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English

1 BEFORE COMMISSIONING

Thank you for choosing a JAC system. It is essential that you read these instructions
before installing and commissioning this machine. This will enable you to protect yourself and
avoid damaging your machine.

These instructions refer to various illustrations in order to make them easier to understand.
These illustrations are at the end of the instructions. Please refer to them whenever you see
the following symbols: (fig.x, n°y).

To ensure that your machine gives you full satisfaction over the coming years, we
invite you to familiarise yourself with the following advice:

- Enlist the help of your approved agent for installation, commissioning and service
support.

- In order to be covered by the 5-year warranty (see terms and conditions set out below),
please have your dealer fill in the service booklet when your machine is being installed.

2 WARRANTY

All JAC products are covered by a 5-year warranty.

This warranty is valid for all parts on your machine, including electronic components but
excluding consumables. This warranty takes effect on the date the equipment is installed.

Subject to the following restrictive conditions:

- equipment acquired from an approved dealer;

- installation carried out by an approved agent;

- equipment used in accordance with the instructions for use and for the intended purpose
for which it was manufactured;

- equipment serviced on a daily basis in compliance with the instructions for use;

- regular servicing by the approved agent in compliance with service specifications, with at
least one service a year (servicing chargeable to the user);

- exclusive use of genuine JAC parts.

If there is no record of servicing by an approved agent, warranty cover will be
limited to one year.

This warranty does not cover:

- replacement of consumables (§9);

- parts not accepted as defective by our company;

- problems due to improper use of the equipment;

- problems due to installation not carried out by an approved agent;
- parts or problems due to transit damage or improper handling.

The repair and/or replacement of defective parts during the warranty period does
not bring about an extension of said warranty.
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3 WARNINGS

It is most important that these user instructions be kept with the machine for future
reference. Should this machine be sold or transferred to another user, please ensure that the
user instructions are handed over so that the new user can be familiarised with its operation
and the associated warnings.

These warnings are given for your safety and that of others. We would therefore ask
you to read them carefully before installing and using the machine.

This machine has been designed for use by authorised, trained adults. Please therefore
ensure that children do not touch it or use it as a toy.

This machine is intended exclusively for professional use.

It is dangerous to modify or attempt to modify the specifications of this machine.

After having installed this machine, please ensure that it is not standing on the power cable.
Follow the instructions given for its use.

This machine must be stored and used in an indoor room, protected from moisture and
heat.

This machine must be adequately illuminated to operate it.

The noise level of this machine does not exceed 75 dB(A) in accordance with standard EN
ISO 3744.

This machine must be used by one person at a time.

(DIVIFORM, DIVIFORM+ and TRADIFORM) Never use more than one tamping plate at a
time. Do not stack multiple tamping plates in the tank.

Never leave dough in the tank for longer than is necessary for the procedures. Always
open the lid immediately after the previous step of the operating procedure.

Dough is a living natural product that rises during fermentation. As a result,
fermented dough left in the tank for more than a few minutes can exert significant
pressure on the lid. This pressure could cause violent movement of the lid when it is
opened.

Never use a tool to force the lid open.

Always disconnect the mains socket before cleaning the machine inside/outside and
when carrying out maintenance (cf. chapter 8).

This machine is heavy. Take all necessary safety precautions when handling it.
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4 TECHNICAL SPECIFICATIONS

4.1 Technical specifications
DIV DIV-R DIVIFORM DIVIFORM+ TRADIFORM
Height, lid and frame 1759 1759 1604 1759 1759
open (mm)
Width (mm) 600 600 832 832 832
Depth (mm) 772 772 732 772
. 800 x 880 x 800 x 880 x 800 x 880 x
Packaging (mm) 800 x 880 x 1250 | 800 x 880 x 1250 1250 1250 1250
. Round tank: 315 | Round tank: 320
Net weight (kg) Square tank: 300 | Square tank: 305 260 285 315
. . Round tank: 335 | Round tank: 340
Net weight + packing (kg) Square tank: 320 | Square tank: 325 280 305 335
. 50 Hz: 1.5 50 Hz: 1.5 50 Hz: 1.5 50 Hz: 1.5 50 Hz: 1.5
Motor power rating (kW) 60 Hz: 1.8 60 Hz: 1.8 60 Hz: 1.8 60 Hz: 1.8 60 Hz: 1.8
Motor type Three-phase Three-phase Three-phase Three-phase Three-phase
220 V (A) 50 Hz: 8 50 Hz: 8 50 Hz: 8 50 Hz: 8 50 Hz: 8
60 Hz: 11 60 Hz: 11 60 Hz: 11 60 Hz: 11 60 Hz: 11
380 V (A) 50 Hz: 4.5 50 Hz: 4.5 50 Hz: 4.5 50 Hz: 4.5 50 Hz: 4.5
60 Hz: 6.5 60 Hz: 6.5 60 Hz: 6.5 60 Hz: 6.5 60 Hz: 6.5
A . 400 to 3000 400 to 3000 400 to 3000
Dividing-moulding ; ; :
. . depending on depending on | depending on
production rate (pieces/h) . . .
grid type grid type grid type
Production rate for in-
tank dividing 900 900 900
Dividing-moulding dough 19 to 2500 19 to 2500 19 to 2500
piece min./max. weights depending on depending on | depending on
(9) grid type grid type grid type
In-tank dividing dough 150/950 150/950 150/950
piece min./max. weights 300/1900 for 300/1900 for 300/1900 for
(9) 10/20 option 10/20 option 10/20 option
19 for in-tank
. dividing
Tank capacity (kg) 19 19 5 5 5 for dividing-
moulding

The minimum hydration rate required for optimum operation is 55% for in-tank dividing and 70%

for dividing-moulding.

4.2 Details of materials in direct contact with dough

Square tank: STAINLESS STEEL 304

Round tank: Cast iron FGL200
Square tank heads: GHA-coated aluminium
Round tank heads: Teflon-coated cast iron
Knives: STAINLESS STEEL 304
Lid: Aluminium AISi10Mg
Standard grid: Teflon-coated stainless steel 430
Shaped grid: Teflon-coated stainless steel 430 + EN AW-6060
Coarse tamping plate: UHMWPE
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5 INSTALLATION AND COMMISSIONING

5.1 Unpacking the machine

Machines are delivered from our works on pallets, strapped and protected with cardboard. First of all,
the packaging must be examined and any damage caused in transit must be declared directly to the
carrier.

A. Remove the cardboard.

B. Remove the side doors from the machine in order to gain access to the screws securing
the machine to the pallet.

C. Detach the machine from its pallet by removing the 2 screws immobilising the machine
(fig.5).

D. Take the machine off the pallet. Make sure you do this with at least two people in order to
lower it as gently as possible onto the floor.

E. (TRADIFORM/DIVIFORM/DIVIFORM+) Fit the frame onto its mounting (fig.6).
F. (EASYFLOUR Option) Install the flour dispenser and fill it with flour (fig.6).

After unpacking the machine, check that it has not been damaged in transit. Notify us
of any defects.

5.2 Location
In order to achieve excellent performance and long-term reliability, choose a location that is:

Well ventilated, shielded from direct sunlight and away from sources of heat, with a flat and
sturdy surface free from vibration.

5.3 Electrical connection

IMPORTANT: This machine must be earthed.
It is recommended that the system be protected with a fuse and an RCD.

Your mains electricity supply to the machine must be protected as indicated below:

- North America: 15 A protection;

- Rest of the world: 16A protection.

For machines equipped with a variable speed drive, it is imperative that they be connected to a
junction box on a circuit fitted with a type B 300 mA differential.

Note: Any problem resulting from any other type of connection will not be covered under warranty.
Before connecting the machine to the mains supply and in order to prevent motor failure when it is

switched on, it is important to check that the mains supply matches the machine specification (see
machine nameplate).
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This machine complies with Machinery Directives 2006/42, 2014/35, 2014/30 and is CE-marked as
proof of this compliance.

Please familiarise yourself with the safety pictograms displayed on the machine:
This pictogram indicates an electrocution hazard. Please isolate the machine
before carrying out any work on it. You will find this pictogram inside the machine
on the electrical enclosure (fig.13, n°21).
You will find the circuit diagram for the machine inside the left-hand door of the

divider (fig.13, n°22).

This pictogram indicates a crushing hazard. Please isolate the machine before
carrying out any work on it. You will find this pictogram on the side doors (fig.13,
n°23).

5.4 Commissioning

Before commissioning, ensure that there are no extraneous objects interfering with the machine’s
moving parts.

Ensure first of all (after verifying electrical compatibility) that the motor is rotating in the right direction;
if so, the heads will rise when you pull the control lever towards you. If this is not the case, disconnect
the plug and switch 2 phases in it.

For machine operation, refer to the “Operation” chapter.

5.5 Hazard
If the user or the machine is in danger, use the emergency stop to stop the machine.
Remove the plug from the mains socket before any maintenance and/or servicing work.

Any maintenance work or replacement of parts must be carried out by an approved agent.

JAC P 10



6 CONTROLS AND SAFETY FEATURES

6.1

Controls

Your machine is equipped as standard with a mechanical control panel (fig.3).

6.2

Setting area

The pressure setting and flour recovery area is located at the front of the machine (fig.7).

6.3 Work area

The work area is at the front of the machine (fig.4).

7 OPERATION

In-tank cutting operating procedure (DIV, DIV-R and TRADIFORM only) (fig.8, 9)

Tmoow>

FrXe—I ©

Twist the emergency stop button (fig.3, n°16) %4 turn to the right if it has not been activated.
Open the lid (if the lid is difficult to open, please refer to chapter 10, Malfunctions).

If necessary, lightly flour the heads in the tank.

Empty the dough into the tank and spread it around roughly by hand.

If necessary, lightly flour the top of the dough.

(DIV-R and TRADIFORM) Adjust the tamping pressure using the pressure setting handle
located on the front.

. With the 10/20 option, choose between cutting into 10 or 20 divisions using the selector on

the front.

Close the tank lid.

Pull the control lever to raise the heads and divide the dough.

Push the lever briefly in order to decompress so that you can open the lid.
Open the lid.

Pull the lever to raise the heads and recover the dough pieces.

The emergency stop button is used to stop a cycle in progress.

Dividing-moulding operating procedure (DIVIFORM, DIVIFORM+ and TRADIFORM only) (fig.10,

11)

A.
B.

nmoo

“TI®

Twist the emergency stop button (fig.3, n°16) %4 turn to the right if it has not been activated.
(DIVIFORM+ and TRADIFORM) Open the lid and place the tamping plate at the bottom of the
tank (if the lid is difficult to open, please refer to chapter 10, Malfunctions).

Never use more than one tamping plate at a time. Do not stack multiple tamping plates in
the tank.

If necessary, lightly flour the top of the coarse tamping plate.

Empty the dough into the tank and spread it around roughly by hand.

If necessary, lightly flour the top of the dough.

(TRADIFORM) Adjust the tamping pressure using the pressure setting handle located on the
front.

(DIVIFORM+) Adjust the tamping pressure using the pressure setting handle located on the
side of the divider.

(DIVIFORM) Go to step K.

. Close the lid.
. Pull the control lever to raise the heads and divide the dough.

Push the lever briefly in order to decompress so that you can open the lid.
Open the lid.

11
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Close the frame.
Pull the lever to divide the dough.

. Push the lever briefly in order to decompress so that you can open the frame.

Open the frame.

. Pull the lever to raise the heads and recover the dough pieces.

The emergency stop button is used to stop a cycle in progress.

Click&Cut system grid changing procedure (DIVIFORM, DIVIFORM+ and TRADIFORM only)
(fig.12)

TOMMOOwW>

Press the emergency stop button.

Close the frame.

Open the grid compartment by releasing the catch on the left-hand side of the frame.
Open the grid compartment flap.

Remove the old grid.

Insert the new grid.

. Close the grid compartment flap.

Twist the emergency stop button 4 turn to the right.

Easyflour flour dispenser filling procedure (EASYFLOUR OPTION) (fig.14)

A.
B.
C.
D.

M[H English

Open the flour dispenser lid.

Empty the flour into the flour dispenser filling area (fig.14,n°24).
Close the flour dispenser lid.

Set the flour dispenser flow rate using the cursor (fig.14,n°25).
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8 MAINTENANCE

8.1
(fig.1

moow»

Daily, by a trained user

5

)

Place the heads and the knives in the lowered position and clean the tank and the lid.
Press the knife cleaning button to raise the knives.

Activate the emergency stop, isolate the machine and clean the knives.

Release the emergency stop and reconnect the machine.

Pull the lever to raise the heads and clean out dough and flour residues with a vacuum
cleaner.

8.2 Weekly, by a trained user

(fig.1
A

6

B.

nmo O

)

Press the knife raise button to raise the knives.

Activate the emergency stop, isolate the machine and remove the side doors using a
screwdriver.

Using a vacuum cleaner, clean all over the inside of the machine as well as the mechanical
components.

Refit the side doors and empty the flour recovery bin.

Wash the entire exterior with a damp cloth.

Release the emergency stop and reconnect the machine.

8.3 Annually, by an approved agent

A.
B. Press the emergency stop button, isolate the machine and remove the right-hand side door

C.

Place the heads in the lowered position.

using a screwdriver.
Check the oil level (the level must be between 4 and 5 cm from the top edge of the aluminium
flange).

NOTE: Below you will find a non-exhaustive list of compatible hydraulic oils:

CONDAT HYDROLUB S46

ELF HYDRELF DS46

CASTROL AYSPIN AWS46
TOTAL AZOLLA ZS32

D. Release the emergency stop and reconnect the machine.
E. Check that your approved agent has recorded his work in order to maintain your 5-year

warranty cover.

13
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9 CONSUMABLES

When ordering spare parts, check with your approved agent which part is required based on the
spare parts catalogue issued by the manufacturer.

Always specify the machine serial number as shown on the nameplate.

Your agent will place the orders with JAC.

9.1 List of CONSUMABLES

ITEM CODE NEW DESCRIPTION MODEL
F1500009 LID SEAL DIV-R, TRADIFORM
F1500004 LID SPRING DIV, DIV-R, DIVIFORM+, TRADIFORM
F1513364 CLICK&CUT SPRING RH DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM
10040012 WEAR PLATE DIV, DIV-R, DIVIFORM+, TRADIFORM
HUILEHYDROS46 | HYDRAULIC OIL TOUTES
F140000311 DOUBLE EXCENTRIC DIV, DIV-R, DIVIFORM+, TRADIFORM
F1513326 LOCK PIN DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM

14
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10 MALFUNCTIONS

NB: The machine must be isolated from the power supply before attempting any work on it.

Problem Check

Open the lid immediately so that the dough is not left
fermenting in the tank. (If the handle is difficult to open by
hand, refer to Problem 7).

Problem 1: The machine will not start Check the main power supply and the power supply to the

motor.

Check whether the thermal cut-out has tripped.

Problem 2: The hydraulic power pack starts up

but the heads will not rise Switch 2 phases on the machine plug.

Check oil level. The level must be between 4 and 5 cm from

Problem 3: Machine lacks power the top edge.

Problem 4: The heads rise but the knives do

not extend Contact your technician.

Problem 5: Oil on the floor Contact your technician.

Do not try to force the lid open. Only one person should
handle the machine.

Do not use a tool to force the lid open.

Problem 6: The lid cannot be opened, or

If dough has fermented in the tank for more than a few

The dough has been left unsupervised in the | minutes, be careful when trying to open the lid. Keep away
closed tank from the line of opening of the lid.

If the lid cannot be opened in accordance with the user
instructions, please contact your technician. Keep away from
the line of opening of the lid until the technician arrives.

Open the lid immediately so that the dough is not left
Problem 7: In the event of a power cut fermenting in the tank. (If the handle is difficult to open by
hand, refer to Problem 6).

Should the problem persist, please contact your technician.

15
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11 LIST OF COMPONENTS IN ILLUSTRATIONS

Figure Item Description
1 Lid
2 Lid seal
3 Tank
4 Heads
5 Flour recovery
1 6 Manoeuvring handle
7 Braked castors
8 Lid closing handle
9 Lid closing eccentric
10 Grid frame
11 Door handle
12 Pressure setting compartment
2 13 Knives
14 Knife cleaning (DIV, DIV-R and TRADIFORM only)
3 15 10/20 selection button (10/20 option)
16 Emergency stop
17 Control lever
4 18 Work area
7 19 Flour recovery bin
20 Pressure setting
21 Pictogram indicating an electrocution hazard
13 22 Circuit diagram
23 Pictogram indicating a crushing hazard
14 24 Easyflour flour dispenser filling area
25 Easyflour flour dispenser flow rate setting cursor

16
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Francais

1 AVANT LA MISE EN SERVICE

Merci d’avoir choisi une solution JAC. Veuillez impérativement lire ce mode d’emploi avant
d’installer et de mettre en service cette machine. Vous pourrez ainsi vous protéger et éviter
de détériorer votre machine.

Cette notice fait référence a différentes figures afin de faciliter la compréhension des
instructions. Ces figures se trouvent en fin de notice. Veuillez vous y référer dés que vous
rencontrez les symboles suivants (fig.x, n°y).

Pour que votre machine vous donne entiére satisfaction au cours des prochaines
années, nhous vous invitons a prendre connaissance des conseils suivants :

- Faites-vous aider par votre agent agréé pour l'installation, la mise en service et le suivi.
- Afin de pouvoir bénéficier de la garantie de 5 ans (voir conditions reprises ci-aprés),

faites compléter le carnet d’entretien par votre distributeur lors de I'installation de votre
machine.

2 GARANTIE

JAC offre une garantie de 5 ans sur tous ses produits.

Cette garantie est valable sur toutes les piéces de votre machine, piéces électroniques
incluses, hors consommables. La garantie prend effet a la date d’installation du matériel.

Sous les conditions restrictives suivantes :

- matériel acquis auprés d’un revendeur agrée ;

- installation effectuée par un agent agréé ;

- utilisation du matériel conformément aux indications du mode d’emploi et dans le but
pour lequel il a été fabriqué ;

- matériel quotidiennement entretenu conformément aux indications du mode d’empiloi ;

- entretiens suivis par I'agent agréé conformément aux spécifications d’entretien avec, au
minimum, un entretien par an (entretien a charge de l'utilisateur) ;

- utilisation exclusive des piéces d’origine JAC.

S’il n’y a pas de suivi d’entretien par un agent agréé, la garantie se limite a un an.

Cette garantie ne couvre pas :

- le remplacement des consommables (§9) ;

- les pieces non reconnues défectueuses par nos services ;

- les problémes résultant d’'une utilisation anormale du matériel ;

- les problémes résultant d’'une installation non effectuée par un agent agréé ;

- les pieéces ou les problémes résultant d’'un dégéat de transport ou d’'une manutention
inappropriée.

Une réparation et/ou un remplacement de piéces défectueuses effectué(es) durant
la période de garantie n’a (n’ont) pas pour effet de prolonger ladite garantie.

18
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3 AVERTISSEMENTS

Il est trés important que cette notice d'utilisation soit conservée avec l'appareil pour toute
future consultation. Si cet appareil devait étre vendu ou transféré a une autre personne,
assurez-vous que la notice d'utilisation soit remise de fagon a ce que I'utilisateur puisse étre
informé de son fonctionnement et des avertissements s'y rapportant.

Ces avertissements sont donnés pour votre sécurité et pour celle d'autrui. Nous
vous prions donc de bien vouloir les lire attentivement avant d'installer et d'utiliser
I'appareil.

Cette machine a été concgue pour étre utilisée par des adultes autorisés et formés. Veillez
donc a ce que les enfants n'y touchent pas ou qu'ils ne l'utilisent pas comme un jouet.

Cette machine est exclusivement réservée a un usage professionnel.

Il est dangereux de modifier ou d'essayer de modifier les caractéristiques de cette
machine.

Aprés l'installation de cette machine, assurez-vous qu’elle ne repose pas sur le cable
d'alimentation.

Suivez les instructions données pour I'utilisation.

Cette machine doit étre stockée et utilisée a I'intérieur, dans un local a I'abri de 'humidité
et de la chaleur.

Cette machine doit étre suffisamment éclairée pour effectuer le travail.
Cette machine a un niveau sonore inférieur a 75 dB(A), suivant la norme EN ISO 3744.
Cette machine doit étre utilisée par une seule personne a la fois.

(DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM) N'utilisez jamais plus d’'une plaque de tassage a
la fois. N'empilez pas plusieurs plusieurs plaques de tassage dans la cuve.

Ne laissez jamais de la pate dans la cuve plus longtemps que ce qui est nécessaire
pour les procédures. Ouvrez toujours le couvercle immédiatement aprés I’étape
précédente de la procédure d’utilisation.

La pate est un produit naturel vivant qui gonfle durant la fermentation. Il en résulte
que la pate fermentée laissée plus longtemps que quelques minutes dans la cuve
peut exercer une forte pression sur le couvercle. Cette pression pourrait causer un
violent mouvement du couvercle lors de son ouverture.

N’utilisez jamais d’outil pour forcer I'ouverture du couvercle.

Toujours débrancher la prise de courant avant de procéder au nettoyage
intérieur/extérieur de I'appareil et aux opérations de maintenance (CF. chapitre 8).

Cet appareil est lourd. Prenez toutes les précautions de sécurité lors de sa manutention.

