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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 protect you 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 installed. The service
booklet is at the back of your machine.

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. The 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 per year (servicing chargeable to the user).

- Exclusive use of genuine JAC parts.

If there is no record of servicing by an approved agent and/or if the service booklet
has not been filled in correctly, 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.

Repairing and/or replacing defective parts during the warranty period does not
bring about an extension of said warranty.
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3 WARNING

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 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 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 70 dB(A) in accordance with EN ISO
3744.

This machine must be used by one person at a time (unless otherwise specified).
Always disconnect the mains supply before cleaning the machine inside/outside

and when carrying out maintenance.

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
Height, lid open (mm) 1761
Width (mm) 600
Depth (mm) 810
Packaging (mm) 790x880x1310
Net weight (kg) 260 [ 265
Net weight + packing (kg) 280 | 285
Motor power rating (kW) 1.5
Motor type Three-phase
220 V - 50 Hz (A) 8
380V -50 Hz (A) 4.5
Production rate (pieces/h) 900
D16 D20
round round D20 square
Dough piece min. / max. weights (g) 125/1125| 100/900 15.0/950 !
300/1900 if 10/20 option
Tank capacity (kg) 18 18 19

The minimum hydration rate required for optimum operation is 55%

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

Cover: Aluminium AISi10Mg

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 casings 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 4 screws immobilising the machine (fig.12).

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

E. EASYFLOUR OPTION: Fill the Easyflour flour dispenser (fig. 7) with flour.

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

M[ﬂ English
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5.2 Positioning:
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: 16 A 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 300 mA RCD.

Note: Any problem resulting from any other type of connection will not be covered under warranty.

Before connecting your machine to the mains supply and in order to prevent the motor from burning
out when it is switched on, it is important to check that the mains supply matches the machine
specification (see machine nameplate).

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 it inside the machine on the
electrical enclosure (fig.11, n°20).

You will find the circuit diagram for the machine inside the left-hand door of the
divider (fig.11, n°21).

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 head 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.

FULLMATIC OPTION: When the power is switched on, the green button flashes (fig.4, n°23); press
to start initialisation. If the head does not rise during this stage and the indicator flashes quickly,
disconnect the plug and switch 2 phases in it.

For machine operation, please refer to the “Operation” chapter.
9
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5.5 Danger:

If the user or the machine is in danger, you must use the main isolator switch to cut the power supply
to the machine.

Remove the plug from the power socket before any maintenance and/or servicing work.

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

6 CONTROLS AND SAFETY FEATURES

6.1 Controls:

Your machine is equipped as standard with a mechanical control panel (fig.3).
FULLMATIC OPTION: Your machine is equipped with a mechanical control panel (fig.4).

6.2 Work area:
The pressure setting and flour recovery area is located at the front of the machine (DIV-R only) (fig.5,
n°19).

FULLMATIC OPTION: the pressure time setting area and the half tank/full tank selector is located at
the front of the machine (fig.4, n°22, 24).

The work area is at the front of the machine (fig.5, n°17).

7 OPERATION

For DIV 16r, DIV20r, DIV-R 16r or DIV-R 20r machines, oil the inside of the round tank at the
start of the day using a soft cloth dipped in oil.

Operating procedure (fig.8, 9)

A. Twist the mushroom (emergency stop) button (fig.3, n°14) %4 turn to the right if it has not been
released.

B. Open the pressure plate (fig.1, n°1).

C. If necessary, lightly flour the tops of the heads (fig.1, n°4) in the tank (fig.1, n°3).

EASYFLOUR OPTION: Lightly flour the top of the head in the tank using Easyflour.

D. Empty the dough into the tank (fig.1, n°3) and spread it out roughly by hand.

EASYFLOUR OPTION: Lightly flour the top of the dough using Easyflour.

E. Close the cover (fig.1, n°1) using the handle (fig.1, n°8).

F. With the 10/20 option (square DIV 20, square DIV-R 20 options), you can choose between cutting
into 10 or 20 divisions using the selector on the front (fig.3, n°15).

G. Set the tamping pressure (round DIV-R 16, round DIV-R 20, square DIV-R 20 options) using the
pressure setting handle located on the front (fig.6, n°19).

H. Pull the control lever (fig.3, n°16) to raise the head and divide the dough.

I. Push the lever (fig.3, n°16) briefly in order to decompress so that you can open the lid.

J. Open the pressure plate (fig.1, n°1).

K. Pull the lever to raise the head and recover the dough pieces (fig.3, n°16).

The emergency stop button can be used to stop a cycle in progress (fig.3, n°14).
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FULLMATIC OPTION: Operating procedure (fig.10)

Twist the mushroom (emergency stop) button (fig.3, n°14) % turn to the right if it has not been

released.

Press the green button if it flashes to initialise the machine.

. Open the pressure plate (fig.1, n°1).

. Choose the position of the head (half tank or full tank) using the selector on the front.

If necessary, lightly flour the tops of the heads (fig.1, n°4) in the tank (fig.1, n°3).

EASYFLOUR OPTION: Lightly flour the top of the head in the tank using Easyflour.

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

EASYFLOUR OPTION: Lightly flour the top of the dough using Easyflour.

G. You can adjust the tamping pressure using the pressure setting handle located on the front
and the tamping time using the button on the front.
With the 10/20 option, you can choose between cutting into 10 or 20 divisions using the
selector on the front.

H. Close the lid to raise the head and divide the dough.

I. When the indicator lights up again, open the lid and collect the dough pieces.

>

moow

The emergency stop button can be used to stop a cycle in progress (fig.3, n°14).

EASYFLOUR OPTION: Easyflour flour dispenser filling procedure (fig.7)
A. Open the flour dispenser lid.
B. Empty the flour in the flour dispenser filling area (fig.7, n°25).
C. Close the flour dispenser lid.
D. Set the flour dispenser flow rate using a cursor (fig.7, n°26).

8 MAINTENANCE

8.1 Daily, by a trained operator.

Place the head and the knives in the lowered position and clean the tank.

Clean the lid.

Press the knife raise button while pulling the lever in order to raise the knives.

Clean the knives.

Pull the lever to raise the head and clean out dough and flour residues with a vacuum cleaner.
FULLMATIC OPTION:

Place the head and the knives in the lowered position and clean the tank.

Clean the lid.

Press the knife raise button to raise the knives.

Clean the knives.

Press the green button to raise the head and clean out dough and flour residues with a vacuum
cleaner.

8.2 Weekly, by a trained operator.

Wash the entire body with a damp cloth.

Empty the flour recovery tray (DIV-R only) (fig.5, n°18).

With the head in the lowered position, press the knife raise button while pulling the lever in order to
raise the knives.

Operate the emergency stop 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.

11
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FULLMATIC OPTION:

Wash the entire body with a damp cloth.

Empty the flour recovery tray (DIV-R only) (fig.6, n°18).

With the head in the lowered position, press the knife raise button in order to raise the knives.
Activate the emergency stop 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.

8.3 Six-monthly, by an approved agent.

Place the head in the lowered position.

Operate the emergency stop and remove the right-hand side door using a screwdriver.

Check 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

Check that your approved agent has recorded his work in your service booklet in order to maintain
your 5-year warranty cover.

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 quote the machine serial number 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
F1500004 LID SPRING ALL
F1512014 GRID SPRING ALL
10040012 WEAR PLATE ALL

HUILEHYDROS46 | HYDRAULIC OIL ALL

F140000311 DOUBLE EXCENTRIC ALL

12
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10 MALFUNCTIONS

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

Problem

Check

The machine will not start

the motor.

Check whether the thermal cut-out has tripped.

Check the main power supply and the power supply to

The hydraulic power pack starts up but the | Switch 2 phases on the machine plug.

head does not rise

Machine lacks power

the top edge.

Check the oil level; it must be between 4 and 5 cm from

The head rises but the knives do not Contact your technician.

extend

Oil on the floor Contact your technician.

FULLMATIC OPTION: The green light |Activate the emergency stop

flashes quickly

Should the problem persist, please contact your technician.

13
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11 LIST OF COMPONENTS IN ILLUSTRATIONS

Figure Item Description
1 1 Pressure plate
2 Pressure plate seal (DIV-R 16r — DIV-R 20r — DIV-R 20c)
3 Tank
4 Heads
5 Flour recovery (DIV-R 16r — DIV-R 20r — DIV-R 20c)
6 Protection handle (DIV-R 16r — DIV-R 20r — DIV-R 20c)
7 Braked castors
8 Pressure plate closing handle
9 Pressure plate lock
10 Door handle
11 Pressure setting flap (DIV-R 16r — DIV-R 20r — DIV-R 20c)
2 12 Knives
3 13 Knife raise
14 Emergency stop
15 10/20 selection (10/20 option)
16 Head raise or lower
4 15 10/20 selection (10/20 option)
22 Maximum pressure time setting
23 Indicator and cycle start
24 Half tank — full tank selector
5 17 Work area
6 18 Flour recovery tray (DIV-R 16r — DIV-R 20r — DIV-R 20c)
19 Pressure setting (DIV-R 16r — DIV-R 20r — DIV-R 20c)
7 25 Easyflour filling area
26 Flour flow setting cursor
11 20 Pictogram indicating an electrocution hazard
21 Circuit diagram

M[ﬂ English
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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, nous 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 l'installation de votre
machine. Ce carnet d’entretien se trouve a I'arriére 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 agréeé ;

- 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’emploi ;

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

- utilisation exclusive des piéces d’origine JAC.

S’il n’y a pas de suivi d’entretien par un agent agréé et/ou que le carnet d’entretien
n’est pas correctement complété, la garantie se limite a un an.

Cette garantie ne couvre pas :

- le remplacement des consommables (§9) ;

- les piéces 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 pieces ou les problémes résultant d’'un dégat 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.

16
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3 AVERTISSEMENTS

Il est trés important que cette notice d'utilisation soit conservée avec I'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 congue pour étre utilisée par des adultes autorisés. Veillez donc a
ce que les enfants n'y touchent pas ou qu'ils ne I'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.

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

Suivez les instructions données pour l'utilisation.

Cette machine doit étre stockée et utilisée a l'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 70 dB(A), suivant la norme EN ISO 3744.

Cette machine doit étre utilisée par une seule personne a la fois (sauf prescription
contraire).

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

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

17
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4 CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

4.1 Caractéristiques techniques

DIV [ DIV-R
Hauteur couvercle ouvert (mm) 1761
Largeur (mm) 600
Profondeur (mm) 810
Colisage (mm) 790 x 880 x 1310
Poids net (kg) 260 [ 265
Poids NET + emballage (kg) 280 | 285
Puissance moteur (kW) 1,5
Type moteur Triphasé
220v - 50Hz (A) 8
380v - 50Hz (A) 4,5
Cadence (piéces/h) 900
D16 D20 D20 carrée
ronde ronde
Poids des patons mini/maxi (g) 125/1125| 100/900 300/19031?/(5);%” 10/20
Capacité de la cuve (kg) 18 18 19

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

4.2 Détail 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 AISi10Mg

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 carters latéraux de la machine afin d’avoir accés aux vis qui maintiennent la machine sur la

palette.

C. Désolidariser la machine de sa palette en dévissant les 4 vis qui bloquent la machine (fig.12).

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

E. OPTION EASYFLOUR : Remplir le farineur Easyflour (fig.7) de farine

ME Frangais
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Apreés 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 éloigné 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 300mA.

Note : Tout probleme 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
caractéristiqgues de la machine (voir plaque signalétique de celle-ci).

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.11, n°20).

Vous trouverez le schéma électrique de la machine a I'intérieur de la porte gauche
de la diviseuse (fig.11, n°21).

5.4 Mise en service

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

S'assurer tout d'abord (apres vérification des concordances électriques) que le moteur tourne dans le
bon sens ; il faut pour cela que la téte monte 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.
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OPTION FULLMATIC : A la mise sous tension, le bouton vert clignote (fig.4, n°23), appuyer dessus
pour lancer l'initialisation. Si la téte ne monte pas durant cette étape et que le voyant clignote
rapidement alors débrancher la prise et inverser 2 phases dans celle-ci.

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

5.5 Danger

En cas de danger pour I'utilisateur ou pour la machine, utiliser I'interrupteur général pour couper
I'alimentation de 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 piece doit étre effectuée par un agent agréé.

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).
OPTION FULLMATIC : Votre machine est équipée d’un pupitre de commande mécanique (fig.4)

6.2 Zone de travail
La zone de réglage de la pression et de récupération de farine se situe a I'avant de la machine (DIV-
R seulement) (fig.6).

OPTION FULLMATIC : la zone de réglage du temps de pression et le sélecteur mi cuve/pleine cuve
se situe a I'avant de la machine (fig.4, n°22, 24)

La zone de travail se situe a I'avant de la machine (fig.5, n°17).

7 UTILISATION

En début de journée, pour une DIV 16r, DIV20r, DIV-R 16r ou une DIV-R 20r, huiler I'intérieur de
la cuve ronde a I’'aide d’un chiffon doux imbibé d’huile.

Procédure d’utilisation (fig.8, 9)

A. Tourner d'1/4 de tour vers la droite le bouton coup de poing (arrét d'urgence) (fig.3, n°14), s'il n'est
pas actionné.

B. Ouvrir le capot (fig.1, n°1).

C. Si besoin, fariner légérement le dessus des taloches (fig.1, n°4) dans la cuve (fig.1, n°3).
OPTION EASYFLOUR : Fariner I[égérement le dessus de la téte dans la cuve a I'aide de I'Easyflour.
D. Verser la pate dans la cuve (fig.1, n°3) et la répartir grossiérement a la main.

OPTION EASYFLOUR : Fariner légérement le dessus de la pate a I'aide de I'Easyflour.

E. Fermer le capot (fig.1, n°1) a I'aide de la poignée (fig.1, n°8).

F. Avec I'option 10/20 (option DIV 20 carrée, DIV-R 20 carrée), vous pouvez choisir de couper en 10
ou 20 divisions grace au sélecteur en fagade (fig.3, n°15).

G. Régler la pression de tassage (option DIV-R 16 ronde, DIV-R 20 ronde, DIV-R 20 carrée) grace a
la poignée de réglage pression située en fagade (fig.6, n°19).

H. Tirer le levier (fig.3, n°16) de commande pour faire monter la téte et diviser la pate.

|. Pousser brievement le levier (fig.3, n°16) afin de décompresser pour pouvoir ouvrir le couvercle.
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J. Ouvrir le capot (fig.1, n°1).
K. Tirer le levier pour faire monter la téte et récupérer les patons (fig.3, n°16).

Le bouton d’arrét d’'urgence permet d’arréter un cycle en cours (fig.3, n°14).

OPTION FULLMATIC : Procédure d’utilisation (fig.10 )

. Tourner d'1/4 de tour vers la droite le bouton coup de poing (arrét d'urgence) (fig.3, n°14), s'il
n'est pas actionné.

. Appuyer sur le bouton vert s’il clignote pour initialiser la machine.

. Ouvrir le capot (fig.1, n°1).

. Choisir la position de la téte (mi cuve ou pleine cuve) grace au sélecteur en fagade.

Si besoin, fariner Iégérement le dessus des taloches (fig.1, n°4) dans la cuve (fig.1, n°3).
OPTION EASYFLOUR : Fariner légérement le dessus de la tete dans la cuve a l'aide de
I'Easyflour.

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

OPTION EASYFLOUR : Fariner légérement le dessus de la pate a I'aide de I'Easyflour.

G. Vous pouvez régler la pression de tassage grace a la poignée de réglage pression située en
fagade ainsi que le temps de tassage grace au bouton en fagade.
Avec I'option 10/20, vous pouvez choisir de couper en 10 ou 20 divisions grace au sélecteur
en fagade.

H. Fermer le couvercle pour faire monter la téte et diviser la pate.

I. Lorsque le voyant se rallume, ouvrir le couvercle et récupérer les patons.

>

mooOw

Le bouton d’arrét d’'urgence permet d’arréter un cycle en cours (fig.3, n°14).

OPTION EASYFLOUR : Procédure de remplissage du farineur Easyflour (fig.7)
A. Ouvrir le couvercle du farineur.
B. Verser la farine dans la zone de remplissage du farineur (fig.7, n°25).
C. Fermer le couvercle du farineur.
D. Régler le débit du farineur a I'aide du curseur (fig.7, n°26).
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8 ENTRETIEN

8.1 Journalier par un utilisateur formé

Placer la téte et les couteaux en position basse et nettoyer la cuve.

Nettoyer le couvercle.

Appuyer sur le bouton de remontée des couteaux tout en tirant le levier afin de faire monter les
couteaux.

Nettoyer les couteaux.

Tirer le levier pour faire monter la téte et aspirer les résidus de pate et de farine.

OPTION FULLMATIC :

Placer la téte et les couteaux en position basse et nettoyer la cuve.

Nettoyer le couvercle.

Appuyer sur le bouton de remontée des couteaux afin de faire monter les couteaux.

Nettoyer les couteaux.

Appuyer sur le bouton vert pour faire monter la téte et aspirer les résidus de pate et de farine.

8.2 Hebdomadaire par un utilisateur formé

Laver 'ensemble de la carrosserie a I'aide d’un chiffon humide.

