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Deseamos agradecer al cliente la confianza demostrada al adquirir un equipo
CARPIGIANI.

Paraunamayor garantia, CARPIGIANI ha sometido a certificacion su Sistemade Calidad,
siguiendo la normativainternacional ISO 9001-94 desde 1993y enla actualidad produce con
Sistemade Calidad Certificado UNI-EN-ISO 9001-2000.

Los equipos Carpigiani respetan ademas los requisitos establecidos por las siguientes
Directivas
europeas:

98/37/CE Directiva"Maquina”

73/23/CEE Directiva“Baja Tension”;

89/336/EEC Directiva“EMC”;

89/109/CEE Directiva «Materiales y objetos destinados a estar en contacto con
productos alimenticios».

CARPIGIANI
ViaEmilia, 45- AnzolaEmilia40011 (Bologna) - Italy
Tel.0516505111 - Fax 051 732178

El presente manual no puede ser reproducido, transmitido, transcrito, archivado en un
sistemade hallazgo otraducido en otros idiomas previo acuerdo escrito con CARPIGIANI.
Se deja al comprador la facultad de reproduccién de copias para su uso interno.

El manual ha sido realizado y controlado con el maximo cuidado para proporcionar
informacionesfidedignas.

CARPIGIANIsereservael derecho de aportar modificacionesy actualizaciones cadavez
gue lo juzgue necesario sin obligacién de preaviso
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PREFACIO

MANUAL DE INSTRUCCIONES

Laredaccion del presente manual tiene en cuenta las directivas comunitaras parala
armonizacion de las normas de seguridad y paralalibre circulacién de los productos
industriales en ambito C.E. (directiva del Concejo C.E.E. 89/392 y siguientes, nota como
“Directiva Maguinas”).

FINALIDAD

El presente manual ha sido redactado teniendo en cuenta las necesidades de conocimientos

del usuario que posee la maguina.

Han sido analizados los temas referidos para € correcto uso de la maquina para mantener
inalterada en €l tiempo las caracteristicas cualitativas que distinguen la produccion
CARPIGIANI en el mundo.

Parte relevante del manual se refiere alas condiciones solicitadas para el uso y principalmente
el comportamiento que se debe tener en cuenta durante las intervenciones que se refieren alas
operaciones de limpiezay mantenimiento ordinario y extraordinario.

Sin embargo e manual no puede agotar en detalle cada posible exigencia; en caso de duda o
de ausencia de informacion dirigirse a

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

ORGANIZACION DEL MANUAL
El manual esta estructurado en secciones, capitulos y sub-capitulos para una simple consultay
blsgueda de los argumentos de interés.
Seccion
Se define seccion la parte del manual que identifica un especifico argumento referido auna
parte de la maquina.
Capitulo
Se define capitul o la parte de seccién que ilustra un grupo o un concepto referido a una parte
de laméquina.
Sub-capitulo
Se define sub-capitulo la parte del capitulo que se refiere en modo detallado el componente
especifico de una parte de la maquina
Es necesario que cada persona encargada de la maguina haya leido y comprendido bien las
partes del manual de su competenciay en particular:
- El operador debe haber tomado vision deloscapitul osque serefieren alapuestaen marcha
y el funcionamiento de los grupos de la maguina.
- El técnico cdificado encargado de la instalacién, mantenimiento, reparacion, etc. debe
haber leido el manual en todas sus partes.

DOCUMENTACION ADJUNTA
Junto con €l manual de instrucciones cada méaguina esta provista de la siguiente
documentacion adicional:
- Equipo de repuestos: Lista de los componentes entregados junto a la maguina para €
simple mantenimiento.
- Esguema eléctrico : Esguema de las conexiones eléctricas, incluido en la maguina.

ATENCION

ANTES DE TRABAJAR CON LA MAQUINAS, LEER ATENTAMENTE EL
MANUAL DE INSTRUCCIONES.

LEER ATENTAMENTE TAMBIEN LASINSTRUCCIONES DE SEGURIDAD.

-5- labotronicrtx_E-03/05- ed. 2
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SIMBOLOGIA CONVENCIONAL

ATENCIONPELIGRODEFULMINACION
Sefidlaal personal interesado, que la operacion descrita presenta el riesgo de sufrir un chogque
eléctrico, si no se mantiene el respeto de las normas de seguridad.

ATENCIONPELIGROGENERICO
Sefidlaal personal interesado, que la operacion descrita presentadl riesgo de sufrir dafios
fisicos si no se mantiene el respeto de las normas de seguridad.

NOTA
Sefiala al personal interesado, informaciones cuyo contenido es de relevante consideracion o
importancia

ADVERTENCIAS
Sefiala al personal interesado, informaciones cuyo contenido si no se respeta puede causar
pérdidas de datos o dafios a la méguina.

PROTECCION DEL PERSONAL
La presenciadel simbolo del lado de la descripcion solicita la utilizacion de protecciones
personales por parte del operador siendo implicito el riesgo de accidente.

&y

CATEGORIA DEL PERSONAL

CONDUCTOR DE LA MAQUINA

I dentificaal personal nocdlificado, o seacarentedecompetenciaespecificacapaz dedesarrollar solo
tareassimples, olaconducciondelamaquinaatravésdel uso delosmandoscol ocadosen €l teclado
y operaciones de cargay descarga de los productos utilizados durante la produccién.

ENCARGADO DEL MANTENIMIENTO

Técnico calificado capaz de conducir lamaquinaen condicionesnormales, deintervenir sobrelos
elementos mecanicos para efectuar todas |as regulaciones, intervenciones de mantenimiento y
reparaci onesnecesarias. Estacapacitado, paraintervenir sobreinstal acionesel éctricasy frigorificas.

TECNICO CARPIGIANI
Técnico calificado puesto adisposicién por € constructor paraefectuar operacionesdenaturaleza

complejaen situaciones particulares o de todas maneras cuanto concordado con el utilizador.

2 = B
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SEGURIDAD

En el uso de maguinaria e instalaciones industriales, se necesita ser conscientes que las partes
mecanicas en movimiento (giratorio), las partes eléctricas de tensién elevada, eventuales
partes a alta temperatura, etc. pueden ser causa de graves dafios a personas 0 cosas.
L os responsables de la seguridad de las instal aciones el éctricas deben vigilar para que:
- Se evite cualquier utilizacién o maniobra inapropiada.
- No sean removidos o forzados los dispositivos de seguridad.
- Serealicen conregularidad lasintervenciones de manteni miento.
- Sean utilizados repuestos exclusivamente original es especialmente por o que se atiene a
componentesquedesarrollanfuncionesdeseguridad (€. microinterruptoresdelasprotecciones,
termostato).

Con € fin de obtener cuanto arriba indicado es necesario que:

- Ante €l lugar de trabajo esté disponible la documentacion de uso, mantenimiento etc.
relativa a la maguina que se esta usando.

- Tal documentacién haya sido cuidadosamente leiday |as prescripciones sean puestas en
préctica consecuentemente.

- A lamaquinariay alos aparatos el éctricos sean asignadas solo personas adecuadamente
preparadas.

- Es necesario vigilar con el propésito de que €l persona encargado no lleve adelante
intervenciones més alla del proprio campo de conacimiento y responsabilidad.

