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ALLGEMEIN:

Dieses Handbuch ist als ein integrierter Bestandteil der Rihrmaschine zu betrachten und muss wahrend der gesamten Le-
bensdauer der Maschine bei der Maschine aufbewahrt werden.

Bevor die Maschine in Gebrauch genommen wird, muss diese Anleitung sorgfaltig durchgelesen werden, insbesondere
der Abschnitt Uber die Benutzersicherheit.

Der Hersteller ist berechtigt, das Handbuch des Produkts zu aktualisieren, ohne dass dieses Exemplar des Handbuchs
aktualisiert wird.

Der Hersteller ist nicht fir Mangel verantwortlich, die zurlickzufiihren sind auf:

* Unverninftigen, falschen oder unzweckmaBigen Gebrauch der Maschine

*  Zuwiderlaufenden Gebrauch (lauft dem im Handbuch beschriebenen Gebrauch zuwider)
*  Unzweckmafige Installation

* Falsche Spannungsversorgung der Maschine

* Nichteinhaltung der Wartungsanweisungen

«  Anderungen der Maschine

»  Ersatzteile oder Zubehdr, die nicht original oder nicht fiir dieses Modell spezifiziert sind

* Mangelnde Befolgung der Anweisungen in diesem Handbuch

Bei einem Fehler an der Maschine wenden Sie sich bitte an den Lieferanten.

Die Garantie deckt nicht fiir Fehler, die durch falsche Bedienung, Uberlastung oder mangelnde Einhaltung der Wartungs-
vorschriften entstanden sind.

AUSPACKEN:

Packen Sie die Maschine aus und entsorgen Sie die Verpackung gemaf den in lhrem Land geltenden Vorschriften.
Bevor die Maschine von der Palette gel6st wird, muss Uberprft werden, dass alle Teile der Maschine vorhanden sind:

e Schutzschirm und Einflllschitte

* Gabelschlissel zum Einstellen der Hohe der FuRke

* Kesselwagen fir das Bodenmodell

+ Kessel, Besen, Ruhrer, Kneter sowie Abstreifer mit Blatt, falls diese Ausriistung beim Kauf zusatzlich gewahlt wurde.
Die Maschine wird durch Abschneiden der Strips von der Palette gelost.




TRANSPORT, HANDHABUNG UND LAGERUNG:

( Beim Transport muss die Maschine stets gut gesichert sein, dabei ist besonders auf den hohen Schwerpunkt zu h
achten.
A Verwenden Sie nach Mdglichkeit die Originalverpackung und Befestigungsart.
Verwenden Sie beim Transport der Maschine immer geeignete Hebezeuge.
Die Maschine darf nicht am Hebegriff des Kessels gezogen/angehoben werden.
Die Maschine beim Bewegen immer in senkrechter Position halten.
Lagern Sie die Maschine an einem sauberen, trockenen Ort mit einer Temperatur von +5°C bis +45°C.

Nicht in einer korrosiven Umgebung lagern. )

N

INSTALLATION, EINSTELLUNGEN UND BEFESTIGUNG:

Die Umgebungstemperatur der Maschine darf maximal 45 °C betragen.
Die Maschine sollte so aufgestellt werden, dass Platz fur den normalen Gebrauch und die Wartung bleibt.
Der Boden fir die Maschine und den Arbeitsbereich muss fest, eben und waagerecht sein.