Vider le bac de récupération de farine (DIV-R seulement) (fig.6, n°18).

Téte en position basse, appuyer sur le bouton de remontée des couteaux tout en tirant le levier afin
de faire monter les couteaux.

Actionner I'arrét d’'urgence et retirer les portes latérales a I'aide d’un tournevis.

Aspirer toutes les parties intérieures de la machine ainsi que les parties mécaniques.

Replacer les portes latérales.

OPTION FULLMATIC :

Laver 'ensemble de la carrosserie a I'aide d’un chiffon humide.

Vider le bac de récupération de farine (DIV-R seulement) (fig.6, n°18).

Téte en position basse, appuyer sur le bouton de remontée des couteaux afin de faire monter les
couteaux.

Actionner I'arrét d’'urgence et retirer les portes latérales a I'aide d’un tournevis.

Aspirer toutes les parties intérieures de la machine ainsi que les parties mécaniques.

Replacer les portes latérales.

8.3 Semestriel par un agent agréé

Placer la téte en position basse.

Actionner I'arrét d’'urgence et retirer la porte latérale droite a I'aide d’un tournevis.

Controler 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

Bien vérifier que votre agent agréé enregistre son intervention dans votre carnet d’entretien afin de
conserver votre garantie de 5 ans.
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9 CONSOMMABLES

Lors d’'une commande d’une piece 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 aupres de JAC.

9.1 Liste des CONSOMMABLES

REFERENCE NOUVEAU LIBELLE MODELE
F1500009 JOINT DE COUVERCLE DIV-R
F1500004 RESSORT DE COUVERCLE TOUTES
F1512014 RESSORT DE GRILLE TOUTES
10040012 PLAQUE D'USURE TOUTES

HUILEHYDROS46 |HUILE HYDRAULIQUE TOUTES

F140000311 EXCENTRIQUE DOUBLE TOUTES

10 INCIDENTS DE FONCTIONNEMENT

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

Probléeme Vérification

Vérifier I'alimentation générale et celle du moteur
La machine ne se met pas en route
Veérifier si le relais thermique s’est déclenché

La centrale hydraulique se met en route

X A Inverser 2 phases sur la prise de la machine
mais la téte ne monte pas

Veérifier le niveau d’huile, le niveau doit se situer entre 4

La machine manque de puissance et 5 cm du bord supérieur

La téte monte mais les couteaux ne sortent
pas

Contacter votre technicien

Présence d’huile au sol Contacter votre technicien

OPTION FULLMATIC : Le voyant vert

clignote rapidement Actionner I'arrét d’'urgence

Si le probléme persiste, veuillez contacter votre technicien.
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11 LISTE DES COMPOSANTS SUR LES FIGURES

Figure Bulle Nom
1 Capot de tassage
2 Joint de capot (DIV-R 16r -DIV-R 20r — DIV-R 20c)
3 Cuve
4 Taloches
5 Evacuation de farine (DIV-R 16r - DIV-R 20r - DIV-R 20c)
1 6 Poignée de protection (DIV-R 16r DIV-R 20r DIV-R 20c)
7 Roulettes freinées
8 Poignée de fermeture du capot de tassage
9 Verrou du capot de tassage
10 Poignée de porte
11 Trappe réglage pression (DIV-R 16r — DIV-R 20r — DIV-R 20c)
2 12 Couteaux
13 Remontée des couteaux
3 14 Arrét d'urgence
15 Sélection 10/20 couteaux (option 10/20)
16 Remontée ou descente des taloches
15 Sélection 10/20 couteaux (option 10/20)
22 Réglage du temps de pression maximale
4 P -
23 Témoin et mise en route du cycle auto
24 Sélecteur demi cuve — pleine cuve
5 17 Zone de travail
6 18 Bac de récupération de farine (DIV-R 16r —-DIV-R 20r — DIV-R 20c)
19 Réglage de la pression (DIV-R 16r — DIV-R 20r — DIV-R 20c)
7 25 Zone de remplissage du Easyflour
26 Curseur de réglage du débit de farine
20 Pictogramme signalant un risque d’électrocution
11 - . -
21 Schéma électrique

ME Frangais
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Deutsch

1 VOR DER INBETRIEBNAHME

Vielen Dank, dass Sie sich fiir 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 kénnen, méchten wir Sie
bitten, die folgenden Hinweise zu beriicksichtigen:

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

- Um die Garantie von fiinf Jahren (siehe nachfolgende Garantiebestimmungen) in
Anspruch nehmen zu kdénnen, lassen Sie bitte von lhrem Vertriebshandler bei der Installation
lhrer Maschine das Wartungsheft ausflllen. Das Wartungsheft befindet sich an der Riickseite
lhrer Maschine.

2 GARANTIE

JAC bietet auf alle seine Produkte eine Garantie von fiinf Jahren.

Diese Garantie erstreckt sich auf alle Teile Ihrer Maschine, auch auf die elektronischen
Bauteile, auRer Verschleillteile. Die Garantiefrist beginnt zum Zeitpunkt der Installation der
Anlage.

Es gelten die folgenden Beschriankungen:

- Das Produkt wurde bei einem zugelassenen Vertragshandler erworben.

- Die Installation wurde von einem zugelassenen Vertreter vorgenommen.

- Das Produkt wurde im Rahmen seines bestimmungsgemaflen 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 durchgefiihrt und findet mindestens einmal jahrlich statt (auf Kosten des
Anwenders).

- Es werden ausschlieBlich Originalersatzteile von JAC verwendet.

Sofern keine Wartung durch einen zugelassenen Vertreter erfolgt bzw. das
Wartungsheft nicht ordnungsgemaR ausgefiillt ist, ist die Garantie auf ein Jahr
begrenzt.

Diese Garantie deckt nicht:

- den Ersatz von VerschleiBteilen (siehe Abschnitt 9);
- Teile, die unser Kundendienst nicht als defekt anerkennt;
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- Probleme, die sich aus einer ungewdhnlichen Nutzung des Produktes ergeben;

- Probleme, die darauf zurtickzufiihren sind, dass die Installation nicht durch einen
zugelassenen Vertreter durchgefiihrt wurde;

- Beschadigungen oder Probleme, die auf einen Transportschaden oder auf die
unsachgemafie Handhabung des Produktes zuriickzufiihren sind.

Die Durchfiihrung einer Reparatur und/oder der Ersatz defekter Teile wiahrend der
Garantiefrist filhren nicht zur Verlangerung der Garantiefrist.

3 WARNHINWEISE

Bitte bewahren Sie diese Bedienungsanleitung unbedingt mit Ihrem Gerat zum spéteren
Nachlesen auf. Bei Verkauf oder Weitergabe lhres Gerates Ubergeben Sie bitte diese
Bedienungsanleitung an den neuen Besitzer bzw. Benutzer, damit dieser uber die
Funktionsweise des Gerates und die Warnhinweise informiert ist und diese befolgen kann.

Diese Warnhinweise dienen zu lhrer Sicherheit und der Sicherheit anderer. Bitte
lesen Sie die Warnhinweise vor der Installation und Verwendung lhres Gerites
aufmerksam durch.

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

Diese Maschine ist ausschlief3lich fir den professionellen Einsatz vorgesehen.

Eine Modifizierung bzw. versuchte 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 Verwendung.

Die Maschine ist in einem Innenraum und gegen Feuchtigkeit und Hitze geschiitzt
aufzustellen.

Die Maschine muss zur Durchfiihrung der Arbeiten ausreichend ausgeleuchtet sein.

Der Gerauschpegel der Maschine liegt unter 70 dB(A) und entspricht damit der
EN ISO 3744.

Die Maschine darf nicht von mehreren Personen gleichzeitig benutzt werden (es sei
denn, die Anleitung gibt etwas Anderes vor).

Vor Reinigungsarbeiten innen und auBen am Gerdt und vor Wartungsarbeiten
immer den Netzstecker ziehen.
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Dieses Gerat ist sehr schwer. Beim Transport und Bewegen des Gerates sind
angemessene VorsichtsmaRnahmen zu ergreifen.

4 TECHNISCHE DATEN

4.1 Technische Daten

DIV [ DIV-R
Hohe gedffneter Deckel (mm) 1761
Breite (mm) 600
Tiefe (mm) 810
VerpackungsmaRe (mm) 790x880x1310
Nettogewicht (kg) 260 [ 265
Nettogewicht + Verpackung (kg) 280 | 285
Motorleistung (kW) 1.5
Motortyp dreiphasig
220 V - 50 Hz (A) 8
380 V - 50 Hz (A) 4.5
Taktung (Stiick/h) 900
3::‘ E;ﬁ?j D20 viereckig
150/950
Min./max. Gewicht der Teiglinge (in g) 125/1125| 100/900 300/1900 bei Option
10/20
Fassungsvermodgen des Trogs (in kg) 18 18 19

Damit die Maschine optimal funktioniert, muss der Feuchtigkeitsgehalt mindestens 55 %
betragen.

4.2 Materialien der Teile, die in Kontakt mit dem Schnittgut kommen

viereckiger Trog: Edelstahl 304

runder Trog: Gusseisen FGL200

Glattbrett rechteckiger Trog: GHA-beschichtetes Aluminium
Glattbrett runder Trog: mit Teflon beschichtetes Gusseisen
Messer: Edelstahl 304

Deckel: Aluminium AISi10Mg

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. Prifen Sie die Verpackung bei Erhalt auf
Beschadigungen und teilen Sie dem Spediteur etwaige Transportschaden direkt mit.

A. Den Karton entfernen.

B. Die seitlichen Abdeckungen von der Maschine entfernen, um Zugang zu den Schrauben zu haben, mit
denen die Maschine auf der Palette gesichert ist.
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C. Die vier Schrauben zur Sicherung der Maschine I16sen 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 mdéglichst sicher auf dem Boden abgesetzt werden kann.

E. Option Easyflour: Beflllen des Easyflour-Mehlstreuers (Fig. 7) mit Mehl

Die Maschine nach dem Auspacken auf Transportschiden iiberpriifen. 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 belliftet, vor direkter Sonneneinstrahlung geschitzt, in ausreichender Entfernung zu
Warmequellen, mit ebenem, tragfahigen und schwingungsfreien Boden.

5.3 Anschluss an die Stromversorgung:

WICHTIG: Die Erdung der Maschine ist vorgeschrieben.
Wir empfehlen den Schutz der Anlage durch eine Sicherung und einen FI-
Schutzschalter.

lhr Stromnetz zur Versorgung der Maschine muss folgendermafen geschutzt werden:

- Nordamerika: Schutz 15 A;

- Rest der Welt: Schutz 16 A.

Maschinen mit Stromrichter miissen zwingend Uber einen FI-Schutzschalter fir 300 mA
angeschlossen werden.

Hinweis: Probleme und Stérungen, die sich durch abweichende Ausfiihrung des Anschlusses
ergeben, sind nicht durch die Garantie gedeckt.

Prifen Sie vor dem AnschlieRen der Maschine an das Stromnetz unbedingt, ob die Stromversorgung
fur die Maschine geeignet ist (siehe Angaben auf dem Typenschild), um einen Motorausfall 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:
Warnsymbol zur Anzeige der Gefahr eines tddlichen Stromschlags. Die Maschine
vor jedem Eingriff vom Stromnetz nehmen. Dies befindet sich innen in der

Maschine auf dem Schaltschrank. (Fig. 11 Nr. 20)

Der Schaltplan der Maschine befindet sich auf der Innenseite der linken Tir des
Teigteilers. (Fig. 11 Nr. 21)

29

Deutsch H[H



5.4 Inbetriebnahme:

Vor der Inbetriebnahme sicherstellen, dass sich keine Fremdkérper auf den beweglichen Teilen der
Maschine befinden.

Zunéchst (nach Uberpriifung der elektrischen Ubereinstimmung) sicherstellen, dass der Motor in die
richtige Richtung dreht. Dazu muss der Kopf 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.
Fullmatic-Option: Beim Einschalten blinkt die griine Taste (Fig. 4 Nr. 23). Driicken Sie diese Taste,
um die Initialisierung zu starten. Wenn der Kopf dann nicht hochfahrt und das Lampchen schnell
blinkt, ziehen Sie den Netzstecker und vertauschen Sie die beiden Phasen im Stecker.

Weitere Informationen zur Verwendung der Maschine erhalten Sie im Abschnitt ,Bedienung®.

5.5 Gefahr:

Bei einer Gefahr fiir den Anwender oder die Maschine ist die Maschine iber den Hauptschalter
auszuschalten.

Vor Wartungs- oder InstandsetzungsmafRnahmen den Netzstecker ziehen.

WartungsmaRnahmen und der Austausch von Ersatzteilen diirfen nur durch einen zugelassenen
Vertreter durchgefiihrt werden.

6 BEDIENELEMENT UND SICHERHEITSVORRICHTUNG

6.1 Bedienelement:

lhre Maschine ist serienmafig mit einem mechanischen Bedienpult ausgestattet (Fig. 3).
Fullmatic-Option: Ihre Maschine ist serienmaRig mit einem mechanischen Bedienpult ausgestattet
(Fig. 4).

6.2 Arbeitsbereich:

Der Einstellbereich fiir den Druck und das Mehlauffangsystem befindet sich an der Vorderseite der
Maschine (nur DIV-R) (Fig. 6).

Fullmatic-Option: Der Einstellbereich fur die Presszeit und der Wahlschalter Mulde halbvoll/voll
befindet sich vorne an der Maschine (Fig. 4 Nr. 22, 24).

Der Arbeitsbereich befindet sich an der Vorderseite der Maschine (Fig. 4 Nr. 17).

7 BEDIENUNG

Zu Tagesbeginn bei den DIV 1 6r, DIV20r, DIV-R 16r oder DIV-R 20r den Innenbereich des
runden Trogs mit einem mit Ol getrankten weichen Tuch einfetten.

Bedienung (Fig. 8, 9)

A. Den Pilztaster (Not-Aus) (Fig. 3, Nr. 14), sofern er nicht betatigt ist, um eine 1/4-Umdrehung nach
rechts drehen.

B. Die Abdeckung (Fig. 1, Nr. 1) 6ffnen.
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C. Bei Bedarf die Oberseite der Glattbretter (Fig. 1, Nr. 4) im Trog (Fig. 1, Nr. 3) leicht bemehlen.
Option Easyflour: Bemehlen Sie den Kopf in der Mulde leicht mit Easyflour.

D. Den Teig in den Trog (Fig. 1, Nr. 3) geben und ihn grob mit der Hand verteilen.

Option Easyflour: Bestauben Sie den Teig leicht mit Mehl mit Easyflour.

E. Die Abdeckung (Fig. 1, Nr. 1) Gber den Griff (Fig. 1, Nr. 8) schlieRen.

F. Mit der Option 10/20 (Option DIV 20 viereckig, DIV-R 20 viereckig) lassen sich Gber den
Wabhlschalter an der Vorderseite (Fig. 3, Nr. 15) 10 oder 20 Teilungen einstellen.

G. Den Stapeldruck (Option DIV-R 16 rund, DIV-R 20 rund, DIV-R 20 viereckig) tUber den
Druckeinstellgriff auf der Vorderseite (Fig. 6 Nr. 19) einstellen.

H. Am Bedienhebel (Fig. 3, Nr. 16) ziehen, um den Kopf nach oben zu bewegen und den Teig zu
teilen.

I. Leicht gegen den Hebel (Fig. 3, Nr. 16) driicken, um Druck entweichen zu lassen und den Deckel
zu offnen.

J. Die Abdeckung (Fig. 1, Nr. 1) 6ffnen.

K. Am Hebel ziehen, um den Kopf nach oben zu bewegen, um die Teiglinge entnehmen zu kénnen
(Fig. 3, Nr. 16).

Mit dem Not-Aus kann ein Zyklus unterbrochen werden (Fig. 3, Nr. 14).
Fullmatic-Option: Bedienung (Fig. 10)
. Pilztaster (Not-Aus) (Fig. 3 Nr. 14), sofern er nicht betatigt wurde, um eine Vierteldrehung
nach rechts drehen.
. Wenn die griine Taste blinkt, driicken Sie sie zum Initialisieren der Maschine.
. Abdeckung (Fig. 1 Nr. 1) 6ffnen.
. Wahlen Sie die Position des Kopfs (Mulde voll oder halbvoll) mit dem Wahlschalter an der
Vorderseite.
E. Bei Bedarf Teigglatter (Fig. 1 Nr. 4) in der Mulde (Fig. 1 Nr. 3) oben leicht bemehlen.
Option Easyflour: Bemehlen Sie den Kopf in der Mulde leicht mit Easyflour.
F. Teig in die Mulde geben und grob mit der Hand verteilen.
Optlon Easyflour: Bestauben Sie den Teig leicht mit Mehl mit Easyflour.
. Der Pressdruck lasst sich mit dem Druckeinstellgriff und die Presszeit mit dem Schalter vorne
an der Maschine einstellen.
Mit der Option 10/20 kénnen Sie mit dem Wahlschalter an der Vorderseite einstellen, ob der
Teig in 10 oder 20 Teiglinge geteilt wird.
H. Deckel schlief3en, damit der Kopf hochfahrt und der Teig geteilt wird.
I. Wenn das Lampchen wieder leuchtet, kdnnen der Deckel gedffnet und die Teiglinge
entnommen werden.