19
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4 CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

4.1 Caractéristiques techniques

DIV DIV-R DIVIFORM DIVIFORM+ TRADIFORM
Hauteur couvercle et 1759 1759 1604 1759 1759
encadrement ouvert (mm)
Largeur (mm) 600 600 832 832 832
Profondeur (mm) 772 772 732 772
. 800 x 880 x 800 x 880 x 800 x 880 x
Colisage (mm) 800 x 880 x 1250 | 800 x 880 x 1250 1250 1250 1250
. Cuve ronde : 315 | Cuve ronde : 320
Poids net (kg) Cuve carrée : 300 | Cuve carrée : 305 260 285 315
Poids NET + emballage Cuve ronde : 335 | Cuve ronde : 340
(kg) Cuve carrée : 320 | Cuve carrée : 325 280 305 335
. 50Hz : 1,5 50Hz : 1,5 50Hz : 1,5 50Hz : 1,5 50Hz : 1,5
Puissance moteur (kW) 60Hz : 1.8 60Hz : 1.8 60Hz : 1.8 60Hz : 1.8 60Hz : 1.8
Type moteur Triphasé Triphasé Triphasé Triphasé Triphasé
220v (A) 50Hz : 8 50Hz : 8 50Hz : 8 50Hz : 8 50Hz : 8
60Hz : 11 60Hz : 11 60Hz : 11 60Hz : 11 60Hz : 11
380v (A) 50Hz : 4,5 50Hz : 4,5 50Hz : 4,5 50Hz : 4,5 50Hz : 4,5
60Hz : 6,5 60Hz : 6,5 60Hz : 6,5 60Hz : 6,5 60Hz : 6,5
C o De 400 a 3000 | De 400 a 3000 | De 400 a 3000
Cadence en division vant le t vant le t vant le t
formage (piéces/h) suivant le type | suivant le type | suivant le type
de grille de grille de grille
Cadence en division en 900 900 900
cuve
Poids des patons en 19 a 2500 19 a 2500 19 a 2500
division formage suivant le type | suivant le type | suivant le type
mini/maxi (g) de grille de grille de grille
Poids des patons en 150/950 150/950 150/950
division en cuve 300/1900 si 300/1900 si 300/1900 si
mini/maxi (g) option 10/20 option 10/20 option 10/20
19 si division
‘s en cuve
Capacité de la cuve (kg) 19 19 5 5 5 si division
formage

Pour un fonctionnement parfait, le taux d’hydratation doit étre de 55 % minimum en division en

cuve et 70 % minimum en division formage.

4.2 Deétail des matériaux en contact direct avec la pate

Cuve carrée : INOX 304
Cuve ronde : Fonte FGL200
Taloches cuve carrée : Aluminium revétu GHA
Taloches cuve ronde : Fonte revétue téflon

Couteaux : INOX 304

Couvercle : Aluminium AlSi10Mg
Grille standard : INOX 430 revétu téflon

Grille profilée : INOX 430 revétu téflon + EN AW-6060
Plaque tasse-gras : PE-UHMW

M[E Frangais
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5 INSTALLATION ET MISE EN SERVICE

5.1 Déconditionnement de la machine

Les machines sont livrées, sorties de nos ateliers, sur palettes, sanglées et protégées par du carton.
Avant toute chose, I'emballage doit étre observé et tout dommage da au transport doit étre déclaré
directement au livreur.

A. Retirer le carton.

B. Retirer les portes latérales de la machine afin d’avoir acces aux vis qui maintiennent la
machine sur la palette.

C. Deésolidariser la machine de sa palette en dévissant les 2 vis qui bloquent la machine
(fig.5).

D. Descendre la machine de la palette. Veiller a faire cette manipulation a au moins deux
personnes afin d’amortir au mieux le contact avec le sol.

E. (TRADIFORM / DIVIFORM / DIVIFORM+) Mettre en place I'encadrement sur son support
(fig.6).

F. (Option EASYFLOUR) Mettre en place le farineur et le remplir de farine (fig.6).

Apres déballage de la machine, vérifier qu'elle n'a pas subi de dommages pendant le
transport. Nous signaler toute anomalie.

5.2 Emplacement

Pour obtenir d'excellentes performances et une fiabilité a long terme, choisir un emplacement :

Bien ventilé, a I'abri du rayonnement solaire direct et €loigné des sources de chaleur, avec une
surface plane et robuste exempte de vibrations.

5.3 Raccordement électrique

IMPORTANT : Mise a la terre obligatoire.
Il est conseillé de protéger l'installation avec un fusible et un disjoncteur différentiel.

Votre installation électrique alimentant la machine doit étre protégée comme indiqué ci-dessous :

- Amérique du Nord : Protection 15A ;

- Reste du monde : Protection 16A.

Pour les machines équipées d’un variateur, celles-ci doivent étre impérativement raccordées a une
boite de dérivation sur une ligne équipée d’'un différentiel de type B de 300mA.

Note : Tout probléme résultant d’'un autre type de raccordement ne sera pas pris en compte par la
garantie.

Avant de connecter la machine au réseau et afin d'éviter une mise hors service du moteur a la mise
sous tension, il est important de vérifier la concordance du réseau d'alimentation avec les
caractéristiques de la machine (voir plaque signalétique de celle-ci).
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Cet appareil est conforme aux Directives Machines 2006/42, 2014/35, 2014/30 et porte le marquage
CE attestant cette conformité.

Veuillez prendre connaissance des pictogrammes de sécurité figurant sur la machine :
Pictogramme signalant un risque d’électrocution. Veuillez débrancher la machine
avant toute intervention sur celle-ci. Vous retrouverez ce pictogramme a l'intérieur
de la machine sur le coffret électrique (fig.13, n°21).
Vous trouverez le schéma électrique de la machine a l'intérieur de la porte gauche

de la diviseuse (fig.13, n°22).

Pictogramme signalant un risque d’écrasement. Veuillez débrancher la machine
avant toute intervention sur celle-ci. Vous retrouverez ce pictogramme sur les
portes latérales (fig.13, n°23).

5.4 Mise en service

Avant la mise en service, s’assurer de l'absence de tout objet parasite sur les parties en mouvement
de la machine.

S'assurer tout d'abord (aprés vérification des concordances électriques) que le moteur tourne dans le
bon sens ; il faut pour cela que les taloches montent lorsqu’on tire le levier de commande vers soi. Si
ce n'est pas le cas, débrancher la prise et inverser 2 phases dans celle-ci.

Pour l'utilisation de la machine, se reporter au chapitre « Utilisation ».

5.5 Danger

En cas de danger pour l'utilisateur ou pour la machine, utiliser I'arrét d’'urgence pour arréter la
machine.

Retirer la fiche de la prise électrique avant toute opération de maintenance et d’entretien.

Toute opération de maintenance ou de remplacement de piéce doit étre effectuée par un agent
agree.
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6 ORGANE DE COMMANDE ET DE SECURITE

6.1

Organe de commande

Votre machine est équipée de série d’'un pupitre de commande mécanique (fig.3).

6.2 Zone de réglage

La zone de réglage de la pression et de récupération de farine se situe a I'avant de la machine

(fig.7).

6.3 Zone de travail

La zone de travail se situe a I'avant de la machine (fig.4).

7 UTILISATION

Procédure d’utilisation en découpe en cuve (DIV, DIV-R, TRADIFORM uniquement) (fig.8, 9)

A.

B.

nmoo
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Tourner d'1/4 de tour vers la droite le bouton d’'arrét d'urgence (fig.3, n°16), s'il n'est pas
actionné.

Ouvrir le couvercle (si le couvercle est difficile a ouvrir, veuillez vous référer au chapitre 10
Incidents de fonctionnement).

Si besoin, fariner Iégérement les taloches dans la cuve.

Verser la pate dans la cuve et la répartir grossiérement a la main.

Si nécessaire, farinez légérement le dessus de la pate.

(DIV-R et TRADIFORM) Régler la pression de tassage gréce a la poignée de réglage
pression située en fagade.

. Avec I'option 10/20, choisir de couper en 10 ou 20 divisions grace au sélecteur en fagade.

Fermer le couvercle de la cuve.

Tirer le levier de commande pour faire monter les taloches et diviser la pate.
Pousser brievement le levier afin de décompresser pour pouvoir ouvrir le couvercle.
Ouvrir le couvercle.

Tirer le levier pour faire monter les taloches et récupérer les patons.

Le bouton d’arrét d’'urgence permet d’arréter un cycle en cours.

Procédure d’utilisation en division formage (DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM
uniquement) (fig.10, 11)

A.

B.

nmoo

Tourner d'1/4 de tour vers la droite le bouton d’arrét d'urgence (fig.3, n°16), s'il n'est pas
actionné.

(DIVIFORM+, TRADIFORM) Ouvrez le couvercle et placez la plaque de tassage au fond de la
cuve (si le couvercle est difficile a ouvrir, veuillez vous référer au chapitre 10 Incidents de
fonctionnement).

N’utilisez jamais plus d’une plaque de tassage a la fois. N'empilez pas plusieurs plusieurs
plaques de tassage dans la cuve.

Si besoin, fariner Iégérement le dessus de la plaque tasse-gras

Verser la pate dans la cuve et la répartir grossiérement a la main.

Si nécessaire, farinez légérement le dessus de la pate

(TRADIFORM) Régler la pression de tassage grace a la poignée de réglage pression située
en fagade.

(DIVIFORM+) Régler la pression de tassage grace a la poignée de réglage pression située sur
le coté de la diviseuse.

(DIVIFORM) Passer a I'étape K.
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. Fermez le couvercle.

Tirer le levier de commande pour faire monter les taloches et diviser la pate.
Pousser brievement le levier afin de décompresser pour pouvoir ouvrir le couvercle.
Ouvrir le couvercle.

Fermer I'encadrement.

Tirer le levier pour diviser la pate.

. Pousser brievement le levier afin de décompresser pour pouvoir ouvrir 'encadrement.

Ouvrir 'encadrement.

. Tirer le levier pour faire monter les taloches et récupérer les patons.

Le bouton d’arrét d’'urgence permet d’arréter un cycle en cours.

Procédure de changement de grille systeme Click&Cut (DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM
uniquement) (fig.12)

TOMMOOW>

Appuyer sur le bouton d’arrét d'urgence.

Fermer I'encadrement.

Ouvrir le compartiment grille grace au loquet situé sur le cété gauche de I'encadrement.
Ouvrir le volet du compartiment grille.

Retirer 'ancienne grille.

Insérer la nouvelle grille.

. Rabattre le volet du compartiment grille.

Tourner d'1/4 de tour vers la droite le bouton d’arrét d'urgence.

Procédure de remplissage du farineur Easyflour (OPTION EASYFLOUR) (fig.14)

A.
B.
C.
D.

M[E Frangais

Ouvrez le couvercle du farineur.

Versez la farine dans la zone de remplissage du farineur (fig.14,n°24).
Fermez le couvercle du farineur.

Réglez le débit du farineur a I'aide du curseur (fig.14,n°25).
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8 ENTRETIEN

8.1 Journalier par un utilisateur formé
(fig.15)
A. Placez les taloches et les couteaux en position basse et nettoyez la cuve et le couvercle.
B. Appuyez sur le bouton de nettoyage des couteaux afin de faire monter les couteaux.
C. Actionner I'arrét d’'urgence, débrancher la machine et nettoyez les couteaux.
D
E

. Retirer I'arrét d’'urgence et rebrancher la machine.
. Tirer le levier pour faire monter les taloches et aspirer les résidus de pate et de farine.

8.2 Hebdomadaire par un utilisateur formé
(fig.16)
A. Appuyez sur le bouton de remontée des couteaux afin de faire monter les couteaux.
B. Actionnez 'arrét d’urgence, débrancher la machine et retirez les portes latérales a I'aide d’un
tournevis.
Aspirez toutes les parties intérieures de la machine ainsi que les parties mécaniques.
Replacez les portes latérales et videz le bac de récupération de farine.
Lavez I'ensemble de la carrosserie a I'aide d’un chiffon humide.
Retirer I'arrét d’'urgence et rebrancher la machine.

nmoo

8.3 Annuel par un agent agréé

A. Placer les taloches en position basse.
B. Appuyer sur le bouton d’arrét d'urgence, débrancher la machine et retirer la porte latérale
droite a I'aide d’un tournevis.
C. Contrdler le niveau d’huile (le niveau doit se situer entre 4 et 5 cm du bord supérieur de la
bride en alu).
NOTE : Vous trouverez ci-dessous une liste non exhaustive des huiles hydrauliques compatibles :

CONDAT HYDROLUB S46

ELF HYDRELF DS46

CASTROL AYSPIN AWS46
TOTAL AZOLLA ZS32

D. Retirer l'arrét d'urgence et rebrancher la machine.
E. Bien vérifier que votre agent agréeé enregistre son intervention afin de conserver votre garantie
de 5 ans.
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9 CONSOMMABLES

Lors d’'une commande d’une piéce de rechange, vérifier avec votre agent agréé de quelle piece il
s’agit sur la base du catalogue de piéces de rechange émis par le fabricant.

Toujours préciser le numéro de machine comme indiqué sur la plaque signalétique.

Votre agent effectue les commandes auprées de JAC.

9.1 Liste des CONSOMMABLES

REFERENCE NOUVEAU LIBELLE MODELE
F1500009 JOINT DE COUVERCLE DIV-R, TRADIFORM
F1500004 RESSORT DE COUVERCLE DIV, DIV-R, DIVIFORM+, TRADIFORM
F1513364 RESSORT CLICK&CUT DROIT DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM
10040012 PLAQUE D'USURE DIV, DIV-R, DIVIFORM+, TRADIFORM
HUILEHYDROS46 | HUILE HYDRAULIQUE TOUTES
F140000311 EXCENTRIQUE DOUBLE DIV, DIV-R, DIVIFORM+, TRADIFORM
F1513326 AXE VERROUILLAGE DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM
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10 INCIDENTS DE FONCTIONNEMENT

ATTENTION : La machine doit obligatoirement étre mise hors tension pour toute intervention.

Probléeme

Vérification

Probléme 1 : La machine ne se met pas en
route

Ouvrez immédiatement le couvercle, afin de ne pas
laisser la pate fermenter a I’'intérieur de la cuve. (Si la
poignée est difficile a ouvrir manuellement, référez-vous au
Probléme 7.)

Vérifier I'alimentation générale et celle du moteur

Vérifier si le relais thermique s’est déclenché

Probléme 2 : La centrale hydraulique se met en
route mais les taloches ne montent pas

Inverser 2 phases sur la prise de la machine

Probléme 3 : La machine manque de puissance

Vérifier le niveau d’huile. Le niveau doit se situer entre 4 et
5 cm du bord supérieur

Probléme 4 : Les taloches montent mais les
couteaux ne sortent pas

Contacter votre technicien

Probléme 5 : Présence d’huile au sol

Contacter votre technicien

Probléme 6 : Le couvercle ne peut pas étre
ouvert, ou

La pate a été laissée sans surveillance dans la
cuve fermée

N’'essayez pas de forcer I'ouverture du couvercle. Ne
manipulez pas la machine a plus d’'une personne.

N’utilisez pas d’outil pour forcer I'ouverture du couvercle.

Si de la pate a fermenté plus de quelques minutes dans la
cuve, soyez vigilant en essayant d’ouvrir le couvercle. Restez
a distance de la trajectoire d’ouverture du couvercle.

Si le couvercle ne peut pas étre ouvert suivant les instructions
de la notice d’utilisation, veuillez contacter votre technicien.
Restez a distance de la trajectoire d’ouverture du couvercle
jusqu’a l'intervention du technicien.

Probléme 7 : En cas de coupure de courant

Ouvrez immédiatement le couvercle, afin de ne pas
laisser la pate fermenter a I’'intérieur de la cuve. (Si la
poignée est difficile a ouvrir manuellement, référez-vous au
Probleme 6.)

Si le probléme persiste, veuillez contacter votre technicien.

27

Francais M[H



11 LISTE DES COMPOSANTS SUR LES FIGURES

Figure Bulle Nom
1 Couvercle
2 Joint de couvercle
3 Cuve
4 Taloches
5 Evacuation de farine
1 6 Poignée de manutention
7 Roulettes freinées
8 Poignée de fermeture du couvercle
9 Excentrique de fermeture du couvercle
10 Encadrement de grille
11 Poignée de porte
12 Compartiment de réglage de la pression
2 13 Couteaux
14 Ne_ttoyage des couteaux (DIV, DIV-R et TRADIFORM
uniguement)
3 15 Bouton de sélection 10/20 (option 10/20)
16 Arrét d’'urgence
17 Levier de commande
4 18 Zone de travail
7 19 Bac de récupération de farine
20 Réglage de la pression
21 Pictogramme signalant un risque d’électrocution
13 22 Schéma électrique
23 Pictogramme signalant un risque d’écrasement
14 24 Zone de remplissage du farineur Easyflour
25 Curseur de réglage du débit du farineur Easyflour
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Deutsch

1 VOR DER INBETRIEBNAHME

Vielen Dank, dass Sie sich fur ein Gerat von JAC entschieden haben. Bitte lesen Sie diese
Bedienungsanleitung vor der Installation und Inbetriebnahme dieser Maschine aufmerksam
durch. Dies dient zu lhrer Sicherheit und zum Schutz der Maschine vor Schaden.

Diese Bedienungsanleitung enthalt Verweise auf verschiedene Abbildungen, die das
Verstandnis der Anleitungen erleichtern. Die Abbildungen befinden sich am Schluss der
Bedienungsanleitung. Bitte schlagen Sie die jeweilige Abbildung anhand des angegebenen
Verweises (Fig. x Nr. y) nach.

Damit Sie sich viele Jahre an dieser Maschine erfreuen konnen, mochten wir Sie
bitten, die folgenden Hinweise zu beriicksichtigen:

- Lassen Sie sich bei der Installation, der Inbetriebnahme und der weiteren Nutzung von
Ihrem zugelassenen Vertreter unterstutzen.

- Um die Garantie von 5 Jahren (siehe nachfolgende Garantiebestimmungen) in Anspruch
nehmen zu kdnnen, lassen Sie bitte von lhrem Vertreter bei der Installation Ihrer Maschine
das Wartungsheft ausfullen.

2 GARANTIE

JAC bietet 5 Jahre Garantie auf all seine Produkte.

Diese Garantie gilt fur alle Teile Ihrer Maschine, einschlieRlich elektronischer Bauteile,
aulder Ersatzteile. Die Garantiefrist beginnt zum Zeitpunkt der Installation der Anlage.

Es gelten die folgenden Beschrankungen:

- Das Produkt wurde bei einem zugelassenen Vertragshandler erworben:

- Die Installation wurde von einem zugelassenen Vertreter vorgenommen.

- Das Produkt wurde im Rahmen seines bestimmungsgemalen Gebrauchs und

entsprechend der Bedienungsanleitung verwendet.

- Das Produkt wurde taglich entsprechend den Vorgaben der Bedienungsanleitung
instandgehalten.

- Die Wartung wird durch einen zugelassenen Vertreter entsprechend den

Wartungsvorgaben durchgefuhrt und findet mindestens einmal jahrlich statt (auf Kosten

des Benutzers).

- Es werden ausschlief3lich Originalersatzteile von JAC verwendet.
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Falls keine Wartung durch einen zugelassenen Vertreter erfolgt, ist die Garantie auf
ein Jahr begrenzt.

Diese Garantie deckt nicht:

- den Austausch von Ersatzteilen (siehe Abschnitt 9)

- Teile, die unser Kundendienst nicht als defekt anerkennt

- Probleme, die sich aus einer ungewohnlichen Nutzung des Produktes ergeben

- Probleme, die darauf zurtckzufuhren sind, dass die Installation nicht durch einen
zugelassenen Vertreter durchgefuhrt wurde

- Beschadigungen oder Probleme, die auf einen Transportschaden oder auf die

unsachgemale Handhabung des Produktes zurtckzufuhren sind

Die Durchfiihrung einer Reparatur und/oder der Austausch defekter Teile wahrend
der Garantiefrist fliihren nicht zur Verlangerung der Garantiefrist.
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3 WARNHINWEISE

Bitte bewahren Sie diese Bedienungsanleitung unbedingt zusammen mit der Maschine
zum spateren Nachlesen auf. Bei Verkauf oder Weitergabe der Maschine Ubergeben Sie bitte
diese Bedienungsanleitung an den neuen Besitzer bzw. Benutzer, damit dieser Uber die
Funktionsweise der Maschine und die Warnhinweise informiert ist und diese befolgen kann.

Diese Warnhinweise dienen lhrer Sicherheit und der Sicherheit anderer. Bitte lesen Sie
die Warnhinweise vor der Installation und Benutzung der Maschine aufmerksam durch.

Diese Maschine ist fur die Verwendung durch befugte und geschulte erwachsene
Personen bestimmt. Stellen Sie sicher, dass die Maschine nicht von Kindern angefasst oder
als Spielzeug benutzt wird.

Diese Maschine ist ausschlieBlich fur den professionellen Einsatz vorgesehen.

Die Modifizierung und der Versuch der Modifizierung der Eigenschaften und Merkmale
dieser Maschine ist gefahrlich.

Stellen Sie nach der Installation dieser Maschine sicher, dass diese nicht auf dem
Netzkabel steht.

Befolgen Sie stets die Anleitungen zur Bedienung und Benutzung.

Die Maschine ist in einem Innenraum und vor Feuchtigkeit und Hitze geschutzt
aufzustellen.

Die Maschine muss im Betrieb ausreichend ausgeleuchtet sein.

Der Gerauschpegel der Maschine liegt unter 75 dB(A) und entspricht damit der Norm
EN ISO 3744.

Die Maschine darf nicht von mehreren Personen gleichzeitig benutzt werden.

(DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM) Verwenden Sie niemals mehr als eine
Pressplatte gleichzeitig. Schichten Sie im Trog niemals mehrere Pressplatten Ubereinander.

