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GENERALITA:

Il presente manuale deve essere considerato come parte integrante della macchina e
conservato per tutta la vita utile della macchina.

Prima di mettere in servizio la macchina, & importante leggere attentamente le presenti
istruzioni, in particolare la sezione sulla sicurezza.

Il produttore potrebbe aggiornare il manuale del prodotto senza aggiornare questa copia del
manuale.

Il produttore non potra essere ritenuto responsabile per eventuali danni dovuti a:

* Incuria, utilizzo improprio o errato della macchina.

« Utilizzo non standard (diverso dagli scopi illustrati in questo manuale).

* Installazione errata.

« Tensione di alimentazione errata alla macchina.

* Mancata osservanza delle istruzioni per la manutenzione.

» Modifiche alla macchina.

« Utilizzo di ricambi e accessori diversi da quelli originali o specificati per questo modello.

» Mancata osservanza delle istruzioni contenute in questo manuale.

In caso di guasti alla macchina, si prega di contattare il fornitore.
La garanzia non copre eventuali danni dovuti ad utilizzo improprio, sovraccarico o mancata
osservanza delle istruzioni per la manutenzione.

DISIMBALLAGGIO:

La macchina deve essere disimballata e il materiale di imballaggio deve essere smaltito nel
rispetto dei regolamenti vigenti nel Paese interessato.
Prima di rimuovere la macchina dal pallet, verificare che siano presenti tutte le parti:

* Protezione di sicurezza, tramoggia di riempimento e vasca.

* Ingrassatore, piedini in gomma e distanziali per la regolazione dell'altezza.
« Carrello per vasca, frusta, sbattitore, uncino, raschietto con lama e attacco per accessori,
se inclusi nell’'ordine.

La macchina &€ montata sul pallet con quattro bulloni; per sganciare la macchina dal pallet,
svitare i 4 dadi con l'utensile fornito in dotazione ed estrarre i bulloni con un martello.




SICUREZZA:

L'impastatrice puo essere utilizzata, pulita e sottoposta a
manutenzione esclusivamente da personale qualificato di
eta superiore a 14 anni. Osservare sempre le leggi e le
normative locali, prestando particolare attenzione all'eta
e alle condizioni fisiche e mentali dell'operatore.

Il livello di rumorosita continua alla postazione di lavoro
dell’'operatore ¢ inferiore a 70 dB (A).

L'impastatrice & progettata per 'uso commerciale in cu-
cine, ambienti di ristorazione e pasticcerie.

L'impastatrice non deve essere utilizzata in un’atmosfera
esplosiva.

L'impastatrice puo essere utilizzata esclusivamente come
specificato nel presente manuale.

( )

L'impastatrice & progettata per la realizzazio-
ne di prodotti che, durante la lavorazione, non
causano reazioni o emettono sostanze poten-

lesioni.
J

Il collegamento elettrico deve essere effettua- )

to esclusivamente da un elettricista certificato.
L'impastatrice deve sempre essere movimen-
tata utilizzando un dispositivo di sollevamento.
L'impastatrice deve sempre essere spostata
in posizione verticale.

(VL-1, VL-1L) L'impastatrice non deve essere
tirata o sollevata per la maniglia di solleva-
mento della vasca o la maniglia di selezione
della velocita.

zialmente pericolose per l'utente.
L'introduzione delle dita nella vasca con
I'impastatrice in funzione pud causare gravi
\
A

~
\

Ingredienti in polvere:

Non versare gli ingredienti in polvere nella
vasca da un'altezza elevata.

| sacchi, ad es. di farina, devono essere aperti
dal basso direttamente all'interno della vasca.
Non portare la macchina alla velocita

A

INSTALLAZIONE DELL’'IMPASTATRICE:

Installare la macchina in modo che vi sia uno spazio di
lavoro adeguato per il normale utilizzo e la manutenzione.

Il pavimento dell'area di lavoro in cui € installata la mac-
china deve essere stabile, uniforme e piano.

L'impastatrice deve essere dotata di piedini in gomma sia
per attutire le vibrazioni che per evitare il rischio di ruggine.
Se il pavimento non ¢ perfettamente regolare, € possibile
inserire dei distanziali sotto i piedi dell'impastatrice per
livellare la macchina.

| bulloni di fondazione per ancorare la macchina al pavi-
mento sono necessari solamente in condizioni particolari,
ad es. sulle navi.

La temperatura ambiente intorno alla macchina non deve
superare 45°C.

Collegamento alla rete di alimentazione:

A

\.

Per utilizzare I'impastatrice, inserire la spina h
nella presa di alimentazione elettrica. La spina
deve essere dimensionata almeno per 16 A,
230/400 V~ e IP44

Per il collegamento:

trifase e messa a terra, utilizzare una spina a
4 poli.

trifase con neutro e messa a terra, utilizzare
una spina a 5 poli.

J

Prima di allacciare I'impastatrice all'impianto elettrico,
verificare che la tensione e la frequenza stampate sulla
targhetta identificativa della macchina siano corrette ris-
petto al luogo di installazione. La targhetta identificativa
é situata nell’angolo in alto a destra dell'impastatrice.

MESSA IN SERVIZIO:

massima troppo velocemente.

-~

J

La macchina, la vasca, gli utensili, la protezione di sicu-
rezza e la tramoggia di iempimento devono essere puliti
prima dell’'uso — vedere la sezione Pulizia a pagina 4.

-

(2

Avvertenze per portatori di impianti come pacemaker o defibrillatori
Impastatrice e protezione di sicurezza sono equipaggiate con magneti forti.

Area con magneti
Protezione di sicurezza.

©,

Area con magneti
Protezione di sicurezza.

& -

Area con magneti

Rilevamento della d
3 \

vasca.