>

oOow

Mit der Not-Aus-Taste kann ein laufender Vorgang unterbrochen werden (Fig. 3 Nr. 14).

Option Easyflour: Befiillen des Easyflour-Mehlstreuers (Fig. 7)
A. Offnen Sie den Deckel des Mehlstreuers.
B. Fllen Sie Mehl in den Behalter des Mehlstreuers ein (Fig. 7 Nr. 25).
C. Schlieflen Sie den Deckel des Mehlstreuers.
D. Stellen Sie die Leistung des Mehlstreuers mit dem Cursor ein (Fig. 7 Nr. 26).

8 INSTANDHALTUNG

8.1 Téglich durch einen eingewiesenen Bediener:

Den Kopf und die Messer absenken und den Trog reinigen.
Die Abdeckung reinigen.
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Auf die Taste zum Anheben der Messer driicken und gleichzeitig am Hebel ziehen, um die Messer
nach oben zu bewegen.

Die Messer reinigen.

Am Hebel ziehen, um den Kopf nach oben zu bewegen und Teig- und Mehlreste absaugen.
Fullmatic-Option:

Kopf und Messer absenken und Mulde reinigen.

Abdeckung reinigen.

Driicken Sie die Taste zum Hochfahren der Messer, damit die Messer hochgefahren werden.
Reinigen Sie die Messer.

Drucken Sie die griine Taste, damit der Kopf hochfahrt, und saugen Sie Teig- und Mehlreste ab.

8.2 Wochentlich durch einen eingewiesenen Bediener:

Das gesamte Gehause mit einem weichen Tuch abwaschen.

Den Mehlauffangbehalter (nur DIV-R) leeren (Fig. 6 Nr. 18).

Bei abgesenktem Kopf auf die Taste zum Anheben der Messer driicken und gleichzeitig am Hebel
ziehen, um die Messer nach oben zu bewegen.

Den Not-Aus betatigen und die seitlichen Tiren mit einem Schraubendreher abnehmen.

Den gesamten Innenbereich und die mechanischen Teile der Maschine absaugen.

Die seitlichen Tiiren wieder einsetzen.

Fullmatic-Option:

Das gesamte Gehduse mit einem weichen Tuch abwischen.

Mehlauffangbehalter (nur DIV-R) ausleeren (Fig. 6 Nr. 18).

Driicken Sie bei abgesenktem Kopf die Taste zum Hochfahren der Messer, damit die Messer
hochgefahren werden.

Not-Aus-Schalter betatigen und seitliche Turen mit einem Schraubendreher abnehmen.
Gesamten Innenbereich und alle mechanischen Teile der Maschine absaugen.

Seitliche Tlren wieder einsetzen.

8.3 Halbjahrlich durch einen zugelassenen Vertreter:

Den Kopf absenken.

Den Not-Aus betéatigen und die rechte seitliche Tiire mit einem Schraubendreher abnehmen.

Den Olstand iberpriifen. (Der Olstand muss zwischen 4 und 5 cm oberhalb des oberen Rands des
Alubligels 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

Hier bitte sicherstellen, dass |hr zugelassener Vertreter diese MalBnahmen im Wartungsheft festhalt,
um lhren Garantieanspruch von finf Jahren zu erhalten.
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9 ERSATZTEILE

Um Ersatzteile fur Ihre Maschine zu bestellen, lassen Sie von Ihrem Vertreter anhand des
Ersatzteilkatalogs des Herstellers priifen, um welche Teile es sich genau handelt.

Dazu immer die Maschinennummer Gbermitteln, die auf dem Typenschild steht.

lhr Vertreter bestellt das Ersatzteil dann bei JAC.

9.1 ERSATZTEILLISTE

TEILENUMMER NEUES TEXTBLATT MODELL
F1500009 DICHTUNG DES DECKELS DIV-R
F1500004 FEDER DES DECKELS ALLE
F1512014 FEDER DES GITTERS ALLE
10040012 VERSCHLEISSPLATTE ALLE

HUILEHYDROS46 | HYDRAULIKOL ALLE
F140000311 DOPPELEXZENTER ALLE

10 STORUNGEN UND FEHLER

VORSICHT: Vor allen Eingriffen an der Maschine ist die Maschine zwingend von der
Stromversorgung zu trennen.

Problem Fehlersuche

Die allgemeine Versorgung und die Versorgung des

Die Maschine lasst sich nicht einschalten Motors dberpriifen.

Uberpriifen, ob das Thermorelais geschaltet hat.

Die Hydraulikzentrale schaltet zu, aber der

Kopf bewegt sich nicht nach oben Die beiden Phasen am Maschinenanschluss umkehren.

Den Olstand (iberpriifen, dieser muss zwischen 4 und

Die Maschine hat nicht genug Leistung 5 cm zum oberen Rand betragen

Der Kopf bewegt sich nach oben, aber die

. Wenden Sie sich bitte an Ihren Servicetechniker.
Messer fahren nicht aus

Olspuren am Boden Wenden Sie sich bitte an Ihren Servicetechniker.
Fullmatic-Option: Das griine Laimpchen | Not-Aus-Schalter driicken.
blinkt schnell.

Bei Anhalten des Problems wenden Sie sich bitte an lhren Servicetechniker.
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11 LISTE DER ABGEBILDETEN TEILE UND FUNKTIONEN

Abbildung | Nummer Bezeichnung
1 1 Pressdeckel
2 Deckeldichtung (DIV-R 16r — DIV-R 20r — DIV-R 20c)
3 Mulde
4 Teigglatter
5 Mehlaustrag (DIV-R 16r - DIV-R 20r - DIV-R 20c)
6 Schutzgriff (DIV-R 16r DIV-R 20r DIV-R 20c)
7 Rollen mit Bremse
8 PressdeckelschlieRhebel
9 Pressdeckelverriegelung
10 Turgriff
11 Druckregelklappe (DIV-R 16r — DIV-R 20r — DIV-R 20c)
2 12 Messer
3 13 Messer anheben
14 Not-Aus-Schalter
15 Wahlschalter 10/20 Messer (Option 10/20)
16 Teigglatter heben oder senken
4 15 Wahlschalter 10/20 Messer (Option 10/20)
22 Einstellen der maximalen Presszeit
23 Anzeige und Start des Automatikbetriebs
24 Wahlschalter Mulde voll/halbvoll
5 17 Arbeitsbereich
6 18 Mehlauffangbehalter (DIV-R 16r — DIV-R 20r — DIV-R 20c)
19 Druckregelung (DIV-R 16r — DIV-R 20r — DIV-R 20c)
7 25 Beftllvorrichtung fur Easyflour
26 Einstellcursor fiir die Bemehlungsleistung
11 20 Piktogramm Stromschlaggefahr
21 Schaltplan
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1

VOOR DE INBEDRIJFSTELLING

Bedankt dat u hebt gekozen voor een JAC-oplossing. Neem deze gebruikershandleiding
grondig door voordat u deze machine installeert en in werking stelt. Zo kunt u uzelf
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 nog jarenlang van uw machine te genieten, raden we u aan om de volgende
adviezen na te leven:

- Doe een beroep op uw erkende verdeler voor de installatie, inbedrijfstelling en opvolging.
- 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. Dit onderhoudsboekje bevindt zich aan de achterkant van uw machine.

2 GARANTIE

M[ﬂ Nederlands

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

Deze garantie is geldig voor alle onderdelen van uw machine, waaronder de elektronische
onderdelen, maar uitgezonderd de verbruiksgoederen. De garantie treedt in werking 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 verdeler 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 één keer per jaar moet onderhoud worden uitgevoerd door de erkende
verdeler en dit in overeenstemming met de onderhoudsspecificaties (onderhoud ten laste van
de gebruiker).

- Alleen originele JAC-onderdelen mogen worden gebruikt.

Als er geen onderhoud wordt uitgevoerd door een erkende verdeler en/of het
onderhoudsboekje niet correct wordt ingevuld, is de garantie beperkt tot één jaar.

Het volgende valt 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 verdeler is uitgevoerd.

- De onderdelen of problemen die het gevolg zijn van transportschade of een ongepaste
behandeling.
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Een reparatie en/of een vervanging van defecte onderdelen tijdens de
garantieperiode verlengt deze garantie niet.

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 vooraleer u het apparaat installeert en
gebruikt.

Deze machine werd ontworpen om door bevoegde volwassenen te worden gebruikt.
Zorg er dus voor dat kinderen de machine niet aanraken en 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 meegeleverde 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 70 dB(A) conform de norm EN
I1ISO 3744.

Deze machine moet door één enkele persoon tegelijkertijd worden gebruikt (behoudens
tegengestelde instructie).

Haal altijd de stekker uit het stopcontact voordat u de buiten- of binnenkant van het
apparaat schoonmaakt of onderhoud uitvoert.

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

4.1 Technische eigenschappen
DIV [ DIV-R
Hoogte open deksel (mm) 1761
Breedte (mm) 600
Diepte (mm) 810
Verpakking (mm) 790x880x1310
Nettogewicht (kg) 260 [ 265
Nettogewicht + verpakking (kg) 280 | 285
Motorvermogen (kW) 1,5
Motortype Driefasig
220 V - 50 Hz (A) 8
380V -50 Hz (A) 45
Tempo (stukken/u) 900
D16 D20 D20 vierkant
rond rond
Gewicht van deegklompen min./max. (g) 125/1125| 100/900 150.{950.
300/1900 bij optie 10/20
Capaciteit van de kuip (kg) 18 18 19

Voor een perfecte werking moet het hydratatiegehalte minimaal 55% bedragen.

4.2 Materiaal dat rechtstreeks in contact komt met het deeg .

Vierkante kuip: INOX304
Ronde kuip: Gietijzer FGL200

Afstrijkers van vierkante kuip: Bekleed aluminium GHA

Afstrijkers van ronde kuip: Gietijzer bekleed met teflon

Messen: Inox 304
Deksel: Aluminium AlSi10Mg

5 INSTALLATIE EN INBEDRIJFSTELLING

5.1 De machine uit de verpakking halen:

De machines worden uit onze ateliers op pallets, 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 omhullingen van de machine af om toegang te krijgen tot de schroeven die de
machine op de pallet houden.

C. Haal de machine van de pallet door de vier schroeven los te draaien die de machine
vasthouden (fig.12).

D. Haal de machine van de pallet. Doe dit met minstens twee personen zodat de machine niet
met een schok op de grond terechtkomt.

E. OPTIE EASYFLOUR: Vul de bloemstrooier Easyflour (fig.7) met bloem
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Na het uitpakken van uw 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
differentieelschakelaar.

Uw elektriciteitsinstallatie die stroom levert aan de machine moet als volgt worden beveiligd:

- Noord-Amerika: Beveiliging 15 A

- Rest van de wereld: Beveiliging 16 A

Machines die uitgerust zijn met een regelaar moeten worden aangesloten op een aftakdoos op een
lijn die uitgerust is met een differentieelschakelaar van 300 mA.

Opmerking: Elk probleem dat te wijten is aan een andere soort aansluiting wordt niet gedekt door de
garantie.

Voordat u uw machine op het net aansluit en om een storing 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.

Houd rekening met de veiligheidspictogrammen op de machine:

Pictogram dat wijst op gevaar voor elektrocutie. Trek de machine voér elke
interventie uit het stopcontact. Deze is terug te vinden binnenin de machine op
de schakelkast (fig.11, n°20).

U vindt het elektrische schema van de machine aan de binnenkant van de
linkerdeur van de verdeler (fig.11, n°21).

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 motoren in de
juiste richting draaien. Daartoe moeten de kop 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.
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Raadpleeg het hoofdstuk "Gebruik" voor informatie over het gebruik van de machine.
OPTIE FULLMATIC: Bij het inschakelen knippert de groene knop (fig.4, n°23). Druk erop om de

initialisatie te starten. Als de kop in deze fase niet omhoog gaat en het controlelampje snel knippert,
haal dan de stekker uit het stopcontact en keer de twee fasen erin om.

5.5 Gevaar:

Als er gevaar is voor de gebruiker of voor de machine, moet u de hoofdschakelaar gebruiken om de
stroomtoevoer naar 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 verdeler worden
uitgevoerd.

6 BEDIENINGS- EN VEILIGHEIDSPANEEL

6.1 Bedieningspaneel:

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

OPTIE FULLMATIC: Uw machine is uitgerust met een mechanisch bedieningspaneel (fig. 4).

6.2 Werkzone:

De zone voor de drukregeling en het ophalen van het bloem bevindt zich aan de voorkant van de
machine (alleen DIV-R) (fig.5, n°19).

OPTIE FULLMATIC: de zone voor de afstelling van de perstijd en de selectieschakelaar halve

kuip/volle kuip bevindt zich aan de voorkant van de machine (fig.4, n°22, 24)

De werkzone bevindt zich aan de voorkant van de machine (fig.5, n°17).

7 GEBRUIK

Aan het begin van de dag moet bij een DIV 16r, DIV20r, DIV-R 16r of DIV-R 20r de binnenkant
van de ronde kuip met olie worden ingesmeerd met behulp van een licht in olie gedrenkte
doek.

Gebruiksprocedure (fig.8, 9)

A. Draai de vuistslagknop (noodstop) (fig.3, n°14) een kwartdraai naar rechts als deze niet
ingeschakeld is.

B. Open de klep (fig.1, n°1).

C. Bestrooi, indien nodig, de bovenkant van de afstrijkers (fig.1, n°4) in de kuip licht met bloem (fig.1,
n°3)

OPTIE EASYFLOUR: Bestrooi het oppervlak van de kop in de kuip licht met bloem met behulp van
de Easyflour.

D. Plaats het bloem in de kuip (fig.1, n°3) en verdeel ze ruwweg met de hand.

OPTIE EASYFLOUR: Bestrooi het oppervlak van het deeg licht met bloem met behulp van de
Easyflour.
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E. Sluit de klep (fig.1, n°1) met behulp van de hendel (fig.1, n°8).

F. Met de optie 10/20 (optie DIV 20 vierkant, DIV-R 20 vierkant) kunt u kiezen om te snijden in 10 of
20 verdelingen dankzij de keuzeschakelaar aan de voorkant (fig.3, n°15).

G. Regel de persdruk (optie DIV-R 16 rond, DIV-R 20 rond, DIV-R 20 vierkant) met de
drukregelhendel aan de voorkant (fig.6, n°19).

H. Trek aan de bedieningshendel (fig.3, n°16) om de kop omhoog te brengen en het deeg te verdelen.
|. Duw even tegen de hendel (fig.3, n°16) om de druk te verminderen zodat het deksel kan worden
geopend.

J. Open de klep (fig.1, n°1).

K. Trek aan de hendel om de kop omhoog te brengen en de deegklompen te nemen (fig.3, n°16).

Met de noodstopknop kunt u een lopende cyclus stoppen (fig.3, n°14).

OPTIE FULLMATIC: Gebruiksprocedure (fig.10)

A. Draai de vuistslagknop (noodstop) (fig.3, n°14) een kwartdraai naar recht als deze niet
ingeschakeld is.

B. Druk op de groene knop als die knippert om de machine te initialiseren.

C. Open de klep (fig.1, n°1).

D. Kies de positie van de kop (halve kuip of volle kuip) via de keuzeschakelaar vooraan.

E. Bestrooi indien nodig de bovenkant van de afstrijkers (fig.1, n°4) in de kuip licht met bloem

(fig.1, n°3).
OPTIE EASYFLOUR: Bestrooi het oppervlak van de kop in de kuip licht met bloem met behulp
van de Easyflour.
F. Plaats het deeg in de kuip en verdeel het ruwweg met de hand.
OPTIE EASYFLOUR: Bestrooi het oppervlak van het deeg licht met bloem met behulp van de
Easyflour.
G. U kunt de persdruk regelen met de drukregelhendel aan de voorkant evenals de perstijd met
de knop vooraan.
Met de optie 10/20 kunt u kiezen om te snijden in 10 of 20 verdelingen dankzij de
keuzeschakelaar aan de voorkant.
H. Sluit het deksel om de kop omhoog te brengen en het deeg te verdelen.
I. Als het controlelampje opnieuw brandt, open het deksel en haal de deegklompen eruit.

Met de noodstopknop kunt u een lopende cyclus stoppen (fig.3, n°14).

OPTIE EASYFLOUR: Procedure om bloem te vullen in Easyflour (fig.7)
A. Open het deksel van de bloemstrooier.
B. Giet de bloem in de vulzone van de bloemstrooier (fig.12,n°25).
C. Sluit het deksel van de bloemstrooier.
D. Stel het debiet van de bloemstrooier af met behulp van de schuifregelaar (fig.7, n°26).
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8 ONDERHOUD

8.1 Dagelijks door een opgeleide gebruiker.

Plaats de kop en de messen in lage positie en maak de kuip schoon.

Maak het deksel schoon.

Druk op de knop om de messen omhoog te halen door aan de hendel te trekken om de messen
omhoog te halen.