Besondere Hinweise fiir das Bodenmodell — Einstellungen:

Die Beinhdéhe muss so eingestellt werden, dass der Kessel auf dem Kessel-
wagen passgenau in die Kesselarme einrastet.
Die Kesselarme missen vor der Inbetriebnahme der Maschine die korrekte
Hohe Uber dem Boden haben — siehe Bedingung 1 und Bedingung 2
Die Maschinenbeine miissen unter allen Umstanden so eingestellt werden,
dass die in der nachfolgenden Skizze dargestellten Bedingungen erfiillt werden

Bedingung 1:
Die Oberkante der Riihrmaschine muss parallel zum Boden sein. Um dies sicherzustellen, muss die Héhe von der
Oberkante der Maschine zum Boden gemeSan werden:

« Die an der Vorder- und Rickseite der Rihrmaschine gemessene Hohe muss identisch sein:

Bedingung 2:

Die Hohe der Rihrmaschine muss so eingestellt werden, dass der Kessel auf dem Kesselwagen passgenau in die Kessel-
arme einrastet

Grundsatzlich muss der Abstand @ zwischen dem Boden und der Mitte der Nasen an den Kesselarme 79 cm (KO-
DIAK 20) / 86,5 cm (KODIAK 30) betragen. Wenn der Kessel auf dem Kesselwagen bei dieser Hohe nicht passgenau

mit den Kesselarme Ubereinstimmt, die Vorderbeine an der Rihrmaschine leicht anpassen.



Besondere Hinweise fiir das Tischmodell — Befestigung und Einstellung:

Das Tischmodell KODIAK 20 muss an dem Tisch befestigt
werden, auf dem es aufgestellt wird.

Das Tischmodell KODIAK 20 wird mit Schrauben an den beiden hinteren Bei-
nen befestigt.

Hierzu miissen Schrauben mit den Abmessungen M10 x 20 mm + Dicke der
Tischplatte und eine Unterlegscheibe verwendet werden.

Der Tisch muss fir das Gewicht und den Betrieb der Maschine geeignet sein.
Hoéheneinstellung:

Wenn der Tisch nicht véllig eben ist, kann die H6he mithilfe der zwei vorderen
Beine nachgestellt werden.
Die Einstellung erfolgt wie beim Bodenmodell — sieche Beschreibung oben.

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS:

( T Vor dem elektrischen Anschluss der Maschine muss sichergestellt werden, dass die auf dem Typenschild der

N
Maschine angegebene Spannung und Frequenz mit derjenigen am Installationsort Gbereinstimmt.
Das Typenschild ist oben an der Rickseite der Maschine angebracht.

Die Maschine ist mit einem 1-phasigen VFD (Frequenzumrichter) ausgestattet, zusammen mit dem eingebauten
Filter werden EMV/EMI und Leckstrom auf ein Minimum reduziert.

Der Umrichter ist entsprechend den einschlagigen Sicherheitsrichtlinien zu erden.

Die Nichteinhaltung kann zu Folgendem fuhren:

Stromschlaggefahr.

Schaden an der Maschine.

UbermaRiges elektromagnetisches Rauschen, das zur Fehlfunktion der Maschine und zu Stérungen bei anderen
Geraten fihren kann.

Wenn die Installationsvorschriften einen vorgeschalteten Schutz durch eine Fehlerstrom-Schutzeinrichtung
vorsehen, missen Sie ein Gerat vom ,Typ B“ verwenden.

Der Anschluss der Maschine kann durch den Benutzer erfolgen, wenn:
die Maschine mit einem Kabel mit Stecker geliefert wurde.

Wenn die Maschine mit einem Kabel ohne Stecker geliefert wurde, darf der Anschluss nur durch einen
Elektrofachmann vorgenommen werden.

Als Hilfe fir das Wartungspersonal sollte klar sichtbar sein, wenn der Netzstecker der Rihrmaschine aus der
Steckdose an der Wand abgezogen wurde. )

INBETRIEBNAHME:

Der Kessel, die Werkzeuge und der Schutzschirm missen vor dem Gebrauch gereinigt werden — siehe den Abschnitt
Reinigung auf Seite 11.

BETRIEB DER MASCHINE:
Die Maschine darf nur laut den Angaben in dieser Anleitung verwendet werden.
Es dirfen nur fir KODIAK geeignete Kessel eingesetzt werden.
Die Hande bei laufender Maschine nicht in den Kessel stecken — Gefahr schwerer Verletzungen!
Anderungen der Maschine sind nicht zuldssig, es sei denn, die Anderung wurde durch den Hersteller empfohlen.