CATEGORIA DEL PERSONAL

El personal encargado de las maquinas se puede diferenciar por e grado de preparacion y
responsabilidad en:

OPERADOR

Persona no necesariamente de elevados conocimientos técnicos, entrenada para la conduccién
ordinaria de lamaguinaen produccion, por g.emplo, puesta en marcha, detencién delaméaguinaal
final del trabajo,carga de los materiales de consumo, alimentacion del producto, operaciones de
mantenimiento elemental (limpieza, atascamientos simples, controles de lainstrumentacién, etc. ).

TECNICO CALIFICADO
Persona encargada de | as operaci ones més complicadas de ingta acidn, mantenimiento, reparaciones, &c.

IMPORTANTE
Es necesario vigilar para que el personal encargado no redlice interventos diferentes alos de
su propio campo de conocimientos y responsabilidad.

NOTA
La normativa vigente define TECNICO CALIFICADO a una persona por:
- formacion, experiencia e instruccion,
- conocimientos de normas, prescripciones eintervencion en la prevencién de accidentes,
- conocimiento de las condiciones de servicio de la maquinaria,
- Quesea capazdereconocer y evitar cada condiciondepeligroy quehaya sido autorizado
por €l responsable dela seguridad de la instalacion para seguir toda clase de intervencién.

ADVERTENCIAS

En el momento delainstal acion delamaguinaproveer a montaje de uninterruptor magneto-

térmico diferencial de seccionamiento de todos los polosdelalinea, correctamente adecuado a

lapotencia deabsorcion indicada en la placa deidentificacion delaméaguinay con laaberturade

los contactosde al menos 3 mm.

- No operar jamas en la méaguina con las manos, ya sea durante las operaciones de
fabricacién quedurante las de limpieza. Para el mantenimiento asegurarse antes de que la
maguinaesté en lafuncion “STOP” y € interruptor general esté desconectado.

- Esta absolutamente prohibido lavar la maguina con un chorro de agua a presion.

- Estaabsolutamente prohibido sacar las planchas para acceder al interior de la maguina
antes dehaber sacado tension alamisma.

La CARPIGIANI no responde de | os accidentes que puedan suceder durante el uso, la
limpieza,y |amanutencién de las propias maquinas por |ano observacion de las normas de
seguridad especificadas.

LABOTRONIC RTX
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1. GENERALIDADES

1.1 INFORMACIONESGENERALES

1.1.1 Datos de identification del constructor
La maquina esta provista de una chapa de identificacion que llevalos datos del constructor, €l
tipo de maquinay el nimero de identificacion asignado en el acto de construccion .

A B F G
|
A=N°dematricula
CARPIGIANI B= Tipo de méquina
ANZOLA EMILIA - BOLOGNA - ITALY ‘™" C=Tens0n de dimentacion
| D= Corriente
Matr.e Cod. ° E= Tipo de gasy peso
° ® F= Cddigo de la maquina
G=Tipo de condensacion
e v e H e kw A=Aire W=Agua
® A H= Frecuencia
Gas ° kg |= Potencia

1.1.2Informacion sobre la asistencia de mantenimiento

L as operaciones ordinarias de mantenimiento estan ilustradas en la seccion de
“Mantenimiento” del presente manual de instrucciones; cualquier otra operacion que necesite
intervenciones radicales que se le deban hacer ala méaguina debe concordarse con €
constructor que proveera a ponerse de acuerdo sobre la eventualidad de una intervencion
directo en € lugar.

1.1.3 Informacion es para el utilizador .

- El constructor de la méquina descrita en el presente manual se pone a disposicion para CARPIGIAN]
cualquier aclaracién e informacion que necesite €l usuario respecto al funcionamiento.

- Elinterlocutor interesado paraeventual esinterpel aciones serael distribuidor eventual mente lx\
presente en €l pais del utilizador o la empresa constructora en el caso que no esté presente

algun distribuidor.

- El servicio de asistenciacliente del constructor se pone a disposicion en cualquier modo en
relacion a solicitud de tipo funcional, solicitud de repuestos o de asistencia técnica que
eventual mente sea necesaria.

- El constructor se reserva el derecho de aportar eventuales modificaciones que é retenga
oportunas a la maquina descrita sin algin preaviso.

- Lasdescripcioneseilustraci onescontenidasenlapresentepublicacionnosondedificil comprension.

- Todos los derechos de reproduccion del presente manual son reservados a la firma
CARPIGIANI

1.2 INFORMACIONES SOBRE LA MAQUINA

1.2.1 Generalidad

| LABOTRONIC RTX son productores de helado artesanal, automaticos y horizontales, con
extraccion directa del helado.

Son maquinasdegestion el ectronicaparaprodcir demodo profesional el mejor jedado mantecado.
El ciclo de produccion puede ser personalizado para mantecar con arte cad mezclay producir
tambien otras especialidades. De hecho, soloconel LABOTRONIC RTX seproduceinfinitosy
originales helados, sino también exclusivas cremas de frutay, con la version “G”, perfectas
granizadossicilianos.

-9- labotronicrtx_E-03/05- ed. 2
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CARPIGIANI recomiendausar siempreenlaproducciondel helado mezclasdeprimeracalidad
y eleccion, parasatisfacer aV uestros clientes, aun alos més exigentes. Todo ahorro que
efectuen en lamezclaque vaya en perjuicio de lacalidad se resolvera seguramente en una
pérdida mucho mayor que lo que hubieran ahorrado.

Como indicado anteriormente, hacemos las siguientes recomendaciones:

Produzcan ustedes mismos la mezcla con ingredientes naturales de calidad insuperable o
abastezcanse de semielaborados ante empresas serias y dignas de confianza.

Sigan escrupul osamente lasinstrucciones de preparacion de las mezcl as que | es son enviadas
por e proveedor

No desequilibrar nunca las recetas, agregando , por ejemplo, una mayor cantidad de agua o
azucar de o sugerido.

Prueben ustedes mismos €l helado pénganlo ala venta solo si |es satisface plenamente
Pretendan de su personal que la magquina sea mantenida siempre bién limpia.

Paracual qui er reparaci 6n quefueranecesaria, dirigirse siempre alasempresas encargadasde
lafirma CARPIGIANI del servicio mantenimiento

1.2.2 Caractisticastécnicas

HELADO Granizado Alimentacién Potencia . . Peso
Crsingkt optional eléctrica nominale DINGTEIDNES @it neto
Cantidad por helado Cantidad horario 2 Velocita
MODELO Mezcla Helado Mezcla Helado amiggf), Csoggsp- alla base
introducida kg | producido litros | introducida kg | producido litros | Cantidad por | Cantidad por | 29 e Alt

congelacion | congelacion Volt | Hz | Ph kw (Hj kg

Min Max Min Max Min Max Min Max kg kg Anch. | Prof.

