADO GRIFO ABIERTO

Para abrir o cerrar el grifo presione un momento en el display la parte evidenciada (vea la figura) y el grifo se abre o se cierra
solo en pocos segundos.

ATENCION: Si el grifo esta abierto, debajo del display
aparece una alarma roja con el mensaje "GRIFO
HERVIDOR ABIERTO". La alarma desaparece cuando el
mismo se cierra.

Antes de verter cualquier producto en el hervidor,
controle que el grifo esté en posicion "CERRADOQO"
mirando el display

PROFESSIONAL 30 - 50 09 20



Technogel

Control de la eficiencia del dispositivo de seguridad brida y tapa hervidor

Abra la brida (F) girando la manilla (MF) en sentido
contrario al de las agujas del reloj y luego tirela hacia el
externo.

Controle si en el display aparece el mensaje
“ALARMAS” con el mensaje: “PUERTA DEL
MANTECADOR ABIERTA™

Cuando se presiona en el display (parte Frio) el boton de
la estrella del frio, la maquina no se debe poner en
marcha.

Vuelva a cerrar la brida (F) bloqueando la manilla (MF) y
el mensaje PUERTA MANTECADOR ABIERTA debe
desaparecer.

Abra la tapa del hervidor (CB) levantandolo y
controle si en el display aparece el mensaje * ALARMAS”
con el mensaje: “TAPA DEL AGITADOR ABIERTA"

Cuando presiona en el display (parte Caliente) el botén
START, el agitador del hervidor no se debe poner en
marcha.

Vuelva a cerrar la tapa y el mensaje: “TAPA DEL
AGITADOR ABIERTA” debe desaparecer y al presionar el
botén START, el agitador debe funcionar.

Si en un control periddico, el o los dispositivos resultan
inactivos, contacte inmediatamente con el Servicio de
asistencia técnico.

PROFESSIONAL 30 - 50 09 21
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Coémo controlar el sentido de rotaciéon de la turbina de mantecacion

El sentido de rotacion que hay que controlar es sélo el de la turbina de mantecacién en el modo de "SALIDA VELOZ"

Con la maquina vacia: 5 4 Progr No

Suministre corriente a la consola de
mando soltando el interruptor (IG).

Como se explica en la pagina 19,
seleccione el Programa (1)
Mantecacion helado

%

Observando desde la tolva de carga,
presione un momento el botéon con el
simbolo de la Liebre (Agitacién veloz)
e inmediatamente después STOP.

El agitador (turbina) helado
debe girar en sentido contrario al de las

agujas del reloj;
si no gira en sentido antihorario:

1 — Quitele la corriente a la consola presionando el
boton (IG).

2 — Desconecte de la red eléctrica el cable de la
maquina e invierta dos de las tres fases.

3 — Vuelva a suministrar tension y pruebe otra vez.

TECHNOGEL S.p.A. NO RESPONDE POR DANOS CAUSADOS POR USO INAPROPIADO
DE LA MAQUINA Y POR UNA INSTALACION INCORRECTA DEBIDA A PRISA O INCURIA.

EL CONTROL Y LA COMPROBACION DE LOS DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD Y DEL BUEN
FUNCIONAMIENTO PERMITEN QUE EL OPERADOR TRABAJE CON
TRANQUILIDAD Y CONFIANZA.
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Funciones touch screen — seccién "Pasteurizador"

Agitador hervidor:

Con la maquina parada,
cuando se presiona el
simbolo la agitacion arranca

o se detiene sin enfriaM™Ry
calentar.

Velocidad del agitador:

Con el ciclo en marcha, las barras

indican la velocidad programada
agitador.

Si se presiona en las barras
posible aumentar o disminuir
velocidad incluso 7.|rante el ciclo.

Receta escogida en
ejecucion:

del | El numero que aparece
corresponde al tipo de
es | programa elegido.

Llama:
calentamiento en curso

¢ Estrella:

la /’ enfriamiento en curso

START: inicia el ciclo
programado.

STOP: detiene el ciclo_—"]
programado.

[

/[ =

B02C
0 2C

[ |:||ngr.N° 1/|

|—"lr'\-‘1 (,«*'T\]

Temperatura efectiva
del producto durante

6/19 oC
8o °C

el ciclo.

Temperatura programada
en el ciclo a la que debe
llegar el producto.

Apunte:

aviso sonoro por la adicién de
ingredientes a una o dos
temperaturas deseadas

Pausa al alcance de la
temperatura programada:
Cuando se alcanza la
temperatura el producto se
queda por un tiempo a esa
temperatura antes de que
empiece el enfriamiento o
antes de que se dé el aviso de
ciclo terminado.