Fir Arbeiten mit Staub erzeugenden (pulverformigen) Zutaten gelten folgende Empfehlungen:

»  Staub erzeugende Zutaten sollten nicht aus grofser Hohe in den Kessel geschiittet werden.
« Ein Beutel, der Mehl enthalt, sollte beispielsweise an der Unterseite und innen im Kessel gedffnet werden.
* Nicht zu schnell bis zur h6chsten Geschwindigkeit laufen lassen



SICHERHEIT:

-

A

Die Sicherheit des Benutzers ist durch folgende Vorkehrungen gewahrleistet:
Die Rihrmaschine ist fir den gewerblichen Gebrauch in Kiichen, Cateringunternehmen und Backereien konzipiert.

Die Maschine ist fir die Herstellung von Produkten vorgesehen, die wahrend des Bearbeitungsprozesses keine
Reaktionen auslosen oder Stoffe freisetzen, die flr den Benutzer schadlich sind.

Die Maschine darf nicht in einer explosionsgefahrdeten Atmosphéare verwendet werden.
Die Maschine darf nur von geschultem Personal bedient werden.

Halten Sie stets 6rtliche Vorschriften und Bestimmungen im Hinblick auf das Alter, die koérperliche und
psychische Verfassung der Benutzers ein. Der Benutzer muss Uber 14 Jahre alt sein.

Der kontinuierliche Schallpegel am Arbeitsplatz des Benutzers liegt unter 70 dB.

Die Maschine kann nur mit eingesetztem Kessel eingeschaltet werden (Kesselerkennung).
Der Schutzschirm besteht aus Kunststoff.

Der Schutzschirm kann nicht falsch angebracht werden.

Rotierendes Werkzeug ist nicht zuganglich.

Die Verteilung von Mehlstaub wird verhindert.

Mit Notaus ausgestattet — das Werkzeug hoért innerhalb von weniger als 4 s auf zu rotieren (gilt auch fir normalen
Stopp und Stopp durch den Schutzschirm).

Der Abstand zwischen Schutzschirm/Stander und Hebegriff betragt mindestens 50 mm.
Die Maschine steht auch bei einer Neigung von bis zu 10° stabil.
Die Maschine ist gegen Uberstrom geschiitzt.

Nicht-ionisierende Strahlung wird nicht gezielt erzeugt, sondern lediglich technisch bedingt von den elektrischen
Betriebsmitteln (z. B. von Elektromotoren, Kraftstromleitungen oder Magnetspulen) abgegeben.

- J
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MAGNETE:
6 Warnung fiir Anwender mit Implantaten (z. B. Herzschrittmacher, Defibrillatoren).
Mixer und Schutzgitter mit starken Magneten ausgestattet.

Die Maschine ist mit starken Permanentmagneten ausgestattet. Bei Einhaltung eines Sicherheitsabstandes (Abstand
Feldquelle zu Implantat) von 30 cm kann die Beeinflussung aktiver Implantate (z. B. Herzschrittmacher, Defibrillatoren)
mit hoher Wahrscheinlichkeit ausgeschlossen werden.

| Bereiche mit Magneten |

] “—ﬁ
L8 4 Bereiche an der Riihr-

maschine mit Magne-
ten fiir Schutzschirm

Bereiche an der Riihr-
maschine und am Kes-
sel mit Magneten - zur
Kesselerkennung




DIE TEILE DER MASCHINE: ) f
Bedienungspanel mit  Bedienungspanel Riihrkop

Anschlussgetrieb \

Hebegriff

Schutzschirm

Riihrwerkzeug

Kessel

Kesselwagen
nur Bodenmodell

Kesselarme, siehe Seite 3
bez. Einrasten der Kessel-
arme am Kessel

Tischmodell muss am Einstell Fii ieh
Tisch festgeschraubt S"Ps % bareE.u S ITIe e
werden, siehe Seite 3 eite ez. Einstellung