L) (P)
igg"o";%f 15 | s 2 7 10 | 30 | 12 | 4 4 4 2 |400|50]| 3 32 Agua 50 | 65 | 140| 230
E‘j‘"s";%f 25 | 75 | 35 | 105 | 15 | 45 | 21 | 63 65 65 2 |400|50| 3 52 Agua 50 | 65 | 140| 270
;g%%"g?'; 3 | 105]| 4 15 20 | 60 28 90 9 5 2 400 |50 3 6 Agua 60 | 85 | 140| 370
3Bafgg°R”T'; 5 | 165 7 23 30 | 100 | 42 138 12 5 2 400 |50 3 9 Agua 60 | 85 | 140| 415

labotronicrtx_E-03/05-¢ed.2

Las prestazciones se refieren a 25°c de temperatura ambiente a 20°c de temperatura agua del
condensador

I

Z, y//////4
Hg /777774
/77711717480 /////4
/777777777880 /////4

///111117/480///1/4

Y17777777/880777774
y///4
////4

1////1//1//111111111/,
1////1/1/1111////////4
1//////11/1/1111111//4
V////1//11////////1//,
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1.2.31dentificacion gruposmaquina

Leyenda:

1 Tablero de mandos

2 Escotillacilindrode
homogeneizacion

3 Consolaparaapoyar la cubeta

4 Gaveta para gotes

3 5 Duchita paralavado

V///11111/111111111//4

Jinananny
///1//11/1//////////4

1.3 USO PREVISTO

Los LABOTRONIC RTX deben de ser utilizados Unicamente para la produccién de helado,
granizado, (modelos"G") y batidosconformeacuantoindicadoenel parrafo1.2.1" Generalidades’,
dentro de los limites funcional es indicados a continuacion.

Tension de alimentacion: +10%
Temperaturamin. aire °C; 10°C
Temperatura max. aire °C 43°C
Temperatura min. agua: 10°C
Temparatura max. agua 30°C
Presién minima agua: 1 bar
Presion méax. agua: 8 bar

Max. humedad relativaairee  85%

Lamagquinahasido construidapreviendo su uso en ambientesno sujetosanormasanti deflagrantes;
la utilizacion de la misma esta destinada por lo tanto a ambientes conformes y a atmosferas
normales.

1.4 RUIDOSIDAD

El nivel de presion sonoro ponderado A en €l sitio de trabajo, tanto para las maquinas con
condensacion por agua como para las de condensacion por aire, resultainferior a 70 db (A)

1.5 ALMACENAMIENTO MAQUINA

La maguina dede ser alamacenada en ambiente seco y privo de humedad.
Antesdel alamcenamiento debe ser protegida con un pafio paraprotecci 6n de depdsitosde polvo
u otras cosas.

1.6 VACIADO MATERIALESDE EMBALAJE

Con abertura de la cgja se recomienda subdividir 1os materiales utilizados parael embalgje por
tipo y proveer a vaciado de los mismos de acuerdo alas normas vigentes en el pais de destino.

-11- labotronicrtx_E-03/05-ed. 2
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2. INSTALACION

2.1 ESPACIOSNECESARIOSPARAEL USODELAMAQUINA

Lamagquinadebeser colocadadejando unespaciotal qued airepuedacircular librementepor todos
sus lados.

Sedebendgar libresl osespaci osdeacceso alamaquinaparapermitir al operador poder intervenir
sin ningunaconstricciony tambi én poder abandonar inmediatamente el areadetrabajo en casode
necesidad.

Secreeoportuno tener un espacio deaccesominimoal areaoperativadelamaguinadea menos150
cm.; teniendo en cuenta el espacio ocupado por la abertura de eventual es portezuel as.

ATENCION
L asmaquinascon condensador deair edeben ser instaladasmanteniendounadistancia
minimadelapared posterior deal menos50cm. paralalibrecirculacion del airede
condensacion

NOTA
Una mala aireacion de la maquina perjudica el funcionamiento y la capacidad productiva.

50 cm.solo ad aria

150 cm.

<>

2.2 CONEXIONESA LA RED HIDRAULICA

Lamaguinasedebeconectar alared hidraulica, lacual no debetener unapresion superior a8bar.
Enlaméguinacon condensador deairelaconexion parael aguapotable(parad lavado) seencuentra
debajo delaméguina

En la méaguina con condensador de agua, la conexion para €l agua (para €l lavado y para el

enfriamiento del gas) se encuentran sobre la planchaposterior.

2.3 MAQUINAS CON CONDESADOR DE AIRE

L asmaguinas con condensador deairedeben ser instal adas manteni endo unadi stanciaminimade
lapared posterior dea menos50cm. paralalibre circulacion del aire de condensacion

NOTA
Una mala aireacion de la maquina perjudica el funcionamiento y la capacidad productiva.

LABOTRONIC RTX

2 =
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2.4 MAQUINAS CON CONDENSADOR DE AGUA

Parapoder funcionar, lamaquinacon condensador de aguadebe estar conectadaal aguacorriente
o aunatorre de enfriamiento.

L atomadeaguadebetener unapresiéndeal menos0,1 MPa(1Bar) y unacapacidad por |o menos
igual al consumo horario previsto.

Conectar €l tubo de ingreso, contramarcado por la plagueta “Entrada Agua’ a acueducto
interponiendo €l grifo, y € tubo de salida, contramarcado por la plaqueta “ Salida agua’, aun
desaglie, interponiendo un grifo.

2.4.1 Regulacion valvula presostatica

IMPORTANTE

Si esnecesario quitar lavavulade presion, estaoperaci6n ladebe gjecutar solamente el personal
cdificado.

Laregulacion delavavuladebe ser cumplidahaciendo que con laméaguinaparadano salgaagua
y con laméguinaen produccion salgaaguatibia.

NOTA
El consumo de agua aumenta si la temperatura del agua que entra en la maquina es
superior a 20°C

ATENCION
Nodg ar lamaquinaen ambientescontemper aturasmasbajasde0°C sin haber procedidoa
vaciar € aguadel circuitodel condensador

2.5 CONEXIONELECTRICA

Antesdeefectuar laconexiondelaméquinaalared el éctrica, verificar quelatensiéndealimentacion
correspondaaaguellaindicada sobre la plagueta de i dentificacion.

Preveer a interponer entre la maquina y la red un interruptor magnetotérmico diferencial de
seccionamiento correctamente dimensionado a la potencia de absorbimiento requerida 'y con
aberturas de contactos de almenos 3 mm

Las maquinas estén suministradas completas con cable de alimentacién con 5 conductores;
conectar el cableazul al neutro.

IMPORTANTE
Laconexion del cabledetierrade color amarillo/verde se debe efectuar aunabuenatomadetierra.

2.5.1 Substitucion del cabledealimentacion

En €l caso que el cable de alimentacion general de la méaguina esté dafiado, se necesita proceder
inmediatamente ala substitucién con un cable de caracteristicas and ogas.

La substitucion debe ser efectuada exclusivamente por personal técnico calificado.

IMPORTANTE
Sentidoderotacion
El sentidoder otacién del agitador esanti-horario.

NOTA

Sobrelasmaquinastrifasicasesnecesario controlar quelapoleaaxial Agireensentido horario
observando por las rejillas apropiadas de ventilacion hechas sobre la plancha de proteccion
posterior. (ver figura).

Inversion sentidoder otacion
Enel casoqueel sentidoderotacionnofueracorrecto, parainvertirlo senecesitacambiar entreellos
dos delostres cables de fase que parten del interruptor térmico diferencial de proteccion.
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2.6 COLOCACION

Lamaguinaestadotadaconruedasparafacilitar su col ocaci6n; estaprovistade bl oquesmecanicos
gueunavez empal madosimpiden el movimiento delamaguinay aseguran el mantenimientodela
posicion.