Maak de messen schoon.

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

OPTIE FULLMATIC:

Plaats de kop en de messen in lage positie en maak de kuip schoon.

Maak het deksel schoon.

Druk op de knop voor het omhooghalen van de messen om de messen omhoog te halen.
Maak de messen schoon.

Druk op de groene knop om de kop omhoog te halen en zuig de deeg- en bloemresten op.

8.2 Wekelijks door een opgeleide gebruiker.

Was de hele carrosserie met behulp van een vochtige doek.

Maak de bloemopvangbak leeg (alleen DIV-R) (fig.6, n°18).

Druk, met de kop omlaag, op de knop om de messen omhoog te halen door aan de hendel te trekken
om de messen omhoog te halen.

Schakel de noodstop in 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.

OPTIE FULLMATIC:

Was de hele carrosserie met behulp van een vochtige doek.

Maak de bloemopvangbak leeg (alleen DIV-R) (fig.6, n°18).

Als de kop omlaag is, druk op de knop voor het omhooghalen van de messen om de messen
omhoog te halen.

Schakel de noodstop in 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.

8.3 Halfjaarlijks door een erkende verdeler.

Plaats de knop in lage positie.

Schakel de noodstop in en verwijder de laterale rechterdeur met een schroevendraaier.
Controleer het oliepeil. (Het peil moet zich tussen 4 en 5 cm van de bovenrand van de
aluminiumflens bevinden.)

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

CONDAT HYDROLUB S46

ELF HYDRELF DS46

CASTROL AYSPIN AWS46
TOTAL AZOLLA ZS32

Controleer goed of uw erkende verdeler zijn interventie in uw onderhoudsboekje heeft genoteerd
zodat u uw garantie van vijf jaar behoudt.

M[ﬂ Nederlands
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9 VERBRUIKSGOEDEREN

Ga bij de bestelling

van een reserveonderdeel met uw verdeler na om welk stuk het gaat op basis

van de reserveonderdelencatalogus van de fabrikant.
Geef altijd het machinenummer op zoals vermeld op het identificatieplaatje.
Uw verdeler voert de bestellingen uit bij JAC.

9.1 Lijst met VERBRUIKSGOEDEREN

REFERENTIE NIEUWE OMSCHRIJVING MODEL
F1500009 DEKSELAFDICHTING DIV-R
F1500004 DEKSELVEER ALLE
F1512014 ROOSTERVEER ALLE
10040012 SLIJTPLAATJE ALLE
OLIE HYDROS46 |HYDRAULISCHE OLIE ALLE
F140000311 DUBBEL EXCENTRISCH ALLE

10 STORINGEN
Probleem Controle

De mac

Controleer de algemene voeding en die van de motor.
hine start niet op
Controleer of het thermische relais is ingeschakeld.

De hydraulisch
maar de ko

e centrale gaat van start,

A Keer twee fasen om op de stekker van de machine.
p komt niet omhoog

De machine hee

Controleer het oliepeil; het peil moet zich op 4 tot 5

ft onvoldoende vermogen .
9 cm van de bovenrand bevinden.

komen

De kop gaat omhoog, maar de messen

. . Neem contact op met uw technicus.
niet naar buiten

Oliesporen op de grond Neem contact op met uw technicus.

OPTIE FULLMATIC: Het groene Schakel de noodstop in
controlelampje knippert snel

OPGELET: Bij elke tussenkomst moet de machine verplicht worden uitgeschakeld.

Als het probleem zich blijft voordoen, neem dan contact op met uw technicus.
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11 LIJST MET ONDERDELEN OP DE AFBEELDINGEN

Afbeelding| Nummer Naam

1 1 Persdeksel
2 Klepdichting (DIV-R 16r —DIV-R 20r — DIV-R 20c)
3 Kuip
4 Afstrijkers
5 Weghalen van bloem (DIV-R 16r - DIV-R 20r - DIV-R 20c)
6 Veiligheidshandgreep (DIV-R 16r DIV-R 20r DIV-R 20c)
7 Wieltjes met rem
8 Sluithendel van het persdeksel
9 Vergrendeling van het persdeksel
10 Deurklink
11 Drukregelklep (DIV-R 16r — DIV-R 20r — DIV-R 20c)

2 12 Messen

3 13 Omhoog brengen van messen

14 Noodstop

15 Selectie 10/20 messen (optie 10/20)

16 Omhoog of omlaag brengen van afstrijkers
4 15 Selectie 10/20 messen (optie 10/20)
22 Afstelling van de maximale perstijd
23 Verklikker en start van de automatische cyclus
24 Keuzeschakelaar halve kuip — volle kuip
5 17 Werkzone
6 18 Bloemophaalbak (DIV-R 16r -DIV-R 20r — DIV-R 20c)
19 Drukregelaar (DIV-R 16r — DIV-R 20r — DIV-R 20c)
7 25 Vulzone van de Easyflour
26 Debietregelaar voor bloem
11 20 Pictogram dat wijst op elektrocutiegevaar
21 Elektrisch schema
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Pycckun

1 [EPE[J BBOLOM B 3KCIUIYATALUIO

Brnarogapum 3a T0, 4To BeIGpanu komnaHuio JAC. Mepen yCTaHOBKOM MalUWHbI U ee
BBOAOM B 3KCniyaTaumio obs3aTenbHO NpoYTUTE HacTosILLee PyKOBOACTBO. TakuM obpa3om
Bbl CMOXeETe 3alnTUTb cebs 1 n3bexaTtb NOBPEXAEHWI MALLUHBI.

B HacTosLeM pykoBoACTBe coaepXaTcs CCbINKM Ha pasnuyHble n3obpaxeHus,
obneryaroLme NOHNMaHne MHCTPYKLUMI. ST n306pakeHnst HaxoasTCA B KOHLE PyKOBOACTBA.
O6paluantech kK HUM, Korga BCTpeTuTe B TekcTe o6o3HaueHus cneaytowero suaa: (fig.Xx,
n°Y).

[ns obecneyeHns 6ecnepeboinHon paboThbl MalWuHbI B 6yayuiem npegnaraem
03HAaKOMMUTbLCA C NPeACTaBMEHHbIMU HUXe NpaBUNamMu.

— [Ins1 ycTaHOBKM MalLLMWHbI, €e BBOAA B AKCMyaTaLmio U KOHTpons paboTel obpalyanTech
K akKpeAMTOBaHHOMY CreuuanucTy.

— Y706kl HA MaLIMHY NoAencTBoOBana 5-neTHss rapaHTusi (CM. HeobxoaMMble YCIOBUS!
fanee), AMCTPUOLIOTOP AOMMKEH 3aMNOSHATL XXypPHaN TEXHUYECKOro 06CNyX1BaHUS Npu
yCTaHOBKe MaLuvHbl. XXypHan TEXHUYECKOro 06CnyXUBaHUA HAaXoOUTCS C ThIfIbHOM YacTu
MalLUWHBbI.

2 TAPAHTUA

Komnanusa JAC npegocTaBnsieT 5-neTHIOK rapaHTUIoO Ha BCIO CBOH NMPOAYKLMIO.

[apaHTWs pacnpocTpaHsieTCst Ha Bce AeTany MalluHbl, B TOM YACHE 3NEKTPOHHbIE, KPOME
pacxoAHbIX MaTepuarnos. [apaHTus BCTYNaeT B CUITY C AaTbl YCTAHOBKWM 060pyAOBaHNS.

FapaHTUa AencTByeT Npu cOGNIOAEHMM CrieayoLWMX OrpaHNYUTeNbHbIX YCNOBUIA:

— lMpuobpeTteHune obopyaoBaHMs y akkpeaAMTOBaHHOTO AncTpubbioTopa.

— BbinonHeHWe ycTaHOBKM aKKpeaAMTOBaHHbBIM CreLmanmcToMm.

— Wcnonb3oBaHne o60pyaoBaHus B COOTBETCTBUM C YKa3aHWSIMU B PYKOBOACTBE MO

aKcnnyaTaumm 1 no HasHavyeHuo, NpeayCMOTPEHHOMY NpK NPOU3BOACTBE.

— ExepHeBHoe obcnyxunBaHue 060pyAoBaHNsA B COOTBETCTBUMN C YKasaHWsIMU B
PYKOBOACTBE MO 3KCnIyaTauum.

— BbINonHeHne TeXHMYeCcKoro o6CnyXMBaHUS akkpeaAMTOBaHHbIM CreLyanicTom B
COOTBETCTBUM C TPeBOoBaHUSIMU MO TEXHUYECKOMY 0BCMYXM1BaHWIO HE pexe OAHOro pasa B
rog (Mpov3BoanTCA 3a CYET NoNnb3oBaTens).

— Vcnonb3oBaHWe UCKIIOYMTENBHO OpUrMHanbHbIX AeTanein komnaHum JAC.

anI OTCYTCTBUU KOHTPOJIA TeEXHUYECKOro OGCI'Iy)KVIBaHVIﬂ CO CTOPOHbI
aKKpeAuTOBaHHOro cneuvanucTa u (VIHVI) B clly4yae HenpaBU1bHOIro BeAeHUs XypHana
TeXHU4yeckoro 06C.l1y)KMBaHVIFI pencreue rapaHTum orpaHunymBaeTcs ogHUM rogom.

FapaHTus He pacnpocTpaHsAeTcs:

— Ha 3ameHy pacxogHbix matepuanos (§9).

— Ha petanu, npu3HaHHble HEMCNPaBHBIMWN HE HaLlel KOMMaHWEN.

— Ha npo6nembl, BO3HUKLLNE BCNeACTBME HENPaBWUIbHON AKCMnyaTauum obopyaoBaHus.
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— Ha npobnembl, BO3HMKLLKE BCNEACTBUE YCTAHOBKM MaLUWHbI He akKpeANTOBaHHbLIM
cneumanucToMm.

— Ha pgetanu unu npobnemel, cBsA3aHHble C HaHeceHneM ylepba Bo Bpems
TPaHCMOPTUPOBKM MMM HEHaANexXaLuMm obpalleHem npu norpy3o4HO-pasrpy30yHbIX
paboTax.

PeMOHT 1 (unun) 3ameHa HencnpaBHbIX AeTanen, BbINONHEHHbIE B TeYeHue
rapaHTUMHOro nepuoaa, He MOryT MOCNYXUTb NPUYUHOMN NPOANIEHUA AaHHOW rapaHTUu.

3 MPEOQYNPEXOEHUS

HacTosee pykoBOACTBO crieyeT COXpaHUTb AN MOSyYeHUsl CpaBoOYHON UHGOpMaLMm
npu JdanbHeilen 3KkcnrnyaTauMum MawwuHel. B criyyae npogaxku wnu nepegayv MallvHb
Opyromy nuvuy crefyeT yAoCTOBEpPUTbCS, YTO PYKOBOACTBO MO 3KCMiyaTauumu nepepaetcst
BMecCTe C Hell, 4Tobbl Monb3oBaTenb MOF NOMYy4YUTb MHGOPMaLMIo 0 ee paboTe U CBA3AHHbIX
C Hew npegynpexaeHusx.

MNpeaynpexaeHnss u3noxeHbl AnA obecnevyeHust Bawei 6Ge3onacHOCTU M
GesonacHocTM pgpyrux nuy. [pocum Bac BHMMaTtenbHO MNpo4vYecTb  3TU
npeaynpexaeHus nepes yCTaHOBKOW M 3KCMsyaTauuei MallvHbl.

MawwuHa paspaboTaHa [Ons  WUCMONb30BaHUS  COBEPLUEHHONETHUMM NUUAMU  C
COOTBETCTBYIOLMM paspelueHnemM. Mo3ToMy HyxHO crneautb 3a Tem, 4YToObl AeTU He
npuKacanuch K MaluHe U He UCMONb30Banu ee B KAYECTBE UIPYLLKU.

MaluvHa npegHasHayeHa UCKMIUYUTENBHO A8 UCNOoNb30BaHUA B pabodnx Lensix.

OnacHoO BHOCUTb W3MEHEHUSI B XapakTepuCTUKXW MaluMHbl WA  NpeanpuHuMaThb
COOTBETCTBYHOLLUNE NONbITKA.

[Mocne yctaHoBkM MaluHbl ybegutecb B TOM, 4YTO OHa He CTOUT Ha kabene
AneKTpocHabXeHus.

Cobniopaiite AaHHbIE UHCTPYKLMM MO SKChsTyaTaumm.

MalwmHa [orkHa XpaHUTbCA M UCMOMb30BaTbCA B MOMELLEHUM, 3allULLEHHOM OT
CbIPOCTU U XKapbl.

MawwwuHa gomkHa 6bITb 4OCTAaTOYHO OCBELLEHa AN BbINONHEeHUs paboTbl.
YpoBeHb Wyma mawmHel Huke 70 oB(A) cornacHo ctanaapty EN ISO 3744.

MalumHa He JOMmkKHa MCMONb30BaTbCsl HECKOMbKMMM OnepaTopaMu napannensHo (ecnv
He NpeanucaHo MHoe).

Bceraa oTknovanWTe MallMHY OT CETU 3MEeKTPONUTaHUs nepen BbINOSIHEHUEM
YUCTKN BHYTPEHHUX/BHELWHMX MOBEPXHOCTEW M onepauuMim Mo TeXHU4YeCKoMy
obcnyxuBaHuio.
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MawwHa Tskenas. MpuHUMmaiiTe Bce HeOOXOAMMbIE Mepbl MPeLOCTOPOXKHOCTU MpU
TPaHCMOPTUPOBKE M MOrpPy304HO-pasrpy30UHbIX paboTax.

4 TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

4.1 TexHMYECKME XapaKTepPUCTUKU

DIV | DIV-R
BbicoTa ¢ OTKPLITON KpbILWKOW (MM) 1761
LupuHa (Mm) 600
Fny6uHa (Mm) 810
YnakoBka (MMm) 790 x 880 x 1310
Macca HeTTo (Kr) 260 265
Macca HeTTO + ynakoBka (Kr) 280 285
MouwHocTb MmoTopa (kBT) 1.5
Tun moTopa TpexdasHbin
220 B, 50 I'y (A) 8
380 B, 50 'y (A) 4.5
Temn npousBoacTBa (WT./4) 900
D16 D20 D20 kBappaTHas
Kpyrnas | kpyrnas
150/950
Macca TecToBbIX 3aroToBOK MUH/Makc (r) |125/1125| 100/900 300/1900 npu onumn
10/20
BMecTuMoOCTL KloBeTbI (Kr) 18 18 19

[ina npaBunbHON paboTbl KOAPPULIMEHT rMapaTaLMmn AOIMKEH COCTaBnATb He MeHee 55%.

4.2 MNoapo6HOCTM O MaTepuanax, HaXoAsLWNXCA B HENOCPeACTBEHHOM KOHTaKTe C TEeCTOM.

KBapgpaTtHas kioBeTa: HEPXX 304

Kpyrnas kroBeTa: 4yryH FGL200

MpwX1MMHbIE NNacTUHbI KBaAPaTHOW KIOBETbI: antoMUHUIA ¢ NokpbiTuem GHA
MpWXKMMHBIE NNAacTUHbI KPYTNOW KIOBETbI: YyryH C Te(OIIOHOBbLIM NMOKPLITUEM
Hoxwu: Hepx. 304

Kpbiwka: antomuHmn AlSi10Mg

5 YCTAHOBKA 1 BBOA4 B 3KCIUTYATALUNIO

5.1 PacnakoBka MaliuHbI

MalvHbl 13 HaWwMX LeXOB MOCTaBMsIOTCA Ha MOAAOHAX, 3aKpensieHHble PEMHSAMU U B 3allUTHOW
KapTOHHOW Kkopobke. [lpexage Bcero crnegyer OCMOTPETb YMAKOBKY Ha MpeaMeT  Hanmuus
NOBpPEXAEHWNIN, MONYyYEHHbIX BO BpPEMsi TPaHCMOPTUPOBKW, U COOBLLMTL O HWUX HEMOCPeaCTBEHHO
aKcneamTopy.

A. Ypanute kapTOHHYIO KOPOOKY.
B. CHuMUWTe GOKOBbIE KOXYXW MaLLMHbI, 4TOGbI NONYYUTb JOCTYN K BUHTaM, yAEPXUBaKOLLMM MaLUUHY Ha

nogaoHe.
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C. OTkpenuTe MallvHy OT NOAAOHA, OTKPYTMB 4 BUHTA, pukcupytomx mawmHy (fig.12).

D. CHumute MallnHy C nogaoHa. B BbINONHEHWUM 3TOM onepauuu OOJIKHbl y4acTBOBaTb HE MeHee ABYX
yenosek ans obecrnevyeHnsi MakCMMarnbHO NIaBHOrO CONPUKOCHOBEHNA MaLLUUHbI C NONOM.