Lassen Sie den Teig niemals langer im Trog, als fur die Verfahren erforderlich ist.
Offnen Sie den Deckel stets unmittelbar nach dem vorhergehenden Bedienschritt.

Der Teig ist ein naturliches und lebendiges Produkt, welches wahrend der
Fermentierung aufgeht. Wenn der fermentierte Teig langer als einige Minuten im Trog
gelassen wird, kann er dadurch einen starken Druck auf den Deckel ausiiben. Dieser
Druck konnte eine heftige Bewegung des Deckels bei dessen Offnen bewirken.

Niemals ein Werkzeug verwenden, um das Offnen des Deckels zu erzwingen.

Vor Reinigungsarbeiten innen und auBen am Gerat und vor Wartungsarbeiten immer
den Stecker aus der Steckdose ziehen (vgl. Abschnitt 8).

Diese Anlage ist sehr schwer. Beim Transport und Bewegen der Anlage sind angemessene
VorsichtsmalRnahmen zu ergreifen.

M[E Deutsch
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4 TECHNISCHE DATEN

41 Technische Daten
DIV DIV-R DIVIFORM DIVIFORM+ TRADIFORM
Hohe gedffneter Deckel 1759 1759 1604 1759 1759
und Rahmen (mm)
Breite (mm) 600 600 832 832 832
Tiefe (mm) 772 772 732 772
800 x 880 x 800 x 880 x 800 x 880 x
VerpackungsmaBe (mm) | 800 x 880 x 1250 | 800 x 880 x 1250 1250 1250 1250
Runder Trog: 315 | Runder Trog: 320
Nettogewicht (kg) Viereckiger Trog: | Viereckiger Trog: 260 285 315
300 305
. Runder Trog: 335 | Runder Trog: 340
Nettogewicht + Viereckiger Trog: | Viereckiger Trog: 280 305 335
Verpackung (kg) 320 325
Motorleistung (kW) 50Hz: 1,5 50Hz: 1,5 50Hz: 1,5 50Hz: 1,5 50Hz: 1,5
9 60Hz: 1,8 60Hz: 1,8 60Hz: 1,8 60Hz: 1,8 60Hz: 1,8
Motortyp Dreiphasig Dreiphasig Dreiphasig Dreiphasig Dreiphasig
220V (A) 50Hz: 8 50Hz: 8 50Hz: 8 50Hz: 8 50Hz: 8
60Hz: 11 60Hz: 11 60Hz: 11 60Hz: 11 60Hz: 11
380V (A) 50Hz: 4,5 50Hz: 4,5 50Hz: 4,5 50Hz: 4,5 50Hz: 4,5
60Hz: 6,5 60Hz: 6,5 60Hz: 6,5 60Hz: 6,5 60Hz: 6,5
Taktung bei der Zwischen 400 | Zwischen 400 | Zwischen 400
Teilung/Formgebung und 3000 je und 3000 je und 3000 je
(Stiick/h) nach Gitter nach Gitter nach Gitter
. Taktung bel der 900 900 900
eigteilung im Trog
Gde‘:"TC*i‘lt ‘:le’/; e;ﬁ:'“gbe pe! 19 bis 2500 je | 19 bis 2500 j¢ | 19 bis 2500 je
er ferungirormgebung nach Gitter nach Gitter nach Gitter
min./max. (g)
Gewicht der Teiglinge bei 150/950 150/950 150/950
der Teilung im Trog 300/1900 bei 300/1900 bei 300/1900 bei
min./max. (g) Option 10/20 Option 10/20 Option 10/20
19 bei Teilung
Fassungsvermogen des im Trog
Trogs (in kg) 19 19 5 5 5 bei Teilung
Formgebung

Damit die Maschine optimal funktioniert, muss der Feuchtigkeitsgehalt mindestens 55 % bei der
Teilung im Trog und 70 % bei der Teilung/Formgebung betragen.

4.2 Material der Teile, die in Kontakt mit dem Teig kommen

Viereckiger Trog: Edelstahl 304
Runder Trog: Gusseisen FGL200
Gusswannen rechteckiger Trog: GHA-beschichtetes Aluminium
Gusswannen runder Trog: mit Teflon beschichtetes Gusseisen
Messer: EDELSTAHL 304
Deckel: Aluminium AISi10Mg
Standardgitter: EDELSTAHL 430 mit Teflonbeschichtung
Profilgitter: EDELSTAHL 430 mit Teflonbeschichtung + EN AW-6060
Pressplatte: PE-UHMW
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5 INSTALLATION UND INBETRIEBNAHME

5.1 Auspacken der Maschine

Unsere Maschinen werden zur Lieferung ab Werk auf Paletten verpackt, mit Umreifungsbandern
gesichert und mit einer Kartonverpackung geschutzt. Prufen Sie die Verpackung bei Erhalt auf
Beschadigungen und teilen Sie dem Spediteur etwaige Transportschaden direkt mit.

A. Den Karton entfernen.

B. Die seitlichen Turen von der Maschine entfernen, um Zugang zu den Schrauben zu
haben, mit denen die Maschine auf der Palette gesichert ist.

C. Die 2 Schrauben zur Sicherung der Maschine l16sen und die Maschine von der Palette
entfernen (Fig.5).

D. Heben Sie die Maschine von der Palette. Dies muss durch mindestens zwei Personen
erfolgen, so dass die Maschine maoglichst sicher auf dem Boden abgesetzt werden kann.

E. (TRADIFORM / DIVIFORM / DIVIFORM+) Den Rahmen auf den Trager aufsetzen (Fig.6).
F. (Option EASYFLOUR) Bemehler einsetzen und mit Mehl beflllen (Fig.6)

Die Maschine nach dem Auspacken auf Transportschaden uberprufen. Melden Sie uns
bitte alle Fehler und Schaden.

5.2 Aufstellung

Um eine hohe Leistung, eine lange Lebensdauer und einen zuverlassigen Betrieb sicherzustellen,
sollte der Aufstellort wie folgt beschaffen sein:

Gut beluftet, vor direkter Sonneneinstrahlung geschutzt, in ausreichender Entfernung zu
Warmequellen, auf einem ebenen, tragfahigen und schwingungsfreien Boden.

5.3 Elektrischer Anschluss

WICHTIG: Die Maschine muss geerdet werden.
Wir empfehlen den Schutz der Anlage durch eine Sicherung und einen FI-
Schutzschalter.

Ihr Stromnetz zur Versorgung der Maschine muss folgendermal3en geschutzt werden:

- Nordamerika: Schutz 15 A;

- Rest der Welt: Schutz 16 A.

Maschinen mit Frequenzregler mussen auf jeden Fall an eine Abzweigdose mit einem FI-
Schutzschalter vom Typ B fur 300 mA angeschlossen werden.

Hinweis: Probleme und Stérungen durch eine abweichende Ausfuhrung des Anschlusses sind nicht
durch die Garantie gedeckt.
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Prufen Sie vor dem Anschlie3en der Maschine an das Stromnetz unbedingt, ob die
Spannungsversorgung fur die Maschine geeignet ist (siehe Angaben auf dem Typenschild), um eine
Aulerbetriebnahme beim Einschalten zu vermeiden.

Dieses Gerat entspricht den Maschinenrichtlinien 2006/42/EG, 2014/35/EU, 2014/30/EU und ist
daher mit dem CE-Zeichen gekennzeichnet.

Bitte beachten Sie die an der Maschine angebrachten Warnsymbole:
Piktogramm Stromschlaggefahr. Die Maschine vor jedem Eingriff vom Stromnetz
nehmen. Das Piktogramm befindet sich innen in der Maschine auf dem
Schaltkasten (Fig.13, Nr.21)
Der Schaltplan der Maschine befindet sich auf der Innenseite der linken Tur des

Teigtellers (Fig.13 Nr.22).

Piktogramm Quetschgefahr. Vor jedem Eingriff an der Maschine muss der
Netzstecker gezogen werden. Dieses Piktogramm finden Sie an den seitlichen
Tdren (Fig.13 Nr.23).

5.4 Inbetriebnahme

Stellen Sie vor der Inbetriebnahme sicher, dass sich keine Fremdkorper auf den beweglichen Teilen
der Maschine befinden.

Zunachst (nach Uberpriifung der elektrischen Ubereinstimmung) sicherstellen, dass der Motor in die
richtige Richtung dreht. Dazu mussen die Gusswannen nach oben bewegt werden, wenn Sie den
Bedienhebel zu sich ziehen. Ist dies nicht der Fall, den Stecker ziehen und die beiden Phasen darin
umkehren.

Weitere Informationen zur Benutzung der Maschine finden Sie im Abschnitt ,Bedienung®.

5.5 Gefahr

Bei einer akuten Gefahr fur Bediener oder Maschine schalten Sie die Maschine mit dem Not-Aus
aus.

Vor Wartungs- oder Instandhaltungsarbeiten immer den Stecker aus der Steckdose ziehen.

Wartungsarbeiten und der Austausch von Teilen durfen nur von einem zugelassenen Vertreter
vorgenommen werden.
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6 BEDIENELEMENT UND SICHERHEITSVORRICHTUNG

6.1

Bedienelement

Ihre Maschine ist serienmal3ig mit einem Pult flr die mechanische Bedienung ausgestattet (Fig.3).

6.2 Einstellbereich

Der Einstellbereich fur die Druckregelung und das Mehlauffangsystem befindet sich an der
Vorderseite der Maschine (Fig. 7).

6.3 Arbeitsbereich

Der Arbeitsbereich befindet sich an der Vorderseite der Maschine (Fig.4).

7 BEDIENUNG

Verwendung Schneiden im Trog (nur DIV, DIV-R, TRADIFORM) (Fig.8, 9)

A.

B.

nmoo

FrXe—I @

Den Not-Aus-Schalter (Fig.3, Nr.16), sofern er nicht betatigt ist, um eine 1/4-Umdrehung nach
rechts drehen.

Den Deckel 6ffnen (falls der Deckel schwer zu 6ffnen ist, erhalten Sie dazu Hinweise im
Abschnitt 10 ,,Storungen und Fehler®).

Soweit erforderlich, die Gusswannen im Trog leicht bemehlen.

Teig in den Trog geben und grob mit der Hand verteilen.

Soweit erforderlich, die Oberseite des Teigs leicht bemehlen.

(DIV-R und TRADIFORM) Der Stapeldruck lasst sich mit dem Griff an der Vorderseite
einstellen.

. Mit der Option 10/20 kdnnen Sie mit dem Wahlschalter an der Vorderseite einstellen, ob der

Teig in 10 oder 20 Teiglinge geteilt wird.

Den Trogdeckel schliel3en.

Am Bedienhebel ziehen, um die Gusswannen nach oben zu bewegen und den Teig zu teilen.
Leicht gegen den Hebel driacken, um Druck entweichen zu lassen und den Deckel zu 6ffnen.
Den Deckel 6ffnen.

Am Hebel ziehen, um die Gusswannen nach oben zu bewegen, um die Teiglinge entnehmen
zu koénnen.

Mit dem Not-Aus-Schalter kann ein Zyklus unterbrochen werden.

Verwendung Teigteilung/Formgebung (nur DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM) (Fig.10, 11)

A.

B.

nmoo

G.

M[E Deutsch

Den Not-Aus-Schalter (Fig.3, Nr.16), sofern er nicht betatigt ist, um eine 1/4-Umdrehung nach
rechts drehen.

(DIVIFORM+, TRADIFORM) Den Deckel 6ffnen und die Pressplatte auf dem Boden des Trogs
absetzen (falls der Deckel schwer zu 6ffnen ist, erhalten Sie dazu Hinweise im Abschnitt 10
"Storungen und Fehler".)

Verwenden Sie niemals mehr als eine Pressplatte gleichzeitig. Schichten Sie im Trog
niemals mehrere Pressplatten iibereinander.

Soweit erforderlich, die Oberseite der Pressplatte leicht bemehlen.

Teig in den Trog geben und grob mit der Hand verteilen.

Soweit erforderlich, die Oberseite des Teigs leicht bemehlen.

(TRADIFORM) Der Stapeldruck Iasst sich mit dem Griff an der Vorderseite einstellen.
(DIVIFORM+) Der Stapeldruck lasst sich mit dem Griff neben dem Teigteller einstellen.
(DIVIFORM) Zum Schritt K wechseln.

Den Deckel schliel3en.

36



OZZrxe—x

Am Bedienhebel ziehen, um die Gusswannen nach oben zu bewegen und den Teig zu teilen.
Leicht gegen den Hebel driacken, um Druck entweichen zu lassen und den Deckel zu 6ffnen.
Den Deckel 6ffnen.

Den Rahmen schliefl3en.

Am Hebel ziehen, um den Teig zu teilen.

. Leicht gegen den Hebel driacken, um Druck entweichen zu lassen und den Rahmen zu 6ffnen.

Den Rahmen offnen.

. Am Hebel ziehen, um die Gusswannen nach oben zu bewegen, um die Teiglinge enthehmen

zu kdnnen.

Mit dem Not-Aus-Schalter kann ein Zyklus unterbrochen werden.

Verfahren zum Austausch des Gitters Click&Cut-System (nur DIVIFORM, DIVIFORM+,
TRADIFORM) (Fig.12)

OZZrxe—p

Den Not-Aus-Schalter betatigen.

Den Rahmen schliel3en.

Den Gitterbereich uber das Schloss auf der linken Rahmenseite 6ffnen.
Die Klappe zum Gitterbereich offnen.

Das alte Gitter herausnehmen.

. Das neue Gitter einsetzen.

Die Klappe zum Gitterbereich wieder schliel3en.

. Den Not-Aus-Schalter um eine 1/4-Umdrehung nach rechts drehen.

Befiillen des Easyflour-Bemehlers (OPTION EASYFLOUR) (Fig. 14)

A.
B.
C.
D.

Offnen Sie den Deckel des Bemehlers.

Fullen Sie Mehl in den Behalter des Bemehlers ein (Fig.14, Nr.°24).
Schliefen Sie den Deckel des Bemehlers.

Stellen Sie die Leistung des Bemehlers mit dem Cursor ein (Fig.14, Nr.°25).
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8 INSTANDHALTUNG

8.1 Taglich durch einen eingewiesenen Bediener

(Fig.15)
A. Gusswannen und Messer absenken und den Trog und den Deckel reinigen.
B. Dricken Sie die Taste zur Messerreinigung, damit die Messer hochgefahren werden.
C. Das Not-Aus betatigen, die Maschine vom Stromnetz nehmen und die Messer reinigen.
D. Das Not-Aus zurucksetzen und die Maschine wieder an das Stromnetz anschlief3en.
E. Am Hebel ziehen, um die Gusswanne nach oben zu bewegen und Teig- und Mehlreste

absaugen.

8.2 Wochentlich durch einen eingewiesenen Bediener

(Fig.16)
A. Drucken Sie die Taste zum Hochfahren der Messer, damit die Messer hochgefahren werden.
B. Das Not-Aus betatigen, die Maschine vom Stromnetz nehmen und seitliche Turen mit einem

nmoo

Schraubendreher abnehmen.

Gesamten Innenbereich und alle mechanischen Teile der Maschine absaugen.
Seitliche Turen wieder einsetzen und den Mehlauffangbehalter ausleeren.

Das gesamte Gehause mit einem weichen Tuch abwischen.

Das Not-Aus zurucksetzen und die Maschine wieder an das Stromnetz anschliel3en.

8.3 Jahrlich durch einen zugelassenen Vertreter

A.
B. Not-Aus-Schalter betatigen, die Maschine vom Stromnetz nehmen und die rechte seitliche Tur

C.

Die Gusswannen absenken.

mit einem Schraubendreher abnehmen.
Den Olstand Uberprufen (der Olstand muss zwischen 4 und 5 cm entfernt vom oberen Rands
des Alubugels stehen).

HINWEIS: Im Folgenden haben wie eine unvollstandige Liste mit kompatiblen Hydraulikdlen
zusammengestellt.

CONDAT HYDROLUB S46

ELF HYDRELF DS46

CASTROL AYSPIN AWS46
TOTAL AZOLLA ZS32

D. Das Not-Aus zurucksetzen und die Maschine wieder an das Stromnetz anschlief3en.
E. Hier bitte sicherstellen, dass Ihr zugelassener Vertreter diese Mallinahmen festhalt, um Ihren

M[E Deutsch

Garantieanspruch von funf Jahren zu erhalten.
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9 ERSATZTEILE

Bitte lassen Sie bei der Bestellung von Ersatzteilen von lhrem Vertreter anhand des
Ersatzteilkatalogs des Herstellers priufen, um welche Teile es sich genau handelt.
Dabei stets die Maschinennummer auf dem Typenschild mitteilen.

lhr Vertreter bestellt das Ersatzteil dann bei JAC.

9.1 Liste der ERSATZTEILE

NAME NEUE BEZEICHNUNG MODELL
F1500009 DECKELDICHTUNG DIV-R, TRADIFORM
F1500004 FEDER DES DECKELS DIV, DIV-R, DIVIFORM+, TRADIFORM
FEDER DES DECKELS
F1513364 CLICK&CUT DR DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM
10040012 VERSCHLEISSPLATTE DIV, DIV-R, DIVIFORM+, TRADIFORM
HUILEHYDROS46 | HYDRAULIKOL TOUTES
F140000311 DOPPELEXZENTER DIV, DIV-R, DIVIFORM+, TRADIFORM
F1513326 VERRIEGELUNGSACHSE DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM
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10 STORUNGEN UND FEHLER

ACHTUNG: Vor jedem Eingriff an der Maschine ist die Maschine zwingend von der Stromversorgung

zu trennen.

Problem

Fehlersuche

Problem 1: Die Maschine lasst sich nicht
einschalten.

Sofort den Deckel 6ffnen, damit der Teig im Troginneren
nicht fermentiert. (Falls der Griff von Hand schwer zu 6ffnen
ist, richten Sie sich nach Problem 7.)

Die allgemeine Versorgung und die Versorgung des Motors
Uberprifen.

Uberpriifen, ob das Thermorelais geschaltet hat.

Problem 2: Die Hydraulikzentrale schaltet zu,
aber die Gusswannen bewegen sich nicht nach
oben

Die beiden Phasen am Maschinenanschluss umkehren.

Problem 3: Die Maschine hat nicht genug
Leistung

Den Olstand tberpriifen. (Der Olstand muss zwischen 4 und
5 cm vom oberen Rand entfernt stehen).

Problem 4: Die Gusswannen bewegen sich
nach oben, aber die Messer fahren nicht aus

Wenden Sie sich bitte an lhren Servicetechniker.

Problem 5: Olspuren am Boden

Wenden Sie sich bitte an lhren Servicetechniker.

Problem 6: Der Deckel kann nicht geoffnet
werden oder

Der Teig wurde ohne Uberwachung im
geschlossenen Trog gelassen

Nicht versuchen, das Offnen des Deckels zu erzwingen. Die
Maschine nicht mit mehr als einer Person bedienen.

Kein Werkzeug verwenden, um das Offnen des Deckels zu
erzwingen.

Falls der Teig langer als einige Minuten im Trog fermentiert
hat, missen Sie beim Versuch, den Deckel zu 6ffnen, gut
aufpassen. Halten Sie Abstand zum Offnungsweg des
Deckels.

Falls der Deckel nicht gemal den Anweisungen der
Bedienungsanleitung gedffnet werden kann, wenden Sie sich
bitte an Ihren Servicetechniker. Bleiben Sie bis zum Eingriff

Problem 7: Bei einem Stromausfall

Sofort den Deckel 6ffnen, damit der Teig im Troginneren
nicht fermentiert. (Falls der Griff von Hand schwer zu 6ffnen
ist, richten Sie sich nach Problem 6.)

Bei Anhalten des Problems wenden Sie sich bitte an lhren Servicetechniker.

M[E Deutsch
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11 LISTE DER ABGEBILDETEN TEILE UND FUNKTIONEN

Abbildung | Nummer Name
1 Deckel
2 Deckeldichtung
3 Trog
4 Gusswannen
5 Mehlaustrag
1 6 Tragegriff
7 Rollen mit Bremse
8 Schliefhebel des Deckels
9 Deckelverschlussexzenter
10 Gitterrahmen
11 Targriff
12 Druckregelungsschalter
2 13 Messer
14 Messerreinigung (nur DIV, DIV-R und TRADIFORM)
3 15 Wahlschalter 10/20 (Option 10/20)
16 Not-Aus
17 Bedienhebel
4 18 Arbeitsbereich
7 19 Mehlauffangbehalter
20 Druckregelung
21 Piktogramm Stromschlaggefahr
13 22 Schaltplan
23 Piktogramm Quetschgefahr.
14 24 Befullvorrichtung fur Easyflour-Bemehler
25 Einstellcursor fur die Leistung des Easyflour-Bemehlers
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Nederlands

1 VOOR DE INBEDRIJFSTELLING

Bedankt voor uw keuze van een JAC-oplossing. Neem deze gebruikershandleiding
grondig door voordat u deze machine installeert en in werking stelt. Zo kunt u zich
beschermen en schade aan uw machine vermijden.

Deze handleiding verwijst naar diverse afbeeldingen zodat u de instructies beter kunt
begrijpen. Deze afbeeldingen bevinden zich op het einde van de handleiding. Raadpleeg ze
wanneer u de volgende symbolen tegenkomt (fig.x, n°y).

Om in de volgende jaren uw machine tot volledige tevredenheid te kunnen
gebruiken, raden we u aan om de volgende adviezen na te leven:

- Doe een beroep op uw erkende dealer voor de installatie, inbedrijfstelling en follow-up.
- Om te kunnen genieten van de garantie van vijf jaar (zie verder voor de voorwaarden),

moet u bij de installatie van uw machine het onderhoudsboekje laten invullen door uw
verdeler.