2.7 ABASTECIMIENTO
El motor instal ado sobrelamagquinaesdetipo conlubrificacion avida; por lotanto no necesitade
ninguna intervencién de control/substitucion o relleno.

La cantidad de gas necesaria en €l circuito para el funcionamiento del circuito frigorifico esta
establecidapor lafirmaCARPI GI ANI enel momento del ensayo post-producciéndelamaquing;
Con una maguina nueva no estan previstos otros llenados de gas.

En € caso en que se verifique la necesidad de cumplir una operacién de adicion de gas, esta
operacion debe ser g ecutadaexclusivamente por personal técnico calificado, capaz de establ ecer
lacausapor lacual sehayaverificado tal necesidad.

=

2.8 PRUEBA DE LA MAQUINA

La méguina es sometida a una prueba post produccién en los establecimientos de la firma
CARPIGIANI; son controladas y verificadas las funcionalidades operativas y productivas

regueridas.

Lapruebadelaméguinaante el usuario final debe ser efectuado por personal técnico habilitado

opor untécnico CARPIGIANI.

Proveer ala gjecucion de las operaciones requeridas para la verificacion funcional y la prueba
operativadelamaguina, unavez efectuado el posicionamiento, y lacorrectaconexion alasredes
dealimentacion.
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3. INSTRUCCIONESPARAEL USP

3.1 ADVERTENCIASDE SEGURIDAD DE LA MAQUINA

En el uso de maquinaria e instalaciones industriales, se necesita ser conscientes que las partes

mecanicas en movimiento (giratorio), las partes el éctricas de tension elevada, eventuales partes

a dtatemperatura, etc. pueden ser causa de graves dafios a personas o cosas.

L os responsables de la seguridad de las instal aciones el éctricas deben vigilar para que:

- Seevitecualquier utilizacién o maniobrainapropiada

- No sean removidos o forzados los dispositivos de seguridad

- Serealicen conregularidad lasintervenciones de mantenimiento

- Seanutilizadosrepuestosexclus vamenteorigina esespecia mentepor |o queseatieneacomponentes
gue desarrallan funciones de seguridad (g. microinterruptores de las protecciones, relés térmicos).

Con € fin de obtener cuanto arriba indicado es necesario que:

- Anteel lugar detrabajo esté disponibleladocumentacion de uso, mantenimiento etc. relativa
ala maguina que se esta usando.

- Tal documentacion haya sido cuidadosamente leida y las prescripciones sean puestas en
préctica consecuentemente.

- A lamaguinariay a los aparatos eléctricos sean asignadas solo personas adecuadamente
preparadas.

3.2 CONFIGURACION DE LA MAQUINA

L amaquina esta constituida por unamotorizacion paralamovimentacion del grupo agitador, un
sistemade enfriamiento con condensador de aguao de aire.

Lapreparacionde heladoocurreintroduciendolamezclaend interior del cilindrodehomogeneizacion
y haciendo partir € ciclodeproducci énautomati co, hastalaconsistenciadptimadel heladoimpuesta
por CARPIGIANI, utilizando las cantidades minimas y maximas de mezcla por congelacién
reportadosen latabladelasecc. 1.2.2. Concluido € ciclo, el helado estalisto paraser extraido de
laportillade descargue del helado directamente en lacubeta.

N

<°
N
\N\ Mezcla para helado
3\
\__J/
N
N
|
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1//////4
y//////4
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y//////4

777177777,
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3.3 MANDOS

3.3.1Teclado
Lamaguina esta provista con un teclado de membrana puesto sobre el frente del operador; cada
pulsador esta dotado de simbol ogia explicativa de lafuncién asignada.

LEbl mmms BEE

3.3.2 Monitor decontrol
El monitor decontrol delaconsistenciadel helado (HARD-O-DY NAM | C) estdcompuesto por tres
partes: c

A

A DISPLAY queindicalosvaloresdecalibracion programada
B PULSADORES para la variacion de los valores de calibracion
C BARRA LED parael control del avance delasfasesde elaboracion

3.3.3 Funcionesdelospulsador es

STOP
_ Apretado comanda |a parada de la méaguina.

v

PRODUCCIONHELADO(EC-SP)

Pulsado controla el funcionamiento en modo automatico del agitador y del
compresor. Puede elegirse entre dos ciclos de batido distintos. EC (Helado
Excelent) paraobtener un helado excelente, SP (Helado Speed) paraun ciclo de
producciénmasrapido. Laconsistenciadel helado estacontroladapor €l exclusivo
sistema electronico CARPIGIANI, HARD-O-DYNAMIC, paralograr valores
Optimos de batido.

EXTRACCION

Apretado comanda la rotacion del agitador a alta velocidad para facilitar 1a
extraccion del producto.

Atencion

Transcurrides tres minutos a partir de la insercion de esta funcion, la maguina va
autométicamentea“ STOP” paraevitar un excesivo desgestedd agitador y dd cilindro.

PRODUCCIONBATIDODEFRUTA (CF)

Pulsado dirige la puesta en marcha de la produccion alternando ciclicamanete
periodos de trabajo con periodos de pausa. El ciclo de produccién viene
programado atiempo por parte del usuario, en el monitor de control.
PRODUCCION GRANIZADO (GS)(paralosmodeosLabotronicRTX" G" 10/30e
15/45).A pretado comandael funcionamiento continuo del agitador abajavel ocidad,
mientrasel compresor estacomandado por untermostato. L aparadadel compresor
estacomandado por untempori zador. El tiempo puedeser planteadopor € utilizador
y vienevisualizado sobreel display deLED.
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LIMPIEZA

Apretado comandalarotacion slo dd agitador y € circuito frigorifero queda excluido.
Atencion

Trascurridos tres minutos a partir de la insercién de esta funcion, la maguina
va automdticamente a“ STOP” para evitar un excesivo desgaste del agitador y
del cilindro.

DUCHITA
Apretandolo se activala erogacion de agua através de laduchita puesta sobrela
parte frontal de la maguina.

3.3.4 Conector serie
LosL abotronic RTX estén equipadoscon un conector serieubicado enlapartetraseradelamaguina.
Conectando el PC alamaguinase pueden consultar, descargar eimprimir |os eventos maquina.
En cambio, conectando la maguina a un modem se pueden recibir y transmitir los datos de
funcionamiento directamente a servicio de asistencia, para obtener diagndsticos técnicos e
intervenciones a distancia.

ATENCION
Par aconectar laméaquinaal PCesnecesariopedir aCar pigiani el kit Easydloader cod.
193.013.520queincluyecabledeconexiény CD con € programa, par alacomunicacién entred
PCylaméaquina.
Par aconectar lamaquinaal modem, utilizar € cablequenor malmenteseentregacon € modem.