KODIAK BENUTZERFREUNDLICHKEIT:
KODIAK wurde in Zusammenarbeit mit Kiichen- und Backereipersonal entwickelt, was zu einer Reihe von Vorteilen fir
den Benutzer gefiihrt hat:
Die Maschine
Kann vom Benutzer an das Stromnetz angeschlossen werden
Aus Edelstahl hergestellt
Hat héhenverstellbare Ful3e, die das Funktionieren des hohen Kesselwagens gewahrleisten

Reinigungsfreundlichkeit aufgrund von grof3en Flachen und einem vollstdndig abnehmbaren Schutzschirm, der in der
Spilmaschine gewaschen werden kann

Das schrag gestellte Bedienungspanel der Maschine sorgt in Kombination mit dem gro3en Kesseldurchmesser fiir einen
guten Einblick in den Kesselinhalt.

Die Maschine ist mit einer Feder ausgestattet. Sie erleichtert das Anheben und Absenken des Kessels

Das Bedienungspanel
Das Bedienungspanel ist einfach, intuitiv und hat gro3e Drucktasten.

Die Geschwindigkeit kann gesteigert/verringert werden, indem man bzw. = gedrickt halt. Man kann auch schrittwei-
se zwischen den vorgegebenen Geschwindigkeiten 9 234567 & wechseln.
Das Paneel ist in einer ergonomisch richtigen Hohe schrag angebracht, was es ausgesprochen benutzerfreundlich macht.

Das Paneel kann einfach mit einem feuchten Tuch gereinigt werden.

Es enthalt eine eingebaute Timer-Funktion mit Display, die auch das Ablesen der Betriebsstunden ermdglicht.

Der Schutzschirm

Der Schutzschirm besteht aus durchsichtigem Kunststoff und wurde in einem Stilick gefertigt, sodass er einfach demontiert
und gereinigt werden kann. Der Schutzschirm kann bei 60 °C in der Spulmaschine gewaschen werden und halt kurzzeitig
90 °C aus.

Die abnehmbare Silikon-Einfullschiitte ist fur heifde Zutaten mit einer Temperatur

von bis zu 200 °C ausgelegt und spulmaschinengeeignet.

Der Schutzschirm ist in einer speziellen, schlagfesten Qualitat hergestellt, die fur ﬁ&% -
den taglichen Gebrauch in einer professionellen Kiiche geeignet ist. ‘*:
Der Schutzschirm wird mit Magneten festgehalten, weswegen es keine losen Tei- v

le gibt, die kaputt gehen oder Staub sammeln kénnen.
Der Schutzschirm kann nicht falsch montiert werden.
Zur Entfernung des Schutzschirms ein Moment von 30 N (3 kg) anwenden.

Die Einfull6ffnung des Schutzschirms kann je nach Wunsch des Benutzers gedreht
werden.

Der Kessel
Der Kessel hat eine geringe Hohe und somit einen grof3en Durchmesser, wo-
durch man den Inhalt des Kessels wahrend der Arbeit besser sehen kann.

Der Kesselwagen (Bodenmodell)

Der Kessel muss nicht in die Kesselarme gehoben werden, sondern kann direkt
an seinen Platz gefahren werden.

Der Kesselwagen wird zum Transport vom Mixer zum Arbeitstisch, zum Spulbe-
cken, ins Lager usw. verwendet.

Der Kesselwagen sorgt fir eine ergonomisch richtige Arbeitshéhe.

Der Kesselwagen erspart dem Benutzer schwere Hebevorgange.

Der Kessel kann im Gummiring des Kesselwagens gekippt werden.

Werkzeuge

Aus Edelstahl hergestellt.
Der Besen der Maschine ist sehr kompakt gestaltet, was eine lange Lebensdauer =
gewabhrleistet.