2 GARANTIE

JAC biedt een garantie van vijf jaar op al zijn producten.

Deze garantie is geldig voor alle onderdelen van uw machine, inclusief de elektronische,
maar uitgezonderd de verbruiksgoederen. De garantie gaat in op de installatiedatum van het
materiaal.

Onder de volgende beperkende voorwaarden:

- Het materiaal moet bij een erkende verdeler zijn aangekocht.

- De installatie moet door een erkende dealer zijn uitgevoerd.

- Het materiaal moet worden gebruikt in overeenstemming met de aanwijzingen in de

gebruikershandleiding en voor het doel waarvoor het werd geproduceerd.

- Het materiaal moet dagelijks worden onderhouden in overeenstemming met de
aanwijzingen in de gebruikershandleiding.

- Ten minste een keer per jaar moet onderhoud worden uitgevoerd door de erkende dealer

en dit in overeenstemming met de onderhoudsspecificaties (onderhoud ten laste van de

gebruiker).

- Alleen originele JAC-onderdelen mogen worden gebruikt.
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Als er geen onderhoud wordt uitgevoerd door een erkende dealer, is de garantie
beperkt tot één jaar.

De volgende zaken vallen niet onder deze garantie:

- De vervanging van verbruiksgoederen (§9).

- Defecte stukken die door onze diensten niet worden erkend.

- Problemen ten gevolge van een abnormaal gebruik van het materiaal.

- Problemen doordat de installatie niet door een erkende dealer is uitgevoerd.

- De onderdelen of problemen die het gevolg zijn van transportschade of een ongepaste
behandeling.

Een reparatie en/of een vervanging van defecte onderdelen tijdens de
garantieperiode verlengt deze garantie niet.
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3 WAARSCHUWINGEN

Het is heel belangrijk dat deze gebruikershandleiding bij het apparaat wordt bewaard zodat
ze later kan worden geraadpleegd. Als dit apparaat wordt verkocht of aan een andere persoon
wordt overgedragen, zorg er dan voor dat de gebruikershandleiding wordt overhandigd zodat
de gebruiker op de hoogte is van de werking ervan en van de daarin vermelde
waarschuwingen.

Deze waarschuwingen worden gegeven voor uw veiligheid en die van anderen. We
vragen u dan ook ze aandachtig te lezen voordat u het apparaat installeert en gebruikt.

Deze machine werd ontworpen om door bevoegde en opgeleide volwassenen te worden
gebruikt. Zorg er dus voor dat ze niet door kinderen wordt aangeraakt en dat ze het niet als
speelgoed beschouwen.

Deze machine is uitsluitend voorbehouden voor professioneel gebruik.

Het is gevaarlijk om de eigenschappen van deze machine te wijzigen of te proberen
wijzigen.

Zorg er na de installatie van deze machine voor dat ze niet op het netsnoer staat.
Volg de verstrekte gebruiksinstructies.

Deze machine moet worden bewaard en gebruikt in een ruimte die niet vochtig of warm
wordt.

Deze machine moet voldoende verlicht zijn om het werk uit te voeren.

Deze machine heeft een geluidsniveau van minder dan 75 dB(A) conform de norm EN ISO
3744.

Deze machine moet door één enkele persoon tegelijkertijd worden gebruikt.

(DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM) Gebruik nooit meer dan één persplaat
tegelijkertijd. Plaats niet meerdere persplaten opeen in de kuip.

Laat deeg nooit langer in de kuip dan nodig is voor de procedures. Open het deksel
altijd onmiddellijk na de vorige stap van de gebruiksprocedure.

Het deeg is een levend natuurlijk product dat tijdens het gisten opzwelt. Daarom kan
gegist deeg dat langer dan enkele minuten in de kuip is gelaten een sterke druk op
het deksel uitoefenen. Door deze druk kan het deksel hevig bewegen wanneer u het
openmaakt.

Gebruik nooit gereedschap om de opening van het deksel te forceren.

Haal altijd de stekker uit het stopcontact voordat u de buiten- of binnenkant van het
apparaat schoonmaakt of onderhoud uitvoert (zie hoofdstuk 8).

Dit apparaat is zwaar. Neem alle veiligheidsmaatregelen tijdens het onderhoud.
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4 TECHNISCHE GEGEVENS

Technische kenmerken

DIV DIV-R DIVIFORM DIVIFORM+ TRADIFORM
Hoogte deksel en open
kader (mm) 1759 1759 1604 1759 1759
Breedte (mm) 600 600 832 832 832
Diepte (mm) 772 772 732 772
. 800 x 880 x 800 x 880 x 800 x 880 x
Verpakking (mm) 800 x 880 x 1250 | 800 x 880 x 1250 1250 1250 1250
Ronde kuip: 315 Ronde kuip: 320
Nettogewicht (kg) Vierkante kuip: Vierkante kuip: 260 285 315
300 305
. Ronde kuip: 335 Ronde kuip: 340
Nettogewicht + ; ! , ,
. Vierkante kuip: Vierkante kuip: 280 305 335
verpakking (kg) 320 305
50 Hz: 1,5 50 Hz: 1,5 50 Hz: 1,5 50 Hz: 1,5 50 Hz: 1,5
Motorvermogen (kW) 60 Hz: 1.8 60 Hz: 1.8 60 Hz: 1.8 60 Hz: 1.8 60 Hz: 1.8
Motortype Driefasig Driefasig Driefasig Driefasig Driefasig
220 V (A) 50 Hz: 8 50 Hz: 8 50 Hz: 8 50 Hz: 8 50 Hz: 8
60 Hz: 11 60 Hz: 11 60 Hz: 11 60 Hz: 11 60 Hz: 11
380 V (A) 50 Hz: 4,5 50 Hz: 4,5 50 Hz: 4,5 50 Hz: 4,5 50 Hz: 4,5
60 Hz: 6,5 60 Hz: 6,5 60 Hz: 6,5 60 Hz: 6,5 60 Hz: 6,5
Tussen 400 en | Tussen 400 en Tussen 400
. . 3000 3000 en 3000
Tempo bij vormverdeling afhankelijk van | afhankelijk van afhankelijk
(stukken/u)
het type het type van het type
rooster rooster rooster
Tempo bij vormverdeling
in kuip 900 900 900
. . 19 tot 2500 19 tot 2500 19 tot 2500
Min./max. gewicht (g)_\_lan afhankelijk van | afhankelijk van afhankelijk
de deegklompen bij het type het type van het type
vormverdeling y y yp
rooster rooster rooster
Gewicht des deegbal en 150/950 150/950 150/950
verdeling en kuip 300/1900 bij optie | 300/1900 bij optie 300/1900 bij
mini/maxi (g) 10/20 10/20 optie 10/20
19 bij
. . verdeling in
Capaciteit van de kuip 19 19 5 5 kuip

vormverdeling

Voor een perfecte werking moet het hydratatiegehalte minimaal 55% bedragen bij verdeling in de
kuip en minimaal 70% bij vormverdeling.

4.2 Materialen die in direct contact met het deeg komen

Vierkante kuip: INOX 304
Ronde kuip: Gietijzer FGL200
Afstrijkers van vierkante kuip: Bekleed aluminium GHA
Afstrijkers van ronde kuip: Gietijzer bekleed met teflon

Messen: INOX 304

Deksel: Aluminium AISi10Mg
Standaardrooster: Inox 430 met teflon bedekt
Profielrooster: Inox 430 met teflon bedekt + EN AW-6060
Persplaat: PE-UHMW
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5 INSTALLATIE EN INBEDRIJFSTELLING

5.1 De machine uit de verpakking halen

De machines worden uit onze ateliers op paletten, verankerd en met karton beschermd geleverd. U
moet eerst en vooral de verpakking bekijken en elke transportschade rechtstreeks aan de koerier
melden.

A. Haal het karton weg.

B. Haal de laterale deuren van de machine af om toegang te krijgen tot de moeren die de
machine op de pallet houden.

C. Maak de machine los van de pallet door de twee schroeven los te draaien die de machine
blokkeren (fig. 5).

D. Haal de machine van de pallet. Doe dit met ten minste twee personen zodat de machine
niet hard in contact komt met de grond.

E. (TRADIFORM / DIVIFORM / DIVIFORM+) Plaats het kader op zijn ondersteuning (fig.6).
F. (Optie EASYFLOUR) Plaats de bloemstrooier op zijn plaats en vul hem met bloem (fig.6).

Na het uitpakken van de machine moet u nakijken of ze tijdens het transport geen
schade heeft opgelopen. Meld ons elke afwijking.

5.2 Plaatsing

Voor uitstekende prestaties en betrouwbaarheid op lange termijn moet u een plaats kiezen die:

Goed verlucht is, niet blootgesteld is aan direct zonlicht en uit de buurt is van warmtebronnen,
met een vlak, stevig en trillingsvrij oppervlak.

5.3 Elektrische aansluiting

BELANGRIJK: Verplichte aarding.
Er wordt aangeraden om de installatie te beveiligen met een zekering en
differentiaalschakelaar.

Uw elektriciteitsinstallatie die stroom levert aan de machine moet zoals hieronder aangegeven
worden beveiligd:

- Noord-Amerika: Bescherming van 15 A

- Rest van de wereld: Bescherming van 16 A

De machines die uitgerust zijn met een regelaar moet verplicht worden aangesloten op een
aftakdoos op een lijn die uitgerust is met een differentieel van type B van 300 mA.

Opmerking: Elk probleem dat te wijten is aan een andere soort aansluiting wordt niet gedekt door de
garantie.
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Voordat u de machine op het net aansluit en om een buitenbedrijfstelling van de motor bij het onder
spanning zetten te vermijden, is het belangrijk dat u controleert of het elektriciteitsnet overeenstemt
met de eigenschappen van de machine (zie het identificatieplaatje).

Dit apparaat is conform de machinerichtlijnen 2006/42, 2014/35, 2014/30 en draagt de CE-markering
die van deze conformiteit getuigt.

Neem kennis van de veiligheidspictogrammen op de machine:
Pictogram dat wijst op elektrocutiegevaar. Schakel de machine voor elke
interventie uit. Dit pictogram vindt u binnenin de machine op de schakelkast
(fig.13, n°21).
U vindt het elektrische schema van de machine aan de binnenkant van de

linkerdeur van de verdeler. (fig.13, n°22).

Pictogram dat wijst op gevaar op verplettering. Schakel de machine voor elke
interventie uit. U vindt dit pictogram op de laterale deuren (fig.13, n°23).

5.4 Inbedrijfstelling

Zorg er voor de inbedrijfstelling voor dat er zich geen enkel storend voorwerp bevindt op de
bewegende onderdelen van de machine.

Wees er eerst zeker van (na controle van de elektrische overeenstemming) dat de motor in de goede
richting draait. Daartoe moeten de afstrijkers omhooggaan wanneer u de bedieningshendel naar u
toe trekt. Als dit niet het geval is, trek dan de stekker uit het stopcontact en keer de twee fasen erin
om.

Raadpleeg het hoofdstuk "Gebruik" voor informatie over het gebruik van de machine.

5.5 Gevaar

Als er gevaar is voor de gebruiker of voor de machine, gebruikt u de noodstop om de machine te
onderbreken.

Haal de stekker uit het stopcontact voordat u onderhoud uitvoert.

Elk onderhoud of vervanging van een onderdeel moet door een bevoegde dealer worden uitgevoerd.
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6 BEDIENINGS- EN VEILIGHEIDSAPPARAAT

6.1 Bedieningsapparaat

Uw machine is standaard uitgerust met een mechanisch bedieningspaneel (fig. 3).

6.2 Afstelzone

De zone voor de drukafregeling en het ophalen van het bloem bevindt zich aan de voorkant van de
machine (fig.7).

6.3 Werkzone

De werkzone bevindt zich aan de voorkant van de machine (fig.4).

7 GEBRUIK

Gebruiksprocedure bij snijden in kuip (alleen DIV, DIV-R, TRADIFORM) (fig.8, 9)
A. Draai de noodstopknop (fig.3, n°16) een kwartdraai naar rechts als deze niet ingeschakeld is.
B. Open het deksel (als het deksel moeilijk te openen is, raadpleeg dan hoofdstuk 10
Functioneringsincidenten).
Bestrooi de afstrijkers in de kuip indien nodig licht met bloem.
Plaats het deeg in de kuip en verdeel het ruwweg met de hand.
Bestrooi indien nodig het oppervlak van het deeg licht met bloem.
(DIV-R et TRADIFORM) Regel de persdruk met de drukregelhendel aan de voorkant.
Kies met de optie 10/20 om te snijden in 10 of 20 verdelingen dankzij de keuzeschakelaar
aan de voorkant.
Sluit het deksel van de kuip.
Trek aan de bedieningshendel om de afstrijkers omhoog te brengen en het deeg te verdelen.
Druk kort op de hendel om de druk te verminderen zodat het deksel kan worden geopend.
Open het deksel.
Trek aan de hendel om de afstrijkers omhoog te brengen en de deegklompen te nemen.

rXETI @MMOUO

Met de noodstopknop kunt u een lopende cyclus stoppen.

Gebruiksprocedure en verdeling vormgeving (alleen DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM)

(fig.10, 11)
A. Draai de noodstopknop (fig.3, n°16) een kwartdraai naar rechts als deze niet ingeschakeld is.
B. (DIVIFORM+, TRADIFORM) Open het deksel en plaats de persplaat op de bodem van de kuip

(als het deksel moeilijk te openen is, raadpleeg dan hoofdstuk 10 Functioneringsincidenten).

Gebruik nooit meer dan één persplaat tegelijkertijd. Plaats niet meerdere persplaten

opeen in de kuip.

Bestrooi het oppervlak van de persplaat indien nodig licht met bloem.

Plaats het deeg in de kuip en verdeel het ruwweg met de hand.

Bestrooi indien nodig het oppervlak van het deeg licht met bloem.

(TRADIFORM) Regel de persdruk met de drukregelhendel aan de voorkant.

(DIVIFORM+) Regel de persdruk met de drukregelhendel aan de zijkant van de verdeler.

(DIVIFORM) Ga naar stap K.

Sluit het deksel.

Trek aan de bedieningshendel om de afstrijkers omhoog te brengen en het deeg te verdelen.

Druk kort op de hendel om de druk te verminderen zodat het deksel kan worden geopend.

Open het deksel.

Sluit het kader.

M[E Nederlands
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L. Trek aan de hendel om het deeg te verdelen.

M. Druk kort op de hendel om de druk te verminderen zodat het kader kan worden geopend.
N. Open het kader.

O. Trek aan de hendel om de afstrijkers omhoog te brengen en de deegklompen te nemen.

Met de noodstopknop kunt u een lopende cyclus stoppen.

Vervangprocedure voor het rooster met Click&Cut-systeem (alleen DIVIFORM, DIVIFORM+,
TRADIFORM) (fig.12)

Druk op de noodstopknop.

Sluit het kader.

Open het roostercompartiment met de klink aan de linkerkant van het kader.

Open het luik van het roostercompartiment.

Neem het oude rooster weg.

Plaats het nieuwe rooster.

Sluit het luik van het roostercompartiment.

Draai de noodstopknop een kwartdraai naar rechts.

IEGMMUO®»

Procedure de bloemstrooier Easyflour te vullen (OPTIE EASYFLOUR) (fig.14)
A. Open het deksel van de bloemstrooier.
B. Giet de bloem in de vulzone van de bloemstrooier (fig.14, n°24).
C. Sluit het deksel van de bloemstrooier.
D. Stel het debiet van de bloemstrooier af met behulp van de schuifregelaar (fig.14, n°25).
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8 ONDERHOUD

8.1

Dagelijks door een opgeleide gebruiker

(fig.15)

moow>.

. Plaats de afstrijkers en de messen in lage positie en maak de kuip en het deksel schoon.
Druk op de knop voor het schoonmaken van de messen om de messen omhoog te halen.
Schakel de noodstop in, schakel de machine uit en maak de messen schoon.

Verwijder de noodstop en schakel de machine opnieuw in.

Trek aan de hendel om de afstrijkers omhoog te halen en zuig de deeg- en bloemresten op.

8.2 Wekelijks door een opgeleide gebruiker
(fig.16)

A.
B.

nmoo

Druk op de knop voor het omhooghalen van de messen om de messen omhoog te halen.
Schakel de noodstop in, schakel de machine uit en verwijder de laterale deuren met een
schroevendraaier.

Stofzuig alle interne onderdelen van de machine evenals de mechanische onderdelen.
Plaats de laterale deuren opnieuw op hun plaats en maak de bloemopvangbak leeg.
Was de hele carrosserie met behulp van een vochtige doek.

Verwijder de noodstop en schakel de machine opnieuw in.

8.3 Jaarlijks door een erkende dealer

A.
B. Druk op de noodstopknop, schakel de machine uit en verwijder de laterale rechterdeur met

C.

Plaats de afstrijkers in de lage positie.

een schroevendraaier.
Controleer het oliepeil (het niveau moet zich op 4 tot 5 cm van de aluminiumflens bevinden.)

OPMERKING: Hieronder vindt u een onvolledige lijst van de compatibele hydraulische olién:

D.
E.

M[E Nederlands

CONDAT HYDROLUB S46

ELF HYDRELF DS46

CASTROL AYSPIN AWS46
TOTAL AZOLLA ZS32

Verwijder de noodstop en schakel de machine opnieuw in.
Controleer goed of uw erkende dealer zijn interventie heeft genoteerd zodat u uw garantie van
vijf jaar behoudt.
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9 VERBRUIKSGOEDEREN

Ga bij de bestelling van een wisselstuk met uw dealer na om welk stuk het gaat op basis van de
wisselstukkencatalogus van de fabrikant.

Geef altijd het machinenummer op zoals vermeld op het identificatieplaatje.

Uw dealer doet de bestellingen bij JAC.

9.1 Lijst met VERBRUIKSGOEDEREN

REFERENTIE NIEUWE OMSCHRIJVING MODEL
F1500009 DEKSELAFDICHTING DIV-R, TRADIFORM
F1500004 DEKSELVEER DIV, DIV-R, DIVIFORM+, TRADIFORM
F1513364 CLICK&CUT VEER RECHTS DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM
10040012 SLIJTPLAAT DIV, DIV-R, DIVIFORM+, TRADIFORM
HUILEHYDROS46 | HYDRAULISCHE OLIE TOUTES
F140000311 DUBBEL EXCENTRISCH DIV, DIV-R, DIVIFORM+, TRADIFORM
F1513326 ONTGRENDELINGSAS DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM
53

Nederlands M[H



10 FUNCTIONERINGSINCIDENTEN

OPGELET: De machine moet bij elke tussenkomst verplicht worden uitgeschakeld.

Probleem

Verificatie

Probleem 1: De machine start niet op

Open het deksel onmiddellijk zodat er geen deeg in de
kuip kan gisten. (Als de hendel moeilijk handmatig te openen
is, raadpleeg dan Probleem 7.)

Controleer de algemene voeding en die van de motor.

Controleer of het thermische relais is ingeschakeld.

Probleem 2: De hydraulische centrale gaat van
start maar de afstrijkers komen niet omhoog

Keer twee fasen om op de stekker van de machine.

Probleem 3: De machine heeft onvoldoende
vermogen

Controleer het oliepeil. Het niveau moet zich op 4 tot 5 cm van
de bovenrand bevinden.

Probleem 4: De strijkers gaan omhoog maar de
messen komen niet naar buiten

Neem contact op met uw technicus.

Probleem 5: Oliesporen op de grond

Neem contact op met uw technicus.

Probleem 6: Het deksel kan niet worden
geopend, of

Het deeg wordt zonder toezicht in de gesloten
kuip gelaten

Probeer de opening van het deksel niet te forceren. Bedien de
machine niet met meer dan één persoon.

Gebruik geen gereedschap om de opening van het deksel te
forceren.

Als het deeg langer dan enkele minuten in de kuip heeft
gegist, wees dan voorzichtig bij het openen van het deksel.
BIijf op afstand van het openingstraject van het deksel.

Als het deksel niet kan worden geopend volgens de instructies
van de gebruikershandleiding, neem dan contact op met uw
technicus. Blijf op afstand van het openingstraject van het
deksel tot de technicus is tussengekomen.

Probleem 7: Wanneer er een stroompanne is

Open het deksel onmiddellijk zodat er geen deeg in de
kuip kan gisten. (Als de hendel moeilijk handmatig te openen
is, raadpleeg dan Probleem 6.)

Als het probleem zich blijft voordoen, neem dan contact op met uw technicus.

M[E Nederlands
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11 LIJST MET ONDERDELEN OP DE AFBEELDINGEN

Afbeelding Bol Naam
1 Deksel
2 Dekselafdichting
3 Kuip
4 Afstrijkers
5 Bloemafvoer
1 6 Manipulatiegreep
7 Wieltjes met rem
8 Sluithendel van het deksel
9 Excentrische sluiting van het deksel
10 Kader van het rooster
11 Deurklink
12 Drukafregelingcompartiment
2 13 Messen
14 Schoonmaak van de messen (alleen DIV, DIV-R en
TRADIFORM)
3 15 Selectieknop 10/20 (optie 10/20)
16 Noodstop
17 Bedieningshendel
4 18 Werkzone
- 19 Bloemopvangbak
20 Drukafregeling
21 Pictogram dat wijst op elektrocutiegevaar
13 22 Elektrisch schema
23 Pictogram dat wijst op gevaar op verplettering
24 Vulzone van de bloemstrooier Easyflour
14 : .
25 Debietregelaar van de bloemstrooier Easyflour
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PpaHLy3CcKmn

1 [1EPE[ BBOJOM B 3KCIIIIYATALINKO

Bnarogapum 3a T0, 4TO BbIGpanu komnaHuto JAC. lNepea ycTaHOBKOW MalLVHbI U ee
BBOAOM B 3KCnsyataumio 06s3aTenbHO NpoYTUTE HACTosILLEE PYKOBOACTBO. Takum obpasom
Bbl CMOXeETe 3aWmnTnTb cedbs 1 n3bexaTb NOBPEXAEHUA MALLMHbI.