3.4 PRODUCCION HELADO (HOMOGENEIZACION)

Despuésde haber procedido a lavado, laesterilizaciény aun compl eto enjuagueinmediatamente
antesdel uso, seglin cuantoindicadoenlaseccion 5, quitar lamezcladd pasteurizador, verter através
delatolvade cargamiento delaescotillalacantidad deseadaen el interior del cilindro respetando
lacantidad minimay méximaindicadaenlatabla(sec. 1.2.2)

Asegurarse, antes de verter lamezcla, que la escotillay la portilla de salida helado hayan sido
perfectamente cerradas.

Apretando el boton PRODUCCIONHEL ADO €l display visualizalaescrituraEC quepuedeser
modificada en SP apretando las flechas. Estas dos siglas indican dos diferentes procesos de
mantecaci ony preci samente:

[~ |~ HELADOEXCELLENT:Indicadl tipodebatido con el que seobtieneun producto

|: |_ "excelente", esdecir, un helado bien hecho, suave y cremoso, con un éptimo aumento
del volumen, adecuado para soportar tiempos largos de exposicién. Este ciclo resulta
especiamente eficaz para batir cargas minimasy productosdefruta.

I:l |j HEL ADO SPEED: Esteciclodeproducciénesmésrapido; € heladoescompactoy seco;
— resulta especialmente Util cuando se requi ere unamaxima capacidad de produccion.

LABOTRONIC RTX
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El encendidoensecuenciadel osL ED sobrelabarradel monitor del “HARD-O-DY NAMIC” ,indica
el estado del hel ado en curso dehomogeneizacion. El lampaguéo delabarralL ED y laemisiénde
un sefial acustico indican laterminacion del ciclo, el helado estalisto paraser extraido.

e s DI
NOTA

S al final dela homogeneizacién el helado no es extraido inmediatamente, porque el operador
estad momentaneamente ocupado, €l helado se mantiene en agitaciony el HARD-O-DYNAMIC
lo mantiene bajo constante control.

S €l helado pierde consistencia, el HARD-O-TRONIC pone en funcion el compresor y vuelve a
tomar automaticamente la homogeneizacion que lleva al helado a las condiciones optimas.

IMPORTANTE
Cuando se usa una mezcla hirviendo a+85°C, antes de vertgrla en € cilindro es necesario
apretar el pulsador “PRODUCCION”.

3.4.1 Consistenciadel helado

CARPI GI ANI entregalaméguinacon unaconsistenciadel helado optimizadaal valor 10.

El HARD-O-DY NAMIC aseguraun helado siempre perfecto en funcién delamezclaque se esta
trabajando, pero cadaoperador puede programar su propio ciclo de trabajo personalizado.

En efecto, puede que resulte necesaria una mayor consistencia para helados especialmente
cremosos, o inferior para helados ligeros, como algunos sorbetes de fruta.

3.4.2Variacion delaconsistenciadel helado

Paravariar la consistenciafinal del helado, se interviene sobre los pulsadores m m

cuando la méguina esta en homogenei zacion.
Paraobtener un helado mésduro, aumentar el nimero de calibracion visualizado sobreel display,

apretando sobrelaflecha m

Paraobtener un helado méssuave, disminuir el nimero decalibracidnvisualizado sobreel display,

apretando sobre laflecha @

Modificar laconsistenciade10a8:
o Apretar el pulsador de homogeneizacién

o Apretar repetidamenteel pulsador m decrementando hastaquesobreel display aparezca

€l nimero 8; la nueva consistencia es memorizada inmediatamente.
o Alfinal ddl ciclodehomogeneizacion, cuando sonarael sefial aclisticoy relampaguéelabarra
LED, € helado tendra una consistenciaigual a8 en lugar de 10.

El valor tipico de consistenciaes 10, €l nuevo valor permanece memorizado hasta que no sea
modificado de nuevo.

Estaintervencion puederealizarse en ambosciclosdebatidoEC y SP. Enel cicloEC el sistemade
control dela méaguinaescapaz dereconocer automéati camentesi €l operador haintroducido cargas
minimas 0 maximasy s se esta batiendo un producto de fruta o de crema, la consistencia puede
modificarsede8al2.

En €l ciclo SP laconsistenciapuede modificarsede1 al2.

IMPORTANTE

La produccion horariadel LABOTRONIC RTX puede variar de acuerdo con:
- latemperatura del ambiente o del agua de condensacion

- el tipo y la cantidad de mezcla empleada

- la consistencia programada
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3.4.3 Extracciondel helado

Cond ciclodeproduccion terminado, sefial ado por lailuminacionintermitentedelabarraLED y
del simultaneo aviso aclstico, se pasaaextraer el helado del cilindro de homogenei zacion, asi
operando:

Poner la cubeta sobrelarepisadebajo del plano inclinado de salida del helado
Girar lapalancaquedesbloguealaportilladedescarga(rif. 1).

Levantar lapalancaconlaportilla

Apretar € pulsador EXTRACCION

Terminada esta fase, apretar STOP

NOTA DE SEGURIDAD
Para evitar un inGtil desgaste de los patines de raspado y del cilindro, después de 3
minutos de funcionamiento continuo en extraccion, la maquinaregresa a STOP.

1
3.4.4Uso delapalancadesalidadel helado
Blogueo
Bloguear laportezuelade salidadel helado Ilevando laleva(rif. 1) todahacialaderechahasta
el detenimiento.

Abertura

Rotar laleva(ref. 1) de90° hacialaizquierda.

Alzar lalevay lapotezuela.

Bloguear laportezuelaen altorotandolaleva(rif. 1) hacialaderechahastael detenimiento.

Cierre
Repetir en modo inverso | as operaziones procednetes descritas paralaabertura.

modelos con mayor capacidad productiva (2 y més cubetas por ciclo).

En efecto, si cada cubeta de helado después de la extraccién, necesita de otras elaboraciones
externas, como decoraciones, combinacion de coloresy sabores, u otro, antes de ser colocadaen
conservacion, el helado que todavia se encuentra en € interior de la maguina, permaneciendo
en agitacién a alta velocidad de extraccion, tiende a perder la consistenciainicial.

| LABOTRONIC RTX estan dotatdos de un sistema automatico de post-enfriamiento (post-
enfriamientointeligente).

Paraactivar estesi stemaesnecesario, durantel afasedeextraccion, apretar € botén PRODUCCION
para continuar a enfriar el producto, el compresor se activaray se detendrd autométicamente
cuando el valor de consistenciaserainferior aun valor prefijado.

Si se activalafuncion de Post enfriamiento desde el ciclo de batido SP (speed), el compresor se
pone en marcha sdlo durante 20 segundos.

3.4.5Post-enfriamiento
Presente en todos los LABOTRONIC DGT, esta funcién resulta particularmente (til en los
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3

4

3.5 PRODUCCIONBATIDODE FRUTA

NOTA
Lafuncion“BATIDO” esté disponible enlos modelosLABOTRONIC DGT

Verter, através delatolvade cargamiento dela escotilla, lamezclagranizado, en el interior del
cilindro de homogeneizacion.

Partiendo de laposicion“ STOP” apretar el pulsador “ PRODUCCION BATIDO”

queinicie d ciclo de produccién que alterna periddos de trabajo a periddos de pausa.

Sobre el DISPLAY sevisualiza el tiempo de produccion impostado en minutos.