TECHNISCHE DATEN:

MARE KODIAK 20:

Tischmodell:

Bodenmodell:
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FASSUNGSVERMOGEN:
Z\:Jl;(— Produkt K-20 | K-30 AR = Absorption Ratio
— (Flussigkeit in % der Trockenmasse)
Eiweil} 1 1.5 |
Schlagsahne 4 5 I Berechnung AR. L
Bessen | Buttercreme Zuckerguss 8 12 | +0O Tkg Trocl(;egsto;fougd 0,6 kg Flizssigheit
Schichtkuchen Schwamme 55 |8 kg AR = 1X = 60%
Mayonnaise 8 12 ! + Berechnung Trockenmasse und Fliissig-
Kartoffelpiree 10 16 kg + keit
Kuchen 10 |15 | kg 10 kg Hefeteig, 60% AR
Flach- Zuckerguss, Fondant 6 9 kg +0 (Tabelle, maximale Kapazitét fiir Riihrer
rihre Krauterbutter 6 9 kg +0 KODIAK20)
Fleischballchen / vegane Fleisch- 12 18 kg + T _ Max. Kapazitat x 100
. . rocken- =
béllchen-Mischung -masse AR + 100
Pasta, Nudeln (50 % AR) 12 18 kg o
Teig, Weizen (50%AR) 7 10 kg | © = 10kg x 100 - g o5 kg
Teig, Weizen (55%AR) 75 |10 |kg | o0 60 + 100
Kneter Teig, Weizen (60%AR) 10 12 kg (o] Fliissig. = 10 kg - 6,25 kg = 3,75 kg
Teig, Vollkorn (70%AR) 11 16.5 | kg
Teig, Roggenbrot 12 18 kg +
Teig, Sauerteigbrot 11 16.5 | kg
Teig, Glutenfrei 9 14 kg

+ = Schaber anwenden, fur das beste und effizienteste Ergebnis

[0 = Achten Sie immer darauf, dass die Zutaten Raumtemperatur haben/weich
sind. Andernfalls kbnnen die Werkzeuge beschadigt werden.

O = Empfohlen, um mit niedriger Geschwindigkeit zu arbeiten.
O = Es wird empfohlen, die mittlere Geschwindigkeit nicht zu Uberschreiten.
AR = Absorption Ratio (Feuchtigkeit in % der Trockenmasse

Y W ¢
AUSRUSTUNG:

.

\

Standardausriistung, siehe unten

Kessel

Kneter, Besen and Rihrer

Abnehmbare Einfillschiitte

Optionales Zubehor

*Abstreifer

*B Kessel Groflte 12L/15L

*B Werkzeug GroRe -Kneter, Besen and Ruhrer

*B Abstreifer GroRRe

Standardausriistung fiir das Bodenmodell

Kesselwagen

* Nur fiir Abstreifer vorbereitete Maschinen (standard 2019 ->)

KESSELWAGEN:

(Hinweise fir das Bodenmodell)

Kippgefahr beim Bewegen der Kessel mit dem
Kesselwagen. Der Boden muss fest, eben und
ohne Hindernisse sein, die zum Umkippen des
Wagens filhren kénnten.

ARBEITEN MIT HEISSEN ZUTATEN:

Bei der Arbeit mit heiRen Zutaten, die (iber die Offnung im
Schutzschirm eingefiillt werden, muss die Einfilllschitte ver-
wendet werden.

Die Einflllschitte besteht aus Silikon, das den Anforderun-
gen der FDA entspricht, und ist fur heil3e Zutaten mit einer
Temperatur von bis zu 200 °C ausgelegt.

Die Einflllschiitte kann fiir den erforderlichen Zeitraum flr
Zutaten mit dieser Temperatur verwendet werden.
Wenn die Einflillschiitte nicht verwendet wird, dlrfen die

Zutaten, die Uber die Offnung im Schutzschirm eingefiillt
werden, nicht heilRer als 60 °C sein.