VERIFICA DELLA DIREZIONE DI ROTAZIONE

DELLA TESTA DELLA PLANETARIA:

Ve

A\

. : ™
Rimuovere I'eventuale utensile montato, sol-

levare i bracci della vasca con la vasca in
posizione di lavoro normale e avviare I'impa-
statrice. Verificare la direzione di rotazione: la
testa della planetaria deve ruotare nel verso
indicato dalla freccia. Se la direzione di rota-
zione € errata, occorre invertire le 2 fasi del
cavo di collegamento.

PESO NETTO DELLA MACCHINA:

ARS0 340 kg
AR100 395 kg
PuLizIA:

La pulizia deve essere effettuata
esclusivamente da personale addestrato e di
eta superiore a 14 anni.

Prima di qualsiasi operazione di pulizia,
scollegare l'alimentazione elettrica della
macchina staccando il cavo di collegamento
dalla presa.

La macchina non deve mai essere
risciacquata con un normale tubo.

Per facilitare la definizione di piani di pulizia
specifici per il cliente, Varimixer A/S ha
preparato, sulla base della legislazione
vigente, le istruzioni dettagliate per la pulizia
riportate alla fine di questo manuale; la
versione piu recente & disponibile al sito
varimixer.com

~N

4

RIMOZIONE DELLE PROTEZIONI DI SICUREZZA:

TRAMOGGIA DI RIEMPIMENTO:

Per I'eventuale aggiunta degli ingredienti con
la macchina in funzione, utilizzare la tramog-
gia di riempimento in acciaio inox fornita in
dotazione.

A
N
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CAPACITA MASSIMA DELL'IMPASTATRICE:

Capacita per impasto Utensile ARS80 | AR100 AR = rapporto di assorbimento
Albumi d’uovo Frusta L 4 5 (Liquidi in % dei solidi)
Panna montata Frusta L 16 25 Calcolo AR
c b Frusta * 1 kg di solidi e 0,6 kg di liquido:
rema al burro rusta
Kg | 32 45 AR = 083100 - goy
Purea di patate Sbattitore * Kg 43 54
Torte (torte da mezzo chilo USA) | Sbattitore Kg 40 55 Calcofo di solidi e liquido
65 kg impasto, 60% AR
Glassa, Fondente Shbattitore * Kg 32 40 (tabella, capacita massima per im-
pastatrice AR100)
Burro alle erbe Shattitore Kg 24 35 Solido = Capacita massima x 100
, _ AR + 100
Polpette/miscela vegana Sbattitore Kg 48 60
_ 65kgx 100 _
Pasta, noodles (50% AR) Uncino ** Kg 32 45 60 + 100 40,6 kg
Impasto, grano 50% AR Uncino Kg 40 50 Liquido = 65 kg - 40,6 kg = 24,4 kg
Impasto, grano 55% AR Uncino Kg 47 58
Impasto, grano 60% AR Uncino Kg 53 65
Pasta, integrale 70% AR Uncino Kg 48 65
Impasto, pane nero Uncino Kg 54 80
Impasto, pane a lievitazione naturale | Uncino Kg 48 65
Impasto, senza glutine Uncino Kg 37 47

* Raschietto consigliato

** Si raccomanda il funzionamento a bassa velocita

Le variazioni locali delle caratteristiche degli ingredienti possono influenzare I'assorbimento dell'acqua, il volume e le caratteris-

tiche di cottura ecc.

VELOCITA MASSIME RACCOMANDATE:

MIN MAX
30 40 50 60 70 80 90 100%

|
|
|
|
I
|
|
|
|
I
|
|
|
|
»|
>

|
|
|
|
|
| .
2 3 4 5

&

Applicazioni consigliate per gli utensili:

Frusta Sbattitore

Uncino

Panna, Impasto per torta,

Albumi d’'uovo, Crema al burro,

Maionese,

e simili Macinato di carne,
e simili

Impasto per waffle,

Impasto per pane,
Pane nero,

e simili

Sovraccarico:

-

A\

A

&

Non superare la capacita della macchina - vedere la
tabella sopra.

Non utiizzare una velocita troppo elevata; fare riferi-
mento alle velocith massime raccomandate a sinistra.
Utilizzare gli utensili appropriati.

| pezzi di ingredienti grassi o surgelati di grandi dimen-
sioni devono essere ridotti prima di essere sistemati
nella vasca.

In caso di sovraccarico prolungato, limpastatrice si ar-
resta. Sul display dellimpastatrice verra visualizzato
-. Vedere la sezione "Codici di errore
visualizzati sul display" a pagina 14.

~

J

Utilizzo corretto degli utensili:

s

A

Per la realizzazione di purea di patate, utiliz- R

zare la frusta speciale ad ala o quella con fili
piu spessi, in alternativa si puo utilizzare lo
sbattitore e la frusta.

Evitare il contatto della frusta con superfici
dure, ad es. il bordo della vasca. In caso con-
trario si ridurra la durata dell'utensile a causa
della progressiva deformazione.




UTILIZZO DELL'IMPASTATRICE: Fig. 3 Impastatrice con protezione di sicurezza ap-
erta, vasca abbassata e utensile montato.

VL-1 = Impastatrice di base.
VL-1L = Abbassamento automatico della vasca.

VL-1S = Regolazione automatica della velocita e abbas-
samento della vasca.

Fig. 1 Funziona- (VL-1, VL-1L) ——
Regolatore di velocita :

mento

(VL-1)
A -
frRaRsInen,

ATTACCO PER ACCESSORI (soLoO AR80:)

3

Fig. 2 Indicatore di velocita (VL-1S)

-l

Per le macchine dotate di attacchi per il mon- A
A taggio di tritacarne o tagliaverdure, & neces-
sario osservare quanto segue:

Utilizzare esclusivamente gli accessori previsti
per la macchina; gli accessori originali Vari-
mixer sono una garanzia di funzionamento
ottimale e sicurezza.