L osL ED encendidosdelabarraindican dinamicamentelos minutosquefaltan paraquetermine
el ciclo. Laméaqguina estaimpostada con un tiempo de produccién de 12 minutos.

f20)10f 18171615 14 )13 ] 12] 11] HEAEBABRHEBER

minutos minutos

Labarra LED, cuando € nimero planteado es superior a 10, decrementa de laizquierda hacia
la derecha
Con vaor inferior a 10 decrementa de la derecha hacia laizquierda.

3.5.1Variacion del tiempodeproduccién batidodefruta

El usuario puede variar el tiempo de produccion en funcién del producto final deseado, de2 a
20 minutos.

Paravariar el tiempo de produccion del granizado seinterviene sobrelos pulsadoresflechaB del
MONITOR, con laméagquinaen PRODUCCION BATIDO Paraobtener un granizado mas seco

prolongar los tiempos apretando m viceversa apretar m para acortarlos.

El nuevo tiempo impuesto es visualizado sobre el DISPLAY

NOTA
En caso defaltadecorrientealamaquinalaregulacion del tiempo permanece automati camente
sobre el Gltimo dato memorizado.

3.5.2 Extraccion batido

Al finalizar el ciclodeproduccion, lo cual sesefiadlacon el encendido intermitentedelabarralLED
y simultaneamente con una sefial acUstica, lamaquinase sitilaen STOP.

Atal punto sepuedeextraer lacremaabriendo € portilloy utilizando laespétulaentregadaconla
maguina.

NOTA
Las mejores CREMAS de FRUTA se obtienen con cantidades de mezclaiguales o superioresa
lasindicadas en |a tabla de la pag. 10.
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3.6 PRODUCCION GRANIZADO SICILIANO
NOTA ?
La funcién “PRODUCCION GRANIZADO SICILIANO” es disponible en los modelos

LABOTRONIC RTX "G" 10/30 e 15/45.

Verter, através de latolva de cargamiento de la escotilla, |a mezcla granizado, en el interior
del cilindro de homogeneizacion.

Partiendo de la posicion “ STOP” apretar el pulsador PRODUCCION GRANIZADO &

para poner en marcha el ciclo de enfriamiento con agitacion a baja velocidad, parano
emulsionar el granizado.

En el Display aparece:

E l'- gue significa BATIDO
5 L" que significa GRANIZADO SICILIANO

Seleccionar con los pulsadores m "GS".

Sobreel DISPLAY A estavisuadizado € tiempo de produccién planteado en minutos. LosLED
encendidos de la barra C indican dinamicamente los minutos que faltan paraterminar € ciclo.
La méaquina esta planteada con un tiempo de produccién de 16 minutos.

LabarraLED, cuando € niimero planteado es superior a 10, decrementade laizquierda heciala derecha
Con vaor inferior a 10 decrementa de la derecha hacia laizquierda.

f20) 1001817 f16 15014 )13 12] 11] HMEABABBHEBER R

minutos minutos

3.6.1 Variacion del tiempodeproduccién granizado

El usuario puede variar el tiempo de produccion en funcién del producto final deseado, de 3 a
20 minutos.

Paravariar el tiempo de produccion del granizado se interviene sobre |os pulsadores flecha B
del MONITOR, con la méaguinaen PRODUCCION GRANIZADO. Para obtener un granizado
més seco

prolongar lostiempos apretandom viceversa apretar m paraacortarlos.

El nuevo tiempoimpuesto esvisualizado sobreel DISPLAY

=

NOTA
En caso defaltadecorrientealamaquinalaregulacion del tiempo per manece automati camente
sobre el Gltimo dato memorizado.

3.6.2 Extracciodn granizado

Al finalizar el ciclodeproduccion, o cual sesefialacon € encendidointermitentedelabarralL ED
y simultaneamente con una sefial acUstica, lamaquinase sitilaen STOP.

A tal puntosepuedeextraer € granizado abriendoel portilloy utilizandolaespéatulaentregadacon
lamaquina.

NOTA

Los mejores GRANIZADOS S CILIANOS se obtienen con cantidades de mezcla iguales o
superiores a las indicadas en la tabla de la pag. 10.
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4. DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD

4.1 ALARMAS

Los Labotronic RTX estan dotados de una serie de seguridades para salvaguardar lamaguinay

el personal que trabaja. A cada intervencion de estos sistemas de proteccion, corresponde una
sefid de alarma sobre el display del cuadro comandos. Indicamoslalistade estasALARMAS:
ALARMA Er

Estaal armaintervienecuandolaméguinanoenfria.

ALARMA Pt
Estaalarmaintervienesi laportezuela delamaguinaestaabierta.

ALARMA rt

Relétérmicointervencién. Si laalarmatitilasignificaqueel relétérmiconohasido adn renovado.
Sifijosignificaquehaintervenidoel reletérmicoy seharenovado. Pararenovar laalarma, apretar
el boton“STOP”.

ALARMAEE
Llamar al técnico

ALARMA tt
Llamar a técnico

ALARMAAG
Estaalarmaintervienesi €l agitador no esta inserto en su sede o si faltalamezclaen €l cilindro.

4.2 SISTEMAS DE SEGURIDAD DE LA MAQUINA

Seilustra el esquema de colocacion de los elementos puestos en control, arribaindicados.
Ellosson visibles por el lado derecho eizquierdo, después de haber quitado las planchas| aterales.

4

V////11/1//481//1/4
Y/77171777/4807777174

Y/ //77/771/88V)117//4
y///
”0
oz iy

(1)\

/
\®)
\J}

V////1//1//1//1//1///

o

( ®) Representan losparticularesen el interior delamaquina

ATENCION
ESTAABSOLUTAMENTEPROHIBIDOMANIPULAROELIMINARLOSDISPOS TIVOS
PREVISTOSPARALASEGURIDADDEL OPERADOR.

ATENCION
CARPIGIANI noseasumeningunaresponsabilidad por eventualesdafiosaper sonasy/o ala
mismamagquina, s sshan manipuladolosdispaositivosprevistos par alaseguridad.
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RELESTERMICOS(1)
Evidencian el recalentamiento del motor del agitador y del motocompresor; el alcanzamientodelos
val oresmaximosde calibraci 6n provocalaparadade lamaquina, quequedaen STOP, y sobreel

DISPLAY esvisudizado| r E relampagueantequeindicalaintervenciondel RELE TERMICO.

Con el restabl ecimiento automatico del relétérmico el display dejaderelampaguear.
Antes de restablecer € funcionamiento es necesario verificar lacausadelaintervencion.
Paraponer en marchalamaquinaapretar latecladeseada.

FUSIBLES(2)
Protegen el circuito el éctrico de los mandos de sobrecargas.
Si intervienen, antes de substituirlos, verificar y eliminar las causas del dafio.

NOTA
Paralaidentificacion delosvaloresy delascaracteristicasdelosfusiblesreferirseal esquema
eléctrico de la maquina.

REGULADORDEPRESION(3)

Estacol ocado paraprotecci én delainstal acion deenfriamientoy provocal aparadadel compresor
parael enfriamientodel circuito, en caso defaltar el aguaen el circuito mismo (condensaci 6ncon
agua) ofaltadecirculaciondel aireenel condensador (condensacion conaire). El restablecimiento
es automati co.