B HacTosiLem pyKOBOACTBE COAEPXKaTCSA CCbIIKN Ha pasnnyHbie N30bpaxeHus,
obneryatoLne NOHNMaHNe UHCTPYKUUIA. DTN N3006pakeHNs HaXoASTCSA B KOHLE PYKOBOACTBA.
Ob6paluanTech k HAM, Koraa BCTpeTuTe B TekcTe o6o3HaveHus cneagytowero suaa: (fig.x,

n°y).

Onsa obecnevyeHus 6ecnepebornHON paboThbl MalluHbI B OyayLlem npeanaraem
O3HaKOMMUTbLCH C NpeAcTaBlIeHHbIMU HUXe NpaBuUnamMm:

— [Ins ycTaHOBKM MalUVHbI, €e BBOAA B SKCNNyaTaLuio 1 KOHTpors paboTbl o6pallantech
K aKkpeauTOBaHHOMY CreLunanmucry.

— Y706bI Ha MaLWHy AencTBOBana 5-neTHas rapaHTusi (CM. Heo6XxoaMMbIe YCroBUSt
pAanee), AMCTPUOLIOTOP AOMKEH 3aNOSHUTL XXYPHaN TEXHUYECKOro 06CnyXMBaHUs Npu
YCTaHOBKE MaLLUHbI.

2 TAPAHTUA

Komnanusa JAC npepnocraBnsieT 5-neTHIO rapaHTUIO Ha BCHO CBOKO NPOAYKLMUIO.

rapaHTl/IFI pacnpocTpaHdeTCcA Ha BCe AeTalin MallnHbl, B TOM 4YUCIe 3J1IEKTPOHHbIE, KpoMe
pacxogHbIX MaTepunarnosB. rapaHTl/IFI BCTynaeT B CUny C AaTtbl YCTAaHOBKU O60py,D,OBaHVIFI.

MapaHTMA gencTByeT Npu cobnaeHMn cneayroWmx orpaHNYNTeNbHbIX YCIOBUN:

— npuobpeTteHne 060pyaoBaHUS Y aKKpeAUTOBAHHOIO ANCTPMOBLIOTOPA;

— BbIMOSIHEHNE YCTAHOBKN aKKpeaUTOBaHHbLIM CneLnanmcTom;

— 1cnonb3oBaHne 060pyaoBaHNA B COOTBETCTBUMN C YKa3aHUAMU B PyKOBOACTBE MO

aKcnnyaTaumm N No HasHa4YeHo, NpeayCcMOTPEHHOMY NpU NPOU3BOACTBE;

— exeHeBHoe TexHm4eckoe obcnyxusaHme obopyaoBaHns B COOTBETCTBUN C
yKasaHUsIM1 B PyKOBOACTBE MO 3KCnyaTauuu;

— BbIMNOSIHEHNE TEXHNYECKOro 06CNY>KMBaAHUA akKkpeaMTOBaHHbIM CleLnannucTom B

COOTBETCTBUMN C TPEOOBAHNAMM MO TEXHNYECKOMY 0BCMY>XMBAHWNIO HE peXe OAHOro pasa B

rog (Npon3BOANTCS 3a CYET Nosb3oBaTens);

— UCNOSIb30BaHNE UCKITIOYNTENBHO OpUrMHanbHbIX Aetanen komnaHmm JAC.
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anI OTCYTCTBUU TEXHNYECKOTO O6C.I1Y)KVIBaHVI$I CO CTOPOHbLI aKKpeaAnToBaHHOIo
cneunanucrta gemcreue rapaHTum orpaHnyumBaeTcAaA ogHMUMM rogom.

MapaHTnA He pacnpocTpaHsaeTcs:

— Ha 3aMeHy pacxoaHblx maTtepuanos (§ 9);

— Ha geTtanu, Npu3HaHHbIe HENCNPaBHbLIMY He BCNeacTBMe Hallero obCnyxXvBaHus;

— Ha npobnembl, BO3HUKLINE BCMeACTBUE HENPaBUbHOW aKCnyaTaumm obopyaoBaHus;

— Ha nNpobnembl, BO3HUKLINE BCEeACTBME YCTAHOBKU MaLUUHbI HE aKKpeaUTOBaHHbIM
creumanncTom;

— Ha getanu unu npobnemsl, CBA3aHHbIE C HaHeceHUeM yulepba Bo Bpems

TPaHCNOPTMPOBKN UNN HEHaAexalumm obpalleHreM npu norpy304HO-pasrpy304HbIX

paboTax.

PeMOHT u/unu 3ameHa HencnpaBHbIX AeTanen, BbINOJSIHEHHbIEe B TeYeHne
rapaHTUMHOro nepuoaa, He MOryT CITy>KUTb OCHOBaHMEM ANs NpoAneHusa AaHHOW
rapaHTum.
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3 TNPELAYNPEXOEHUA

HacTosiliee pykoBOACTBO CneayeT COXpaHUTb AN MonyYeHust CnpaBoYHON MHAOpMaLmm
npu ganbHenwen akcnmyatauum mawuHbl. B crnyyae npogaxu unu nepegadv MallvHbl
ApYromy nuuy crenyeT yOooCTOBEpPUTbLCS, YTO PYKOBOACTBO MO 3KChnyaTauuu nepepaeTcs
BMecCTe C Hel, 4ToObl Monb3oBaTerb MOF NOMY4YnTb MHOpMaUuto 0 ee paboTe 1 CBSI3aHHbIX C
Hel npeaynpexXxaeHusix.

MpepynpexaeHns wu3noxeHbl pAna obecneyeHuss Bawen 6e3onacHOCTU U
6e3onacHocTu gpyrux nuuy. Npocum Bac BHUMaTENbLHO NPOYecTb 3TN NpeaynpexaeHns
nepen ycTaHOBKOW M 3KCnnyaTauuen MaliuHbI.

MawwuHa paspaboTaHa Ansg Ucnonb3oBaHWUs COBEPLUEHHONETHUMU NMLLAMU, UMEIOLLMMN
COOTBETCTBYIOLLEE paspeLleHne 1 kBanudukaumo. NodaTomMy HyXXHO cneanTb 3a TeM, YTOObI
AEeTUN He NpyKacanmcb K MallnMHe N He UCMNONb30Banu €€ B Ka4eCTBEe UTPYLLKN.

MawwuHa npegHa3HavyeHa UCKNI4YNTENbHO A4 NCNOoJIb30BaHUA B pa6oqu uensax.

OnacHoO BHOCUTb W3MEHEHUSI B XapakKTepuctmkm MallnHbl wnn npegnpuHNMaThb
COOTBETCTBYHOLLME NOMbITKN.

Mocne YCTaHOBKM MalUUHbI y6e,D,l/ITer B TOM, 4YTO OHa He CToMT Ha kabene
ANEeKTpPOonnTaHu4.

CobntofanTte AaHHble MHCTPYKLUMU MO 3KCNyaTauum.

MaluvHa AoMmKHa XpPaHUTbCS U UCMONb30BaThCSA B MOMELLEHUN, 3aLLMLLIEHHOM OT ChIPOCTM
W Xapbl.

MawwnHa gomkHa 6bITb JOCTAaTOMHO OCBeLleHa A1 BbINONHEeHUs paboTbl.

YpoBeHb Lyma MawunHbl HUXe 75 oBbA cornacHo ctaHgapty EN ISO 3744.

MaluvHa He JormKHa UCMoNb30BaTbCHA HECKOMbKMMK onepaTopamun napannernsHo.
(DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM) Hukoraa He ucnonb3yite ogHoBpeMeHHO 6onee

OOHOW MnacTWHbI ONs NPeccoBku. He ycTaHaBnuBanTe B KIOBETY HECKONbKO MMacTUH Ons
NPECCOBKM.
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Hukorpa He ocTtaBnsnWTe TecTo B KlOBeTe AOfbluie, YeM 3TO HeobGxoaumo Ans
onepauui. Bcerga oTkpbiBanTe KpbIWKY cpa3y nocrne npeabiayliero atana padboTbl.

Tecto sABnsieTcA HaTypanbHbIM  (hepMeHTUPYEMbIM NPOAYKTOM, KOTOpbIN
yBenuumBaeTcsi B o6beme. B pesynbtare dpepmeHTMpPyemMoe TeCcTO, OCTaBlieHHOe B
KloBeTe AoJibllie YeM Ha HeCKOJIbKO MUHYT, MOXeT co3[aTb CUNIbHOe AaBrieHue Ha
KpbIWKY. ATO AaBfieHWe MOXeT Bbi3BaTb pe3Koe nepeMelueHue KpbIWKU Npu ee
OTKpbITUMN.

3anpeu.|.aeTc;| ucnonb3oBatb MHCTPYMEHT AOnd [NPpUHyaAUTeNnbHOro OTKPbLITUA
KPbILWKW.

Bceraa oTkno4yanuTe pasbeM IMEeKTPOnUTaHusa nepes BbINOSIHEHUEM YUCTKMU
BHYTPEHHUX/BHELWHUX NOBEPXHOCTEN U onepauum no TeXHNYEeCKOMy 06CnyXKnBaHuio
(cm. pasgen 8).

MawwvHa Tskenas. [NpuHumarite Bce HeobxoauMble Mepbl MPeaOCTOPOXKHOCTM Mpu
TPaHCMOPTMPOBKE M MOrPy304HO-Pa3rpy304HbIX paboTax.
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4 TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

41 TexHUYECKUE XapaKTEepPUCTUKU
DIV DIV-R DIVIFORM DIVIFORM+ TRADIFORM
BbicoTtac
oTKpbITON 1759 1759 1604 1759 1759
KPbILKOW U
pamMkon (Mm)
LnpuHa (Mm) 600 600 832 832 832
ny6uHa (Mm) 772 772 732 772

YnakoBka (MM)

800 x 880 x 1 250

800 x 880 x 1 250

800 x 880 x 1 250

800 x 880 x 1 250

800 x 880 x 1 250

Kpyrnas kioBeTta:

Kpyrnas kioBeTta:

MuH./makc. (r)

Macca HeTTO 315 320
(kr) KBagpaTHas KBagpaTHas 260 285 315
kioBeTta: 300 ktoBeTa: 305
Kpyrnas kioBeta: | Kpyrnas kioBeta:
Macca HeTTO + 335 340
ynakoBKa (Kr) KeanpaTHas KeagpaTHas 280 305 335
kioBeTta: 320 KioBeTa: 325
MowHoCTb 50Tu: 1,5 50Tu: 1,5 50Tu: 1,5 50Tlu: 1,5 50Tu: 1,5
moTtopa (kBT) 60 My: 1,8 60 My: 1,8 60 My: 1,8 60 My: 1,8 60 My: 1,8
Tun gBurarens TpexdasHbin TpexdasHbin TpexdasHbin TpexdasHbin TpexdasHbin
50Tu: 8 50Tu: 8 50Tu: 8 50Tu: 8 50Tu: 8
220 B (nep.) 60 My 11 60 My 11 60 My 11 60 My 11 60 My 11
50Tu: 4,5 50 u: 4,5 50 u: 4,5 50 u: 4,5 50 u: 4,5
380 B (nep.) 60 [y 6.5 60 [ 6.5 60 [y 6.5 60 [y 6.5 60 [ 6.5
Temn
"p:fe';‘(’:‘;fa 400...3 000 B 400...3 000 B 400...3 000 B
3aBUCUMOCTHU OT 3aBUCUMOCTU OT 3aBUCUMOCTU OT
AeneHns u TMNa peLLeTKn TUNa peLLeTKn TUNa peLLeTKn
c¢opmoOBKM
(wT/yv)
Temn
npounsBoAcTBa
B pexume 900 900 900
neneHus B
KloBeTe
Bec TecTOBbIX
33;‘3&’::: 8 19..2 500 B 19...2 500 B 19..2 500 B
neneHus 1 3aBUCUMOCTU OT 3aBUCUMOCTU OT 3aBUCUMOCTU OT
TMNa peLLeTKn TMNa peLLeTKn TMNa peLLeTKn
c¢opmoOBKM
MuH./makc. (r)
Bec TecTOBbIX
33;:;:’::: B 150/950 150/950 150/950
feneHus B 300/ 1900 npwm 300/ 1900 npwm 300/ 1900 npwm
KloBeTE onuwun 10/20 onuwun 10/20 onuwun 10/20

19 B pexume

AeneHns B
BmecTtumocTb KioBeTe
19 19 5 5
KIOBeTblI (Kr) 5 B pexume
AeneHns un
dOpPMOBKM

Ana npaeBunbHON paboTbl KOIPPUUMEHT rmapaTtauun OOSMKEH COCTaBnsATb He MeHee 55 % B
pexume geneHus B kloBeTe U He MeHee 70 % B pexume geneHns n opmMoBKu.

M[H dpaHuysckui
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4.2 [OaHHble O MaTepuanax, HaxogswWmnXcs B HeNOCPeACTBEHHOM KOHTaKTe C TeCTOM

KeBapgpaTHas kioBeTta: Hepx. 304

Kpyrnas kioBeta: 4yyryH FGL200

MpuxuMHbIE NNAacTUHbI KBagpaTHOWU KOBETbI: antoMuHUi ¢ nokpbiTnem GHA
MpuXUMHbIE NNACTUHBbI KPYINOW KIOBETbI: YyryH C Te(PIOHOBLIM NOKPbLITUEM

Hoxu: Hepx. 304

Kpbiwka: anomuHum AlSi10Mg

CraHpapTHas peweTtka: Hepx. 430 ¢ TepsIOHOBbLIM MOKPbITUEM

MpodmnuposaHHan peweTtka: Hepx. 430 ¢ TedprioHoBbIM NokpbiTem + EN AW-6060
MNnacTtunHa ansa xupHoun npeccoBku: [13-CBM
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5 YCTAHOBKA U BBO/ B 3KCITNIYATALUIO

5.1 PacnakoBka MalUUHbI

MalmHbl M3 HaWwmnX LEexXoB MOCTaBMATCA Ha NOAAOHAaX, 3akpersieHHble peMHAMU U B 3alUUTHOMU
KapTOHHOM kopobke. [Npexae Bcero cnegyet OCMOTPETb YNAKOBKY Ha NpeaMeT Hann4yus noBpexaeHun,
NOMy4YeHHbIX BO BPEMSI TPAHCMOPTUPOBKN, 1 COOBLLNTL O HUX HEMOCPEACTBEHHO AKCNeanTopy.

A. Ypanute KapTOHHYO KOPOOKY.

B. CHumunte 6okoBblE ABepLbl MaLllUHbI, 4YTOObI nonyynTb AOCTYN K BUHTAM, yAEPXXNBAKOLLNM
MallunHy Ha nogaoHe.

C. Ortkpenute maluvHy OT NOAAOHA, OTKPYTUB 2 BUHTA, (PUKCUpYoLWmMX MawwmHy (fig.5).

D. CHumute MallunHy C nogaoHa. B aTton onepauunn OoJNKHO y4acTBOBaTb HE MeHee OBYX
yenosek aAnga obecnevyeHnss MakCcMmarbHO NIIaBHOIO COMPUKOCHOBEHNA MallMHbI C NOJIOM.

E. (TRADIFORM/DIVIFORM/DIVIFORM+) YcTtaHoBuTe Ha MmecTo pamky 1 ee onopy (fig.6).

F. (Onuua EASYFLOUR) YctaHoBUTE Ha MeCTO nocbkinaternb MyK/ U HarnosrHUTe ero MyKkom
(fig.6).

Nocne pacnakoBkuM MalMHbl y6eauTecb, YTO OHa He nony4Yuna NoOBpPeXAeHUN npwu
TpaHcnopTupoBke. CoobwanTe Ham o NOGLIX AedeKkTax.

5.2 MecTO YCTAaHOBKM

Ons obecneyeHuns ,D,OJ'IFOCpO‘-IHOVI BbICOKOM npon3BoAUTENBbHOCTU N HAOEXHOCTU MalUuHbI crnefnyeT
npaBUIIbHO Bbl6paTb MEeCTO YCTaHOBKU:

OHO AOJTKHO BbITb XOpoLlo npoBeTpnBaemMbiM, 3alllULLIEHHBIM OT BO34eNCTBUA npAMbIX

COSMHEYHbIX Ny4en, yaaneHHbIM OT UCTOYHUKOB Tensa, C POBHOM M MPOYHOW MOBEPXHOCTLIO, HE
noasepratoLiernca sBubpawmm.

5.3 JdnekTpuyeckoe nogknroyeHmne

BAXHO! O6ga3atenbHo Hanu4ymne 3a3emMneHus.
PekomeHayeTca 3alUTUTL 3MNEKTPUYECKYIO LieMb C MOMOLLLIO NS1aBKOro
npegoxpaHutens u anddepeHumanbHOro aBToMaTUYeCcKoro BolknovaTens.

OnekTpnyeckas yctaHoBka, obecneymBairoLaa NnMTaHMe MallnHbl, A0SPKHA ObiTh 3aLyuLLLEeHa
crneayoLwmm obpasom:

— CeBepHas Amepuka: npegoxpaHutens 15 A;

— OCTarnbHble CTpaHbl: NpegoxpaHnTesb 16 A.

MalumHbl, 060pyaOBaHHbIE PErYNIATOPOM CKOPOCTU, 06A3aTENbHO AOMKHBI NOAKMYATLCA K
pa3BeTBUTENbHON KOPOOKe Ha NUHUKN ¢ anddepeHumanbHbiM asaTomaTtom Trna B 300 MA.

MpumeyaHue. NioGble NpobreMbl, BO3HMKLIME B CBSA3M C MHBIM BUAOM NOAKIHOYEHUS, He ByayT
MOKPbIBaTLCH rapaHTUeNn.
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MNepepn nogknyYeHMeM MaLlnHbI K 3NIeKTPOoCceT 1 Bo usbexaHue BbixoAda ABUraterns us ctpos B
MOMEHT MOAKII0YEHMS criefyeT yoeamTbCa B COOTBETCTBUM NIEKTPOCETU XapakTepucTMKkam MaLlUHbI
(cm. 3aBofckyto TabnUuky).

MawwwuHa cooTBeTcTBYET [JMpekTuBam no mexaHndeckomy obopyaosaHuio 2006/42, 2014/35, 2014/30
N uMeeT noareepxgaroLyo mapkmposky CE.

O3HakoMbTeCh C MMKTOrpaMMamMu TeXHUKN 6e30MacHOCTU, UMELLMMNCS Ha MaLUUHE.
MukTorpamma, npegynpexaatowas 06 onacHOCTU NOPaKEHNST dNEKTPUYECKNM
TokoM. OTKMYanTe MalvHy nepen BbinofnHeHnem nbbix pabot. MNMukTorpamma
HaxoAMTCHA BHYTPU MaLUUHbI, Ha OoTceke anektpowmTka (fig.13, n°21).
OnekTpocxema MallvHbl HAXOAUTCHA Ha BHYTPEHHEeN CTOpPOHe NneBon ABepLbl

penutens (fig.13, n°22).

MukTorpamma, npegynpexagatowas ob onacHocTu 3awemneHus. OTknYnTe
MaLLMHY OT 3MeKTpoceTn nepes BbinonHeHneM nbbix paboT. MNMukTorpamma
Haxoautcsa Ha 6okosbix asepuax (fig.13, n°23).

5.4 Bsopg B 3kcnnyaTtauuio

I'Iepe,u, BBOAOM B 3Kcnnyatauuo y6e,El,l/ITer B OTCYTCTBUU nobbIX NOCTOPOHHUX NpeaMeToB Ha
NOoABWXHbIX YaCTAX MallUHbI.

B nepByto ouepenb nocrne NpoBepKM COOTBETCTBUSA INEKTPUYECKUX XapaKTEPUCTUK ybeanTechb B TOM,
4YTO MOTOpP BpaLlaeTcs B NpaBUibHOM HanpaBneHUn: ecnn NOTAHYTb pblvar ynpaBneHus Ha cebs,
NPWXUMHbIE NNACTUHbI JOMKHbI NOAHMMATLCA. ECnn 9TO He Tak, OTKNIYnTe pasbemM 1 NOMEHANTe
MecTamu 2 (pasbl Ha pasbeme.

[ns nony4YeHns oTBETOB Ha BCe BOMPOCHI, KacaloLmnecs aKcnnyaTaumm MalluHbl, CM. pasgen
«JKennyarayms».

5.5 OnacHocTb

B cny4ae BO3HUKHOBEHNA ONMaCHOCTU ANd nonb3oBaTtesia nnn MallnHbl cneagyeT OCTaHOBUTb MaLLUNHY
C NOMOLLbKO KHOTMKA aBapMVIHOFO OCTaHoOBa.

N3BneknTte LiTekep mn3 SﬂeKTqueCKOVI PO3eTKM nepen BbINOJIHEHUEM nobbIX onepau,vu7| no
TEXHU4YECKOMY UInn nepmnoanvecKkomy O6CJ'Iy>Kl/IBaHl/IIO.