Leggere e seguire sempre le istruzioni per
I'uso dell'utensile.

Regolare la macchina alla velocita piu bassa.

Durante il posizionamento e la rimozione degli uten-
sili, scollegare il cavo di alimentazione dalla presa.

Prima di iniziare:

Rimuovere eventuali utensili per impastatura dalla
macchina.

Sistemare la vasca vuota in posizione di lavoro.

Chiudere la protezione di sicurezza.
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FUNZIONAMENTO DEL PANNELLO FRONTALE:

-

-

Spegnimento dell’impastatrice - Premere I'arresto di emergenza.
Accensione dell’impastatrice - Ruotare I'arresto di emergenza in senso orario.

Timer [mmss]

Per azzerare il timer, premere
contemporaneamente i due
pulsanti del timer. L'ora é indi-
cata in minuti e second.i.

Tempo di attesa__ —Pp i

Tempodi%ir1ai\t-l

aumento

Arresto di emergenza

Deve essere utilizzato esclu-
sivamente in caso di emer-

genza e non per il normale L
arresto dell’impastatrice.

Prima di avviare I'impastatrice:

Gli ingredienti possono essere introdotti nella vasca in
qualsiasi momento prima di avviare I'impastatrice.
Posizionare |'utensile nella vasca.

Posizionare la vasca nei bracci.

Afferrare I'utensile e bloccarlo nell’attacco a baionetta.
Sollevare la vasca in posizione di lavoro.

Chiudere la protezione di sicurezza, (Fig. 3).

R

Impostare 'eventuale tempo di funzionamento.

A questo punto, limpastatrice & pronta alluso.
Avviamento dell’impastatrice:

Premere @ per avviare I'impastatrice.

Impostare la velocita.

(VL-1, VL-1L)Ruotare la levetta del selettore di velocita (Fig.
1) allindietro fino a raggiungere la velocita prevista,

Prima che I'impastatrice si fermi, spostare
la levetta del selettore di velocita all’indie-

tro sulla velocita piu bassa.

(VL-1S) Premere b olindicatore divelocita 4 sullato destro
del pannello dellimpastatrice.
(notare le velocita massime raccomandate a pagina 5).

Limpastatrice funzionera fino allo scadere del tempo imposta-
to sul timer, oppure finché non verra arrestata manualmente
dallutente.

Arresto dell’impastatrice senza azzeramento del timer
(Pausa)
Per aggiungere eventuali ingredienti o verificare il contenuto della
vasca, € possibile arrestare limpastatrice senza azzerare il timer.
* (VL-1) Premere @ per arrestare I'impastatrice.

e (VL-1L, VL-1S) Premere | Il perarrestare limpastatrice.

A questo punto € possibile aprire la protezione di sicurezza e
abbassare la vasca.

(VL-1L, VL-1S) Vasca abbassata/
(VL-1S + Velocita ridotta)

(VL-1L, VL-1S) Vasca sollevata/
(VL-1S + Velocita elevata)

Avviamento/arresto -
(VL-1 - Pausa)

Funzione di pausa

Deve essere utilizzata
per verificare il contenu-
to nella vasca o mettere
in pausa I'impastatrice.

(VL-1L, VL-1S)
Pausa

Per riavviare limpastatrice, chiudere la protezione di sicurezza
e sollevare la vasca. A questo punto € possibile avviare
limpastatrice premendo (VL-1) [ (VL-1L, VL-1S) (1l eil
timer proseguira il conto alla rovescia.

Azzeramento del timer:

Per azzerare il timer, premere contemporaneamente i due
pulsanti del timer.

Abbassamento automatico della vasca (VL-1L, VL-1S):

Se éinusoiltimer, la vasca si pud abbassare automaticamente
allo scadere del tempo e allarresto dellimpastatrice.

Mentre limpastatrice & in funzione, fare doppio clic su J ,iLED
verde di @ lampeggia finché Iimpastatrice non si & arrestata.

Quando si seleziona I'abbassamento automatico della vasca, &
importante utilizzare (|l ' per arrestare e avviare limpastatrice,
altrimenti la selezione verra annullata.

A\

Se si attiva l'arresto di emergenza o si interrompe
I'alimentazione generale dellimpastatrice, I'utensile smet-
tera di ruotare e il timer verra azzerato.

Il timer ripetera automaticamente l'impostazione prec-
edente:

Alla scadenza del tempo impostato, l'utensile smettera di
ruotare, quindi il timer visualizzera brevemente [0000] e il
tempo di funzionamento selezionato in precedenza.

L'arresto di emergenza deve essere utilizzato
esclusivamente in caso di emergenza e non per

il normale arresto dellimpastatrice. Non utilizzare
l'arresto di emergenza durante il normale funziona-
mento.

Ulteriori informazioni sul timer:
Impostazioni del timer fino a 90 minuti.

Se il tempo di funzionamento non viene selezionato,
il display mostrera il tempo trascorso dall’avviamento
dellimpastatrice.



COSTRUZIONE DELL’'IMPASTATRICE:

Indicatore di
velocita

Interruttore di Motore

sicurezza per
protezione di
sicurezza

Interruttore di
sicurezza per il
sollevamento
della vasca

(VL-1L, VL-1S)
[ ”4_/ Alimentazione

Relé motore /

) : Relé di protezione del
motore

Prima di effettuare qualsiasi riparazione o regolazione, spegnere I'impastatrice scolle-
gando il cavo elettrico.