E. ONuyMA EASYFLOUR: HanonHutb nockinatens myku Easyflour (fig.7) mykoi
Mocne pacnakoBkM MaluHbI y6eauTecb, YTO OHa He nopBepranacb NOBpPeXAeHUAM
BO BpeMs TpaHCcnopTupoBku. CoobLianTe HaM o N6bIX AedekTax.
5.2 MecTo ycTaHOBKM

,D,ﬂﬂ obecneyeruns ﬂOﬂFOCpO‘-IHOVI BbICOKOW npon3BoaANTENIbHOCTU U HAOEXHOCTU MallnHbl creayeT
npaBuibHO Bbl6paTb MEeCTO YCTaHOBKMW.

OHO [OMKHO GbITb XOPOLUO NPOBETPUBAEMbIM, 3aLLMLLEHHBIM OT BO3AENCTBUSA NPSAMbIX

COMHEYHBIX Nyyei, yaaneHHbIM OT UCTOYHUKOB Terna, C POBHON M MPOYHOM NOBEPXHOCTbLIO, HE
noasepratoLleiics Bubpauum.

5.3 QJnekTpuyeckoe nogknoyeHue

BAXHO! O6s3aTenbHO Hanuyne 3a3emMneHus.
PekomeHayeTcs 3alMTUTb 3NEKTPUYECKYHD YCTAHOBKY C MOMOLLbIO MaBKoro
npefoxpaHutens u auddepeHLnansHoro aBTOMaTUYeCKoro BbIKMYaTerns.

OnekTpuyeckas ycTaHoBka, obecneunsaroLlas nUTaHne MallvHbl, AOMmKHa GbiTh 3aluLLieHa
cnepyowmm obpasom:

— CeBepHasa Amepuka: 3awmTa 15 A.

— OcrTanbHble cTpaHbl: 3awmTa 16 A.

MaLuvHbl, 06opyaoBaHHbIE PEryNSTOPOM CKOPOCTU, 06S3aTenNbHO AOMKHbBI MOAKIYATLCS K
pasBeTBUTENbHON kOpobke Ha NHUK ¢ auddpepeHumansHeiM asTomaTtom 300 MA.

Mpumeyanwme. JTtobble NpobnemMbl, BO3HUKLLNE B CBS3W C UHLIM BUAOM MOAKMIOYEHUS, He ByayT
NOKpPbIBaTbLCHA rapaHTUEN.

Mepen noakmntoYeHMeM MaLLMHbI K 3NEKTPOCeT 1 BO n3bexaHune Bbixoda MoTopa U3 CTPOSi B MOMEHT
noAknioyeHns cnegyet ybeauTeCcsi B COOTBETCTBUM SMEKTPOCETHN XapaKTepucTnkam MaLluHbl (CM.
3aBO[CKOW LLIMTOK).

MalumHa cooTBeTCTBYeT ANPEKTMBAM NO MexaHuyeckomy obopyaoanuio 2006/42, 2014/35, 2014/30
1 MMeeT noATBepXAaloLLyto Mapkuposky EC.

O3HakoOMbTECH C NUKTOrpamMmmMmamm TEXHUKN 6e30MacHOCTH, UMEIOLLMMUCS Ha MaLUVHE.
HMKTorpamma, npeaynpexaawwan 06 onacHocTu NnopaeHna 3NeKTpu4ecknum
TokOoM. OTKMOYMTE MallWHYy OT 3NeKTpoceTn nepen BbiNOTHEHUEM TNoObIX pa60T.

[MukTorpamma HaxogomuTCa BHYTPU MalLUHBI Ha oTceke anekTpowmTka. (fig.11, n°20)

OnekTpocxema MalUMHbl HAXOAWUTCA Ha BHYTPEHHeW CTOPOHe NeBo ABepLibl
aenutens. (fig.11, n°21)
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5.4 Bsog B akcnnyartauuio

Mepen BBOAOM B 3KCMyaTauuio y6eauTecb B OTCYTCTBUAM NHOGLIX MOCTOPOHHUX NPEAMETOB Ha
MOABWKHBIX YaCTAX MaLUMHBbI.

B nepByto o4epeapb nocrne NpoBepKky COOTBETCTBUSA ANEKTPUYECKUX XapakTePUCTUK ybeauTecs B TOM,
4YTO MOTOp BpaLLaeTcs B NPaBUIIbHOM HanpaBneHWU: eCinu NOTAHYTb pblyar ynpasneHus Ha cebs,
BEPXHSA 4YacTb AOMKHA NogHMMaThLCs. Ecnn aTo He Tak, OTKMiouMTe pa3bem 1 NOMEHsINTe MecTamu
2 ¢ha3sbl Ha pasbeme.

onunA FULLMATIC: Mpu BKNOYEHWM NUTaHWSA HaunHaeT muraTb 3eneHas kHonka (fig.4, n°23).
HaxmuTte Ha Hee ans 3anycka nHuumnanusaumn. Ecnm B TedeHne 3Toro atana BEPXHsIst YacTb He
nogHMMaeTcs 1 BbICTPO MUraeT MHAMKATOP, OTKMIOYMTE pa3beM U NOMeHsANTe mecTamm ero 2 dasbl.

[Ina nony4eHns OTBETOB Ha BCe BOMPOChI, Kacatolwmnecs akcnnyataumm MalinHbl, CM. pasgaen
«Jkennyarauus».

5.5 OnacHocTb

B clny4yae BO3HUKHOBEHUA ONaCHOCTU ANnA nonb3oBaTend unu ana MaluHbl cnegyeTt OTKIMIOYnUTb
aneKkTponuTaHme C NOMOLLbIO rMaBHOMo BblKNK4aTend.

M3Bnekute LiTekep n3 SJ'IeKTpI/I'-‘IeCKOVI PO3eTKN nepen BbliNOJIHEHNEM nobbIX onepaum?l no
TexXHUn4yeckomy nnm nepunoanyeckomy O6CJ'Iy>KVIBaHVII'O.

Bce onepaunn nNno TeXxHN4eckomy OGCJ‘Iy)KI/IBaHI/I}O UNKN 3aMeHe aetanen AOMKHbI OCyLLEeCTBNATbLCA
aKKkpegnToBaHHbIM cneumnanmncTom.

6 OPrAHbI YIIPABJIEHWUS] N TPEQOXPAHUTE/IbHBIE YCTPOACTBA

6.1 OpraHbl ynpaBneHus

MaluvHa cepuitHo o6opynoBaHa MexaHU4eckum nynbTom ynpaenenus (fig. 3).
onunA FULLMATIC: MawwuvHa obopygoBaHa MexaHu4eckum nynbTom ynpasnenus (fig.4)

6.2 Pa6ou4as 30Ha

30Ha perynupoBku AaBrneHust 1 cbopa Myku HaxoauTcs B nepeaHein YacTu mMalumHel (Tonbko y DIV-R)
(fig.5, n°19).

OnuUMA FULLMATIC: 3oHa perynvpoBKy BPEMEHW AABIIEHUS U NepeknoyaTenb «NonoBrHa

KloBeTbl / NofHasi KloBeTa» pacronoXeHbl B nepefHer yactm mawmHebl (fig.4, n°22, 24)

Pabouas 3oHa HaxoguTcs B nepegHen Yactv mawmHsl (fig.5, n°17).

7 OKCINYATALUA

B cnyuae c DIV 16r, DIV20r, DIV-R 16r unu DIV-R 20r B Hayane pabouero gHA cnegyeT cma3aTb
BHYTPEeHHMEe NOBEePXHOCTU KPYrion KIOBeThbl C NOMOLLbIO MSIFKOM BeTOLIU, CMOYEeHHOW B Mache.

Mopsapok akcnnyaTtauuwm (fig.8,9)
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A. MNoBepHuTe Ha 1/4 obopoTa BnpaBo GOMbLUYH HAKMMHYK KHOMKY (aBapuiHbii ocTaHoB) (fig.3,
n°14), ecnv oHa He BKIOYeHa.

B. OTkpoWiTe Kpbiwky (fig.1, n°1).

C. B cnyyae Heob6Xx0aMMOCTM crerka nockinbTe MyKOW BEPXHIOK MOBEPXHOCTb MPUXUMHBIX MNAcTUH
(fig.1, n°4) B kroBeTe (fig.1, n°3).

OnuUMA EASYFLOUR: Cnerka noceinbTe MyKOW BEPXHIO YacTb KoBETbI C MomoLLslo Easyflour.

D. Bbirpysute TecTo B ktoBeTy (fig.1, n°3) n npubnunsutensHo paBHOMEPHO pacnpenenuTe ero pykow
MO MNOBEPXHOCTH.

onunA EASYFLOUR: Cnerka nocbkinbTe TECTO MyKoy ¢ nomoLbto Easyflour.

E. 3akpownTe kpbiwwky (fig.1, n°1) ¢ nomowsto pyyku (fig.1, n°8).

F. Mpu onuumn 10/20 (onumsa ansa keagpatHoro DIV 20 u kBagpatHoro DIV-R 20) moxHo BbiGnpath
BapuaHT pe3ku Ha 10 unm 20 yacTel ¢ NoMOoLLbI0 NepeknoyaTens Ha nepeaHe naHenu (fig.3, n°15).
G. OTperynupyvite gasneHve npeccosku (onumsa ans kpyrnoro DIV-R 16, kpyrnoro DIV-R 20 n
kBagpatHoro DIV-R 20) ¢ nomoLubio perynnpoBoYHON pyykn Ha nepegHen naHenu (fig.6, n°19).

H. MoTtaHuTe pblyar ynpaenenus (fig.3, n°16), 4yTobbl NOAHATL BEPXHIOK YaCTb U pa3aenuTb TeCTO.

|. KopoTko TonkHute pobivar (fig.3, n°16) Ana gekomnpeccuy n BO3MOXHOCTU OTKPbITb KPbILLKY.

J. OTkpowTe kpbilwky (fig.1, n°1).

K. MoTtaxuTe pbiyar, 4Tobbl NOAHATL BEPXHIO YacTb U M3BeYb TecToBble 3aroToBku (fig.3, n°16).

TeKyLLMIA LMK MOXHO OCTaHOBUTb C MOMOLLIbIO KHOMKM aBapuiHoro octaHoa (fig.3, n°14).

OnuuA FULLMATIC: NMopsapok akcnnyaTtauum (fig.10)

MoBepHuTe Ha 1/4 obopoTa BNpaBo GOMbLUYIO HAXWUMHYIO KHOMKY (aBapuiiHbIn octaHoB) (fig.3,

n°14), ecnu oHa He BKIOYEHa.

Haxmute Ha 3eneHyto KHOMKY Ans MHULManu3aumm MallmHbl.

. OtkponTe kpbiwky (fig.1, n°1).

. BbiGepute nonoxeHune BepxHeit 4acTu (MONOBUHA KOBETbI UMW MOMHAas KloBeTa) C NOMOLLbHO

nepekmnoyaTens Ha nepeaHen naHenu.

E. B cnyyae Heob6XxoauMOCTM crnerka nochinbTe MyKOW BEPXHIO MOBEPXHOCTb MPUXKUMHbIX
nnactuH (fig.1, n°4) B kioeTe (fig.1, n°3).

ornunA EASYFLOUR: Cnerka nocbinbTe MyKO BEPXHIOK YacTb KIOBEThI C NomoLLbio Easyflour.

F. BbirpysuTe TeCTo B KIOBETY M NPUBNM3NTENBHO pacnpenennTe ero pykon no noBepxXHOCTU.

ornunA EASYFLOUR: Cnerka nocbinbTe TeCTo Mykow ¢ nomolusto Easyflour.

G. [laBneHne NpeccoBKN MOXHO PerynmpoBaTh C MOMOLLbIO PYYKU PEryIMPOBKA MPECCOBKMU,
pacnonoXxeHHoOW Ha nepeaHen naHenu. Bpems NpeccoBky MOXHO perynmpoBaTh C MOMOLLbIO
KHOMKW Ha nepeaHer naHenu.

Mpwn Hanuuum onumm 10/20 MoxHO BblIBMpaTh BapuaHT pe3ku Ha 10 nnn 20 yacTel ¢ NOMOLLbIO
nepeknoyaTens Ha nepeaHen naHenw.

H. 3akpoiiTe KpbILKy, 4TOObI MOAHATbL BEPXHIOK YacTb U pa3genuTb TecTo.

|.  Korga vHaukaTop BKIMHOYUTCS CHOBA, OTKPOMTE KPbILLKY U U3BIIEKUTE TECTO3aroTOBKM.

>

ooOw

TeKyLUMIA LMK MOXHO OCTaHOBUTb C MOMOLLIbIO KHOMKW aBapuiHoro octaHoBa (fig.3, n°14).

onuua EASYFLOUR: MNpoueaypa HanonHeHus nocbkinatens myku Easyflour (fig.7)
A. OTKpoWNTE KpbILLKY NOCbINaTenst MyKu.
B. HacbinbTe Myky B 30HY HanonHeHus noceinatens myku (fig.7, n°25).
C. 3akpoiiTe KpbILLKYy nockinaTtens MyKu.

OTperynupyvite pacxof nocbinatens Mykv ¢ noMmolubto ykasatens (fig.7, n°26).
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8 TEXHUYECKOE ObCI1YXXUBAHUE

8.1 ExeaHeBHOe, BbINOJHAETCA NONb30BaTeNeM, NpolweawnM NoaAroToBKy.

YCTaHOBUTE BEPXHIOK YaCTb M HOXMN B HUXHEE MONOXEHNE U NMOYNCTUTE KIOBETY.

[MouncTnTe KpbILWKY.

HaxmuTe Ha KHOMKy nogbema HoXel U OAHOBPEMEHHO MOTSHUTE pblvar, YToObl MOAHATL HOXW.
Mounctrte HOXW.

[MoTsiHUTE pblyar, YTo6bl NOAHSTE BEPXHIOK YacTb, U yaanuTe ¢ NOMOLLbIO Mblfiecoca ocTaTkv TecTa
N MyKM.

onunA FULLMATIC:

YCcTaHOBUTE BEPXHIOK YaCTb Y HOXMN B HDKHEE MOSIOKEHWE U MOYUCTUTE KIOBETY.

MouncTnTe KPbILLKY.

HaxmuTte Ha KHOMKy nogbema HoXeMn, YToObl MOAHATb HOXMW.

Mounctnte HOXW.

HaxmuTte Ha 3eneHyto KHOMKy, YTOObl MOAHSATL BEPXHIOK YacTb, M yAanuTe ¢ NOMOLLbIO Nbiiecoca
ocTaTku TecTa U Myku.

8.2 E)KeHe.q,eanoe. BbINOJIHAETCA NoJsfib3oBaTresnem, npouweguinm NnoaroToBKy.

[MpoTpuTe BECb KOPNYC MaLUMHbI C MOMOLLbIO BNAXHOW candeTku.

OnopoxHute 6ak ans cbopa myku (Tonbko y DIV-R) (fig.5, n°18).

Korga BepxHsisi YacTb HAXOAMTCSI B HKHEM MOMOXEHWUM, HAXKMUTE Ha KHOMKY Nogbema HOXen 1
OHOBPEMEHHO NOTSHHWUTE pblyar, YTo6bl NOAHSATE HOXM.

HakMuTe Ha KHOMKy aBapuinHOro OCTAHOBA U CHUMUTE GOKOBbIE ABEPLIbI C MOMOLLIO OTBEPTKY.
MouncTnTe NbiNecocom Bce BHYTPEHHME YacTh U MeXaHUYEeCKME Y3rbl MaLlWHbI.

YcTaHoBUTE Ha MeCTO BOKOBbIE ABEPLbI.

OonuMA FULLMATIC:

[MpoTpuTe BECb KOPNYC MaLUMHbI C MOMOLLBIO BNaXXHOW candeTku.

OnopoxHute 6ak ans cbopa myku (Tonbko y DIV-R) (fig.6, n°18).

Korga BepxHsis 4acTb HAXOAMUTCS B HYDKHEM MOSNOXEHUMN, HAaXMUTE KHOMKY NogbemMa HoXen, 4Tobbl
NOAHATL HOXW.

HaxmuTte KHOMKy aBapyiHOro ocTaHoBa U CHUMUTE GOKOBbIE ABEPLIbI C MOMOLLIbIO OTBEPTKY.
MoyncTuTe NblNecocom Bce BHYTPEHHME HacTW U MexaHUYeckune y3nbl MallunHbl.

YcTtaHoBuTe Ha MecTo 6oKoBble ABEPLibI.

8.3 MonyroguyHoe, BbINOJHAETCA aKKPeAUTOBAHHbIM CMELNANUCTOM.

YcTaHOBUTE BEPXHIOI YacTb B HKHEE MONOXeEHME.

HaxxmuTe Ha KHOMKy aBapuMHOrO OCTaHOBa U CHUMWTE NpaByto GOKOBYIO ABEPLY C MOMOLLbIO
OTBEPTKN.

MpoBepbTe ypoBeHb Macna. (YpoBeHb JOMKeH HaxoanTbCA B 4—5 CM OT BEpXHEro Kpasi
anoMUHUEBON CKOGbI).