BEDIENUNG DER MASCHINE:

Zeit ab

Geschwindigkeit ab

Start

Stopp

Vor dem Starten der Maschine:

Bodenmodell: Den Kessel in den Kesselwagen setzen.
Das gewiinschte Werkzeug in den Kessel setzen, den Kes-
sel in die korrekte Position zwischen die Kesselarme rollen.
Sicherstellen, dass der Kessel korrekt in den Kesselarmen
eingerastet ist, siehe ,,Installation, Einstellungen und Be-
festigung“ auf Seite 3.

Tischmodell: Das gewiinschte Werkzeug in den Kessel
setzen und den Kessel zwischen den Kesselarmen anord-
nen.

Bringen Sie den Schutzschirm an und drehen Sie ihn so,
dass die Einflll6ffnung zuganglich ist, wenn die Maschine
lauft. Die abnehmbare Einflllschitte muss verwendet wer-
den, wenn im Laufe des Prozesses heilte Zutaten eingefiillt
werden (d. h. Zutaten mit einer Temperatur tber 60 °C).
Drehen Sie das Werkzeug in der Bajonettfassung an seinen
Platz.

Heben Sie den Kessel mithilfe des Hebegriffs an.
Die Maschine ist nun startbereit.

Es ist mdglich, sowohl die Betriebszeit als auch die Ge-
schwindigkeit vor dem Start der Maschine einzustellen, sie-
he die folgenden Abschnitte:

Maschine starten:
Driicken Sie auf l um die Maschine zu starten.
+

Driicken Sie auf bei ‘ um die Geschwindigkeit zu

erhohen.

Driicken Sie auf = bei ‘ um die Geschwindigkeit zu
reduzieren.

Die Geschwindigkeit wird als eine Zahl auf der Skala

12345678 angezeigt.
Die Anzeige 12345@7 entspricht der niedrigsten Ge-
schwindigkeit, ca. 64 Umdr./Min.

Die Anzeige 12345678 entspricht der hdchsten Ge-
schwindigkeit, ca. 353 Umdr./Min.

Angabe der Betriebszeit - Timer:
Wabhlen Sie eine Betriebszeit flir die Maschine, indem Sie

Timer (Timer-Feld)

e Zeit auf
el

= |—| 12345678 +l

Geschwindigkeit

‘ auf

Geschwindig-
keitsanzeige

Notstopp

auf bei o driicken.Die Betriebszeit wird in Minuten und
Sekunden im Timer-Feld zwischen und angezeigt.
Es kann maximal eine Betriebszeit von 90 Minuten ausge-
wahlt werden.

Die Betriebszeit wird bei einmaligem Driicken auf. nicht
auf Null gestellt, wenn nochmals auf gedruckt wird, wird
die Betriebszeit auf Null gestellt.

Falls keine Betriebszeit gewahlt wird, wird die Zeit ange-
zeigt, die vergangen ist, seit die Maschine gestartet wurde.
Wenn die am Timer eingestellte Zeit wahrend des Betriebs
der Rihrmaschine ablauft, halt die RUhrmaschine an. Ein
Piepton ertont.

Inspektion der Zutaten wahrend des Betriebs:

Wenn man die Maschine vorlibergehend stopp ill, ohne
die Betriebszeit zu beeinflussen, kann man auf dru-
cken. Die Maschine lauft langsamer und stoppt dann, die
Betriebszeit stoppt ebenfalls.

Der Kessel kann nun abgesenkt und die Zutaten kénnen
kontrolliert werden.

Heben Sie den Kessel an und driicken Sie auf

schine startet und die Betriebszeit lauft weiter.

Maschine stoppen:

Die Maschine wird wie folgt gestoppt:

. Die Betriebszeit wird nicht auf Null ge-

B cie va-

+ Drlcken Sie auf
stellt.
Driicken Sie zwei Mal auf. . Die Betriebszeit wird auf
Null gestellt.