MANUTENZIONE E LUBRIFICAZIONE:

Fig. 4, Lubrificazione dell'ingranaggio a variazione
continua e di altre parti mobili:

NOTA. Grasso speciale!! (Utilizzare I'ingrassatore fornito
in dotazione). Avviare I'impastatrice e aumentare la veloc-
ita allincirca del 50%. Fermare I'impastatrice con 'arresto
di emergenza e aprire il coperchio sulla sommita della
macchina. Sulla sommita di ognuna delle due pulegge
€ presente un nipplo di lubrificazione (Fig. 4 punto 1).
Applicare una dose di grasso attraverso gli appositi
nippli finché 'ingrassatore non riesce piu ad erogarlo o
finché il grasso non fuoriesce tra I'albero e le pulegge.

il coperchio superiore non € montato e le viti

f L’impastatrice non deve essere avviata finché
non sono state serrate.

Avviare I'impastatrice e impostare la velocita a un valore
basso.

Arrestare I'impastatrice e riempire nuovamente
l'ingrassatore per I'applicazione successiva.




PANORAMICA SULLA LUBRIFICAZIONE

;I;Jig?if?ci:ant Parte Quantita | Frequenza Spiegazione
Rimuovere la cover posteriore.

A Puleggia/albero della cinghiadi | Come 60 ore N i P i

trasmissione fichiesto Lubrificare l'albero del braccio della
tazza
Testa della planetaria 250 gr. Tempo divita Soloin caso di riparazione, effettuata
ingrassato da un tecnico autorizzato.

B Asta dei bracci della ciotola Come Rimuovere la cover posteriore.
Guida al sollevamento richiesto 3 anni Lubrificare l'albero del braccio della
Lifting rod (AR80 VL-1) tazza, rullo di guida e snodo biella
Attacco per accessori, se Tempo di vita Solo in caso di riparazione, effettuata

Cc 300 gr. . . .
presente ingrassato da un tecnico autorizzato.

Egl?if?ci:ant Varimixer No. Lubrificante Colore Eiclaemmesti-

R15-142 (pistola per grasso piena) . Marrone

A SM711 (400gr) Total Multis XHV 2 chiaro No
SM716 (400gr) CASTROL Molub- Alloy OG 936 Nero No
Prodotto prima 04 2023 SF Heavy

B -
SM713 (400gr) ggrllyslioltizeats ;?)gzr:e'\gcolare con Bianco Si
Prodotto dopo 04 2023 nsigiato, e

altri lubrificanti.
c SM715 (400gr) TOTAL CERAN CA gﬂh‘;‘;‘;"e No

REGOLAZIONE DELLA CINGHIA TRAPEZOI-
DALE SPECIALE:

La distanza (X) & puramente indicativa, in quanto dipende
dalla tolleranza della cinghia trapezoidale speciale.

1.
2.

(X) = 305 mm +/- 3 mm

Cominciare stringendo le cinghie trapezoidali (%).

Stringere la cinghia trapezoidale speciale (A) spostan-
do una o due rondelle da (V) a (T).

Avviare I'impastatrice e lasciarla accesa mentre si
stringe il dado (U). Non stringere troppo.

Sulla puleggia frontale il perno (E) del colletto a velo-
cita variabile (F) deve essere inserito all'interno della
forcella inferiore (G), mentre sulla puleggia posteriore
va inserito all’esterno della forcella per il tendicinghia
(B), (entrambi devono puntare all'indietro).

A causa delle tolleranze di trasmissione, pud accadere
che la cinghia trapezoidale speciale (A) urti le spine
delle pulegge una volta regolata la velocita. In tal caso,
la distanza (X) deve essere ridotta.

Seguire quindi la sezione: “Regolazione della ve-
locita”

REGOLAZIONE DELLA VELOCITA:

1.

Le viti di arresto (J) sulla levetta della velocita devono
essere regolate in modo che risulti una misura (H) di
1-2 mm sulla puleggia anteriore e posteriore, rispetti-
vamente a bassa e alta velocita. Avvitare i controdadi
(K) una volta che la velocita & regolata correttamente.

A causa delle tolleranze di trasmissione, pud accadere
che la cinghia trapezoidale speciale (A) urti le spine
delle pulegge (Z) una volta regolata la velocita. In
tal caso € necessario ridurre la distanza (X), vedere
"Regolazione della cinghia trapezoidale speciale",
e regolare nuovamente la velocita.

= 4
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REGOLAZIONE DELLA VELOCITA (DISCHI A CAMME A BASSA E ALTA VELOCITA) VL-1S:

Prima di qualsiasi regolazione, la vasca deve essere nella posizione superiore e la protezione di sicurezza deve essere
chiusa.

Disinserire I'alimentazione all’impastatrice tramite I'arresto di emergenza. Rimuovere il coperchio superiore dell'impa-
statrice.

Smontare I'albero per la regolazione della velocita: Il braccio (Fig. 5) (B) si sgancia dall'albero del servomotore rimuo-
vendo la coppiglia (C) e il perno (D). Il braccio (B) non deve essere allentato dall'albero (E).

Allentare la vite (F) ed estrarre l'indicatore di velocita (G).
Allentare la vite del morsetto dell'indicatore di velocita (H) e rimuovere il disco con la freccia (l) .

La maniglia del selettore manuale di velocita (J) deve essere inserita nell'albero (E) in modo che sia rivolta verso l'alto
e in avanti.

Rilasciare I'arresto di emergenza e avviare I'impastatrice.

Ruotare la maniglia per la regolazione manuale della velocita alla velocita minima finché la distanza tra la cinghia
trapezoidale e il bordo della puleggia della testa della planetaria & di circa 1 mm, vedere fig. 5a.

Arrestare I'impastatrice premendo l'arresto di emergenza.

Allentare le due viti dei due dischi a camme (K) e (L).

Ruotare il disco a camme per la velocita minima (K) fino ad attivare il microinterruttore. Serrare la vite.
Rilasciare I'arresto di emergenza e avviare I'impastatrice.

Ruotare la maniglia per la regolazione manuale della velocita alla velocita massima, finché la distanza tra la cinghia
trapezoidale e il bordo della puleggia del motore & di circa 3 mm, vedere fig. 5b.