~Gn'fo:
Indica la posicion del grifo,
abierto o cerrado.

Funciones touch screen — seccion "Mantecacion y enfriamiento"

Mando manual turbina:

Con la méaquina parada,
cuando se presiona el
simbolo la agitacion arranca
o se detiene sin enf{iar.

Velocidad turbina helado:

Con el ciclo en marcha, las barras

indican la velocidad programada
la turbina.

Si se presiona en las barras
posible aumentar o disminuir
velocidad incluso 7.|rante el ciclo.

Receta escogida en
ejecucion:

de | El niumero que aparec
corresponde al tipo
es | programa elegido,
la

A Grifo:
Indica la posicion del grifo,
abierto o cerrado.

Estrella intermitente:
[ Indica que el enfriamiento
esta en curso.

/

N /

Temperatura
r— del producto durante
el ciclo.

Viscosidad (dureza)

l— helado efectiva durante
el ciclo.

Cuando el valor alcanza
el programado, el helado
esta listo y un timbre
avisa de extraer el
producto.

Valor de viscosidad (dureza)
programado para el
programa seleccionado:

Es posible cambiarlo también
durante el ciclo.

START ciclo :
Puesta en marcha de la turbina
empastadora y después de
algunos instantes, del
compresor frigorifico.

Boton de alta velocidad:
Utilicelo solo para la expulsion
veloz del helado.

STOP:

Detiene inmediatamente el
ciclo de mantecacion
(agitacién y enfriamiento)
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Avisos y alarmas que pueden aparecer en el touch screen

- AVISOS E INDICACIONES SOBRE EL USO DE LA MAQUINA:

Con la valvula cerrada el mensaje desaparece

Technogel

Con la tapa bajada el mensaje desaparece

Con la puerta cerrada el mensaje desaparece

Poniendo en STOP el mensaje desaparece

- ALARMAS:

Falta de agua de enfriamiento en el compresor frigorifico.

Controle si los grifos estan cerrados o si

el agua que hay no es suficiente

El compresor frigorifico se ha sobrecalentado y el térmico ha ¢

intervenido.

Control de parte de un electricista con
rearme manual del térmico.

El motor alta velocidad se ha sobrecalentado y el térmico ha

intervenido.

Control de parte de un electricista con
rearme manual del térmico.

Para saber cudl y cuando salta una alarma

presione en la i de Alarmas

0

Progr.N° 1

B50°%C

2C

e
o

Progr.N® 1

ol
[ |
Ll *>**= " 16 o

presione aqui para ir a la pagina de alari

y aparece la pagina con el mensaje y la fecha. : i

Para hacer desaparecer el mensaje de alarma después

de haber resuelto el problema presione el boton “ Reset

de Alarmas”

Si la alarma no se resetea, el mensaje no desaparece y

la maquina no se pone en marcha.

- ALARMAS INVERSOR:

Sobrecalentamiento inversor del agitador.
Espere algunos minutos a que se enfrie y volvera a arrancar solo.
No se debe realizar el reset.

Sobrecalentamiento inversor de la turbina helado.
Espere algunos minutos a que se enfrie y volvera a arrancar
presionando de nuevo la estrella helado.

No se debe realizar el reset.

50°C
2C

o Ricette Y @™
7| Bollitore | Lipie (:}_)) ‘
Ricettet | Config.
Lavaggio >
litore z
L avaggi
Mantecat.
Progr.N° 1 19 OC

ATENCION: LAS OPERACIONES DENTRO DE LA MAQUINA (ELECTRICAS — MECANICAS — Y DE FRIGORISTAS)
LAS DEBE REALIZAR PERSONAL CUALIFICADO Y
AUTORIZADO PARA ELLO POR TECHNOGEL.
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PRIMERA PUESTA EN MARCHA DE LA

MAQUINA

La primera puesta en marcha (START-UP) la debe realizar el técnico de TECHNOGEL o un técnico
autorizado por TECHNOGEL junto con el usuario que trabajara con la maquina después de la

adecuada capacitacion.