MPUMEYAHUE. Hmxe npmvBeaeH HENOMHbIN CMMCOK COBMECTUMbIX MMAPaBINYEeCcKUX Macen:

CONDAT HYDROLUB S46

ELF HYDRELF DS46

CASTROL AYSPIN AWS46
TOTAL AZOLLA ZS32

I'Ipoaepre BHECeHMne akkpeamnToBaHHbIM cneumanmcTom 3anucum o BbINOSIHEHHOM pa60Te B XXypHan
TexXHn4eckoro O6CJ'Iy)KVIBaHMF| Ana coXpaHeHua 5-neTHen rapaHTuun.
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9 PACXOHQHbIE MATEPUATIbI

Mpu 3akase 3anacHON YacTn NPoOBEPbTE BMECTE C aKKPEAMTOBAHHBLIM CNELMAnMCTOM, O KakoWn
netanv naet peyb, No KaTtarnory 3anacHblX YacTel, BbilyCkaeMoMy Npov3BOaUTENEM.

Bcerga yTouHsinTe HOMEp MalUUHbI, YKka3aHHbIN Ha 3aBOACKOM LUUTKE.

3aka3 B komnaHun JAC MOXeT pasmMecTuTb Ball aKKkpeAMTOBaHHbIV CreLuanucr.

9.1 Cnucok PACXOOHbIX MATEPUANIOB

ITEM CODE NEW DESCRIPTION MODEL
F1500009 LID SEAL DIV-R
F1500004 LID SPRING ALL
F1512014 GRID SPRING ALL
10040012 WEAR PLATE ALL

HUILEHYDROS46 | HYDRAULIC OIL ALL

F140000311 DOUBLE EXCENTRIC ALL

10 HEINOJIAQKU B PAGOTE

BHUMAHME! Nepepn BbinonHeHneM nobbiX peMOHTHbIX paboT MalumMHa AorkHa ObITb OTKIOYEHa OT
3NEeKTPOCHaBXeEHMS.

Mpo6nema MpoBepka

MawwuHa He 3anyckaeTcs
MpoBepuTb obLlee NMTaHve 1 NMTaHne ABUraTens.

MpoBepuTs cpabaTuiBaHue TepMoperne.

Fmapaenuyeckas ycraHoBka paboTaeT, HO | [omeHsTb MecTamm 2 asbl Ha pasbemMe MaLUUHbI.
BEpPXHAA YaCTb He NOAHUMAaeTCA.

Y MawuHbI HeAOCTaTOYHasA MOLLHOCTb. MpoBepbTe YpOBEHb Macna; ypoBeHb AOJKeH
HaxoauTbCA B 4-5 CM OT BEpXHero kpas.

BepxHAfA YyacTb NOAHUMAETCH, HO HOXMU He O6paTI/ITbCSI K CBOEMY TeXHUYECKOMY cneuunanncry.

BbIXOOAT.
Hanuuue macna Ha nony. OBpaTuUTbCs K CBOEMY TEXHUYECKOMY CMELManuCTy.
OnNnuUUA FULLMATIC: 3eneHbin Bkntounte aBapuiiHbI oCTaHOB

UHAUKaTop 6bICTpO mMuraeT

Ecnu npobnema He ycTpaHaeTcsi, obpaTuTeCh K BalweMy TeXHUYECKOMY creuunanucTy.
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11 CMUACOK KOMIMJIEKTYIOLUNUX HA U3OBPAXXEHWNSIX

U3obpaxeHne| Homep HasBaHue
1 1 KpbliLka Ans npeccoBku
2 YnnoTtHeHwne kpbiwkn (DIV-R 16r, DIV-R 20r, DIV-R 20c)
3 KioBeTa
4 MpwXMMHbIE NNACTUHBI
5 OT1Bog myku (DIV-R 16r, DIV-R 20r, DIV-R 20c)
6 Ckoba ans 3awumtbl/TpaHcnoptuposku (DIV-R 16r, DIV-R 20r,
DIV-R 20c)
7 3abnoknpoBaHHbIE KONECHKU
8 Pyuyka 3aKpbITVs KpbILLKW ANS NPECCOBKM
9 3aMOK KpbILLKW 4115 NPECCOBKM
10 PykosiTka aBepubl
11 [Bepua perynuposku aaenenuns (DIV-R 16r, DIV-R 20r, DIV-R
20c)
2 12 Hoxun
3 13 Moabem Hoxen
14 ABapuiiHbI OCTAHOB
15 Mepekntovatens Hoxer 10/20 (npu onuun 10/20)
16 [Moabem nnu onyckaHve NPYXXUMHBIX MNAaCTUH
4 15 MepeknioyaTtens Hoxen 10/20 (npu onuwmm 10/20)
22 PerynvpoBka BpemMeH/ MakcMmarnbHOro AaBneHus
23 MHgukaTop 1 nyck aBToMaTU4eckoro umkna
24 MepekntoyaTenb «NOMOBMHA KIOBETHI / MOMNHas KioBeTay
5 17 Paboyas 3oHa
6 18 Bak ans cbopa myku (DIV-R 16r, DIV-R 20r, DIV-R 20c)
19 Perynuposka aasnenns (DIV-R 16r, DIV-R 20r, DIV-R 20c)
7 25 3oHa HanonHeHus Easyflour
26 PerynupoBo4HbIn ykazaTenb pacxoga MyKku
11 20 MukTorpamma, npegynpexaatollas 06 onacHOCTU NOPaXKEHUS
3NEKTPUYECKMM TOKOM
21 OnekTpocxema
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Espainiol

1 ANTES DE LA PUESTA EN SERVICIO

Gracias por elegir una soluciéon JAC. Lea con atencion este manual de uso antes de
instalar y poner en servicio esta maquina. De esta forma, usted 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. Conslultelas cuando vea los
siguientes simbolos: fig.X, n°Y.

Para que el funcionamiento de su maquina sea satisfactorio a lo largo de los
proximos aiios, le invitamos a que lea los siguientes consejos:

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

- Para poder beneficiarse de la garantia de 5 afios (consulte las condiciones recogidas a
continuacion), solicite a su distribuidor que complete la tarjeta de mantenimiento al instalar
su maquina. Esta tarjeta de mantenimiento se encuentra en la parte trasera de 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.

Si un agente autorizado no efectua el seguimiento del mantenimiento y/o la tarjeta
de mantenimiento no esta cumplimentada correctamente, la garantia se limita a un
afo.

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.
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- Las piezas o los problemas causados por dafios en el transporte o por un mantenimiento
inadecuado.

Una reparacion y/o una sustitucion de piezas defectuosas efectuadas durante el
periodo de garantia no supondra la prolongacién de dicha garantia.

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 atencidn antes de instalar y utilizar el aparato.

Esta maquina esta disefiada para su uso por adultos autorizados. Asegurese de que los
nifos 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, protegida de la humedad
y del calor.

Esta maquina debe estar suficientemente iluminada para efectuar el trabajo.
Esta maquina tiene un nivel sonoro inferior a 70 dB(A) segun la norma EN ISO 3744.

Esta maquina debe utilizarla una sola persona a la vez (salvo indicacion contraria).

Desconecte siempre la toma de corriente antes de proceder a la limpieza interior y
exterior del aparato y a las operaciones de mantenimiento.

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

4.1 Caracteristicas técnicas

DIV [ DIV-R
Altura con la tapa abierta (mm) 1761
Anchura (mm) 600
Profundidad (mm) 810
Embalaje (mm) 790 x 880 x 1310
Peso neto (k) 260 265
Peso neto + embalaje (k) 280 285
Potencia del motor (kW) 1,5
Tipo de motor Trifasico
220 v - 50 Hz (A) 8
380 v - 50 Hz (A) 45
Cadencia (piezas/hora) 900
D16 D20
redonda | redonda D20 cuadrada
150/950
Peso de los pastones min. / max. (g) 125/1125| 100/900 | 300/1900 con la opcién
10/20
Capacidad de la cuba (k) 18 18 19

Para un funcionamiento perfecto, la tasa de hidratacion debe de ser del 55 % como minimo.

4.2 Detalle de materiales en contacto directo con la masa.

Cuba cuadrada: INOX304

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

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 cartéon.
Antes de realizar cualquier accion, debe observarse el embalaje e informar al transportista de
cualquier dafio debido al transporte.

A. Quite el carton.

B. Quite las carcasas 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 4 tornillos que bloquean la maquina (fig.12).

D. Baje la maquina del palé. Haga esta operacion entre dos personas como minimo para amortiguar al
maximo el contacto con el suelo.
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E. OPCION EASYFLOUR: Llene la harinadora Easyflour (fig.7) de harina.

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

5.2 Ubicacion:
Para obtener un rendimiento excelente y una fiabilidad a largo plazo, elija una ubicacién 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 Conexidn eléctrica:

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

La instalacion 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 16 A.

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

Nota: La garantia no cubrira cualquier problema ocasionado por una conexion de otro tipo.

Antes de conectar su maquina a la red y con el fin de evitar una averia 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).

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 cualquier intervencién en esta. Lo encontrara dentro de la maquina, en la caja
eléctrica (fig.11, n°20).

Encontrara el esquema eléctrico de la maquina dentro de la puerta izquierda de la
divisora (fig.11, n°21).

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 la toma de corriente se ajusta a las caracteristicas
eléctricas de la maquina, asegurese de que el motor gira en el sentido correcto. Para ello, es
necesario que el cabezal suba cuando tira de la palanca de control hacia usted. En caso contrario,
desconecte la toma de corriente e inviértala 2 fases.
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OPCION FULLMATIC: Cuando encienda la maquina y el botén verde parpadee (fig.4, n.°23),
presione debajo del boton para iniciar la maquina. Si el cabezal no sube durante este paso y el
indicador parpadea rapidamente, desenchufe la maquina e invierta 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 el interruptor general para cortar
la alimentacién de la maquina.

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

Cualquier operacion de mantenimiento o de sustitucion de piezas debe efectuarla un agente
autorizado.

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)
OPCION FULLMATIC: Su maquina esta equipada con un pupitre de control mecanico (fig.4).

6.2 Area de trabajo:

La zona de ajuste de la presién y de recuperacion de harina se sitda en la parte delantera de la
maquina (Unicamente DIV-R) (fig.5, n°19)

OPCION FULLMATIC: la zona de ajuste del tiempo de presién y el selector media cuba / cuba
completa esta situado en la parte delantera de la maquina (fig.4, n.°22, 24).

El area de trabajo esta situada en la parte delantera de la maquina (fig.5, n.°17).

7 USO

Al principio del dia, en una DIV 16r, DIV20r, DIV-R 16r o una DIV-R 20r, ponga aceite en el
interior de la cuba redonda con un pafo suave empapado en aceite

Procedimiento de uso (fig.8, 9)

A. Gire 1/4 de vuelta hacia la derecha el botén de parada de emergencia (fig.3, n°14) si no esta
accionado.

B. Abra la tapa (fig.1, n°1).

C. Si es necesario, harine ligeramente la parte superior de las llanas (fig.1, n°4) en la cuba (fig.1,
n°3).

OPCION EASYFLOUR: Harine ligeramente la parte superior del cabezal en la cuba con ayuda de
Easyflour.

D. Vierta la masa en la cuba (fig.1, n°3) y repartala someramente con la mano.

OPCION EASYFLOUR: Harine ligeramente la parte superior de la masa con ayuda de Easyflour.
E. Cierre la tapa (fig.1, n°1) con el asa (fig.1, n°8).
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F. Con la opcién 10/20 (opcién DIV 20 cuadrada, DIV-R 20 cuadrada), puede elegir cortar en 10 o en
20 divisiones gracias al selector situado en la parte frontal (fig.3, n°15).

G. Ajuste la presion de amontonamiento (opcién DIV-R 16 redonda, DIV-R 20 redonda, DIV-R 20
cuadrada) con el asa de ajuste de presion situada en la parte frontal (fig.6, n°19).

H. Tire de la palanca (fig.3, n°16) de mando para que suba el cabezal y dividir la masa.

I. Pulse brevemente la palanca (fig.3, n°16) para descomprimir y asi poder abrir la tapa.

J. Abra la tapa (fig.1, n°1).

K. Tire de la palanca para que suba el cabezal y recoger los pastones (fig.3, n°16).

El boton de detencion de emergencia permite detener un ciclo en curso (fig.3, n°14).

OPCION FULLMATIC: Procedimiento de uso (fig.10)

>

Mmoo ®m

. Gire 1/4 de vuelta hacia la derecha el botdén de parada de emergencia (fig.3, n.°14) si no esta

accionado.

. Pulse el botdn verde si parpadea para iniciar la maquina.
. Abra la tapa (fig.1, n.°1).
. Seleccione la posicion del cabezal (media cuba o cuba completa) con el selector frontal.

C. Si es necesario, harine ligeramente la parte superior de las llanas (fig.1, n.°4) en la cuba
(fig.1, n.°3).

OPCION EASYFLOUR: Harine ligeramente la parte superior del cabezal en la cuba con ayuda de
Easyflour.

F.

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

OPCION EASYFLOUR: Harine ligeramente la parte superior de la masa con ayuda de Easyflour.

G.

Puede ajustar la presién de amontonamiento gracias al asa de ajuste de presion situada en la
parte frontal, asi como el tiempo de amontonamiento gracias al botén frontal.

Con la opcién 10/20, puede elegir cortar en 10 o en 20 divisiones gracias al selector situado
en la parte frontal.

. Cierre la tapa para que suba el cabezal y dividir la masa.

Cuando se vuelva a encender el indicador, abra la tapa y recoja los pastones.

El boton de detencidon de emergencia permite detener un ciclo en curso (fig.3, n.°14).

OPCION EASYFLOUR: Procedimiento de llenado de la harinadora Easyflour (fig.7)

A
B.
C.

Abra la tapa de la harinadora.
Vierta la harina en la zona de llenado de la harinadora (fig.7, n.°25).
Cierre la tapa de la harinadora.

Ajuste el flujo de la harinadora con el cursor (fig.7, n.°26).
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8 LIMPIEZA

8.1 Diaria por un usuario formado.

Sitle el cabezal y las cuchillas en posicion baja y limpie la cuba.

Limpie la tapa.

Pulse el boton de subida de las cuchillas tirando de la palanca para que suban las cuchillas.
Limpie las cuchillas.

Tire de la palanca para que suba el cabezal y aspirar los residuos de masa y de harina.

OPCION FULLMATIC:

Sitle el cabezal y las cuchillas en posicion baja y limpie la cuba.

Limpie la tapa.

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

Limpie las cuchillas.

Pulse el boton verde para que suba el cabezal y aspirar los residuos de masa y de harina.

8.2 Semanal por un usuario formado.

Lave todo el chasis con un pafio humedo.

Vacie la bandeja de recuperacion de harina (Unicamente DIV-R) (fig.6, n°18).

Con el cabezal en posicion baja, pulse el botdn de subida de las cuchillas tirando de la palanca para
que suban las cuchillas.

Accione el botén de detencion de emergencia 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.

OPCION FULLMATIC:

Lave toda la carroceria con un pafio humedo.

Vacie la bandeja de recuperacion de harina (Unicamente DIV-R) (fig.6, n.°18).

Con el cabezal en posicion baja, pulse el botdn de subida de las cuchillas para que suban las
cuchillas.

Accione el botén de detencion de emergencia 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.

8.3 Semestral por un agente autorizado.

Coloque el cabezal en posicion baja.

Accione el boton de detencion de emergencia y quite la puerta lateral derecha 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 continuacion, encontrara una lista no exhaustiva de los aceites hidraulicos compatibles:

CONDAT HYDROLUB S46

ELF HYDRELF DS46

CASTROL AYSPIN AWS46
TOTAL AZOLLA ZS32

Compruebe que su agente autorizado registre su intervencién en su tarjeta de mantenimiento para
conservar su garantia de 5 afios.
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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 nimero 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
F1500004 MUELLE DE TAPA TODAS
F1512014 MUELLE DE REJILLA TODAS
10040012 PLACA DE DESGASTE TODAS

HUILEHYDROS46 | ACEITE HIDRAULICO TODAS
F140000311 EXCENTRICO DOBLE TODAS

10 INCIDENTES DE FUNCIONAMIENTO

Problema Comprobacién

Compruebe la alimentacién general y del motor.
La maquina no se pone en funcionamiento
Compruebe si se ha activado el relé térmico.

La central hidraulica empieza a funcionar,

Invierta 2 fases en la toma de la maquina.
pero el cabezal no sube

Compruebe el nivel de aceite, el nivel debe situarse a

A la maquina le falta potencia entre 4 y 5 cm del borde superior.

El cabezal sube, pero las cuchillas no

Contacte con su técnico.
salen

Hay aceite en el suelo Contacte con su técnico.