Arrestare I'impastatrice premendo l'arresto di emergenza.
Ruotare il disco a camme per la velocita massima (L) fino ad attivare il microinterruttore. Serrare la vite.
Rimuovere la maniglia del selettore di velocita manuale.

Rimontare l'albero del servomotore sul braccio (B). E importante accertarsi che il servomotore non sia bloccato contro
la colonna della macchina, l'albero (E) o altre parti dell'impastatrice.

Se il servomotore non & posizionato correttamente (secondo la descrizione precedente), allentare le due viti (M) e (N)
che fissano il braccio sull'albero e regolare il braccio. A questo punto &€ necessario rimontare la maniglia per la regola-
zione manuale della velocita e regolare nuovamente i dischi a camme.

Quando le velocita minima e massima sono regolate correttamente, rimontare il morsetto dell'indicatore di velocita, il
disco con la freccia e l'indicatore di velocita.

A questo punto, i dischi a camme per la velocita minima e massima sono regolati correttamente.
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Fig. 5

Fig. 5b




REGOLAZIONE DEL CENTRAGGIO DELLA VASCA:

MISURAZIONE DELL’ALTEZZA DELLA VASCA:

Innanzitutto trovare l'attuale centraggio della vasca: montare lo
shattitore e la vasca, quindi sollevare i bracci della vascafino alla
normale posizione di lavoro. Ruotare manualmente lo sbattitore,
quindi misurare la distanza tra lo sbattitore e il bordo della vasca.

La distanza (X) deve essere misurata dal lato inferiore
del foro della baionetta alla superficie dei bracci su cui
poggia la vasca (Fig. 7a). | bracci della vasca devono
essere sollevati alla normale posizione di lavoro.

Rimuovendo la copertura posteriore, ora € possibile accedere
alla piastra di guida del braccio della vasca (E). Allentare le viti

(D) (Fig. 6b) e spostare la piastra di guida del braccio della vasca Fig. 7a  Misurazione dell’altezza della vasca
nella direzione desiderata. Ruotare nuovamente lo sbattitore e
misurare la distanza tra lo sbattitore e la vasca. Una volta centrata
la vasca, fissare la piastra di guida del braccio della vasca nella

nuova posizione e awvitare la copertura posteriore.

REGOLAZIONE DELL’ATTACCO DELLA VASCA:

| bracci della vasca devono essere sollevati alla normale posi-
zione dilavoro. Misurazione del diametro di regolazione interno
(Y) tra i bracci della vasca(Fig. 6a):

Diametro di
regolazione (Y) :

ARS80
AR100

516 mm
554mm

Se l'attacco della vasca & troppo allentato, rimuovere l'anello di
bloccaggio (B) e sfilare il cuscinetto (A) dall'albero (C). Il cuscinet-
to deve essere ruotato di 180° e rimontato sull'albero. Potrebbe
essere necessario ruotare entrambii cuscinetti. Infine, controllare
il centraggio della vasca ed eventualmente regolarlo.

. AR80
Fig. 6a

AR100

233 mm
297 mm

Altezza della
vasca (X):

Diametro di regolazione

Fig. 6b  Regolazione dell’attacco e del centraggio

della vasca

E)




REGOLAZIONE DELL’ALTEZZA DELLA VAS-
CA (VL-1):

Abbassare i bracci della vasca su un ceppo di legno in
modo che il loro peso non carichi sul sistema di solleva-
mento. Allentare il controdado (1), (Fig. 8a). Estrarre la
coppiglia elastica (2). Rimuovere I'asta di sollevamento
(3). Aquesto punto, I'asta di sollevamento (4) & allentata
e puod essere ruotata all’esterno o all'interno del dado
di sollevamento (5), fino al raggiungimento dell’altezza
corretta dei bracci della vasca. Riassemblare le parti e
serrare il controdado in modo che I'asta di sollevamento
resti in posizione corretta.

Fig. 8a Regolazione dell’altezza della vasca (VL-1):

s
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REGOLAZIONE DELL'ALTEZZA DELLA VA-
scA (VL-1L E VL-1S):

La posizione superiore e inferiore della vasca € determi-
nata dall'interruttore superiore (1), (Fig. 8b) e inferiore
(2). In caso di guasto della funzione di commutazione,
la macchina prevede un arresto fisso (3) e (4). L'arresto
fisso & impostato in fabbrica.

In caso di altezza errata della vasca, ad esempio dopo la
sostituzione degli interruttori, I'altezza della guida con gli
interruttori deve essere regolata in modo che l'interruttore
superiore sia attivato 1 mm prima dell'arresto fisso.

E necessario accertarsi che l'interruttore inferiore si attivi
almeno 1 mm prima dell'arresto fisso.

Fig. 8b Regolazione dell'altezza della vasca
(VL-1L, VL-1S):

I

3

Ny
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ELENCO DEGLI ERRORI: PossIBILE RIMEDIO:

(In caso di altri errori, contattare il fornitore)

Rumore di slittamento proveniente dall'interno Regolazione della cinghia trapezoidale spe-

dellimpastatrice. ciale

“L'impastatrice comincia a “sbattere” durante la la- Regolazione della cinghia trapezoidale spe-

vorazione dellimpasto, che di norma non causa prob- ciale

lemi.”

L’impastatrice cambia velocita da sé. Regolazione della cinghia trapezoidale spe-
ciale

Le velocita minima e massima variano. Regolazione della velocita.

L’attacco della vasca e troppo stretto o allentato. Regolazione dell’attacco della vasca

L'utensile urta le pareti della vasca. Regolazione del centraggio della vasca

L'utensile urta il fondo della vasca. Regolazione dell’altezza della vasca

CobDICl DI ERRORE VISUALIZZATI SUL DISPLAY:
OL:

Il relé di protezione del motore ha arrestato la macchina e sul display viene visualizzato - per “sovraccarico”.