ADVERTENCIA
Untiempoexcesivodefuncionamientodel compresor orepetidaspar adasy arranquesindican
unacondensaciéninsuficiente; verificar lascausas.

PROTECCIONDEL OPERADOR (4)

Microinterruptor

Sobre laescotillade cierre ddl cilindro de homogeneizacion, en € interior del cual esta el grupo
agitador, existeuninterruptor magnético queordenainmediatamentelaparadadelamaquinaala

aberturadelaescotillamisma. Laméaguinaquedaen STOPy sobreel DISPLAY aparece| P E

relampagueante si lamaguinaestabafuncionando, fijo si lamagquinaestabayaenSTOP.
El cierredelaescotillamantienelamaquinaen STOPY hacequeseapaguelaaarmaenel display.

ADVERTENCIA
Antesdeabrir laescotillaasegur ar sesemprequelamaquinaestéen STOP
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5. LIMPIEZA,DESMONTAJEY MONTAJEDELOS
ELEMENTOSEN CONTACTO CON EL PRODUCTO

IMPORTANTE

Limpiezay esterilizacion son operaciones que se deben efectuar habitualmente cada vez que se
terminalaproduccion con el maximo cuidado paragarantizar lacalidad delaproducciony enrespeto
delanomas de higiene necesarias.

ATENCION
Latemperaturaideal del aguaparad lavadoy € saneamientoesde55°C.
L atemperaturadel aguanodebesuperar nuncalos60°C ni ser inferior a45°C.
Ellavadodelaspartesdesmontadasdebeefectuar ssmanualmentesin utilizar lavador as
automaticas

ATENCION
Noutilizar disolventesoalcohol ni deter gentesquepuedan dafiar laspartesquecomponen la
maquinaocontaminar laspartesfuncionalesdepr oduccién.

5.1 LIMPIEZA EXTERNA

Eliminar €l polvo de la méguina y la sustancia de proteccion aplicada para el envio. Utilizar
exclusivamente agua, eventual mente puede usarse un detergente blando abase dejabony untrapo
suave.

5.2 LIMPIEZA PRELIMINAR

Conlamaqguinaparadaconlaescotilladel grupo agitador parado, utilizando €l flexiblepuesto sobre
el frentedelamaquinay abriendo € grifo, introducir aguaen lacamarade homogeneizacion.
Apretar el pulsador“LIMPIEZA” y hacer girar €l agitador el menor tiempoposible.

La maquina funciona por més o menos 3 minutos después de que se lleva autométicamente ala
posicién de“ STOP”, paraevitar €l indtil desgaste de los patines de raspaduray del cilindro.
Extraer todael aguadel cilindro, abrir laescotillaparaquitar el agitador.

5.3 DESMONTAJE DEL AGITADOR

Quitar el agitador jalando con delicadeza hacia €l exterior y teniendo cuidado de no dafiar 10s
patines de raspadura.

ADVERTENCIA
Efectuar laoper acion con muchocuidado, en cuantounaeventual caidapor tierrade agitador
podriadafiarlo

Al volver amontar el agitador, sujetarlo con ambas manosy presionar |os patines de rascado para
facilitar laintroduccién. Pulsar afondo el agitador y contemporaneamentegirarlo, obteniendo asi
laintroduccion completadel arbol en su alojamiento.

LABOTRONIC RTX
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» Desmontar completamente |os patines rascadores pos. 431,

» Desgranar €l aprieta-estopade la sede sobre el arbol del agitador pos. 28.

» Proceder a lavado de | as partes desmontadas, con aguay solucién detergente y enjuagar.

* Remontar las partes desmontadas teniendo cuidado de proveer a engrasar con un velo de

lubrificantealimenticioel prensaestopa.

5.3.1 Prensaestopa

En el momento de desmontar €l agitador es necesario verificar laintegridad del prensaestopa;
con base en €l periodo de empleo de la maguina, eventualmente substituirlo alternando con €
segundo prensaestopa, entregado con la bolsa accesorios colocada en el empaque.

¢ Extraer el grupo agitador

¢ Quitar el prensaestopa de la sede

* Lubrificar el prensaestopa substituido

* Montar el prensaestopa nuevo

e Limpiar y lubrificar el prensaestopa substituido y reponerlo para permitirle volver a
adquirir su elasticidad.

IMPORTANTE

La substitucién del prensaestopa debe ser efectuada cada vez que, extrayendo la gaveta de
goteo (Secc. 1.2.2) colocada al lado de la méaquina, se noten rastros de helado.

Continuar lafabricacion después de haber notado rastros del producto en la gaveta, significa
acentuar ulteriormente la pérdida del prensaestopa, por lo tanto, un consecuente mal
funcionamiento de lamaquinatal que inhabilite la produccién.

PRECAUCIONES
Cuando la maguina no esté en uso, dejar abierto la escotilla del grupo agitador para evitar que
el prensaestopa sea comprimido y se deforme.
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5.4 DESMONTAJE ESCOTILLA

Levantar lalevaquebloquealaportezuelay moverlahacialaderecha.

Abrir laportezuelahaciéndolarotar sobre su bisagra.

Quitar laportezuelalevantandol a.

Desmontar todas| as partesmoviblescomprendidal aguarnicion decapacidad con el cilindro.
Proceder al lavado de las partes desmontadas, con aguay solucion detergente y enjuagar.
Remontar |as partes desmontadas teniendo cuidado de proveer a engrasar con un velo de
lubrificantealimenticioel ORY el soporterif. 362.

362

5.4.1 Desmontajeportezuelasalidadehelado

* Levantarlaportezuelarotandolaleva(rif. 1) de90° hacialaizquierda.

* Levantarlalevay laportezuelay bloquear laportezuelahacialo atorotandolalevahaciala
derechahastael detenimiento.

¢ Aestadturaquitar el ORdel fondodel astadedeslizamientodelapuertitay quitarla delamisma
maneraatambiénlalevaselibera.

¢ Quitar el ORdecapacidad delamismaportezuela.

* Proceder al lavado de las partes desmontadas, con aguay solucion detergente y enjuagar.

* Remontar las partes desmontadas teniendo cuidado de proveer a engrasar con un velo de
[ubrificanteaimenticioel OR.

5.4.2 Desmontajetapatolva

Paraefectuar lalimpiezadelazonadeintroduccion mezcla, conlamaguinadetenida, quitar €l asta
de gjuste delatapa(pos. 6) y quitarlo.

L atapaestaprovistade unapequefiamampara, quei mpidequesubael helado alatolva, quedebe
ser desmontadaparalalimpieza.

Proceder a lavado de | as partes desmontadas, con aguay solucién detergente y enjuagar.

=

5.4.3 Desmontajedel tobogan parahelado
* Girando € tobogan hacialaderecha se desmonta de los botones de fijacion.
* Lavar €l tobogan con aguay una solucion detergente y aclararlo.
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5.5 DESINFECTACION

« Con la méaguina detenida, con grupo agitador inserto y puertita cerrada, introducir aguay
solucion desinfectante NO CORROSIV A en la camara de mantecacion.
e Apretar €l boton “LIMPIEZA”. Dejar en funcionamiento la maquina por 10/15 segundos.