S «— START UP|

H (
o FORMAZIONE

e
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Puesta en marcha de la maquina:

» Seleccion Receta "Pasteurizacion HELADO"

Progr.N° 1 19 oC T'_\
5 S— - [ DATA 26 -
A B Nome re?lsm?zmne | valore C 01 Pastorgelalo creme @/:l
Velocita agitat 0 2 Pastor.gelato frutta e
3 Pastor.gel.cioccolato .
L ) 0 04 Sorbetto -
C ﬂe max.tem 0 = - >
<ﬂ NEE alu] elal<| |l
ronto
EXIT
Apertura lista Seleccion receta
Progr.N° 1
D ‘ E |I|:||—,5°°c 19
Nome regisﬂazione ;Valure i‘
Velocita agi e 3 START a (
C | [N
Temperatura (°C) 85 :.> -
Limite max.tem. . 105 il I
o/ x| | i
[Set di dati letto
" - - . Control de que la valvula esté
Confirmacién rzéta y salldaﬁ Pagina lista para la puesta en cerrada
marcha

1. Abralatapa (3) y vierta la mezcla que hay que
pasteurizar en el tanque del hervidor respetando
las cantidades minimas y maximas indicadas en
la pag. 12.
Velocidad predefinida del

2. Vuelva a cerrar la tapa (3) sino el agitador A
agitador

no arranca.
n.° del programa en
funcionamiento

Calentamiento en
funcionamiento

Temperatura de la mezcla
real

2} Jﬁt{ IH ';’33&"" 6 19 °C__ set point (punto de
<, .l oC ,——C. referencia): Temperatura
I‘Jﬁ — que la mezcla debe

START | alcanzar

B Aviso sonoro a esta
temperatura para la
3. Comience el calentamiento con agitacion a adicion de ingredientes

velocidad predefinida presionando el boton
START

4. Cuando se alcanza la temperatura de Set point (85 °C) una sefial acustica avisa que la mezcla esta lista para ser

enfriada y también, la sefal visual "ABRA LA VALVULA". .

Aumento o disminucién de la velocidad de agitacion Como abrir la valvula (grifo) para hacer bajar

la mezcla pasteurizada del hervidor al mantecador

Progr.N°® 1 o Valvula cerrada Valvula abierta
HL———I & 1V C ’ i85

HOSC

Si se presiona por impulsos sobre las barras de la velocidad,
se aumenta o disminuye la velocidad de agitacion en el
tanque a placer. Presione sobre el simbolo Valvula hasta que pase de cerrado a
E abierto

Cuando la mezcla pasteurizada baje completamente, vuelva a cerrar la valvula presionando el simbolo hasta que pase de
abierto a cerrado y antes de echar otra dosis en el hervidor espere a que el mensaje rojo “ valvula abierta’ desaparezca.
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Seleccion Receta "Mantecacion

HELADO"

rogr.N°® 1 19 oC

P
I50°C

Apertura pagina

B Nome registrazione Vu.
|Velocita ma 0

D o1 Mantecazione gelato %] I |

Nome registrazione ‘Valore -~
Velocita mantec... 5
Consistenza (%) 80
Temperatura (°C) 0

Progr.N° 1
50°C
02C

Pagina lista para la puesta en
marcha

185

L
THER

Control de que la valvula esté
cerrada

1. Controle que en la camara congelante esté la
Turbina para Helado con los
correctamente introducidos (vea la pag. 36)

2. Asegurese de que la Brida (F) esté bien
cerrada controlando que cuando la manilla
(MF) se gira en el sentido de las agujas del
reloj, se bloquea en el final de carrera.

raspadores

Velocidad predefinida
del agitador

n.° del programa en
funcionamiento

Enfriamiento en
funcionamiento

Viscosidad (dureza)
real del helado

Boton de mando alta
velocidad

Set Point: Viscosidad
(dureza) que el helado

3. Ponga en marcha el
enfriamiento
presionando el boton

debe alcanzar

Para detener el ciclo, presione el botén

Funcionamiento:

A) Arranque del motor Turbina a baja
velocidad y después de algunos
segundos arranque del compresor
frigorifico.

La maquina enfria hasta que se
alcanza el valor de Set point
correspondiente al programa
configurado (en este caso 80%).

El valore al inicio es alrededor del
60% (vea el recuadro display) y
crece lentamente hasta llegar al
80%.

B) Cuando la maquina alcanza el valor
de Set point, un aviso sonoro junto con
el mensaje “ EXTRAER EL PRODUCTO”
sefala el final del ciclo e interrumpe el
enfriamiento del producto continuando
la mezcla, pero a baja velocidad.

Si no se extrae el helado en 10
segundos, el enfriamiento vuelve a
arrancar y mantiene constante la
consistencia del helado hasta que no se
saca.

C) Es posible cambiar la viscosidad del helado
(80%) incluso durante el ciclo:

—— >

Presione en la cifra 80 y aparece un pequefio
teclado numérico donde se puede modificar la
cifra.

Recomendamos modificar el valor en mas o en
menos, de 2 unidades a la vez maximo.

PROFESSIONAL 30 - 50 09
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» Mantecacion y pasteurizacion juntas

Technogel

Mientras la maquina en la parte inferior (Frio) esta mantecando
el helado, en la parte de arriba es posible introducir una

segunda dosis de producto para la pasteurizacion.