» Dricken Sie auf Notstopp, die Betriebszeit wird auf Null
gestellt.

+ Kippen® Sie den Schutzschirm herunter, die Betriebszeit
wird auf Null gestellt.

+ Senken Sie den Kessel ab, die Betriebszeit wird auf Null ge-
stellt.

In jedem Fall kann die Maschine durch Drucken auf. er-

neut gestartet werden.

Die Maschine startet mit der niedrigsten Geschwindigkeit.



EMPFOHLENE GESCHWINDIGKEITEN:

ANSCHLUSSGETRIEBE:

A
Verwenden Sie nur fur die Maschine vorgesehenes Zu-

behor, Varimixer-Originalzubehor garantiert optimalen
Betrieb und Sicherheit.

Lesen und befolgen Sie immer die Bedienungsanleitung
des Werkzeugs

Bei Maschinen mit Ausgangen fiir Fleischwolfe und\

Gemuseschneider ist folgendes zu beachten:

Trennen Sie beim Einsetzen / Entfernen von Werkzeugen
die Stromversorgung der Maschine, indem Sie das Ver-
bindungskabel von der Anschlussstelle trennen.

Vor dem Start:

+ Entfernen Sie alle Mischwerkzeuge von der Maschine

Der leere Kessel wird in Arbeitsstellung gebracht

SchlieBen Sie das Sicherheitsgitter

11
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EMPFOHLENE GESCHWINDIGKEITEN FUR
DEN ANSCHLUSSGETRIEBE:

12345578

RICHTIGER GEBRAUCH DER
WERKZEUGE:

-

A

Der Besen sollte nicht gegen harte Gegenstan- R

de, wie z. B. die Kesselkante, geschlagen wer-
den. Diese Behandlung verkirzt die Lebensdau-
er des Werkzeugs aufgrund von zunehmender
Deformierung.

Zur Herstellung von Kartoffelbrei wird der Rihrer
und danach der normale Besen verwendet. )

N\

REINIGUNG:

A

Die Reinigung darf nur von geschultem Personah

durchgeflihrt werden.

Trennen Sie vor jeder Reinigung die
Stromversorgung der Maschine, indem Sie das
Anschlusskabel von der Anschlussstelle trennen

Die Maschine darf niemals mit einem
Wasserschlauch abgespritzt werden.

Der Kunststoffschutzschirm kann beschadigt
werden, wenn er Uber langere Zeit hohen
Temperaturen ausgesetzt wird.

(Allgemeine Maximaltemperatur 60 °C, Spilen
maximal 90 °C, fir maximal 30 Sekunden).

Um die Erstellung kundenspezifischer
Reinigungsplane zu unterstutzen, hat
Varimixer A/ S auf der Grundlage der
geltenden Gesetzgebung detaillierte
Reinigungsanweisungen erstellt, die am Ende
dieses Handbuchs enthalten sind und die
neueste Version unter varimixer.com zu finden
sind




UBERLASTUNG:

12
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Die Maschine darf nicht liberlastet werden.
Mégliche Uberlastungssituationen:
e Arbeiten mit zu zahen und schweren Teigen.

* Die Geschwindigkeit des Ruhrwerkzeugs liegt iber dem empfohlenen Wert.

+  Es wird das falsche Rihrwerkzeug verwendet.
Grofere Fettklumpen oder gekihlte Zutaten miissen zerteilt werden, bevor sie in den Kessel gelegt werden.

Bei einer langer anhaltenden Uberlastung schaltet der VFD (Frequenzumrichter) die Maschine ab.

In der Timer-Anzeige erscheint der Text - - oder -

Folgen Sie der Beschreibung unter ,,Vorgehensweise bei Uberlastung*“.
VORGEHENSWEISE BEI UBERLASTUNG:

Suchen Sie nach dem Fehlercode im Abschnitt ,,Fehlercodes und Behebung“ und folgen Sie der Anleitung fiir die Behebung des
Fehlers.