ADVERTENCIA
El funcionamiento prolongado en la posicion “LIMPIEZA” con €l cilindro vacio o con
agua dentro con desinfectantes disueltos, provoca un deterior o rapido de los patines del
agitador.

o Degjare actuar la solucion desinfectante dentro de la camara por aprox. 10/15 minutos de
acuerdo alo indicado por el productor del desinfectante.
o Descargar completamente la solucion desinfectante del cilindro de mantecacion.

ATENCION
No tocar maslas partes desinfectadas con las manos o con servilletas de papel u otras
cosas.

ATENCION
Antesdevolver a utilizar la maquina para producir enjuagar afondo, con agua
solamente, para quitar cualquier residuo de desinfectante.

5.6 HIGIENE

Para eliminarlas es necesario lavar y limpiar con el maximo cuidado los elementos en contacto
con lamezclay € helado como arribaindicado.

Los materiales inoxidables, los materiales pléasticos y los cauchos utilizados en la construccion
de dichas partes y su particular forma facilitan lalimpieza, pero ni impiden laformacion de
bacterias y moho en caso de una insuficiente limpieza.
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6. MANTENIMIENTO

ATENCION
No intervenir nunca en la méquina con las manos, sea dur ante las operaciones de
fabricacion que durante aquellas de limpieza. Para el mantenimiento asegur ar se antes
gue la macchina esté en posicion de “DETENIMIENTQO” y €l interruptor general esté
desenchufado.

6.1 TIPOLOGIA DE INTERVENCION

ATENCION
Cada operacion de mantenimiento querequierala aberturadelas planchas de proteccion sedebe
gecutar con lamaguina paraday desconectada de su rdativatomade alimentacion déctrica
Es prohibido limpiar y lubrificar elementos en movimiento
Lasreparacionesde lainstalacién eléctricay frigorifica deben ser g ecutadas por
personal técnico especializado

L asoperaci onesnecesariasparad buenfuncd onamiento delamaguinaen producci én hacequelamayor parte
de lasintervenciones de mantenimiento ordinario sean integradas en d desarrollo del cido productivo.
I ntervenciones de mantenimiento como lalimpieza de | as partes en contacto con el producto, la
substitucion del prensaestopa, €l desmontajedel grupo agitador, sedeben g ecutar al final decada
turno, agilizando asi aguellas que puedan ser las intervenciones de mantenimiento requeridas.
Referimos a continuacion una lista de las operaciones de normal mantenimiento arealizar:
- Limpiezay substituciondel prensaestopa
Lalimpiezasedebeefectuar a final de cadaturno, lasubstitucid en cambio despuésdeun control
visivo y por la constatacién de pérdida del producto en € interior de la gaveta de recoleccion.
- Limpiezadel grupo agitador
Se debe efectuar al final de cada turno.
- Limpieza delos patines de raspamiento
Se debe efectuar al final de cada turno.
- Limpieza delas planchas
Se debe realizar diariamente utilizando jabén neutro y teniendo la precaucion de no dejar
nunca que €l jabdn entre en contacto con los elementos internos del grupo agitador.
- Limpiezay esterilizacion
Sedebeefectuar al final decadadiasegnlosprocedimientosindicadosenlaseccion5del manual.

ADVERTENCIA
Paralalimpieza de la maquinay de sus partes no utilizar nunca esponjas abr asivas
gue puedan rayar la superficie.

6.2 ENFRIAMIENTO CON AGUA

Paralas méaguinas dotadas de enfriamiento con agua, al final delaestacion, con € fin de evitar
inconvenientes en caso de almacenamiento en ambientes donde latemperaturapuedabajar bagjo
los 0°C, es necesario quitar el agua del circuito de condensacion.

- después de haber cerrado €l agua de entrada, sacar el tubo de descarga de la sede de empalme
y hacer fluir completamente el agua contenida en €l circuito.

6.3 ENFRIAMIENTOA AIRE

Periddicamente limpiar € condensador quitando polvor pape y cualquier otra cosaqueimpidael
pasge del aire. Paralalizmpieza usar un cepillo con cerdaslargas o chorro deaire comprimido.

ATENCION
Util zando aire comprimido sevuelve necesario procedere con cautela dotdndose de
protecciones personalies aptas aevitar peligro de accidentes, usar anteojos de proteccion!

NoTA: no usar objetos metalicos apuntados para efectuar esta operacion; eil funcionamiento de
lainstalacion frigorifera depende en gran parte de la limpieza del condensador.

6.4 ORDENESDE REPUESTOS

- Endl caso que se verificara €l deterioro o larotura de uno o més particulares, para
efectuar la orden de los repuestos valerse de la colaboracién del V uestro concesionario.

LABOTRONIC RTX
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6.5 ACCESORIOS ENTREGADOS CON LA MAQUINA

304

291

Q. Descripcion N° Posicion

N°1 Prensaestopa agitador
N°1Extractor OR

N°3 Portacaucho
N°1Guarnicionescotilla

N°3 Guarnicion portacaucho
N°1EscohillaD. 15x350

N°1 Tubitolubrificantealimenticio
N°1 Espétulaparahelado

CERE R
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7. BUSQUEDA DEAVERIAS

INCONVENIENTES

Laméquinanoarranca

CAUSAS
Interruptor general abierto

Enchufe de conexion
alared desconectado

Lamaquinano estaen

PRODUCCION

Escotilla no prefectamente
cerrada

SOLUCIONES
Cerrar el interruptor
Controlar e insertar
Controlar que el pulsador
de PRODUCCION esté

illuminado

Controlar €l cierredela
escotilla

El compressor arrancay se

par a después de algunos
segundos sin que el helado
tengalajusta consistencia

Mé&quina con agua:
el agua no circula

Maéaquina con aire;
El aireno circula

Abrir el grifo del agua

de condensacion

Controllar que ub tubo no haya
sido aplastado o muy doblado

Controlar que la parte posterior
de pared.la méguina esté por lo
menos a 50cm. de la

Limpiar el condensador
obstruido.

Después de 15 minutos de

homogeneizacion la mezcla

regresa a stop

Maquina descargada de gas

Prensaestopa dafiado

Verificar la pérdida soldar
y recargar no congela, la
méaquina

Verificar la conexion y
eventua mente substituirlo

Lamaquinafunciona
perono sale helado dela
portilla

Falta azucar en lamezcla

Esperar que €l helado en

e cilindro se descongele,
después modificar o substituir
lamezcla.

La méaquina funciona pero

Demasiado azucar en la mezcla Modificar o substituir la mezcla

el helado esta demasiado
blando

Sale mezcla dela gaveta

Prensaestopa faltante o
arruinado

Montarlo s falta
Si estd arruinado substituirlo.

Sale helado de la parte
posterior dela portilla

Falta guarnicion o esta
montada mal

Controlar y proveer

Después del examen
bacteriolégico el helado

tiene demasiadas bactérias

CARPIGIANI

Demasi adas bacterias
enlam ezcla

Mé&quina no suficientemente

limpiay esterilizada

Mejorar € procedimiento

de preparacion esterilizando
todos los recipientes, cucharas
etc. y hacer analizar lamezcla
antes de introducirlaen

la maquina.

Desocupar y lavar la
méguina cuidadosamente.
Esterilizar como ha
sidoindicado en €
capitulo5del manual.
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