* Lasciar raffreddare la macchina.
» Se la macchina non passa alla modalita normale, il relé deve essere ripristinato manualmente.

* Vedere la sezione “Ripristino manuale del relé di protezione del motore" a pagina 15.

EE1:
Se la vasca non € in posizione corretta alla pressione del pulsante di avviamento, sul display apparira -

* Posizionare la vasca nella base. Sollevare la base e la vasca in posizione corretta.

EE2:

Se la protezione di sicurezza non &€ montata o chiusa correttamente alla pressione del pulsante di avviamento, sul
display apparira

» \Verificare che la protezione di sicurezza sia chiusa correttamente.

EEG6:

Se il display della macchina mostra - quando si preme il pulsante di avviamento, il relé di avviamento non &
stato attivato correttamente.

*  Contattare un tecnico per controllare il relé di avviamento.

FusIBILE ELETTRICO (VL-1):

La macchina & protetta da un fusibile. Il fusibile & integrato nel retro
del pannello di comando.
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RIPRISTINO MANUALE DEL RELE DI
PROTEZIONE DEL MOTORE, VL-1:

Il relé di protezione del motore si trova dietro il pannello di
comando.

Per accedere al relé di protezione del motore:
Scollegare I'alimentazione dalla macchina.
Smontare il coperchio superiore.

Scollegare i cavi dal pannello di comando.

Rimuovere i quattro dadi che fissano il pannello di comando
(AF 8 mm) [AF = Piani trasversali].

Smontare il pannello di comando

Svitare i quattro dadi (AF 8 mm) dalla scatola nera di co-
pertura.

Sollevare delicatamente la scatola di copertura, il relé di
protezione del motore si trova all'interno della scatola di co-
pertura.

Ripristinare il relé premendo il pulsante rosso sulla parte
superiore del relé.

Montare in ordine inverso.

RIPRISTINO MANUALE DEL RELE DI
CtO1TSEZIONE DEL MOTORE VL-1L AND

Il relé di protezione del motore si trova nella parte inferiore
della macchina, all'interno della scatola di protezione.

Per accedere al relé di protezione del motore:
Scollegare I'alimentazione dalla macchina.
Smontare la piastra di copertura.

Svitare il coperchio dell'involucro.

Ripristinare il relé premendo il pulsante rosso sulla parte

superiore del relé. ,’"
Montare in ordine inverso. i [

Premere il pulsante rosso

Premere il pulsante rosso
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SCHEMA ELETTRICO DI PRINCIPIO 1-2, MOTORE PRINCIPALE (VL-1)
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SCHEMA ELETTRICO DI PRINCIPIO 1-3, MOTORE PRINCIPALE (VL-1L + VL-1S)
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SCHEMA ELETTRICO DI PRINCIPIO 2-3, (SOLLEVAMENTO VL -1L + SOLLEVAMENTO E VELOCITAVL-1S)
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SCHEMA ELETTRICO DI PRINCIPIO, CIRCUITO DI SICUREZZA (2-2 VL-1 + 3-3 VL-1S)
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Guida alla pulizia per Varimixer AR80 e AR100.

Deve sempre essere effettuata una valutazione dei rischi per tutti i processi di
pulizia correlati alla produzione alimentare.

Ai sensi della legislazione vigente, Varimixer A/S™ ha compilato la seguente
tabella come ausilio alla definizione di piani di pulizia specifici per il cliente.
L'importanza della pulizia nelle singole zone dell'impastatrice ¢ illustrata con i
colori. *

Le parti dell'impastatrice sono costituite principalmente da acciaio inossidabile
EN1.4301 (AISI 304). Per evitare la corrosione dell'acciaio, devono essere
osservate le seguenti linee guida:
e Contenuto di cloruri (CI) inferiore a 50 ppm a temperature fino a 80°C.
e Non utilizzare mai spugne dure/in lana d'acciaio o altri oggetti duri che
potrebbero graffiare la superficie in acciaio.
e Dopo l'uso di prodotti chimici, 'impastatrice deve sempre essere lavata
con acqua pulita di qualita potabile.

L'anello della vasca e alcuni utensili sono in alluminio:
e Durante il lavaggio dell'alluminio, il valore pH deve essere mantenuto tra
50e38,0.

Rimuovere tutte le protezioni di sicurezza e gli utensili prima di iniziare la pulizia.

* Zonanon a Zona Zona a diretto
Q contatto con schizzi. Q contatto con
alimentare. gli alimenti.
= Basso rischio. = Rischio moderato. = Alto rischio.

Pulizia passo dopo passo
Vasca. Svuotare la vasca e risciacquare con acqua.
Mettere la vasca in lavastoviglie o lavare a mano con una spugna o spazzola
morbida.
N.B.: L'anello della vasca & in alluminio.

Utensili. Rimuovere ogni residuo di alimenti dagli utensili e risciacquare con acqua.
N.B.: Non battere mai la frusta contro il bordo della vasca o altri oggetti.
Lavare gli utensili a mano oppure in lavastoviglie. Rimuovere sempre la parte
in acciaio inossidabile della lama del raschietto prima della pulizia.
N.B.: Alcuni utensili possono essere in alluminio.

Protezioni di Lavare le protezioni di sicurezza a mano oppure in lavastoviglie.

sicurezza.

Alloggiamento a Verificare sempre che non vi siano residui di alimenti nel punto di attacco tra
baionetta. la baionetta e gli utensili.

Per rimuovere i residui di alimenti & possibile inserire un panno umido oppure
una spugna nella baionetta.

Pannello frontale. Pulire il pannello frontale con un panno leggermente strizzato. Ricordare
I'arresto di emergenza.