OPCION FULLMATIC: El indicador Accione el botén de detenciéon de emergencia
verde parpadea rapidamente

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

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

Figura Nuamero Nombre
1 1 Tapa de amontonamiento
2 Junta de tapa (DIV-R 16r —DIV-R 20r — DIV-R 20c)
3 Cuba
4 Llanas
5 Evacuacion de harina (DIV-R 16r - DIV-R 20r - DIV-R 20c)
6 Asa de proteccioén (DIV-R 16r DIV-R 20r DIV-R 20c)
7 Ruedas con freno
8 Asa de cierre de la tapa de amontonamiento
9 Cierre de la tapa de amontonamiento
10 Asa de puerta
11 Trampa de ajuste de presion (DIV-R 16r — DIV-R 20r — DIV-R 20c)
2 12 Cuchillas
3 13 Subida de las cuchillas
14 Detencion de emergencia
15 Seleccion 10/20 cuchillas (con la opcién 10/20)
16 Subida o bajada de las llanas
4 15 Seleccion 10/20 cuchillas (con la opcién 10/20)
22 Ajuste del tiempo de presion maxima
23 Indicador de puesta en marcha del ciclo automatico
24 Selector media cuba — cuba completa
5 17 Area de trabajo
6 18 Bandeja de recuperacién de harina (DIV-R 16r — DIV-R 20r — DIV-R
20c
19 Ajus)te de la presion (DIV-R 16r — DIV-R 20r — DIV-R 20c)
7 25 Zona de llenado de Easyflour
26 Cursor de ajuste del caudal de harina
11 20 Pictograma que indica un riesgo de electrocucion
21 Esquema eléctrico
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Italiano

1 PRIMA DELLA MESSA IN FUNZIONE

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 dal tecnico 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. Il libretto di manutenzione si trova nella parte posteriore 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, a
parte i 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 tecnico autorizzato.

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

della finalita per la quale é stato fabbricato.

- Materiale quotidianamente manutenuto nel rispetto delle indicazioni delle modalita di
utilizzo.

- Manutenzioni successive da parte del tecnico 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.

Se non si eseguono interventi di manutenzione da parte di un tecnico autorizzato
elo il libretto di manutenzione non & correttamente completato, 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.

- | problemi derivanti da un utilizzo anomalo del materiale.

- | problemi derivanti da un'installazione non effettuata da un tecnico autorizzato.
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- 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.

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 I'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 & stata progettata per essere utilizzata da adulti autorizzati. Accertarsi
quindi che i bambini non le si avvicinino e che non la utilizzino come un giocattolo.

Questa macchina & destinata unicamente ad un uso professionale.

E pericoloso modificare o provare a modificare le caratteristiche di questa macchina.
Accertarsi dopo averla installata, 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 di rumore inferiore a 70 dB(A), conforme alla norma EN

I1ISO 3744.

La macchina deve essere utilizzata da una sola persona per volta (salvo prescrizioni
contrarie).

Staccare sempre il cavo di alimentazione prima di procedere alla pulizia

interna/esterna del macchinario e alle operazioni di manutenzione.

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
Altezza coperchio aperto (mm) 1761
Larghezza (mm) 600
Profondita (mm) 810
Imballaggio (mm) 790x880x1310
Peso netto (kg) 260 [ 265
Peso NETTO + imballaggio (kg) 280 | 285
Potenza motore (kW) 1.5
Tipo di motore Trifase
220v - 50Hz (A) 8
380v - 50Hz (A) 4.5
Ritmo (pezzi/ora) 900
D16 D20
arrotondato | arrotondato D20 quadrato
150/950
Peso delle forme mini / maxi (gr) 125/1125 100/900 300/1900 se opzione
10/20
Capacita della vasca (kg) 18 18 19

Per un funzionamento perfetto, il tasso di idratazione deve essere almeno del 55%.

4.2 Dettaglio materiali in contatto con la pasta.

Vasca quadrata: INOX304

Vasca rotonda: Ghisa FGL200

Livellatrici vasca quadrata: Alluminio rivestito GHA
Livellatrici vasca rotonda: Ghisa rivestita teflon
Coltelli: Inox 304

Coperchio: Alluminio AISi10Mg

5 INSTALLAZIONE E MESSA IN FUNZIONE

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 I'imballaggio e ogni danno dovuto al trasporto deve essere
dichiarato direttamente all'addetto alla consegna.

A. Togliere il cartone.

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

C. Staccare la macchina dal pallet svitando le 4 viti che la bloccano (fig. 9).

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. OPZIONE EASYFLOUR: Riempire l'infarinatore Easyflour (fig.7) con la farina
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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 I'impianto con un fusibile e un salvavita.

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

- 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 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).

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. Si trova all'interno della macchina sul quadro
elettrico (fig. 11, n. 20).

All'interno dello sportello sinistro della spezzatrice si trova lo schema elettrico della
macchina (fig.11, n. 21).

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 la testa salga quando si tira a sé la leva di comando. Se no & questo il caso,
staccare la presa e invertire 2 fasi al suo interno.
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OPZIONE FULLMATIC: Al momento dell’alimentazione, il pulsante verde lampeggia (fig. 4, n. 23),
premerlo per avviare l'inizializzazione. Se la testa non sale in questa fase e I'indicatore lampeggia
rapidamente, staccare la presa e invertire le 2 fasi.

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

5.5 Pericolo:

In caso di pericolo per 'utente o per la macchina, utilizzare l'interruttore generale per interrompere
I'alimentazione della 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 tecnico
autorizzato.

6 ORGANO DI COMANDO E DI SICUREZZA

6.1 Organo di comando:

La macchina & dotata di serie di un quadro di comando meccanico (fig. 3).
OPZIONE FULLMATIC: La macchina & dotata di un quadro di comando meccanico (fig. 4).

6.2 Zonadilavoro:

La zona di regolazione della pressione e di recupero della farina si trova nella parte anteriore della
macchina (solo DIV-R) (fig.5, n. 19).

OPTION FULLMATIC: la zona di regolazione del tempo di pressione e il selettore mezza
vascalvasca piena si trova nella parte anteriore della macchina (fig. 4, n. 22, 24)

La zona di lavoro si trova nella parte anteriore alla macchina (fig. 5, n. 17).

7 UTILIZZO

All'inizio della giornata, per una DIV 16r, DIV20r, DIV-R 16r o una DIV-R 20r, oliare I'interno
della vasca rotonda con un panno morbido imbevuto d'olio.

Procedura di utilizzo (fig. 8, 9)

A. Ruotare di 1/4 di giro verso destra il pulsante a fungo (arresto d'emergenza) (fig. 3, n. 14), se non
€ azionato.

B. Aprire il coperchio (fig. 1, n. 1).

C. Se occorre, infarinare leggermente la parte superiore delle livellatrici (fig. 1, n. 4) nella vasca (fig. 1,
n. 3).

OPZIONE EASYFLOUR: Infarinare leggermente la parte superiore della testa nella vasca servendosi
di Easyflour.

D. Versare l'impasto nella vasca (fig. 1, n. 3) e suddividerlo grossolanamente a mano.

OPZIONE EASYFLOUR: Infarinare leggermente la parte superiore della pasta servendosi di
Easyflour.

E. Chiudere il coperchio (fig. 1, n. 1) con la maniglia (fig. 1, n. 8).
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F. Con I'opzione 10/20 (opzione DIV 20 quadrata, DIV-R 20 quadrata), &€ possibile scegliere di
tagliare con 10 o 20 divisioni grazie al selettore frontale (fig. 3, n. 15).

G. Regolare la pressione di compattazione (opzione DIV-R 16 rotonda, DIV-R 20 rotonda, DIV-R 20
quadrata) grazie alla leva di regolazione della pressione posta nella rate anteriore (fig. 6, n. 19).

H. Tirare la leva (fig. 3, n. 16) di comando per far salire la testa e dividere I'impasto.

|. Spingere brevemente la leva (fig. 3, n. 16) per decomprimere e aprire il coperchio.

J. Aprire il coperchio (fig. 1, n. 1).

K. Tirare la leva per far salire la testa e recuperare le forme (fig. 3, n. 16).

Il tasto di arresto d'emergenza consente di fermare un ciclo in corso (fig. 3, n. 14).

OPZIONE FULLMATIC: Procedura di utilizzo (fig. 10)

A. Ruotare di 1/4 di giro verso destra il pulsante a fungo (arresto d’emergenza) (fig. 3, n. 14), se
non & azionato.

B. Premere sul pulsante verde se lampeggia per inizializzare la macchina.

C. Aprire il coperchio (fig. 1, n. 1).

D. Scegliere la posizione della testa (meta vasca o vasca intera) grazie al selettore anteriore.

E. Se occorre, infarinare leggermente la parte superiore delle livellatrici (fig. 1, n. 4) nella vasca

(fig. 1, n. 3).

OPZIONE EASYFLOUR: Infarinare leggermente la parte superiore della testa nella vasca

servendosi di Easyflour.

F. Versare |'impasto nella vasca e suddividerlo grossolanamente a mano.

OPZIONE EASYFLOUR: Infarinare leggermente la parte superiore della pasta servendosi di

Easyflour.

G. E possibile regolare la pressione di compattazione grazie alla manopola di regolazione della
pressione situata nella parte anteriore e il tempo di compattazione grazie al pulsante anteriore.
Con l'opzione 10/20 & possibile scegliere di tagliare con 10 o 20 divisioni grazie al selettore
frontale.

H. Chiudere il coperchio per far salire la testa e dividere I'impasto.

I. Se lindicatore si riaccende, aprire il coperchio e recuperare gli impasti.

Il tasto di arresto d'emergenza consente di fermare un ciclo in corso (fig. 3, n. 14).

OPZIONE EASYFLOUR: Procedura di riempimento dell’infarinatore Easyflour (fig. 7)
A. Aprire il coperchio dell'infarinatore.
B. Versare la farina nella zona di riempimento dell'infarinatore (fig. 7, n. 25).
C. Chiudere il coperchio dell'infarinatore.

Regolare la portata dell’infarinatore grazie ad un cursore (fig. 7, n. 26).
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8 MANUTENZIONE

8.1 Quotidiana da parte di un utilizzatore addestrato.

Posizionare la testa e i coltelli in basso e pulire la vasca.

Pulire il coperchio.

Premere il pulsante di risalita dei coltelli tirando la leva per far salire i coltelli.
Pulire i coltelli.

Tirare la leva per far salire la testa e aspirare i residui di impasto e di farina.
OPZIONE FULLMATIC:

Posizionare la testa e i coltelli in basso e pulire la vasca.

Pulire il coperchio.

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

Pulire i coltelli.

Premere il pulsante verde per far salire la testa e aspirare i residui di impasto e di farina.

8.2 Settimanale da parte di un utilizzatore addestrato.

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

Vuotare il cassetto di recupero della farina (solo DIV-R) (fig. 6, n. 18).

Testa in basso, premere il pulsante di risalita dei coltelli tirando la leva per farli salire.
Azionare l'arresto d'emergenza e rimuovere gli sportelli laterali servendosi di un cacciavite.
Aspirare tutte le parti interne della macchina e le parti meccaniche.

Rimontare gli sportelli laterali.

OPZIONE FULLMATIC:

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

Vuotare il cassetto di recupero della farina (solo DIV-R) (fig. 6, n. 18).

Testa in basso, premere il pulsante di risalita dei coltelli per farli salire.

Azionare l'arresto d'emergenza e rimuovere gli sportelli laterali servendosi di un cacciavite.
Aspirare tutte le parti interne della macchina e le parti meccaniche.

Rimontare gli sportelli laterali.

8.3 Semestrale da parte di un tecnico addestrato.

Posizionare la testa in basso.

Azionare l'arresto d'emergenza e rimuovere lo sportello laterale destro servendosi di un cacciavite.
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

TOTALE AZOLLA ZS32

Verificare attentamente che il tecnico autorizzato registri l'intervento sul libretto di manutenzione 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 il tecnico 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.

Il tecnico effettua gli ordini presso JAC.

9.1 Elenco dei COMPONENTI DI CONSUMO

RIFERIMENTO NUOVA DESCRIZIONE MODELLO
F1500009 GIUNTO DEL COPERCHIO DIV-R
F1500004 MOLLA DEL COPERCHIO TUTTE
F1512014 MOLLA DELLA GRIGLIA TUTTE
10040012 PIASTRA DI USURA TUTTE

HUILEHYDROS46 |OLIO IDRAULICO TUTTE
F140000311 ECCENTRICO DOPPIO TUTTE

10 INCIDENTI DI FUNZIONAMENTO

ATTENZIONE: Per ogni intervento, la macchina deve obbligatoriamente essere scollegata
dall'alimentazione.

Problema Verifica

Verificare I'alimentazione generale e del motore.
La macchina non si mette in moto

Verificare che il relé termico sia attivato.

La centrale idraulica si mette in marcia ma

Invertire 2 fasi sulla presa della macchina.
la testa non sale

Verificare il livello dell'olio, che deve essere tra4 e 5 cm

La macchina non ha potenza .
dal bordo superiore.

La testa sale ma i coltelli non escono Contattare il proprio tecnico

Presenza di olio sul pavimento Contattare il tecnico di fiducia

OPZIONE FULLMATIC: L’indicatore | Azionare 'arresto d'emergenza
verde lampeggia rapidamente

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

Figura Numero Nome
1 1 Coperchio di compattazione
2 Giunto del coperchio (DIV-R 16r —DIV-R 20r — DIV-R 20c)
3 Vasca
4 Livellatrici
5 Scarico della farina (DIV-R 16r - DIV-R 20r - DIV-R 20c)
6 Leva di protezione (DIV-R 16r DIV-R 20r DIV-R 20c)
7 Rotelle frenanti
8 Leva di chiusura del coperchio di compattazione
9 Serratura del coperchio di compattazione
10 Maniglia dello sportello
11 Finestra di regolazione della pressione (DIV-R 16r — DIV-R 20r —
DIV-R 20c)
2 12 Coltelli
3 13 Risalita dei coltelli
14 Arresto d'emergenza
15 Selezione 10/20 coltelli (opzione 10/20)
16 Risalita o discesa delle livellatrici
4 15 Selezione 10/20 coltelli (opzione 10/20)
22 Regolazione del tempo di pressione massima
23 Segnalatore e avvio del ciclo auto
24 Selettore mezza vasca - vasca piena
5 17 Zona di lavoro
6 18 Cassetto di recupero della farina (DIV-R 16r —-DIV-R 20r — DIV-R
20c
19 Reg)olazione della pressione (DIV-R 16r — DIV-R 20r — DIV-R 20c)
7 25 Zona di riempimento di Easyflour
26 Cursore di regolazione della portata di farina
11 20 Segnale che indica un rischio di folgorazione
21 Schema elettrico

ME Italiano

74




1
76... . Olacall 2
77... Sl 3
78... odadl clialldl 4

£ TR Al clial sall 4.1
£ TSRS el 0 s Al Clalall Jualss 4.2

7B ettt R R R R bbb R n s annas datill; sl 5
78.... AV adsds 51

% s Adaul 5 dga s 8.1
e pddiee dasl g0 e gl

9

9.1
<3 S ezl oW 4 el Cilaal) 10

B4 s JEEYI 33 5m pall i Salb AlE 11

75

ey A



dou Hal) aall)

Jddl) 4 1

iniy dlds aat o) ey AT o3a Jaandi s (oS i 0 13 aladiu¥) Jda el 8 (e XU JAC sl oS LiaY oS S
AV Gl ol 1<

Lo lel & sa gl o ol Bes 833 5 ge JISEY) 030 cilanledl] agd Jagast dal (e ddliae JIS1 ) Q) 138 iy
(1S a8, 5 3 ) Adull 5 se 0 5 5 )

) mibaill e g ) dgeai Aadlll] el gal) A ATY) o3a plaf oo Lalal Ll 5 0685 of Jal ¢
Asid)y Jaantall s S Jal e 2ine JS 0 il -

Alpall iy JLSinly g 5 gall Aauil g2 o8 ¢(2n9 35S0l Ja gyl lail) il g 5 4daa g lanal | e sal&in¥) Jal e -
A Gals lall s aa g AV S i L

Oaall 2

& gis 5 Ade Lgilatia JS o Ulada JAC A4S o
Baxall (S 55 gl e lasall (g  lSlgiuall ¢ g A g SSIY) adadll Lgd Loy daxall adad JS e olasall 138 (5

000 Bahal) o gy Ganuny

fading & ) sa (e B ol S ad -

[ENEON J_.)Sj Aﬁ)a..u ges)ﬂ\ (;3 -

salal (e Camila (S31 (m yall 85 aladiu¥) July Claglel (8 5 Bandll aladi -

¢alatinl ) Jily Calal Y B 5 Ve g 5224l Al oy -

Gloa e Aall) J3Y1 e calell (85 50 Dluall o) o) ae cdibnall L5 50 18 5 sl JS 5l Aluall oy -
(pasiasd)

JAC 00 el HLall alil (5 pemnll aladiny) -

Balgale o Gledll 58 alll (e S8 Jaika e Llbwall s of gl g Maina JiSg (e Lilna 33 55 a1 13)

1dady ¥ gledl) o Lale

£(9 5_8) DiSlgiuall Jlagul -

Al Ll Al Aanall and i ol ) sl adad -

axall ol e alasiu¥) e Aealdl) COISEA -

faainn S 5 4 yeay oy ol CaS 53 (e Aealill S -

Al e Al Jaall U Gl e daalill OSSR ol jlial) add -

LOladall 138 a3ay o ladall Bie JIA Ay (o M) RN LAl adall Jasl) if s £3a) ld ¢ st

76

J A LC R



gl 3

elae) o o U8 AT Gadd ) Slead) 138 J85 5w saw 1S 13 i) B adde @3B Sleall ae 13a aladial) s Jads s agall (30
A Al gl 5 4l A yre adiiusall ailaiog Cuay 138 Ala5aY) s