1.

Antes de introducir producto en el
pag. 27)

Vierta la dosis en el tanque y cierre la tapa.

calentamiento y agitacion.

tanque de
pasteurizacion controle que la valvula esté cerrada (vea la

. Si el programa todavia es “1 Pasteurizacion helado”,
basta presionar el botén START y la maquina comienza

> Extraccion del helado

La maquina ha alcanzado el valor de set point,
ha emitido la sefial acustica y ha visualizado
“EXTRAER EL PRODUCTO".

A.

Coloque el tanque del helado y sin

presionar ningun boton, desbloquee
palanca tapa (LP) y tirela hacia
derecha.

Deje que el helado salga durante
algunos segundos a baja velocidad y
con el frio en funcionamiento.

Presione el boton “SALIDA VELOZ”
y la Turbina girara a alta velocidad
para expulsar veloz y completamente
el resto del helado que ha quedado
adentro.

ATENCION: PASE DEL BOTON
"ENFRIAMIENTO" AL  BOTON
"SALIDA VELOZ" DIRECTAMENTE
SIN PASAR ANTES POR EL BOTON
"STOP".

Cuando termine la fase de
extraccion del helado, presione el
boton “STOP” y cierre la boca de
salida de la brida volviendo a colocar
la tapa (LP).

la
la
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Produccion de "Crema pastelera”

» Recetas "Crema pastelera” (indicativas)

1) Crema pastelera “Suave”

2) Crema pastelera “Consistente”

3) Crema pastelera “Premium”

- 1 litro de leche

- 250 gramos de azucar

- 160 gramos de yemas de
huevo

- 80 gramos de almidon de maiz
(maicena)

- Aromas c.n.

- 1 litro de leche

- 350 gramos de azucar

- 80 gramos de yemas de huevo
- 60 gramos de harina 0

- 60 gramos de fécula

- Aromas c.n.

- 1 litro de leche

- 300 gramos de azucar

- 300 gramos de yemas de
huevo

- 80 gramos de almidon de maiz
- Aromas c.n.

Temperatura de coccién

- Alrededor de 90 °C

Temperatura de coccion

- Alrededor de 93 °C

Temperatura de coccion

- Alrededor de 85 °C

Temperatura de enfriamiento en
maquina, luego extraccion y
conservacion en frigorificoa + 4 °C

- Alrededor de 25 °C

Temperatura de enfriamiento en la
maquina, luego extraccion y
conservacion en frigorificoa+ 4 °C

- Alrededor de 35 °C

Temperatura de enfriamiento en la
maquina, luego extraccion y
conservacion en frigorificoa+ 4 °C

- Alrededor de 25 °C

Technogel

No obstante el tipo y la cantidad de los ingredientes, obtener una buena crema pastelera depende de la temperatura de

coccion.

> Seleccion del programa “08 Crema pastelera” caliente

[ |:|;'(';EEN°1 19 °oC [ = ‘ :.]
A - B Nome registrazione [val - C kgk"r:'_“?: SRhbt ®/:l
RIS ag] g rema al Burro
Tew—ara (°C) 0 Pate a bombe
ﬂ C Clmite P —— ° - 1 Pate a b&rpnbe Cioccol. e é‘
C
ofa ) sl ofa]| afal
Frmm
L2i0 [0
2 i A ra li T
Apertura pagina pertura lista Seleccion receta
D 08 Crema Pasticcera ~ E I H Progr.N® 8 19 °oC | 8 b
S0°C
Nome registrazione | Valore -, a l I 0 °C I °C
Velocita agitatore 3 — ——1..
Temperatura (°C) 90 = ——
Limite max.tem... 105 - 16 oC

claly) e

Confirmacion receta y salida

,'," >

16

Control de que la valvula esté

= cerrada
Pagina lista para la puesta en
marcha
1) Prepare la leche y aparte 2) Vierta la leche en el hervidor y IHI%%M 6 19 e
mezcle en un recipiente el ponga en marcha el calentamiento - 0 RC Igo oC
azucar, las yemas de huevo y el presionando el botéon START. START - Iﬁ (‘"’D]
almidén de maiz. ——> o S| e

3) Introduzca un aviso sonoro a
50 °C para introducir los
ingredientes.

Aumente
presionando en las barras una vez.

la velocidad del agitador

A 50
azucar, huevo y almidén preparada aparte.

°Cvierta en el hervidor la masa de

Controle que

la turbina para
helado esté montada en la
camara de enfriamiento. ———>

Mientras
programa parte “Frio”.

la crema se cocina introduzca
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» Seleccion programa “08 Crema pastelera” Frio e inicio del enfriamiento.