1 DS/EN 454: 2014, DS/EN 1672-2:2020, etc.
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Impastatrice/supporto. L'impastatrice deve sempre essere lavata con il sistema di bloccaggio della
vasca in posizione aperta e chiusa.
L'impastatrice ¢ classificata IP-32. Pertanto, deve essere pulita
esclusivamente con un panno umido ben strizzato.
N.B.: Non spruzzare mai acqua sulla macchina.
Le macchine con la versione aggiornata IP-44 possono essere lavate con
schiuma. Il risciacquo deve essere limitato a sottili getti d'acqua, equivalenti
alla normale pioggia. L'acqua deve essere pulita e di qualita potabile.

Sistema di bloccaggio Lavare sempre il sistema di bloccaggio della vasca in posizione aperta e
della vasca. chiusa. Lavare il sistema di bloccaggio della vasca con un panno umido ben
strizzato come per il lavaggio del supporto.
Asciugare i rulli per il bloccaggio della vasca in modo da rimuovere l'acqua e i
prodotti chimici utilizzati per la pulizia.

Braccio di Pulire il braccio di sollevamento e il regolatore di velocita con un panno
sollevamento e umido ben strizzato.
regolatore di velocita.

La vasca puo essere montata sull'impastatrice dopo la pulizia. In caso di

Immagazzinaggio. immagazzinaggio della vasca sull'impastatrice, si raccomanda di coprirla.
N.B.: Per evitare la corrosione dell'acciaio, non conservare mai eventuali
alimenti con concentrazioni elevate di acidi o sali nella vasca.

Disinfezione

La disinfezione richiede prodotti chimici forti. Effettuare sempre una valutazione per determinare se la
disinfezione dell'impastatrice pud compromettere la sicurezza alimentare del prodotto finale.

N.B.: Fare sempre riferimento alle raccomandazioni del fornitore/produttore dei prodotti di
pulizia/disinfezione prima dell'uso.

Lasciando ad evaporare i residui d'acqua sulla superficie dell'impastatrice dopo la pulizia e la disinfezione,
la concentrazione di cloruri e altre sostanze chimiche risultera piu elevata che durante il processo di
pulizia. Risciacquare e pulire sempre I'impastatrice con acqua pulita di qualita potabile dopo l'uso di
prodotti chimici.

Tutti i disinfettanti chimici ossidanti richiedono il risciacquo con acqua pulita di qualita potabile.

In caso di mancata disponibilita di acqua pulita di qualita potabile, la disinfezione puo essere effettuata
con acqua calda, vapore, etanolo IPA ed etanolo.

N.B.: Richiedere sempre una dichiarazione scritta al fornitore/produttore del disinfettante per attestarne
la sicurezza e l'idoneita all'uso senza risciacquo con acqua pulita di qualita potabile.

L'uso di disinfettanti impropri puo danneggiare I'impastatrice.

Acciaio inossidabile resistente agli acidi

In caso di produzione di prodotti fortemente acidi e/o con un contenuto elevato di sali oppure di pulizia
con prodotti chimici forti, si raccomanda di acquistare la vasca per I'impastatrice e gli utensili in acciaio
inossidabile resistente agli acidi EN 1.4401 (AISI 316).

L'acciaio inossidabile resistente agli acidi € piu resistente alla corrosione e, per confronto, tollera
concentrazioni di cloruri (Cl) inferiori a 50 ppm a temperature fino a 100°C.

Per maggiori dettagli sulla pulizia delle impastatrici Varimixer A/S, fare riferimento al nostro sito web: https://varimixer.com/
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Indhold af Overensstemmelseserklaering for maskinen, (Maskindirektivet, 2006/42/EC, Bilag II, del A)
Contents of the Declaration of conformity for machinery, (Machinery Directive 2006/42/EC, Annex Il, Part A)
Inhalt der Konformitétserkldrung fiir Maschinen, (Richtlinie 2006/42/EG, Anhang Il, Teil A)

Contenu de la Déclaration de conformité d’une machine, (Directive Machine 2006/42/CE, Annexe Il, partie A)
Inhoud van de verklaring van overeenstemming voor machines, (Richtlijn 2006/42/EC, Bijlage Il, deel A)
Contenido de la declaracién de conformidad sobre maquinas, (Directiva 2006/42/EC, Anexo Il, parte A)

Fabrikant; Manufacturer; Hersteller; Fabricant; Fabrikant; Fabricante: Varimixer A/S

Adresse; Address; Adresse; Adresse; Adres; Direccion: Elementfabrikken 9, DK-2605 Brgndby, Denmark

DK
EN
DE
FR
NL
ES

Navn og adresse pa den person, som er bemyndiget til at udarbejde teknisk dossier

Name and address of the person authorised to compile the technical file

Name und Anschrift der Person, die bevollmachtigt ist, die technischen Unterlagen zusammenzustellen
Nom et adresse de la personne autorisée a constituer le dossier technique

naam en adres van degene die gemachtigd is het technisch dossier samen te stellen

nombre y direccién de la persona facultada para elaborar el expediente técnico

Navn; Name; Name; Nom; Naam; Nombre: Kim Jensen
Adresse; Address; Adresse; Adresse; Adres; Direccion:
Sted, dato; Place, date; Ort, Datum; Lieu, date; Plaats, datum; Place, Fecha: Brgndby, 15-03-202

Erkleerer hermed at denne rgremaskine
Herewith we declare that this planetary mixer
Erklart hiermit, dass diese Riihrmaschine
Déclare que le batteur-mélangeur ci-dessous
Verklaart hiermede dat Menger