Bce onepauunn no TexHn4eckomy O6CJ'Iy>Kl/IBaHl/IlO WU 3aMeHe geTtanen OoSKHbI OCYyLLEeCTBIIATbCA
akKKkpeanToBaHHbIM CrieLunarimnCtoMm.
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6 OPIrAHbI YIIPABJIEHWUS U NTPEJOXPAHUTEJIbHBIE YCTPOUCTBA

6.1 OpraHbl ynpaBneHus

MawwnHa cepuinHo obopyaoBaHa MexaHn4eckum nynbTom ynpasnenus (fig.3).

6.2 3o0Ha perynmpoBKU

30Ha perynupoBku aaBneHusa n cbopa Mykun HaxoauTcs B nepegHen Yactu mawwuHbl (fig.7).

6.3 Pab6ouasi 30Ha

Pabouyasa 30Ha HaxoauTca B nepegHen yactu mawwuHbl (fig.4).

7 OKCIYATALNA

MNMopspok akcnnyaTtauuu B pexxume pesku (tonbko DIV, DIV-R, TRADIFORM) (fig.8, 9)
MNoBepHuTe Ha 1/4 obopoTa BNpaBo KHOMKY aBapuinHoro octaHosa (fig.3, n°16), ecnun oHa He
BKIOYEHa.

OTKpoWiTe KpbILKY (€CNN KPbILLKY OTKPbITb TPYAHO, cM. pa3aen 10 «Henonagku B paboTte»).
B cnyyae Heo6xoaMMOCTK cnerka nocbinbTe MyKOW MPUXKXUMHbBIE NITACTUHbI KIOBETbI.
Bbirpyaute Tecto B KloBeTY 1 NpubnNu3nTenbHO pacnpegenuTe ero pykow no noBepxXHOCTH.
B cnyyae Heob6xoamMMOCTH cnerka nocbinbTe TECTO MyKOW.

(DIV-R n TRADIFORM) [1aBneHne npeccoBKN MOXHO perynmpoBaTb C NOMOLLbIO PYyYKn
peryrnvpoBKN NPeCCOBKN, PaCrofnoXeHHOW Ha nepeaHen naHenu.

. Mpn Hanuummn onumm 10/20 BbIGepuTe BapuaHT peskm Ha 10 unm 20 yacten ¢ NOMOLLbIO
nepeknoYyaTtens Ha nepegHen naHenw.

3aKpounTe KPbILLKY KIOBETbI.

MNoTaHWTe pblyar ynpaBneHusi, YTOObl NOAHATb NPUXMMHbIE NAACTUHbI U pa3fenuTb TecTo.
BbiCcTpbIM OBMXEHMEM HagaBuUTe Ha pblvar, YTOObl CHATb AaBfEeHUe U OTKPbITb KPbILLKY.
OTKpOWTE KPbILLKY.

MNMoTaHWTe pblyar, 4To6bl NOAHATL NPUXKUMHbBIE NNACTUHBI U U3BMEYb TECTOBbLIE 3aroTOBKM.

>

nmoow

rXe—I ©

TeKyu.|,m7| LMK MO>XHO OCTaHOBUTb C NMOMOLLBIKO KHOMKU aBapMVIHOFO OCTaHoOBa.

Mopsigok akcnnyatauum B pexume aeneHusa u opmoBku (tonsko DIVIFORM, DIVIFORM+,
TRADIFORM) (fig.10, 11)
A. ToBepHute Ha 1/4 obopoTa BNpaBO KHOMKY aBapunHoro octaHoBa (fig.3, n°16), ecnun oHa He
BKIIOYEHa.

B. (DIVIFORM+, TRADIFORM) OTKkponTe KpbILIKY U YCTAHOBUTE NMNACTUHY A5 NPECCOBKU B
HUXHEN YacTu KIOBETbI (€CIN KPbILKY OTKPbITb TPYAHO, cM. pasgen 10 «Henonagku B
paboTey).

Hukoz0a He ucnonb3yiime oOHo8peMeHHO 60s1ee 0OHOU niacmuHbl O11s1 npeccoeku. He
ycmaHaesuealime 8 Krogemy HeCKOJIbLKO rnsiacmuH OJisi IPecco8KuU.

B cnyyae HeobxoauMOoCTn crierka NocbinbTe MyKOW NAacTUHY AN XXUPHOW NPECCOBKN.
Bbirpy3nte TecTo B KIOBETY U NPUBNN3NTENBHO pacnpegenuTe ero pykowm no NnoBepXHOCTMU.
B cnyyae HeobxoauMocCTu crierka nocbinbTe TECTO MYKOWN.

(TRADIFORM) OTtperynupyinte gasneHne NnpecCoBKM C NOMOLLBIO PYYKU peryrivpoBKu
NpPecCcoBKW, pacronoXeHHOW Ha nepeaHen naHenu.

(DIVIFORM+) [1aBneHne npeccoBKN MOXHO perynmpoBaTb C NOMOLLBbI PYYKU peryrnmpoBKu
NMPeCCOBKU, pacnonoXeHHon cboky genuTens.

(DIVIFORM) lNMepenaute Kk atany K.

G. 3akpounTe KpbILLKY.

nmo o
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MoTaHWTe pblyar ynpaBneHusi, YToObl NOAHATb NPUXMMHbIE NAACTUHbI U pa3fgenuTb TecTo.
BbiCcTpbIM OBMXEHMEM HagaBuUTe Ha pbldar, YToObl CHATb AaBreHUe U OTKPbITb KPbILLKY.
OTKpoOWTE KPbILLKY.
3akponTe pamky.
MoTaHWTe pblyar, 4Tobbl pa3gennTb TECTO.

. BbICTpbIM ABMXEeHUEM HagaBuTe Ha pblyar, YTObbl CHATL AaBNEHNE U OTKPbITb PAMKY.
OTkponTe pamky.

. MoTaHuTe pbivar, YTo6bl NOAHATL NPUXMMHbIE MACTUHbI U U3BMEeYb TECTOBbIE 3arOTOBKMU.

OZZrxe—x

TeKyu.|,m7| LMK MO>XHO OCTaHOBUTb C NMOMOLLBIKO KHOMKU aBapMVIHOFO OCTaHoOBa.

MNMpouenypa 3ameHbl peweTku cuctemsbl Click&Cut (tonbko DIVIFORM, DIVIFORM+,
TRADIFORM) (fig.12)

. HaxmuTe Ha KHOMKY aBapuUMHOro ocTaHoBa.

3akponTe pamky.

OTKponTe OTCEK PeLLeTKN C MOMOLLbLIO 3aLleriku, pacnosioXXeHHOW Ha JIeBOM CTOPOHE PaMKW.
OTKponTe CTBOPKY OTCEKA peLueTKu.

M3Bneknte ctapyto peLueTky.

BcTaBbTe HOBYIO peLueTKy.

. 3axnonHUTe CTBOPKY OTCeKa peLUeTKu.

MoBepHUTe Ha 1/4 o6opoTa BNpaBO KHOMKY aBapuUMHOro OCTaHOBA.

IeTMUO®>

MNMpoueaypa HanonHeHust nockinatens myku Easyflour (OMNUUA EASYFLOUR) (fig.14)
A. OTKpoWTe KpbILLKY rnocbkinaTens MyKu.
B. HacbinbTe Myky B 30HY HanomnHeHus noceinatens myku (fig.14, n°24).
C. 3akponTe KpbILKy nocbinatens MyKu.
D. OTtperynupynte pacxof rnocbinaTtens Myku ¢ noMoLlbio ykasatens (fig.14, n°25).
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8 TEXHWYECKOE OBCJ1YXXUBAHUE

8.1

ExxegHeBHOe, BbINOJIHAETCA NOJfib30BaTeNeM, NpowealnM NoaAroToBKY

(fig.15)
A. YctaHoBuTe NPMXMMHblI€ NITaCTUHbl U HOXXK B HUXHEE NOJTIOXKEHNE N OYUCTUTE KIOBETY U

moow

KPbILLKY.

Haxmute Ha KHOMKY OYUCTKU HOXeW, YTOObI MOAHATL HOXW.

Bknounte aBapMVIHbIVI OCTaHOB, OTKITHYNTE MALUUHY OT 3JTIEKTPOCETU U OHUCTUTE HOXWN.
OToxmuTe KHOIMKY aBapMVIHOFO OCTaHOBa U CHOBa NOAKIIOYNTE MaLLUNHY K 3J1eKTPOCEeTHU.
MoTsaHuTe pbiyar, 4YTOObI NOOHATL NPMXMMHblE NNAaCTUHbI N yaannTb C NOMOLLBIO Nblyiecoca
OCTaTKu TeCTa N MyKWN.

8.2 EXxeHegenbHoe, BbINOJIHACTCA NOJfib30BaTeNieM, NpoLweawnumMm NoaAroToBKY

(fig.16)
A

B.

nmoo

Haxmnte Ha KHOMKy nogbema HoXen, YTOObl NOAHATE HOXMW.

HaxXmmnte KHOMKy aBapunHOro OCTaHOBa, OTKIIOYMUTE MaLLMHY OT 3fIEKTPOCETU U CHUMUTE
GokoBble ABEpPLbl C MOMOLLbIO OTBEPTKM.

[MoyncTmTe NbINecCoCoM BCE BHYTPEHHME YACTN U MEXaHUYEeCKMe y3rbl MallUHBbI.
YcTtaHoBUTE Ha MecTo BOoKoBbIE ABEPLbI U ONOPOXHUTE Bak Ana cbopa MyKu.

[MpoTpuTe BeCb KOPNYC MaLUUHbI BIIaXKHOW candeTKon.

OTOXMUTE KHOMKY aBapUMHOro OCTaHOBA M CHOBA NOAKMIOYNTE MALLMHY K 9NEKTPOCETU.

8.3 EXxerogHoe, BbINOJIHAETCA aKKpeAUTOBaHHbLIM CNeLnanucTom

A.
B

C.

YcTtaHoBUTE NPUXUMHbBIE NNACTUHBI B HUXXKHEE NONOXEeHUe.

Haxmnte KHOMKy aBapunHOro OCTaHoBa, OTKIIOYUTE MaLLMHY OT 31IeKTPOCETU U CHUMUTE
npaByto GOKOBYIO ABepLY C MOMOLLbIO OTBEPTKN.

[MpoBepbTe ypoBEeHbL Macna (YypoBeHb JOIMKEH HAaXoaUTbes B 4—5 CM OT BEPXHEro Kpas
antoMUHUEBON CKOBbI).

NMPUMEYAHUE. Huxe npuBeaeH HENOMHbLIN CANCOK COBMECTUMbIX rMApaBinydeckmx Mmacern:

D.
E.

M[H ®paHLy3ckuin

CONDAT HYDROLUB S46

ELF HYDRELF DS46

CASTROL AYSPIN AWS46
TOTAL AZOLLA ZS32

OTOXMUTE KHOMKY aBapUMHOrO OCTAHOBA M CHOBA MOAKIIOYMTE MaLLUHY K 3M1eKTPOCET!.
MNMpoBepbTe BHECEHUE aKKpeaAUTOBaAHHLIM CNELManncTom 3anncy o BbiNONHEHHON paboTe ans
COXpaHeHUs1 5-neTHel rapaHTum.
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9 PACXO[HbIE MATEPUATIbI

Mpun 3akase 3anyacTn NpoBepbTE BMECTE C aKKpeaAUTOBaAHHbIM CneumanmcToM, O Kakon getanu naet
peyb, MO KaTanory 3anyactewn, BbiMyckaeMoMy NPOn3BoaUTENEM.

Bcerga yTouHANTE HOMEP MaLUMHbI, yKa3aHHbIN Ha 3aBOACKOM Tabnunuke.

3akas B komnaHmm JAC MOXeT pasMecTUTb Ball aKKpeaMTOBaAHHbIW Cneunanmncr.

9.1 Cnucok PACXOOHbIX MATEPUANIOB

APTUKYI HOBOE HA3BAHUE MOJEIJb
F1500009 YIMNOTHEHNE KPbILLIKA DIV-R, TRADIFORM
F1500004 NPY>XNHA KPbILLKW DIV, DIV-R, DIVIFORM+, TRADIFORM
NMPABAA NMPYXWHA
F1513364 CLICK&CUT DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM
10040012 N3HALLNBAEMAA NMIACTUHA DIV, DIV-R, DIVIFORM+, TRADIFORM
HUILEHYDROS46 |TMOPABIIMYECKOE MACIIO TOUTES
F140000311 ABOVIHOW SKCLIEHTPUIK DIV, DIV-R, DIVIFORM+, TRADIFORM
F1513326 ®VKCATOP DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM
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10 HEIOJIAQKN B PABOTE

BHUMAHME! Mpu nobbix paboTax ManMHy HEOBXOANMO OTKMNOYaTb OT ANEKTPONUTAHKS.

Mpobnema

MpoBepka

Mpo6nema 1. MawunHa He 3anyckaeTcsl

He3zamenonurenbHO OTKPOMTE KPbILLKY, YTOObI He
OCTaBnNATb TecTo PEPMEHTUPOBATLCA BHYTPU KIOBETbI.
(Ecnu pyyKy TPyAHO OTKPbITb BPY4YHYO, CM. OnucaHue
npobnemsl 7.)

npOBepI/ITb obLlee NUTaHMe U NUTaHue aBuratens

MpoBepnTb cpabaTbiBaHWe TepMoperne.

Mpobnema 2. N'MapaBnMyeckas yctaHOBKa
paboTaeT, HO NPMXUMHbIE NNACTUHbI He
noAHMMAKOTCH.

NomeHsaTb MecTamu 2 hasbl Ha pa3zbeme MaLLWHbI.

MpoGnema 3. Y maluMHbI HegOCTAaTO4YHAA
MOLLUHOCTb.

MpoBepuTb YpoBEHb Macna. YpoBeHb JOIMKEH HAXOAUTLCS B
4—5 cM OT BEPXHEro Kpas.

Mpo6nema 4. NMpUXUMHbIE NNACTUHbI
NOAHUMAIOTCA, HO HOXU He BbIXOOAT.

O6paTVITbCF| K CBOEMY TeXHU4YECKOMY cneunanmcry.

Mpo6nema 5. Hanuune macna Ha nony.

O6paTVITbCF| K CBOEMY TeXHU4YECKOMY cneunanumncry.

Mpo6nema 6. KpbilwKy HEBO3MOXHO OTKPbIThb,
unm

TecTo ocTaBneHo 6e3 NpucMoTpa B 3aKpPbITOM
KioBeTe

He nbiTanTech OTKPbLITb KPLILKY NPUHYAUTENBHO. C MalumMHown
[OIKeH paboTaTb TONbKO OAUH PabOTHUK.

He VICI'IOJ'Ib3yl7ITe MHCTPYMEHT O11A NPUHYOUTENbHOIO
OTKPbITUA KPbILLUKA.

Ecnu TecTo hepMeHTUpoOBanoch B KloBeTe Aosblie
HECKOINbKMX MUHYT, MPY NOMbITKE OTKPbITh KPbILLIKY
cobntogainTe Mepbl NPeaoCcToOpoXHOCTU. He HaxoauTech B
30HE TPAEKTOPUMN OTKPbITUS KPBILLKU.

Ecnu KPbILLKY HEBO3MOXXHO OTKPbITb B COOTBETCTBUM C
YKa3aHnaMun B pyKoBOACTBE MO 3KCnJ1yaTtauuu, O6paTMTer K
CBOEMY TEXHUYECKOMY crneunanuncrty. He HaxoauTech B 30HE

Mpobnema 7. B cny4yae npekpatieHus
aneKTponuTaHusa

He3zamenonurenbHO OTKPOMTE KPbILLKY, YTOObI He
OCTaBnATb TecTo PEePMEHTUPOBATLCA BHYTPU KIOBETbI.
(Ecnu pyyKy TPyAHO OTKPbITb BPY4YHYIO, CM. OnucaHue
npobnemel 6.)

Ecnu npoGneMa He yCTpaHsAeTCH, OGpaTVITer K BalleMy TeXxHNn4eCKomMy cneunanucry.

M[H ®paHLy3ckuin
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11 CITUCOK KOMITIIEKTYROLUNX HA U3OBPAXXEHUAX

PucyHok Mo3unuusna HaumeHoBaHue

Kpblwwka

YNMOTHEHUE KPbILUKK

KioBeTa

MpWXXMMHbIE NNAaCTUHbI

OTBOA MyKHM

PykodaTka ons TpaHCNOpPTUPOBKMK
TopMO3Hble PonuKu

Pydka ansa 3akpbITUSA KPbILLKK
OKCUEHTPUK ANSA 3aKpbITUS KPbILLKK
Pamka pelueTtkn

PykoaTka asepupbl

OTcek perynupoBku AaBneHus

HENEENEEEECENEE RN

2 Hoxwu
Ouuctka Hoxewn (Tonbko DIV, DIV-R n TRADIFORM)
3 MepekmoyaTtens 10/20 (npw onummn 10/20)
ABapUNHLIN OCTAHOB
Pbivar ynpasneHus
4 Pa6oyasi 30Ha
- Bak anga cbopa myku
20 Perynuposka nasneHus
o1 MukTorpamma, npegynpexgatoLias ob onacHoCTH
NOpaXeHUs 3NEeKTPUYECKUM TOKOM
13 22 AnekTpuyeckas cxema
23 MukTorpamma, npegynpexagatoias ob onacHoCTH
3awemMneHns
24 30Ha HanonHeHusa noceinarens myku Easyflour
14 o5 PerynupoBo4HbIn yka3aTernb pacxoaa rnocbinatens

Mykn Easyflour

71
®paHLuy3cKkui M[H



UL

72



A ON -

9

10
11

ANTES DE LA PUESTA EN SERVICIO 74
GARANTIA 74
ADVERTENCIAS 76
CARACTERISTICAS TECNICAS 77
4.1 Caracteristicas técnicas 77
4.2 Detalle de materiales en contacto directo con la masa 77
INSTALACION Y PUESTA EN SERVICIO 78
5.1 Desembalaje de la maquina 78
5.2 Ubicacion 78
5.3 Conexioén eléctrica 78
5.4 Puesta en servicio 79
5.5 Peligro 79
CUADRO DE CONTROL Y DE SEGURIDAD 8
6.1 Cuadro de control 80
6.2  Zona de ajuste 80
6.3  Area de trabajo 80
uso 8
LIMPIEZA 8
8.1 Diaria por un usuario formado 82
8.2 Semanal por un usuario formado 82
8.3  Anual por un agente autorizado 82
CONSUMIBLES 8
9.1 Lista de CONSUMIBLES 83

INCIDENTES DE FUNCIONAMIENTO

Q

LISTA DE COMPONENTES DE LAS FIGURAS

O

73

O

Espaniol M[H



Espanol

1 ANTES DE LA PUESTA EN SERVICIO

Gracias por elegir una solucion JAC. Lea con atencion este manual de uso antes de
instalar y poner en servicio esta maquina. De esta forma, puede protegerse y evitar el
deterioro de su maquina.

Este manual hace referencia a distintas figuras con el fin de facilitar la comprension de las
instrucciones. Estas figuras se encuentran al final del manual. Consultelas cuando vea los
siguientes simbolos (fig. x, n.°y).

Para que el funcionamiento de su maquina sea satisfactorio a lo largo de los
préoximos anos, le aconsejamos que lea los siguientes consejos:

- Solicite ayuda a su agente autorizado para la instalacién, la puesta en servicio y el
seguimiento.

- Para poder beneficiarse de la garantia de 5 afos (consulte las condiciones recogidas a
continuacion), solicite a su distribuidor que complete la tarjeta de mantenimiento al instalar
su maquina.

2 GARANTIA

JAC ofrece una garantia de 5 afios en todos sus productos.

Esta garantia es valida para todas las piezas de su maquina, incluidas las electrénicas,
excluyendo los consumibles. La garantia entra en vigor a partir de la fecha de instalacion del
material.

Con las siguientes condiciones restrictivas:

- el material debe haberse adquirido a un revendedor autorizado;

- la instalacion debera efectuarla un agente autorizado;

- el material debe utilizarse conforme a las indicaciones del manual de uso y para la

finalidad para la que ha sido fabricado;

- el mantenimiento diario del material debe efectuarse conforme a las indicaciones del
manual de uso;

- el agente autorizado debe hacer un seguimiento del mantenimiento conforme a las

especificaciones de mantenimiento, como minimo, una vez al afio (mantenimiento a cargo

del usuario);

- deben utilizarse exclusivamente piezas originales JAC.

74

M[E Esparol



Si un agente autorizado no efectua el seguimiento del mantenimiento, la garantia se
limita a un aho.

Esta garantia no cubre:

- la sustitucion de consumibles (§9);

- las piezas que nuestros servicios no reconozcan como defectuosas;

- los problemas derivados de un uso anormal del material;

- los problemas derivados de una instalacion no efectuada por un agente autorizado;

- las piezas o los problemas causados por dafos en el transporte o por un mantenimiento
inadecuado.

Una reparacion y/o una sustitucion de piezas defectuosas efectuada(s) durante el
periodo de garantia no supondra(n) la prolongacién de dicha garantia.
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3 ADVERTENCIAS

Es muy importante conservar este manual de uso junto con el aparato para futuras
consultas. Si este aparato se vende o se transfiere a otra persona, asegurese de que se le
entrega también el manual de uso para que el usuario pueda estar informado de su
funcionamiento y de las advertencias que se recogen aqui.

Estas advertencias se dan por su seguridad y la de los demas. Le rogamos que las
lea con atencién antes de instalar y utilizar el aparato.

Esta maquina esta disefada para su uso por adultos autorizados y con formacion.
Asegurese de que los nifios no la toquen o que no la usen como un juguete.