Progr.N° 1 19 OC !7 ‘ ” "
50°C
A B Nome registrazione Valor - C 08 Grema pasticcera ,‘
T o ] rema al Burro
i 2 Velocita mant 0 ate a bombe
o Consi 0 Pate a bombe cioccolato
= /(r() 2 Ganaché I
Temperatura (°C) 0 = L
| S —>
| ela] x| n LIRS ]
IR LI [Pronto
- i IIKITl EXIT
Apertura pagina Apertura lista Seleccién receta
D FoB=Crenia Pagticceral] - E Fesn s = Apenas terminada la coccion de la
‘ IH e MEe crema, el display avisa con Bip Bip y
:c':"e ::"s"_:::"e Valors 2 = - 90 °C aparece el mensaje “ ABRA LA
elocita agitatore | STARTI- l \ ( VALVULA".
Temperatura (°C)J 20 -
. 4 N° 8
Limite max. temp. 0 «] C - s ]8 b
T
ola) x| |l ;
[Setdidati lettn i
i !?ﬁ‘ 16
Confirmacion receta y salida Pagina lista para la puesta en Presione en el simbolo y abra la
marcha valvula.

Detenga el calor, espere algunos
segundos para que la valvula se
abra y la crema baje a la parte
enfriadora y luego ponga en
marcha el “Frio”

presionando el boton "estrella”.

La velocidad de mezcla en el
mantecador esta programada para la
crema.

Mientras la crema se enfria, cierre la
valvula y es posible hervir otra dosis de
crema pastelera en el hervidor.

La maquina ha alcanzado el valor de set point (25 ° C), ha emitido la sefal acustica y ha visualizado
“EXTRAER EL PRODUCTO".
Coloque un recipiente bajo la brida y sin presionar ningun botén, abra completamente la tapa de la

brida y deje que la crema salga lentamente. Para no echar a perder la crema no use nunca este
botén

Cuando la crema salga, presione el botéon STOP y detenga el ciclo.

Ponga la crema obtenida en el frigorifico para que alcance la temperatura de conservacién + 4 °C

» Consideraciones finales:
A — La crema se extrae a 25 ° C en el caso descrito porque si estuviera mas fria podria echarse a perder pasando de la

rejilla a la brida. Para recetas de crema con pocos huevos y mucha harina o almidén, la temperatura en la extraccion
podria ser también de 50 °C

B - El procedimiento antes descrito es valido para todos los productos similares (Bechamel — Crema bavara — Crema
ganache — etc.) no obstante tengan ingredientes diferentes.

ATENCION: LAS CONFIGURACIONES DE LOS DIFERENTES PROGRAMAS PRESENTES EN EL DISPLAY
COMBINADOS A CADA RECETA NO SIEMPRE GARANTIZAN EL MEJOR RESULTADO. CADA RECETA SE DEBE
PERSONALIZAR EN FUNCION DE LOS INGREDIENTES Y DE SU CANTIDAD USANDO LOS INSTRUMENTOS QUE LA

MAQUINA PONE A DISPOSICION EN EL PANEL DE CONTROL (MODIFICACION DE LOS TIEMPOS Y DE LAS
TEMPERATURAS - MODIFICACION DE LAS VELOCIDADES DE AGITACION).
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- Como cambiar los parametros (temperaturas y velocidades) a las recetas

Abrir la receta que se desea

08 Crema Pasticcera ~|

|

|set di dati letto

o] @] x| /
//

Si quiere modificar la temperatura de coccion
y/o la velocidad, presione sobre el nimero interesado

Nome registrazione EValore k=
Velocita agitatore 3 — —
Temperatura (°C) 90

Limite max.tem... 05 -

y aparece un pequefio teclado numérico donde configurar
nuevos numeros
por ejemplo 92 en vez de 90

| 3
:> P e 2 3 es‘;J

08 Crema Pasticcera ~|

Nome registrazione EValore k=
Velocita agitatore 3| =7
Temperatura (°C) 92

Limite max.tem... 102‘ -

ofa)x

|set di dati letto

Presione ENTER
y luego EXIT para
confirmar

08 Crema Pasticcera ~|

: = \
Nome registrazione |Valore =

Salvare le modifiche ?

o | G

|set di dati letto

Antes de transmitir los datos modificados a la pagina de
trabajo
el display pregunta si guardar o no los nuevos datos.
Si se desean guardar, esta receta conservara las
modificaciones aportadas también en el futuro.
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Coémo crear una nueva receta personalizada:

A - Abirir la receta que se parece a la que hay que crear C - Presionar nuevo programa