LS plakial g cu 5 OB oLl Lgte 8 pla N 0s AT Aadls o g dliadls (1o U gl o2a pllas)
S L geatin of 5 JULY) Lowsaly W1 oa g Lealatily agl & sane sl paliitl gt (LAY 38 asanat
(i) A U jenn Laiad e A1Y) oda

AV oda il ge Jpaai A slae 5 Jpamd Hhall (e

coleS S (Y s Y Ll xS ) S vy

L1235 dal (e slaxall Cilaglal) &l

B0l alls Aysh ol e e 1S Jala A1V oda aladiiul 5 (335 oy

(Ganlly LA A1 03] IS selial llin 055 o o

EN ISO 3744 Jaall G5 Juuns 70 e 8 Y1 038 & gumn (5 5300a

(Rl ilaglad 2 53 o1 L) 21 gl) B 1 aa g Gt A o2 axiny (o Cany

Al cilbiles Jib g Slgall A LA AR CiBBIIL ALAN g gl LN Laila Juadl

il gl oL el colalgial JS 3831 ¢y 55l Qi leall 13a

77

ey A



148 clial gal) 4

A8 il sall 4.1

DIV-R [ DIV
1761 (pe) T 5ha 52 sl gl
600 (p0) G2
810 (p2) Go2
1310 x 880 x 790 (pa) 30
265 [ 260 (p2S) (Alall ¢80
285 | 280 (p2S) il e + (Alall 5900
1.5 (Baly sbS) gigall 548
(534 3) L5k S Il g 5
8 (A) 5 50 - kis 220
45 (A) 5 50 - kis 380
900 (Ao LufAakd) Jaral)
P D2 D1
ixy.2 D20 el B
950/ 150 /125 - ) i
s dllia S 1311900 /300 | 900/100 | o (p2) (bl 2a [ ol aa Caall o 05
20/2010/10
19 18 18 (p25) ARV pasad) das

Y1 e %55 G skl A 585 0 g ¢ Mia Jini sl e

Ol pdibe JS) duadal) cilldl) Jualii 4.2
304 faall 2 jlia 3Y 5 1l gl
FGL200 2 uaa 1 pdieal) 2 gall
(golden hard anodizing (GHA & sk Gy Calia o i i 1 all G gall Gijlaa
OsBEL Cilia a5 s 1 il G gall G jlaa
304 faall o glia 3Y 5 1epSiSad)
AISi10Mg o siia sl 1sard)

Jaddlly s Al 5

Ay Gt b 59
EMLs Sl pand g co o s AL U8 05880 3y Fpemes Al il A a5 eV o L5 e lemsn e (WY1
il e il Gl (5L 5 e 501 45,3

g S sl A

o e AV e ) o) ) gea sl Jaf e A dailal) Gl 52V sl B

(ig.9) AV a1 4 2l oy 55 ol -l e A Jesdl LG

bl U8y Y e el cadias ol g a1 130 IV e gladidiai 25l e WY1 30D

(fig.7) GAa Easyflour 8 dsiia ¢ e 4 :-EASYFLOUR s & .E
78
MR - i s




e (gl Uiy Ja o UET CAlill (i jas o gl (385 ¢ 538N o ATV 1A S

ipuasall 5.2
laa ga yia) oy shall saall e Allad g lias elol e Jgeaall

35V e Ja g (5585 sinse rhans g 61 pall ilime e Punys B dlaall (uadll Anl e Vaimyy oy sl 2

IS Jua gl 5.3

oW V) ol a5 cala
bl L adali 5 jgaaie Ay Sl laaaill dleay maly
lial Cpah on LS AV (5385 1) Ay 56l colyaal Ales Gang
el 15 Aas Alelll 1S 5l -
nal 16 Ales salladl J 50 Ay
nal e 300 (Al Hus adaliy Geme dad o g il Ade e alia 5 cang ol S iy 8 el YU Aty
ezl Lelady ) HAT S s 5l (e deals Al (gl 1Ak sale

LSl A (3815 om 5in) el (el gy alim 5 e 5 ) (s iy in ol (s ol g A0 e A Jom 5 U8
(Y1 o3 i) A gl Y il g e

L3805l 13 g Nl CE 4dle sy 30/2014 5 35/2014 542/2006 YYL Aalall cilabedll ae Sleall 12a 3855

A e 35 el QLY il dmpn gil) ) guall e g3 (a2
Jala saad of @liSey el 2 30a) (ol U8 AaSlall Joad a3 el eIl Gl Jhad ) i mpa 635 ) e
(fig.11, n°20) .SV Goriall e A1)

(fig. 11, N°21) .oanad) Aol e ) Jals A 1 S aghadill s 1 203 g

gl 5.4
AU il o1 3aY) e dids oo gl asa s pre e S Qi U8

Al WS o1 )3 i Lavie deay Gl 1 O @l BBl 5 caald) ola¥1 sy 5 sal O (e G815 (e (i) 2y Y i <5
Al 2 iy ol g Gl Juadld cla Cuaay ol 13

DM MmUY Rl e ade Tzl ofig.d, 01°23)) 3231 550 (e s cels oSl daa sl xie :FULLMATIC s
il 8536 2 BTy pushal) (o e sy (20 5 () 5 il sl 03

AR L gl WY pasiay
ki 55

AV e S Ll Jeail o sand) adail Uik axdied of elle sy AV e sl aadiid) e jlad s g Alla b
79
o s I



omnd sl la Alee 6l SLal U8 3568l il (o ull Cnnd

dine (S5 a5 25 OF Gang e Aadad Jlaid f Al dlee

g a8t Sga 6

asadl) Jea 6.1

 (fig. 3) A8alSe 5151 Aa sl e Alubuss 8 Jema V)
(fig.4) 4SS L0 Aask sl e 3 5eae U9 :FULLMATIC s

des dihia 6.2

(fig.5, n°19) (ki DIV-R) 4V oLl Gall salatil 5 Liall o Akt 2a 8

(fig.4, n°10) WY 2Ll Jeall dikaie 2a 5

(fig.B) (L DIV-R) &Y alel 81 alatia) 5 bapiiall Jasia dikaia aa 53

(fig.4, n°22, 24) A alal {Lies (s [ Cioaill {lian (mgn JLERY) 5 Jainall i g Jasia At 2a 55 :FULLMATIC L

pladiuy) 7

asall Jaly e ey 5 a8 «DIV-R 20r i DIV- 161 5 DIV20r 5 DIVA6r Jii5a (sl Aol Auailly (Jand) p gy Aty 3
a3l Al (iled Aadad a)adialy paienal)

(fig.8, 9) alusiu) ¢ ghi

(fig.3, N°14) 4l 5 38 o o1 13) el s Al @y (s shall ol (sl HEY) 55 il 8

(fig.1, n°1) sl i) o

(fig.1, n°3) sasall b (fig.1, N°4) Cojaall e o (ol 383 qua s ol ¢ yaY) ol 13 7

.Easyflour alaaiuls geall Jef 383 e Jli) 5 :EASYFLOUR ks

Ol i 3l 4e 355 (fig.1, N°3) Lasall i aall o

.Easyflour alaiuly geaall Jef 382 ga Ji8 i) :-EASYFLOUR ks

(fig.1, n°8) Laidl dasi (fig.1, n°1) elaall Glef »

SRR ) Jands 2218 20 i 10 gebaliis o585 of L) liSas ¢(@all DIV-R 20 5 @aall DIV 20 & Jb3) 20/10 Jbs as s
(fig.3, n°15) deal 4l 8

35a sall Jasall Jasa (i hadils (2o al) DIV-R 20 5 DIV-R 205 Jsisall DIV-R 16 i35 3 5bd) lall Jaraa Jasal
(fig.6, n°19) deal M &

omal) i Gl g (fig.3, N°16) oSadll g1, o 7

clnad) = i lakuall <2835 Jal a (fig.3, N°16) sl < ) g 1,31 ) L

(flg 1, n°1) slall midl (s

(fig.3, N°16) Cunall gl z il s Gl )l @iyl 5 g1 W 2k &

A(fig.3, n°14) Aladl sl aldy) 51 shall Alls A BT ) i

(fig.10) plasiu¥) @l sk :FULLMATIC Lta

AL 58 0K o 1) ccpad) sai Al ) (fig.3, N°14) () skl i) gl SaY) ) Al
AV gl (e g 1Y) a0 e sl

.(fig.1, n°1) elaall il

Agalsl B Y ) plasduly (A3 (las (msa sl Caill ¢ lian imga) il my il
(fig.1, n°3) passll i (fig.1, n°4) el Jef Lo (o (383 a8 ¢ yaY) ) 13

AP %0

mobm>



.Easyflour alasiuly gasall 3 ol il el 3830 0o i) 5 :EASYFLOUR s
O s Alae 55 pasall A geall o
.Easyflour plaaiuly gaaall el @8all e Jldll 5 :EASYFLOUR _ba .
Agalsll b )3l alasinly Sl ¢y GlS s dgal sl L8 3 sa sall Juial) asm (mie aladinly Glall b hana GliSe
gl A JEAY) ) Juady kil 20 51 10 g o o Jlsdl liey 20 / 10 ks g
) iy Ol U 5] el le
Lol Aadad swid 5 elaall ) o5 ,a1 5 e Glall dsal ¢ o Laxie

FXe_I®Om

A(fig.3, n°14) Alall s sl aldy) 5l shall s (3 YT ) iy

(fig.7) Js& Easyflour 8 duadie ¢ Je 45, ) :EASYFLOUR b
(Gl Aniia cllat ol - A

(fig.7, n°25) G duniic s dikais b 381) cua - B

LGl daiia el 3l - C

(fig.7, n°26) Gl sl dasiuly (383 dimiie (383 Jine Janal - D

81

ey A



Adlall 8

3

Guth addiie Aol a gy 8.1

oasall Culathy By (adlie gy 8 SISl s (il
Lelbaal) Calati, 8

SIS 1 Jal e paiall 28 pa SIS a5 5 Sle daral
SIS ki 3

FCER PISECRRHRR - PRgR B S P BN
:FULLMATIC ks

ol iy oy (aidie gy (8 SISl Gl )l g
Lelbaal) Calatiy 8

OSSN 1 dal e SISl @i ) e bl

SISl Calay o8

LGl Gl LEy Jadtl y (1 @) i) )5l e Jasal

s adices Aol s e ol 8.2

Aok il Aaad alaainly JSuel) JS Jue

(fig.6, N°18) (k& DIV-R Jsse ) 38 salaiusl ele 5 Jut

SISl g5 dal e il a5 e GEIS 1 ) e Tatual (e min s 8 (el ) Lty
& i pladinly Aaslall Gl Y1 a5 (5 ) shall Alls (8 GAYT 5 e Jaral

Sl ol 3a Y Gl A Alalall o) e OS e (e Jadl

Qs Qs s e

ine iS5 A pay 4y gin il 8.3

‘ saiiie gy A ol )l o

o clia 2125l ) ilad) Gl il 5 ) sk Alla 3 GRS 5 e il
(pswia sl G5 shall 2y slall Al (he a5 54 (s (5 s3asal (585 Of ) Sl (5 s pandl
A58 ) Sl el gl A puas e el olind 22 L yas 7 gale

:FULLMATIC _s

Aol (LS Aadad alasiuly JSeell US e

.(fig.6, n°18) (ki DIV-R J5e ) Gl salaind sle 5 Jue )

SIS b dal e Sl @) ) e bl (paitie gy A ol Ly
ot lia phanly el ol 1 ol (51 shall Al (3 Y1 ) e Lkl
Al o) 3aY) Gl 5 A0 Adalal) ol 3l OS e g das)

Al ) Y g e

HYDROLUB §46 CONDAT

HYDRELF DS46 ELF

AYSPIN AWS46 CASTROL
AZOLLA ZS32 TOTAL

J A LC R

s 5 placa e Jaliad) Jal e Alaall sy 6455 ) ey p g el JS M1 of (g S

82



cilslginall aké 9

bl o jaal 3 HLal) adad S Gl e 3 gl Aadail) oLy aaieall JS o ae 2S6 ¢l Aadd alla oL
bl da g e e s LS AV Q8 L2l s
JAC 38 ool lllall Jery JS Sl a5y

cilslgiall daild 9.1

DIV-R LID SEAL F1500009
ALL LID SPRING F1500004
ALL GRID SPRING F1512014
ALL WEAR PLATE 10040012
ALL HYDRAULIC OIL HUILEHYDROS46
ALL DOUBLE EXCENTRIC F140000311

Jurdall el L jladl ulaa¥ 10

(&8l

Dsisall Adai g ale JSGy o yeSI LAl sl (e Bias

Gl 38 gl all Ja Al OIS 1Y) L Gias

AY) Gl 5512 Qlsy o8

ey ¥ ol ) Gl Jan 4841 5 p0¢) A8

Asbell el Ga o 5 5 4 G (s sisall O3S O g . W (5 s pandl

3Rl Y i A1)

il Jusi

TAIY SISl o8 Suay (i

Al Jaat)

a ) e ejag

t5 ) skl Alla 3 Gy 5 e darial

aa g 5l padl) (hll 4l :FULLMATIC LA
ey

A el G iy clada) sl oLl 8 rag)

AL JLay) A I say ACEal) & el 1)

83

ey A




JUEY) 8 33 5o gall il gSally daild 11

Y PERY] JLa
Al eUae 1 1
(DIV-R 16r —DIV-R 20r — DIV-R 20c) slaxll ol s> 2
oA 3
ol 4
(DIV-R 16r - DIV-R 20r - DIV-R 20c) G831 £/ Al 5
(DIV-R 16r DIV-R 20r DIV-R 20c) 4les (aia 6
Al yd 5 paaa O lae 7
Al plag Ble asie 8
Sall clae Jad 9
Gl pade 10
(DIV-R 16r — DIV-R 20r — DIV-R 20c) bl L 4a7 11
OSlS 12 2
OSEu & 13 3
5 shll sy 14
(20/10 L) 08 20/10 _taal 15
) g3 sl asma 16
(20/10 L) (xS 20/10 ksl 15 4
ad¥) baal) 08 5l 22
A5 5l il g Ol Aaad 23
sslinn (g - g all i JLEA) ) 24
Jae dshia 17 5
(DIV-R 16r - DIV-R 20r - DIV-R 20c) @A saxiul ¢le 5 18 6
(DIV-R 16r — DIV-R 20r — DIV-R 20c) Lzl bua 19
Easyflour ¢Ja 4ilaia 25 7
Gl Jane b e 26
lgSly Graall Jha ) il dmgiasic) e 20 11
1S (b ) 21

84

J A LC R



85



W

86




87




88



89






91



92



TrMH—ioM“g Innovative

CONFORMITY CERTIFICATE TO THE EUROPEAN DIRECTIVES.
CERTIFICAT DE CONFORMITE AUX DIRECTIVES EUROPEENNES.
KONFORMITATSZEUGNIS AN DIE EUROPAISCHEN RICHTLINIEN.

GETUIGSCHRIFT VAN OVEREENSTEMMING MET DE EUROPESE RICHTLUUNEN.
CERTIFICATO DI CONFORMITo ALLE DIRETTIVE EUROPEE.
CERTIFICADO DE CONFORMIDAD CON LAS DIRECTIVAS EUROPEAS.

CEPTU®UKAT COOTBETCTBUA EBPOI'I*EWVICKVIM WUPEKTUBAM.
Ay s Glagdadll ae Adiaal) salgd

m The undersigned certifies that the machine complies with the European Directives 2006/42, 2014/35, 2014/30.

Le soussigné déclare que cette machine est conforme aux directives européennes 2006/42. 2014/35, 2014/30.

Unterzeichneter erklart, daB diese Maschine den Europaischen Richtlinien 2006/42, 2014/35, 2014/30.

Ik ondertekende verklaar dat deze machine in overeenstemming met de Europese richtlijnen 2006/42. 2014/35, 2014/30.

li sottoscritto dichiara questa macchina conforme alle ultime versioni delle seguenti direttive europee: 2006/42, 2014/35, 2014/30.
Elinfrascrito declara que esta maquina es conforme con las directivas europeas 2006/42. 2014/35. 2014/30.

Hwxenoanucaslueecs NMLo 3a8BNSET, 4TO AaHHOE YCTPOMUCTBO COOTBETCTBYET eBponeiickuM anpekTusam 2006/42, 2014/35, 2014/30.

2014/30 5 2014/35 5 2006/42 5] d225,5¥) lasarl ga Ailhiia AY) 538 i sisf gogall s,

Last update: 01/2017 Complies with the following (parts of)
Technical files compiled by: European Harmonised Standards: /L’___\y'
Pierre-Yves DORSIMONT E: 12;:2 6 Van Counenberch

X ) . Van Cauwenberghe
\é:r;%;c;ei 49 _51 EN 60204-1 General Manager

clessin EN 12100-1 JACs.a.

BELGIUM EN 12100-2 §5, §6
EN 13954 if applicable
EN 61000-3-2, -§3 -6-1, -6-3