Esta maquina esta destinada unicamente a un uso profesional.

Es peligroso modificar o intentar modificar las caracteristicas de esta maquina.
Después de instalar la maquina, asegurese de que no aplasta el cable de alimentacion.
Siga las instrucciones de uso.

Esta maquina debe almacenarse y utilizarse dentro de un local protegido de la humedad
y del calor.

Esta maquina debe estar suficientemente iluminada para efectuar el trabajo.

Esta maquina tiene un nivel sonoro inferior a 75 dB(A), de conformidad con la norma EN
ISO 3744.

Esta maquina debe utilizarla una sola persona a la vez.

(DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM) No utilice nunca mas de una plancha de presion
al mismo tiempo. No apile varias planchas de presion en la cuba.

No deje nunca masa en la cuba durante mas tiempo del necesario para los
procedimientos. Abra siempre la tapa inmediatamente después de la etapa anterior
del procedimiento de uso.

La masa es un producto natural vivo que se hincha durante la fermentaciéon. Por
tanto, la masa fermentada que se deja mas de unos minutos en la cuba puede ejercer
una fuerte presion sobre la tapa. Esta presiéon podria provocar un movimiento
violento de la tapa en el momento de abrirla.

No utilice nunca herramientas para forzar la apertura de la tapa.

Desconecte siempre la toma de corriente antes de proceder a la limpieza interior y
exterior del aparato y a las operaciones de mantenimiento (véase el capitulo 8).

Este aparato es pesado. Tome todas las precauciones de seguridad durante su
mantenimiento.
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4 CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas técnicas

DIV DIV-R DIVIFORM DIVIFORM+ TRADIFORM
Altura con la tapayy el 1759 1759 1604 1759 1759
marco abiertos (mm)
Anchura (mm) 600 600 832 832 832
Profundidad (mm) 772 772 732 772
Embalaje (mm) 800 x 880 x 1250 | 800 x 880 x 1250 | 000X 880|800 X 80X | 800 880 x
Cuba redonda: Cuba redonda:
315 320
Peso neto (k) Cuba cuadrada: Cuba cuadrada: 260 285 315
300 305
Cuba redonda: Cuba redonda:
. 335 340
Peso neto + embalaje (k) Cuba cuadrada: Cuba cuadrada: 280 305 335
320 325
Potencia del motor (kW) 50Hz: 1,5 50Hz: 1,5 50Hz: 1,5 50Hz: 1,5 50Hz: 1,5
60 Hz: 1,8 60 Hz: 1,8 60 Hz: 1,8 60 Hz: 1,8 60 Hz: 1,8
Tipo de motor Trifasico Trifasico Trifasico Trifasico Trifasico
220 V (A) 50 Hz: 8 50 Hz: 8 50 Hz: 8 50 Hz: 8 50 Hz: 8
60 Hz: 11 60 Hz: 11 60 Hz: 11 60 Hz: 11 60 Hz: 11
380 V (A) 50Hz: 4,5 50Hz: 4,5 50Hz: 4,5 50Hz: 4,5 50Hz: 4,5
60 Hz: 6,5 60 Hz: 6,5 60 Hz: 6,5 60 Hz: 6,5 60 Hz: 6,5
c . C De 400 a 3000 | De 400 a 3000 | De 400 a 3000
adencia en division de . : . : . :
. segun el tipo segun el tipo segun el tipo
moldeo (piezas/hora) d .. i’ i’
e rejilla de rejilla de rejilla
Cadencia en divisiéon en 900 900 900
cuba
Peso de los pastones en De 19 a 2500 De 19 a 2500 De 19 a 2500
division de moldeo segun el tipo segun el tipo segun el tipo
min./max. (g) de rejilla de rejilla de rejilla
P 150/950
eso de los pastones en 150/950 150/950 300/1900 con
division en cuba 300/1900 con la 300/1900 con la la opeién
min./max. (g) opcion 10/20 opcion 10/20 10/20
19 con
division en
Capacidad de la cuba (k) 19 19 5 5 cuba
5 con division
en moldeo

Para un funcionamiento perfecto, la tasa de hidratacion debe de ser del 55 % como minimo en
division en cuba y del 70 % como minimo en division de moldeo.

4.2 Detalle de materiales en contacto directo con la masa

Cuba cuadrada: INOX 304
Cuba redonda: Fundido FGL200
Llanas de la cuba cuadrada: Aluminio con revestimiento GHA
Llanas de la cuba redonda: Fundido con revestimiento de teflon

Cuchillas: INOX 304

Tapa: Aluminio AISi 10 Mg

Rejilla estandar: INOX 430 con revestimiento de teflon

Rejilla perfilada: INOX 430 con revestimiento de tefléon + EN AW-6060
Placa de compresion de grasa: PE-UHMW
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5 INSTALACION Y PUESTA EN SERVICIO

5.1 Desembalaje de la maquina

Las maquinas que salen de nuestros talleres se entregan en palés atados y protegidos con carton.
Antes de realizar cualquier accidn, debe observarse el embalaje e informar al transportista de cualquier
dafio debido al transporte.

A. Quite el carton.

B. Quite las puertas laterales de la maquina para tener acceso a los tornillos que sujetan la
maquina en el palé.

C. Separe la maquina del palé desatornillando los 2 tornillos que bloquean la maquina
(fig. 5).

D. Baje la maquina del palé. Efectue esta operacion entre dos personas como minimo para
amortiguar al maximo el contacto con el suelo.

E. (TRADIFORM/DIVIFORM/DIVIFORM+) Coloque el marco en su soporte (fig. 6).
F. (Opcion EASYFLOUR) Coloque la harinadora y llénela de harina (fig. 6).

Después de desembalar la maquina, compruebe que no ha sufrido danos durante el
transporte. Informenos de cualquier anomalia.

5.2 Ubicacién
Para obtener un rendimiento excelente y una fiabilidad a largo plazo, elija una ubicacion que esté:

Bien ventilada, protegida de los rayos directos del sol y alejada de fuentes de calor, con una
superficie plana y robusta y sin vibraciones.

5.3 Conexion eléctrica

IMPORTANTE: La toma de tierra es obligatoria.
Es aconsejable proteger la instalacion con un fusible y un disyuntor diferencial.

La instalacién eléctrica que suministra energia a la maquina debe estar protegida tal y como se
indica a continuacion:

- América del Norte: Proteccion 15 A;

- Resto del mundo: Proteccion 16A.

Las maquinas equipadas con un variador deben estar conectadas obligatoriamente a una caja de
derivacién en una linea equipada con un diferencial de tipo B de 300 mA.

Nota: La garantia no cubrira cualquier problema ocasionado por una conexion de otro tipo.
Antes de conectar la maquina a la red y con el fin de evitar una puesta fuera de servicio del motor al

encenderla, es importante comprobar la adecuacion de la red de alimentacion a las caracteristicas
de la maquina (consulte la placa informativa de la maquina).
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Este aparato cumple con las directivas sobre maquinas 2006/42, 2014/35 y 2014/30 y lleva el
marcado CE que lo certifica.

Consulte los pictogramas de seguridad que figuran en la maquina:
Pictograma que indica un riesgo de electrocucion. Desconecte la maquina antes
de hacer cualquier intervencion. Encontrara el icono dentro de la maquina en la
caja eléctrica (fig. 13, n.° 21).
Encontrara el esquema eléctrico de la maquina dentro de la puerta izquierda de la

divisora (fig. 13, n.° 22).

Pictograma que indica un riesgo de aplastamiento. Desconecte la maquina antes
de cualquier intervencion en ella. Encontrara este pictograma en las puertas
laterales (fig. 13, n.° 23).

5.4 Puesta en servicio

Antes de la puesta en servicio, asegurese de que no queda ningun objeto sobrante en las partes en
movimiento de la maquina.

En primer lugar, y después de comprobar que las tomas de corriente se ajustan a las caracteristicas
eléctricas de la maquina, asegurese de que el motor gira en el sentido correcto. Para ello, es
necesario que las llanas suban cuando tira de la pantalla de control hacia usted. En caso contrario,
desconecte la toma de corriente e inviértala 2 fases.

Para utilizar la maquina, consulte el apartado «Uso».

5.5 Peligro

En caso de peligro para el usuario o para la maquina, debe utilizar la detencion de emergencia para
detener la maquina.

Quite el enchufe de la toma de corriente antes de efectuar cualquier operacién de mantenimiento y
de limpieza.

Cualquier operacién de mantenimiento o de sustitucion de piezas debe efectuarla un agente
autorizado.
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6 CUADRO DE CONTROL Y DE SEGURIDAD

6.1 Cuadro de control

Su maquina esta equipada de serie con un pupitre de control mecanico (fig. 3).

6.2 Zona de ajuste

La zona de ajuste de la presion y de recuperacion de harina se situa en la parte delantera de la
magquina (fig. 7).

6.3 Area de trabajo

El area de trabajo esta situada en la parte delantera de la maquina (fig. 4).

7 USO

Procedimiento de uso en corte en cuba (DIV, DIV-R y TRADIFORM unicamente) (fig. 8, 9)
Gire 1/4 de vuelta hacia la derecha el boton de detencion de emergencia (fig. 3, n.° 16) si no
esta accionado.

Abra la tapa (si resulta dificil abrirla, consulte el capitulo 10 Incidentes de funcionamiento).
Si es necesario, enharine ligeramente las llanas en la cuba.

Vierta la masa en la cuba y repartala someramente con la mano.

Si es necesario, enharine ligeramente la parte superior de la masa.

(DIV-R y TRADIFORM) Ajuste la presiéon de amontonamiento con el asa de ajuste de presion
situada en la parte frontal.

. Con la opcidén 10/20, seleccione si desea cortar en 10 o en 20 divisiones con el selector
situado en la parte frontal.

Cierre la tapa de la cuba.

Tire de la pantalla de control para que suban las llanas y dividir la masa.

Pulse brevemente la palanca para descomprimir y asi poder abrir la tapa.

Abra la tapa.

Tire de la palanca para que suban las llanas y recoger los pastones.

>

nmoow
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El botdén de detencion de emergencia permite detener un ciclo en curso.

Procedimiento de uso en division de moldeo (DIVIFORM, DIVIFORM+ y TRADIFORM
unicamente) (fig. 10, 11)

A. Gire 1/4 de vuelta hacia la derecha el boton de detencién de emergencia (fig. 3, n.° 16) si no

esta accionado.

B. (DIVIFORM+, TRADIFORM) Abra la tapa y coloque la plancha de presion en el fondo de la
cuba (si resulta dificil abrir la tapa, consulte el capitulo 10 Incidentes de funcionamiento).
No utilice nunca mas de una plancha de presién al mismo tiempo. No apile varias
planchas de presion en la cuba.
Si es necesario, enharine ligeramente la parte superior de la placa de compresion de grasa.
Vierta la masa en la cuba y repartala someramente con la mano.
Si es necesario, enharine ligeramente la parte superior de la masa.
(TRADIFORM) Ajuste la presion de amontonamiento con el asa de ajuste de presion situada
en la parte frontal.
(DIVIFORM+) Ajuste la presion de amontonamiento con el asa de ajuste de presion situada
en el lado de la divisora.
(DIVIFORM) Vaya al paso K.
G. Cierre la tapa.

M[E Esparol
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Tire de la pantalla de control para que suban las llanas y dividir la masa.
Pulse brevemente la palanca para descomprimir y asi poder abrir la tapa.
Abra la tapa.
Cierre el marco.
Tire de la palanca para dividir la masa.

. Pulse brevemente la palanca para descomprimir y asi poder abrir el marco.
Abra el marco.

. Tire de la palanca para que suban las llanas y recoger los pastones.

OZZrxe—x

El boton de detencién de emergencia permite detener un ciclo en curso.

Procedimiento de cambio de rejilla con el sistema Click&Cut (DIVIFORM, DIVIFORM+ y
TRADIFORM unicamente) (fig. 12)

Pulse el boton de detencion de emergencia.

Cierre el marco.

Abra el compartimento de la rejilla con el pestillo situado en el lado izquierdo del marco.
Abra la tapa del compartimento de la rejilla.

Quite la antigua rejilla.

Introduzca la nueva rejilla.

. Cierre la tapa del compartimento de la rejilla.

Gire 1/4 de vuelta hacia la derecha el boton de detencion de emergencia.

IETMOO®R

Procedimiento de llenado de la harinadora Easyflour (OPCION EASYFLOUR) (fig. 14)
A. Abra la tapa de la harinadora.
B. Vierta la harina en la zona de llenado de la harinadora (fig. 14, n.° 24).
C. Cierre la tapa de la harinadora.
D. Ajuste el flujo de la harinadora con el cursor (fig. 14, n.° 25).
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8 LIMPIEZA

8.1

Diaria por un usuario formado

(fig. 15)

A
B
C
D
E

Situe las llanas y las cuchillas en posicion baja y limpie la cuba y la tapa.

Pulse el botdon de limpieza de las cuchillas para que suban.

Accione el boton de detencion de emergencia, desconecte la maquina y limpie las cuchillas.
Quite la detencion de emergencia y vuelva a conectar la maquina.

Tire de la palanca para que suban las llanas y aspirar los residuos de masa y de harina.

8.2 Semanal por un usuario formado
(fig. 16)

nmoo

w >

Pulse el boton de subida de las cuchillas para que suban.

Accione el boton de detencién de emergencia, desconecte la maquina y quite las puertas
laterales con un destornillador.

Aspire todas las partes interiores de la maquina y las partes mecanicas.

Vuelva a colocar las puertas laterales y vacie la bandeja de recuperacién de harina.

Lave toda la carroceria con un pafio humedo.

Quite la detencion de emergencia y vuelva a conectar la maquina.

8.3 Anual por un agente autorizado

A.
B. Pulse el boton de detencién de emergencia, desconecte la maquina y quite la puerta lateral

C.

Coloque las llanas en posicién baja.

con un destornillador.
Compruebe el nivel de aceite (el nivel debe situarse a entre 4 y 5 cm del borde superior de la
brida de aluminio).

NOTA: A continuacién, encontrara una lista no exhaustiva de los aceites hidraulicos compatibles:

CONDAT HYDROLUB S46

ELF HYDRELF DS46

CASTROL AYSPIN AWS46
TOTAL AZOLLA ZS32

D. Quite la detencion de emergencia y vuelva a conectar la maquina.
E. Compruebe que su agente autorizado registre su intervencion para conservar su garantia de

M[E Esparol
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9 CONSUMIBLES

Al pedir una pieza de recambio, compruebe con su agente autorizado de qué pieza se trata con base

en el catalogo de piezas de recambio del fabricante.

Indique siempre el numero de maquina tal y como se indica en la placa informativa.

Su agente efectuara

el pedido a JAC.

9.1 Lista de CONSUMIBLES

REFERENCIA | NUEVA ETIQUETA MODELO
F1500009 JUNTA DE TAPA DIV-R, TRADIFORM
F1500004 MUELLE DE TAPA DIV, DIV-R, DIVIFORM+, TRADIFORM
MUELLE CLICK&CUT
F1513364 DERECHO DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM
10040012 PLACA DE DESGASTE DIV, DIV-R, DIVIFORM+, TRADIFORM
HUILEHYDROS46 | ACEITE HIDRAULICO TOUTES
F140000311 EXCENTRICO DOBLE DIV, DIV-R, DIVIFORM+, TRADIFORM
F1513326 EJE DE BLOQUEO DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM
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10 INCIDENTES DE FUNCIONAMIENTO

ATENCION: Para cualquier intervencion, la maquina debera estar desenchufada obligatoriamente.

Problema Comprobacioén

Abra inmediatamente la tapa para que la masa no
fermente en el interior de la cuba (si resulta dificil abrir el
asa manualmente, consulte el Problema 7).

Problema 1: La maquina no se pone en

funcionamiento Compruebe la alimentacion general y la del motor.

Compruebe si se ha activado el relé térmico.

Problema 2: La central hidraulica empieza a

- Invierta 2 fases en la toma de la maquina.
funcionar, pero las llanas no suben

Compruebe el nivel de aceite. El nivel debe situarse a entre 4

Problema 3: A la maquina le falta potencia v 5 cm del borde superior.

Problema 4: Las llanas suben, pero las

. Contacte con su técnico.
cuchillas no salen

Problema 5: Hay aceite en el suelo Contacte con su técnico.

No intente forzar la apertura de la tapa. No manipule la
maquina con otras personas.

No utilice herramientas para forzar la apertura de la tapa.
Problema 6: L.a tapa no puede abrirse, o Si la masa ha fermentado mas de unos minutos en la cuba,
tenga cuidado cuando intente abrir la tapa. Manténgase a

La masa se ha dejado sin supervision en la distancia de la trayectoria de apertura de la tapa.

cuba cerrada

Si no es posible abrir la tapa siguiendo las instrucciones de
uso, péngase en contacto con un técnico. Manténgase a
distancia de la trayectoria de apertura de la tapa hasta la
intervencion del técnico.

Abra inmediatamente la tapa para que la masa no
Problema 7: En caso de corte de corriente fermente en el interior de la cuba (si resulta dificil abrir el
asa manualmente, consulte el Problema 6).

Si el problema persiste, pongase en contacto con su técnico.
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11 LISTA DE COMPONENTES DE LAS FIGURAS

Figura Numero Apellidos
1 Tapa
2 Junta de tapa
3 Cuba
4 Llanas
5 Evacuacion de harina
1 6 Mango de sujecion
7 Ruedas con freno
8 Asa de cierre de la tapa
9 Excéntrico de cierre de la tapa
10 Marco de la rejilla
11 Asa de puerta
12 Compartimento de ajuste de la presion
2 13 Cuchillas
14 gimpieza de las cuchillas (DIV, DIV-R y TRADIFORM
unicamente)
3 15 Boton de seleccion 10/20 (opcion 10/20)
16 Detencion de emergencia
17 Pantalla de control
4 18 Area de trabajo
7 19 Bandeja de recuperacion de harina
20 Ajuste de la presion
21 Pictograma que indica un riesgo de electrocucion
13 22 Esquema eléctrico
23 Pictograma que indica un riesgo de aplastamiento
14 24 Zona de llenado de la harinadora Easyflour
25 Cursor de ajuste del caudal de la harinadora Easyflour
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Italiano

1 PRIMA DELLA MESSA IN SERVIZIO

Grazie per aver scelto una soluzione JAC. Si invita a leggere con attenzione queste note
informative prima di procedere all'installazione e alla messa in servizio di questa macchina.
Contengono informazioni su come proteggersi e come evitare il deterioramento della
macchina.

Queste informazioni fanno riferimento a diverse figure, in modo da facilitare la
comprensione delle istruzioni. Le figure si trovano al fondo delle informazioni. Si invita a farvi
riferimento quando si incontrano i seguenti simboli (fig. x, n. y).

Per una totale soddisfazione dall'utilizzo della macchina nei prossimi anni, si invita
a tenere presenti i seguenti consigli:

- Farsi aiutare dall’agente autorizzato per l'installazione, la messa in servizio e il follow-up.
- Per beneficiare della garanzia di 5 anni (vedere le condizioni riportate in seguito), far

compilare dal distributore il libretto di manutenzione al momento dell'installazione della
macchina.

2 GARANZIA

JAC offre una garanzia di 5 anni su tutti i suoi prodotti.

Questa garanzia € valida su tutte le parti della macchina, comprese quelle elettroniche,
escluse le componenti di consumo. La garanzia entra in vigore a partire dalla data di
installazione del materiale.

Secondo le seguenti condizioni restrittive:

- materiale acquistato presso un rivenditore autorizzato;

- installazione effettuata da un agente autorizzato;

- utilizzo del materiale conformemente alle indicazioni sul modo di utilizzo e nel rispetto

della finalita per la quale & stato fabbricato;

- materiale quotidianamente manutenuto nel rispetto delle indicazioni delle modalita di
utilizzo;

- manutenzioni successive da parte dell’agente autorizzato conformemente alle specifiche

di manutenzione con, al minimo, una manutenzione I'anno (manutenzione a carico

dell'utente);

- l'utilizzo esclusivo di parti originali JAC.
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Se non si eseguono interventi di manutenzione da parte di un agente autorizzato, la
garanzia si limita ad un anno.

Questa garanzia non copre:

- la sostituzione dei componenti di consumo (§9);

- le parti non riconosciute difettose dai nostri servizi;

- i problemi derivanti da un utilizzo anomalo del materiale;

- i problemi derivanti da un’installazione non effettuata da un agente autorizzato;
- le parti o i problemi derivanti da un danno di trasporto o da una manutenzione
inadeguata.

Una riparazione e/o una sostituzione di parti difettose effettuate durante il periodo di
garanzia non producono l'effetto di prolungare detta garanzia.
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3 AVVERTENZE

E molto importante che le istruzioni per I'utilizzo siano conservate con I'apparecchio per
ogni consultazione futura. Se questo macchinario deve essere venduto o trasferito ad un'altra
persona, accertarsi che le istruzioni per l'utilizzo siano consegnate all'utente destinatario in
modo che possa essere informato sul funzionamento e sui messaggi di avvertenza ad esso
riferiti.

Tali avvertenze sono fornite per la vostra sicurezza e per quella altrui. Si prega di
leggerle con attenzione prima di installare e utilizzare il macchinario.

Questa macchina é stata progettata per essere utilizzata da adulti autorizzati e sottoposti
a formazione. Accertarsi quindi che i bambini non le si avvicinino e che non la utilizzino come
un giocattolo.

Questa macchina é destinata unicamente ad un uso professionale.

E pericoloso modificare o provare a modificare le caratteristiche di questa macchina.