08 Crema Pasticcera i 08 Crema Pasticcera ¥,
Nome registrazione |valore {4 ] Nome registrazione 'valore {a]
Velocita agitatore 3 = Velocita agitatore 3 =
Temperatura (°C) 90 Temperatura (°C) 90
Limite max._tem... 105 - %mite max.tem... 105 v
e8| x| 7| s el @l x| |
|set di dati letto |set di dati letto

[Gar] [Gar]

B — Cargar la receta presionando

D - Presionar en la line - - .
» Y aparece un pequefio teclado alfanumérico donde configurar:
el numero de la receta, el nombre de la receta

LY

e S A 8 | Rl
Temperatura (°C) 0 '—|~L—|l|ll—o—| —jS'ﬂj—]
Limite max.tem... 0 v _I_\d_v\j_x_]_‘r_' _l_l__].ﬂ

jJJJJ ﬂﬂJJ

T o o - |

shift| é—| —

HEE i

BSP

'_bbbb

B

para regresar presione

E — Abrir el programa presionando F - Hacer las modificaciones deseadas: por ejemplo cambio de
temperatura

25 Crema pastelera B \ -
25 Crema pastelera B =]

Nome registrazione |valore -
Velocita agitatore 3 Nome registrazione |Valore J -
Temperatura (°C) 20 Velocita agitatore =T
O,
Limite max.tem... 105 . JEperalins L0 92
Limite max.tem... 105| -

—\§ 7

G — Guardar la receta presionando

y presionar EXIT
para salir
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Produccion "Templado de chocolate"

» Programas de “Templado de chocolate” introducidos en el touch screen:

- Programa 23: Templado de chocolate negro
- Programa 24: Templado de chocolate con leche
- Programa 25: Templado de chocolate blanco

> Seleccion del programa "23 Templado de chocolate negro” solo Caliente

[Progr.ne1 |
BO°C

A oC

1D 0C

B Nome registrazione [val
Velocita agil

Tew~—ara (°C)

ﬂ C@e max.tem...
: A
| C

i s

EXIT

Apertura lista

c (_DATA_ZG

]

237pmp fond @/;J
mpera cioccolato latte
empera cioccolato Bianco k

.

wla) x|

fPronto

Seleccion receta

D 23 Tempera cioccolato Fondente [

Nome registrazione Valore ﬂ
Velocita agitatore 3| ‘
Temperatura (°C) 45|

Limite max.tem... 105| J

IUPVOQI.N’Z! 6 19 oC
[45 oC

allll

Confirmacion receta y salida

NON UTILIZZABILE
el

Pagina lista para la puesta en
marcha

Control de que la valvula esté
cerrada

1) Vierta los trozos de
chocolate en el hervidor y

llIH

ponga en marcha el
calentamiento presionando

Progr.N°23 6 19 oC
[45 °C

el boton START >

2

CIOCCOLATO FONDENTE -CHOCOLATE FONDANT TEMPERING
45°C
CONSERVAZIONE
STORAGE
20°C
RISCALDAMENTO RAFFREDDAMENTO RISCALD.
HEATING COOLING HEATING
CoN-10sEC. 1| LON-90SEC.
LOFF - 50 SEC Crausa LOFF 110 SEC
1 MIN.
CIOCCOLATO AL LATTE - MILK CHOCOLATE TEMPERING
43°C
30°C
CONSERVAZIONE
STORAGE
RISCALDAMENTO RAFFREDDAMENTO RISCALD.
HEATING COOLING HEATING
T ToN- ] tON-90SEC.
Lor=|= Sosec o -pAsA LOFF Sosee
1 MIN.
CIOCCOLATO BIANCO - WHITE CHOCOLATE TEMPERING
43°C
30°C
TN
CONSERVAZIONE
STORAGE
20°C
RISCALDAMENTO RAFFREDDAMENTO RISCALD.
HEATING COOLING HEATING
TON- 10 SEC. 1] “ON - 90 SEC.
PAUSA
OFF - 50 SEC 5 MIN. OFF - 110 SEC

PROFESSIONAL 30 - 50 09

Technogel

33



Technogel

8-

Mantenimiento en el tiempo de la temperatura del
chocolate con variaciones de 29 ° (minima) a 31 °C
maxima.

9-

Mientras la maquina termina el ciclo de templado, abra la
brida (F),desmonte la turbina amasadora y monte la rampa
(S) suministrada con la maquina, como en la figura, para
extraer el chocolate.

10-

Cuando el templado termine, abra la valvula y deje que el
chocolate baje por la rampa y caiga en el recipiente de
abajo.

ATENCION: Si el chocolate templado no se extrae
completamente, no interrumpa el calor ni la agitacion. Si
por el contrario el chocolate se extrae completamente lave
enseguida la maquina como en el apartado LAVADO" pag.
35.