Declaramos que el producto batidora

e erioverensstemmelse med relevante bestemmelser i Maskindirektivet (Direktiv 2006/42/EC)
is in conformity with the relevant provisions of the Machinery Directive (2006/42/EC)
konform ist mit den Bestimmungen der EG-Maschinenrichtlinie (Direktiv 2006/42/EG)
Satisfait a I'ensemble des dispositions pertinentes de la Directive Machines (2006/42/CE)
voldoet aan de bepalingen van de Machinerichtlijn (Richtlijn 2006/42/EC)
corresponde a las exigencias basicas de la Directiva sobre Maquinas (Directiva 2006/42/EC)

e erioverensstemmelse med fglgende andre CE-direktiver
is in conformity with the provisions of the following other EC-Directives
konform ist mit den Bestimmungen folgender weiterer EG-Richtlinien
Est conforme aux dispositions des Directives Européennes suivantes
voldoet aan de bepalingen van de volgende andere EG-richtlijnen
esta en conformidad con las exigencias de las siguientes directivas de la CE

2014/30/EU; 1935/2004; 10/2011; 2023/2006; RoHS 2011/65/EU

Endvidere erkleeres det

And furthermore, we declare that
Und dass

Et déclare par ailleurs que

En dat

Ademas declaramos que

e atde fglgende (dele af) harmoniserede standarder, er blevet anvendt
the following (parts/clauses of) European harmonised standards have been used
folgende harmonisierte Normen (oder Teile/Klauseln hieraus) zur Anwendung gelangten
Les (parties/articles des) normes européennes harmonisées suivantes ont été utilisées
de volgende (onderdelen/bepalingen van) geharmoniseerde normen/nationale normen zijn toegepast
las siguientes normas armonizadas y normas nacionales (o partes de ellas) fueron aplicadas

EN 454:2014; EN 60204-1:2018; EN I1SO 12100-2011

DoC for Food Contact Materials, please go to www.varimixer.com/Special downloads (dealers only) or contact your supplier
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Innehall i férsikran om maskinens éverensstimmelse, (Maskindirektivet 2006/42/EG, Bilaga I, Avsnitt A) SV
Contenuto della dichiarazione di conformita per macchine, (Direttiva 2006/42/CE, Allegato II, parte A) IT

Sisukord masina vastavusdeklaratsioon, (Masinadirektiiv 2006/42/EU, Il lisa A-osa) ET
Tres¢ Deklaracja zgodnosci dla maszyn, (Dyrektywa maszynowa 2006/42/WE, Zatacznik 1I, cze$¢ A) PL
Sisdltod vaatimustenmukaisuusvakuutus koneesta, (Konedirektiivi 2006/42/EY, Liite Il, A osa) Fl

Vsebina izjave o skladnosti strojev, (Direktiva 2006/42/ES, priloga II, del A) SL
Tillverkare; Fabbricante; Tootja; Producent; Valmistaja: Proizvajalec Varimixer A/S

Adress; Indirizzo; Aadress; Adres; Osoite: Naslov Elementfabrikken 9, DK-2605 Brgndby, Denmark

Namn och adress till den person som ar behdrig att stilla samman den tekniska dokumentationen:
Nome e indirizzo della persona autorizzata a costituire il fascicolo tecnico

Tehnilise kausta volitatud koostaja nimi ja aadress

Imie i nazwisko oraz adres osoby upowaznionej do przygotowania dokumentacji technicznej
Henkilon nimi ja osoite, joka on valtuutettu kokoamaan teknisen tiedoston

Ime in naslov osebe, pooblascene za sestavo tehni¢ne dokumentacije

Namn; Nome e cognome; Nimi; Imie i nazwisko; Nimi; Ime: Kim Jensen
Adress; Indirizzo; Aadress; Adres; Osoite; Naslov:

Ort och datum; Luogo e data; Koht, kuupdev; Miejscowos¢, data; Paikka, aika; Kraj, datum:

Forsdkrar harmed att denna blandningsmaskin

Con la presente si dichiara che questo mixer planetaria
Deklareerime kdesolevaga, et Planetaarmikseri
Niniejszym oswiadczamy, ze mikser planetarny
vakuuttaa, ettd tdma mikseri tyyppi

S tem dokumentom izjavljamo, da je ta mesalnik

e (Overensstammer med tillampliga bestammelser i maskindirektivet (2006/42/EG)
is & conforme alle disposizioni della Direttiva Macchine (Direttiva 2006/42/CE)
vastab kehtivatele masinadirektiivi (2006/42/EU) nduetele
spetnia wymagania odpowiednich przepiséw dyrektywy maszynowej (2006/42/WE)
on konedirektiivin (2006/42/EY) asiaankuuluvien sdannoésten mukainen
v skladu z dolo¢bami Direktive o strojih ES (Direktiva 2006/42/ES)

e  (Overensstammer med bestammelser i féljande andra EG-direktiv
e conforme alle disposizioni delle seguenti altre direttive CE
vastab jargmiste EU direktiivide nduetele
spetnia wymagania przepiséw innych dyrektyw WE
on seuraavien muiden EY-direktiivien sadnndsten mukainen
in v skladu z dolo¢ili naslednjih dodatnih direktiv ES

2014/30/EU; 1935/2004; 10/2011; 2023/2006; RoHS 2011/65/EU

Vi forsakrar dessutom att

e che

Lisaks Ulaltoodule deklareerime, et
Ponadto oswiadczamy, ze

ja lisaksi vakuuttaa, etta

in da

e foljande (delar/paragrafer av) europeiska harmoniserade standarder har anvénts
sono state applicate le seguenti (parti/clausole di) norme armonizzate
kasutatud on jargmisi Euroopa harmoniseeritud standardeid (v&i nende osi/n&udeid)
zastosowano nastepujgce czesci/klauzule zharmonizowanych norm europejskich
seuraavia eurooppalaisia yhdenmukaistettuja standardeja (tai niiden osia/kohtia) on sovellettu
veljajo naslednji usklajeni standardi (ali deli/klavzule teh standardov)

EN 454:2014; EN 60204-1:2018; EN ISO 12100-2011

DoC for Food Contact Materials, please go to www.varimixer.com/Special downloads (dealers only) or contact your supplier
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