Dopo linstallazione di questa macchina, accertarsi che non appoggi sul cavo di
alimentazione.

Seguire le istruzioni fornite per I'utilizzo.

Questa macchina deve essere sistemata e utilizzata all'interno di un locale, al riparo da
umidita e calore.

Deve essere illuminata a sufficienza per poter funzionare.

La macchina produce un livello sonoro inferiore a 75 dB(A), conforme alla norma EN ISO
3744.

La macchina deve essere utilizzata da una sola persona per volta.

(DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM) Non utilizzare mai piu di una piastra di
compattazione per volta. Non sovrapporre piu piastre di compattazione nella vasca.

Non lasciare mai la pasta nella vasca per piu tempo di quanto necessario per le
procedure. Aprire sempre il coperchio immediatamente dopo la fase precedente della
procedura di utilizzo.

La pasta € un prodotto naturale vivo che gonfia durante la fermentazione. Ne
consegue che la pasta fermentata lasciata per piu di qualche minuto nella vasca puo
esercitare una forte pressione sul coperchio. Questa pressione potrebbe causare un
violento movimento del coperchio durante I'apertura.

Non utilizzare mai uno strumento per forzare I’apertura del coperchio.
Staccare sempre la presa di corrente prima di procedere alla pulizia interna/esterna

del macchinario e alle operazioni di manutenzione (vedere il capitolo 8).

Questo macchinario & pesante. Adottare tutte le precauzioni di sicurezza al momento della
manutenzione.
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4 CARATTERISTICHE TECNICHE

4.1 Caratteristiche tecniche
DIV DIV-R DIVIFORM DIVIFORM+ TRADIFORM
Altezza coperchio e telaio 1759 1759 1604 1759 1759
aperto (mm)
Larghezza (mm) 600 600 832 832 832
Profondita (mm) 772 772 732 772
. 800 x 880 x 800 x 880 x 800 x 880 x
Imballaggio (mm) 800 x 880 x 1250 | 800 x 880 x 1250 1250 1250 1250
Vasca rotonda: Vasca rotonda:
315 320
Peso netto (kg) Vasca quadrata: Vasca quadrata: 260 285 315
300 305
Vasca rotonda: Vasca rotonda:
Peso NETTO + 335 340
imballaggio (kg) Vasca quadrata: | Vasca quadrata: 280 305 335
320 325
Potenza motore (kW) 50Hz: 1,5 50Hz: 1,5 50Hz: 1,5 50Hz: 1,5 50Hz: 1,5
60Hz: 1,8 60Hz: 1,8 60Hz: 1,8 60Hz: 1,8 60Hz: 1,8
Tipo di motore Trifase Trifase Trifase Trifase Trifase
220v (A) 50Hz: 8 50Hz: 8 50Hz: 8 50Hz: 8 50Hz: 8
60Hz: 11 60Hz: 11 60Hz: 11 60Hz: 11 60Hz: 11
380v (A) 50Hz: 4,5 50Hz: 4,5 50Hz: 4,5 50Hz: 4,5 50Hz: 4,5
60Hz: 6,5 60Hz: 6,5 60Hz: 6,5 60Hz: 6,5 60Hz: 6,5
Ritmo di divisione- Da 400 a 3(_)00 Da 400 a 3(_)00 Da 400 a 3(_)00
formatura (pezzilh) in bgse_al_ tipo | in bgse_al_ tipo | in bgse_al_ tipo
di griglia di griglia di griglia
Ritmo della spezzatura 900 900 900
nella vasca
Peso degli impasti in Da 19 a 2500 Da 19 a 2500 Da 19 a 2500
divisione-formatura in base al tipo | in base al tipo | in base al tipo
mini/maxi (gr) di griglia di griglia di griglia
Peso degli impasti in 150/950 150/950 150/950
divisione in vasca 300/1900 se 300/1900 se 300/1900 se
mini/maxi (gr) opzione 10/20 opzione 10/20 opzione 10/20
19 se
spezzatura in
Capacita della vasca (kg) 19 19 5 5 Vg?;
spezzatura
formatura

Per un funzionamento perfetto, il tasso di idratazione deve essere almeno del 55% in divisione in
vasca e di almeno il 70% in divisione formatura.

4.2 Dettaglio materiali a diretto contatto con la pasta

Vasca quadrata: INOX 304
Vasca rotonda: Ghisa FGL200
Livellatrici vasca quadrata: Alluminio rivestito GHA
Livellatrici vasca rotonda: Ghisa rivestita teflon

Coltelli: INOX 304

Coperchio: Alluminio AISi10Mg
Griglia standard: INOX 430 rivestito teflon
Griglia profilata: Inox 430 rivestito teflon + EN AW-6060
Piastra premigrasso: PE-UHMW
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5 INSTALLAZIONE E MESSA IN SERVIZIO

5.1 Disimballo della macchina

Le macchine sono consegnate, franco fabbrica, su pallet, legate con cinghie e protette con pannelli di
cartone. Prima di tutto, occorre esaminare l'imballaggio e ogni danno dovuto al trasporto deve essere
dichiarato direttamente all'addetto alla consegna.

A. Togliere il cartone.

B. Togliere i pannelli laterali della macchina per guadagnare accesso alle viti che
mantengono la macchia sul pallet.

C. Staccare la macchina dal pallet svitando le 2 viti che la bloccano (fig. 5).

D. Far scendere la macchina dal pallet. Accertarsi di essere almeno in due per questa
operazione per ammortizzare al meglio il contatto con il terreno.

E. (TRADIFORM / DIVIFORM / DIVIFORM+) Posizionare la struttura sul relativo supporto
(fig. 6).

F. (Opzione EASYFLOUR) Posizionare l'infarinatore e riempirlo di farina (fig. 6).

Dopo il disimballo della macchina, verificare che non abbia subito danni durante il
trasporto. Segnalare ogni anomalia.

5.2 Posizionamento

Per ottenere performance eccellenti e affidabilita a lungo termine, scegliere una posizione:

Ben ventilata, al riparo dai raggi solari diretti e lontano da fonti di calore, con una superficie
piana, robusta e priva di vibrazioni.

5.3 Collegamento elettrico

IMPORTANTE: Messa a terra obbligatoria.
Si consiglia di proteggere l'impianto con un fusibile e un salvavita.

L'impianto elettrico che alimenta la macchina deve essere protetto secondo quanto indicato qui di
seqguito:

- Nord America: Protezione 15 A;

- Resto del mondo: Protezione 16 A.

Le macchine dotate di variatore, devono necessariamente essere collegate ad una scatola di
derivazione su di una linea dotata di salvavita di tipo B da 300 mA.

Nota: Ogni problema derivante da un altro tipo di collegamento non sara preso in considerazione ai
fini della garanzia.

Prima di collegare la macchina alla rete e onde evitare una dismissione del motore all'avvio, &
importante verificare la compatibilita della rete di alimentazione con le caratteristiche della macchina
(vedere la relativa targa segnaletica).
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Questo apparecchio & conforme alle Direttive Macchine 2006/42, 2014/35, 2014/30 e reca la
marcatura CE che attesta detta conformita.

Si invita a prendere visione della segnaletica di sicurezza che figura sulla macchina:
Segnale che indica un rischio di folgorazione. Scollegare la macchina prima di
eseguire qualsiasi intervento. Questo segnale si trova all'interno della macchina
sul quadro elettrico (fig. 13, n. 21).
All'interno dello sportello sinistro della spezzatrice si trova lo schema elettrico della

macchina (fig.13, n. 22).

Segnale che indica un rischio di schiacciamento. Scollegare la macchina prima di
eseguire qualsiasi intervento. Questo cartello si trova sui pannelli laterali (fig. 13,
n. 23).

5.4 Messa in servizio

Prima della messa in servizio, accertarsi che non vi siano oggetti estranei sulle parti in movimento
della macchina.

Accertarsi innanzitutto (dopo aver verificato le connessioni elettriche) che il motore giri nella direzione
giusta, ovvero che le livellatrici salgano quando si tira a sé la leva di comando. Se no € questo |l
caso, staccare la presa e invertire 2 fasi al suo interno.

Per I'utilizzo della macchina, fare riferimento al capitolo "Utilizzo".

5.5 Pericolo

In caso di pericolo per l'utente o per la macchina, utilizzare l'interruttore di arresto d'emergenza per
fermare la macchina.

Estrarre la scheda della presa elettrica prima di ogni operazione di manutenzione o di assistenza.

Ogni operazione di manutenzione o sostituzione delle parti deve essere effettuata da un agente
autorizzato.

93

Italiano M[H



6 ORGANO DI COMANDO E DI SICUREZZA

6.1

Organo di comando

La macchina € dotata di serie di un quadro comandi meccanico (fig. 3).

6.2 Zona di regolazione

La zona di regolazione della pressione e di recupero della farina si trova nella parte anteriore della
macchina (fig. 7).

6.3 Zona di lavoro

La zona di lavoro si trova nella parte anteriore alla macchina (fig. 4).

7 UTILIZZO

Procedura di utilizzo nel taglio in vasca (solo DIV, DIV-R, TRADIFORM ) (fig. 8, 9)

A.

B.

nmoo

rXe—I ©

Ruotare di 1/4 di giro verso destra il pulsante di arresto d'emergenza (fig. 3, n. 16), se non &
azionato.

Aprire il coperchio (se il coperchio risulta difficile da aprire, consultare il capitolo 10 Incidenti di
funzionamento).

Se occorre, infarinare leggermente le livellatrici nella vasca.

Versare la pasta nella vasca e suddividerla grossolanamente a mano.

Se occorre, infarinare leggermente la parte superiore della pasta.

(DIV-R e TRADIFORM) E possibile regolare la pressione di compattazione grazie alla
manopola di regolazione della pressione situata nella parte anteriore.

. Con I'opzione 10/20, € possibile scegliere di tagliare con 10 o 20 divisioni grazie al selettore

frontale.

Chiudere il coperchio della vasca.

Tirare la leva di comando per far salire le livellatrici e dividere la pasta.
Spingere brevemente la leva per decomprimere e aprire il coperchio.
Aprire il coperchio.

Tirare la leva per far salire le livellatrici e recuperare gli impasti.

Il pulsante di arresto d'emergenza consente di fermare un ciclo in corso.

Procedura di utilizzo in spezzatura-formatura (solo DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM) (fig.
10, 11)

A.

B.

nmoo
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Ruotare di 1/4 di giro verso destra il pulsante di arresto d'emergenza (fig. 3, n. 16), se non &
azionato.

(DIVIFORM+, TRADIFORM) Aprire il coperchio e posizionare la piastra di compattazione al
fondo della vasca (se il coperchio risulta difficile da aprire, consultare il capitolo 10 Incidenti di
funzionamento).

Non utilizzare mai piu di una piastra di compattazione per volta. Non sovrapporre piu
piastre di compattazione nella vasca.

Se occorre, infarinare leggermente la parte superiore della piastra premigrasso

Versare la pasta nella vasca e suddividerla grossolanamente a mano.

Se occorre, infarinare leggermente la parte superiore della pasta

(TRADIFORM) E possibile regolare la pressione di compattazione grazie alla manopola di
regolazione della pressione situata nella parte anteriore.

(DIVIFORM#+) E possibile regolare la pressione di compattazione grazie alla manopola di
regolazione della pressione situata sul fianco della spezzatrice.
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(DIVIFORM) Passare alla fase K.

Chiudere il coperchio.

Tirare la leva di comando per far salire le livellatrici e dividere la pasta.
Spingere brevemente la leva per decomprimere e aprire il coperchio.
Aprire il coperchio.

Chiudere il telaio.

Tirare la leva per dividere la pasta.

. Spingere brevemente la leva per decomprimere e aprire il telaio.
Aprire il telaio.

Tirare la leva per far salire le livellatrici e recuperare gli impasti.

OZZIMrAx="1I®

Il pulsante di arresto d'emergenza consente di fermare un ciclo in corso.

Procedura di sostituzione della griglia sistema Click&Cut (solo DIVIFORM, DIVIFORM+,
TRADIFORM) (fig. 12)

Premere sul pulsante di arresto d'emergenza.

Chiudere il telaio.

Aprire il vano griglia grazie al fermo che si trova sul lato sinistro del telaio.

Aprire l'aletta del vano griglia.

Estrarre la griglia vecchia.

Inserire la griglia nuova.

Richiudere l'aletta del vano griglia.

Ruotare di 1/4 di giro verso destra il pulsante di arresto d'emergenza.

TOMMOOw>

Procedura di riempimento dell’infarinatore Easyflour (OPZIONE EASYFLOUR)(fig. 14)
A. Aprire il coperchio dell'infarinatore.
B. Versare la farina nella zona di riempimento dell’'infarinatore (fig. 14, n. 24).
C. Chiudere il coperchio dell’infarinatore.
D. Regolare la portata dell'infarinatore grazie al cursore (fig. 14, n. 25).

95

Italiano M[H



8 MANUTENZIONE

8.1 Quotidiana da parte di un utilizzatore addestrato

(fig. 15)

. Posizionare le livellatrici e i coltelli in basso e pulire la vasca e il coperchio.
Premere il pulsante di pulizia dei coltelli per far salire i coltelli.

Azionare l'arresto d'emergenza, scollegare la macchina e pulire i coltelli.
Rimuovere l'arresto d'emergenza e ricollegare la macchina.

Tirare la leva per far salire le livellatrici e aspirare i residui di pasta e di farina.

moow»

8.2 Settimanale da parte di un utilizzatore addestrato

(fig. 16)

. Premere il pulsante di risalita dei coltelli per far salire i coltelli.

Azionare l'arresto d'emergenza, scollegare la macchina e rimuovere gli sportelli laterali
servendosi di un cacciavite.

Aspirare tutte le parti interne della macchina e le parti meccaniche.

Riposizionare gli sportelli laterali e svuotare il cassetto di recupero della farina.

Lavare tutto I'involucro del macchinario con un panno umido.

Rimuovere l'arresto d'emergenza e ricollegare la macchina.

w >

nmoo

8.3 Annuale da parte di un agente autorizzato

A. Posizionare le livellatrici in basso.
B. Azionare il pulsante di arresto d'emergenza, scollegare la macchina e rimuovere lo sportello
laterale destro servendosi di un cacciavite.
C. Controllare il livello dell'olio (il livello deve essere compreso tra 4 e 5 cm dal bordo superiore
della flangia in alluminio).
NOTA: Qui di seguito riportiamo un elenco non esaustivo degli oli idraulici compatibili:

CONDAT HYDROLUB S46

ELF HYDRELF DS46

CASTROL AYSPIN AWS46
TOTAL AZOLLA ZS32

D. Rimuovere l'arresto d'emergenza e ricollegare la macchina.
E. Verificare attentamente che 'agente autorizzato registri I'intervento al fine di mantenere la
garanzia di 5 anni.
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9 COMPONENTI DI CONSUMO

Al momento dell'ordine di parti di ricambio, verificare con I'agente autorizzato di quale parte si tratta
in base al catalogo delle parti di ricambio emesso dal fabbricante.

Precisare sempre il codice della macchina indicato sulla targa segnaletica.

L’agente effettua gli ordini presso JAC.

9.1 Elenco dei COMPONENTI DI CONSUMO

RIFERIMENTO | NUOVA DESCRIZIONE MODELLO
F1500009 GIUNTO DEL COPERCHIO DIV-R, TRADIFORM
F1500004 MOLLA DEL COPERCHIO DIV, DIV-R, DIVIFORM+, TRADIFORM
F1513364 MOLLA CLICK&CUT DESTRA DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM
10040012 PIASTRA DI USURA DIV, DIV-R, DIVIFORM+, TRADIFORM
HUILEHYDROS46 | OLIO IDRAULICO TOUTES

F140000311 ECCENTRICO DOPPIO DIV, DIV-R, DIVIFORM+, TRADIFORM

F1513326 ASSE DI CHIUSURA DIVIFORM, DIVIFORM+, TRADIFORM
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10 INCIDENTI DI FUNZIONAMENTO

ATTENZIONE: La macchina deve obbligatoriamente essere messa fuori tensione per ogni

intervento.

Problema

Verifica

Problema 1: La macchina non si mette in moto

Aprire immediatamente il coperchio, al fine di non
lasciare la pasta a fermentare all’interno della vasca. (Se
la maniglia ¢ difficile da aprire manualmente, fare riferimento
al Problema 7.)

Verificare I'alimentazione generale e quella del motore

Verificare che il relé termico sia attivato

Problema 2: La centrale idraulica si mette in
marcia ma le livellatrici non salgono

Invertire 2 fasi sulla presa della macchina

Problema 3: La macchina non ha potenza

Verificare il livello dell'olio. Il livello deve essere compreso tra
4 e 5 cm dal bordo superiore

Problema 4: Le livellatrici salgono, ma i coltelli
non escono

Contattare il proprio tecnico

Problema 5: Presenza di olio sul pavimento

Contattare il proprio tecnico

Problema 6: Impossibile aprire il coperchio, o

La pasta é stata lasciata incustodita nella vasca
chiusa

Non tentare di forzare I'apertura del coperchio. Non far
manipolare la macchina a piu di una persona.

Non utilizzare uno strumento per forzare I'apertura del
coperchio.

Se un po’ di pasta & fermentata per piu di qualche minuto
nella vasca, fare attenzione quando si cerca di aprire il
coperchio. Rimanere a distanza dalla traiettoria di apertura del
coperchio.

Se non si riesce ad aprire il coperchio seguendo le istruzioni
riportate nella nota d’utilizzo, contattare il proprio tecnico.
Rimanere a distanza dalla traiettoria di apertura del coperchio

Problema 7: In caso di interruzione della
corrente

Aprire immediatamente il coperchio, al fine di non
lasciare la pasta a fermentare all’interno della vasca. (Se
la maniglia ¢ difficile da aprire manualmente, fare riferimento
al Problema 6.)

Se il problema persiste, contattare il proprio tecnico.
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11 ELENCO DEI COMPONENTI INDICATI NELLE FIGURE

Figura Numero Nome
1 Coperchio
2 Giunto del coperchio
3 Vasca
4 Livellatrici
5 Eliminazione della farina
1 6 Impugnatura per la movimentazione
7 Rotelle frenanti
8 Maniglia di chiusura del coperchio
9 Eccentrico di chiusura del coperchio
10 Telaio della griglia
11 Maniglia dello sportello
12 Comparto di regolazione della pressione
2 13 Coltelli
14 Pulizia dei coltelli (solo DIV, DIV-R e TRADIFORM)
3 15 Pulsante di selezione 10/20 (opzione 10/20)
16 Arresto d’emergenza
17 Leva di comando
4 18 Zona di lavoro
7 19 Cassetto di recupero della farina
20 Regolazione della pressione
21 Segnale che indica un rischio di folgorazione
13 22 Schema elettrico
23 Segnale che indica un rischio di schiacciamento
24 Zona di riempimento dell’infarinatore Easyflour
14 25 Cursore di regolazione della portata dell'infarinatore
Easyflour
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CONFORMITY DECLARATION TO THE EUROPEAN DIRECTIVES.
DECLARATION DE CONFORMITE AUX DIRECTIVES EUROPEENNES.
KONFORMITATSERKLARUNG AN DEN EUROPAISCHEN RICHTLINIEN.
VERKLARING VAN OVEREENSTEMMING MET DE EUROPESE RICHTLIJNEN.
DICHIARAZIONE DI CONFORMITA ALLE DIRETTIVE EUROPEE.
DECLARACION DE CONFORMIDAD CON LAS DIRECTIVAS EUROPEAS.
OEKNAPALIMA COOTBETCTBMA EBPONENCKUM AUPEKTUBAM.

_37\4}))‘\1\ ilaalal) & daylhall 3ol

_______________________________________________________________________________________

The undersigned declares that the machine complies with the European Directives 2006/42/CE, 2014/35/UE, 2014/30/UE.

Le soussigné déclare que cette machine est conforme aux directives européennes 2006/42/CE, 2014/35/UE, 2014/30/UE.
Unterzeichneter erklért, daf3 diese Maschine den Européischen Richtlinien 2006/42/CE, 2014/35/UE, 2014/30/UE entspricht.
Ik ondertekende verklaar dat deze machine in overeenstemming met de Europese richtlijnen 2006/42/CE, 2014/35/UE, 2014/30/UE.

li sottoscritto dichiara questa macchina conforme alle ultime versioni delle seguenti direttive europee: 2006/42/CE, 2014/35/UE, 2014/30/UE.

El infrascrito declara que esta maquina es conforme con las directivas europeas 2006/42/CE, 2014/35/UE, 2014/30/UE.

mi=1Z2 m
HEEHSEEEE

RU Huxxenopnucaslueecs N1 3aABASET, 4TO AAHHOE YCTPOWCTBO COOTBETCTBYET eBponerickuM avmpektusam 2006/42/CE, 2014/35/UE, 2014/30/UE.
AR A8 A g s¥) clagdaril) ga ABaia A1Y) 028 o olia) gdsall J&y CE/2006/42 5 UE/2014/35 5 UE/2014/30.
Complies with the following (parts of) Last update: 02/2020 f
European Harmonised Standards: Technical files compiled by: [
EN 1672-2 Pi Y Dorsi /
1935/2004 ierre-Yves Dorsimont l b
EN ISO 12100-1 JAC S.A. v
EN ISO 12100-2 §5, §6 in I’E | . .

: 85, 8 Chemin d’Eole, 1 Adrien Craeninckx
EN 13954 if applicable . . . )
EN 61000-3-2, -3-3, -6-1, -6-3 B-4000 Sclessin Chief Executive Officer

BELGIUM JAC s.a.