PROFESSIONAL 30 - 50 09

34



Programas “CALIENTE” con set-point programado y set-point personalizado

Technogel

P | Producto Set point | Person. @ Notas para U
°C °C ceatC ingredientes .ll
adicionales

1 Pasteurizacién helado 85°
cremas

2 Pasteurizacién helado 85°
fruta

3 Pasteurizacion helado de 90°
chocolate

4 | Sorbete 65°

5 Granizados normal 65°

6 Panacota 85°

7 Crema bavara 82°

8 | Crema pastelera 90°

9 | Crema de mantequilla 85°

10 | Pasta bomba 80°

11 | Pasta bomba de chocolate 80°

12 | Ganache 90°

13 | Zabaione 70°

14 | Crema bavara de 90°
chocolate

15 | Coffee Crema 85°

16 | Mousse 65°

17 | Mousse Creme 90°

18 | Mermelada 98°

19 | Gelatina 104°

20 | Bechamel 90°

21 | Merengue 74°

22 | Pan de Espana 55°

23 | Templado de chocolate 45° Vea
negro Pag. 33

24 | Templado de chocolate 50° Vea
con leche Pag. 33

25 | Templado de chocolate 45° Vea
blanco Pag. 33
Programas personalizados

26

27

28

29

30

31

32

33
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Programas “FRIO” con set-point programado y set-point personalizado

Technogel

P | Producto Set point | Person. Tipo_de _Notas_ para I]I]“
C Turbina lggir:itci)lre::;ess -llll

1 | Mantecacion helado % 80 %C Q

2 | Mantecacion helado °C 6°C Q

3 | Mantecacion helado tiempo 600 “ =

4 | Sorbete -7°C g

5 | Granizado 0 °C s@

6 | Panacota 10 °C s@

7 | Crema bavara 20 °C =

8 | Crema pastelera 10 °C %

9 | Crema de mantequilla 20 °C @

10 | Pasta bomba - @

11 | Pasta bomba de chocolate - @

12 | Ganache 10 °C ;@

13 | Zabaione 10 °C s@

14 | Crema bavara de chocolate 15 °C s@

15 | Coffee Crema 28 °C :

16 | Mousse 5°C

17 | Mousse Creme 10 °C

18 | Programa libre 20 °C ]

19 | Bechamel 10 °C =

20 | Merengue 0 °C ’g

21 | Pan de Espafia 0°C Q
Programas personalizados

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31
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Q\
Enjuague de la maquina

Technogel

Vierta en el hervidor del agua y ponga en marcha la

agitacién presionando y aumente al maximo la
velocidad [cuatro

barras) ﬂ

Ponga en marcha la agitacion

=T B <

Abra la valvula y transvase
el agua en el mantecador

del mantecador y aumente

la velocidad al maximo. Después de algunos segundos
detenga la agitacién con el mismo botén y evacue el
agua sucia. Preparese ahora para realizar el lavado.

Lavado de la maquina

DURANTE EL LAVADO Y LA SANITIZACION DE LA
MAQUINA USE LOS DISPOSITIVOS DE PROTECCION
PREVISTOS:

GAFAS Y GUANTES DE GOMA.
(USE GUANTES QUE CUBRAN TODO EL ANTEBRAZO.)

1 Llene con alrededor de seis litros de agua caliente (40 ° - 50 °C) el tanque hervidor y agregue detergente, (Ej.
DIVERSEY — SU91 que se encuentra en el mercado italiano, o DIVERSEY — VK3L que se encuentra en los mercados
extranjeros) en solucién de concentracion producto al 5 - 10%.

2 Ponga en marcha la agitacién en el hervidor por 4 — 5 minutos y al final haga bajar la misma agua con detergente en
la parte inferior; ponga en marcha la agitacion del mantecador por otros 3 minutos y luego descargue.

3 Enjuague bien y abundantemente con agua limpia la parte superior (hervidor) y la parte inferior (mantecador).

SANITIZACION

4 Antes de empezar la produccion realice la sanitizacién de la maquina como sigue: Prepare
una solucién con &cido (por ej. percitrico o peracético) agregando agua FRIA (Méx. 25 °G para obtener una concentracion
final de 0,1 - 03 %. Mantenga la mezcla en la maquina (tanto en el hervidor como en el mantecador) por unos 5
minutos teniendo cuidado de que la solucion alcance todas las superficies en contacto con el helado y luego descargue y
enjuague bien y abundantemente.

Para una sanitizacion total y segura desmonte el agitador del hervidor y la turbina del helado e introdizcalos en un recipiente
aparte con agua fria y acido percitrico o paracético por un tiempo maximo de 5 minutos. Luego enjuague bien y
abundantemente.

Vuelva a montar las piezas y la maquina ya esta lista para una nueva produccion.

ATENCION, SE RECOMIENDA NO USAR DE NINGUNA MANERA AGUA CALIENTE PARA LA PREPARACION DE LA

SOLUCION CON LOS ACIDOS CITADOS ANTES. IMPORTANTE: PARA EVITAR GRAVES PROBLEMAS DE CORROSION, NO

DEJE LA SOLUCION SANITIZANTE DENTRO DE LA MAQUINA POR MAS DE 10 MINUTOS.
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Programas de lavado

La maquina cuenta también con 2 programas de

lavado.

Para acceder a los mismos presione la flecha

50°C
0 2C

|:| Progr.N° 1
olll

£

Ricette
Bollitore '

Lavaggio
Bollitore

Lavaggio
Mantecat. |

Cuando presiona "Lavado hervidor" se ponen en
marcha la agitacion y el calentamiento del agua.

Cuando presiona "Lavado mantecador" se pone en

||/-
| Lingue

marcha el agitador del mantecador que funciona por
unos 2 minutos y luego se detiene automaticamente.

Recomendaciones importantes:

Technogel

mejor.

o No use por ningun motivo Cloro ni Acidos de ningtn tipo para desinfestar la maquina.
° Confie en las empresas fabricantes de productos para el lavado de maquinas alimentarias que le aconsejaran lo

. Al final del lavado seque todas las partes internas y externas. No deben quedar residuos de ningun tipo.
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Desmontaje del agitador del pasteurizador y tapa

Technogel

Extraiga el agitador del pasteurizador tirdandolo de abajo
hacia arriba.

El agitador esta formado por cuatro piezas:
- capuchén protector (1)
- cuerpo del agitador (2)
- palas raspadoras laterales (3)
- Palas raspadoras del fondo del tanque (4)

Desmonte y limpie usando el escobillon suministrado
con la maquina. Vuelva a montar prestando atencion a
introducir

las palas raspadoras (3) y (4); tienen que oscilar para
raspar bien.

Lave a parte la tapa con agua caliente y jabon.

iijATENCION!!!
No use alcohol ni solventes de ningun tipo.

e Desmontaje de la turbina empastadora (1) mantecador

Abra la brida (F) girando la manilla (MF) en sentido
contrario al de las agujas del reloj y luego tirela hacia
si.

Extraiga la turbina empastadora (1) cogiéndola por
los radios y tirela hacia afuera.

TurbinaMXGn

GiustoMontLameMG

~= AvvMIXGELlav3

Desmonte las cuchillas raspadoras (4),el
prensaestopas (3) y lave bien el lavabo.

Después de secar todo bien, vuelva a montar el
prensaestopas sujecion en V (3) untandolo
ligeramente con vaselina y las cuchillas raspadoras
(4) prestando atencion al correcto montaje como se
muestra aqui al lado.

Vuelva a montar la turbina (1) en la maquina
empujandola hasta el fondo y encastrando el
triangulo de tiro en su sede con la ayuda de los
radios de la turbina.

Desmonte también la junta interna (2) de la brida
(F); ayudandose con un destornillador, introduzcalo
en su alojamiento en la brida y haga salir la junta.

Lavela y méntela después de haberla engrasado

ligeramente con vaselina.
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Coémo limpiar la tapa y la consola de mando

e Limpieza de la tapa transparente

La tapa del tanque de pasteurizacion se debe limpiar con agua caliente o fria con detergente liquido y no en
polvo. Si usa detergente de cocina en polvo podria arafarlo.

Para eliminar incrustaciones resistentes, no use cepillos ni estropajos de metal. Suavice con agua caliente y
luego pase una esponja o un pafo suave.

No use por ninguna razén alcohol, acidos ni solventes de ningun tipo.

e Limpieza del Touch Screen

Limpie el vidrio del touch screen con una esponja mojada con agua (caliente o fria) y detergente liquido. Si
usa detergente en polvo abrasivo puede dafiar el vidrio y provocar abrasiones y rayados.

No use nunca acidos ni solventes de ninguin tipo porque pueden danar el vidrio y el soporte del vidrio.

No use cepillos con agujas metalicas, agujas de plastico rigido o estropajos metalicos usados en la cocina.

Para eliminar la suciedad mas resistente, no use nunca por ningiin motivo cuchillas o
herramientas metalicas (cuchillos - tijeras - destornilladores - etc.): pueden araiar el vidrio.

Suavizar con agua caliente y eliminar con una esponja o un pafio suave.
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