Nach der Behebung den Fehlercode durch Driicken auf.

Die Rihrmaschine kann nun durch Driicken auf

SYSTEMATISCHE WARTUNG:

I6schen.
erneut gestartet werden.

Reparaturen geschmiert
werden, siehe Abschnitt
~>chmierung und Schmier-
stofftypen®.

Teil Wie Frequenz Bemerkung
Schutzschirm Sicherheitsprifung des Regelmalig
Schutzschirms: Halt das ABei Fehlfunktion
Werkzeug (<4 sek) beim Nei- Techniker rufen
gen/Entfernen des Schutz-
schirms an?
Notstopp Notstopp prufen: Halt das Regelmalig
Werkzeug (<4 sek) bei Be- ABei Fehlfunktion
tatigung des Notstopps an? Techniker rufen
Rihrkopf Der Ruhrkopf darf nur bei Bei Reparaturen

Andere bewegliche
Maschinenteile

Die beweglichen Teile des
Kesselhebemechanismus
laufen alle in wartungsfrei-
en Gleitlagern und mussen
deshalb nicht geschmiert
werden.

Nie

Zwischenlager

Der Gummistopfen zur Abde-
ckung der Zwischenlageroff-
nung muss an der Maschine
sitzen und intakt sein.

Taglich

A Der Gummistopfen muss auf der
Zwischenlageroffnung sitzen, wenn
das Zwischenlager nicht benutzt wird.

Reinigung

Die Hinweise im Abschnitt
+Reinigung“ befolgen.

Die Hinweise im
Abschnitt

SCHMIERUNG UND FETTTYPEN:

A

Die Schmierung und andere Wartungsarbeiten diirfen nur von geschultem Personal (iber 14 Jahren durchgefiihrt werden.
Der Deckel der Maschine darf nur entfernt werden, wenn die Versorgungsspannung unterbrochen wurde.

]

Bei Reparaturen am Riihrkopf miissen das Zahnrad, das Innengetriebe und Nadellager mit Molykote G-1502 FM, Varimixer

PN. SM713. geschmiert.

Wenn die Maschine mit Anschlussgetrieb geliefert wurde, muss das Getriebe des Anschlussgetriebs mit Total Ceran CA, Vari-
mixer PN. SM715. geschmiert werden.

Es diirfen nur die hier angegebenen Fetttypen verwendet werden.
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FEHLERCODES UND LOSUNGSMOGLICHKEITEN:

Die Steuerung zeigt bei bestimmten Fehlern im Display einen Fehlercode an:

[ EE:1] Es wurde auf . gedruckt, ohne dass der Kessel in Arbeitshthe gehoben wurde.
Losung: Heben Sie den Kessel in Arbeitshohe.

[ EE:2 ] Es wurde auf . gedruckt, ohne dass der Schutzschirm montiert ist.
Losung: Montieren Sie den Schutzschirm.

[ EE:4 ] Der Thermofiihler am Motor ist tberhitzt.

Losung: Der Fehler verschwindet, wenn die Temperatur auf ein akzeptables Niveau gefallen ist.
Schalten Sie die Maschine ab und reduzieren Sie die Menge der Zutaten im Kessel. Wahlen Sie beim Neustart
eine niedrigere Geschwindigkeit.

[ EE:6 ] Es besteht ein Fehler in der Kommunikation zwischen dem Bedienungspaneel und dem VFD (Fre-
quenzumrichter).
Losung: Rufen Sie einen Techniker.

[ EE:7 ] Fehler im VFD (Frequenzumrichter).
Losung: Rufen Sie einen Techniker.

[ EE:8 ] Der Thermoftihler am VFD (Frequenzumrichter) hat ausgeschlagen?
Losung: Der Fehler verschwindet, wenn die Temperatur auf ein akzeptables Niveau gefallen ist.

[ EE:9] Zeitweise wird an der Spannungsversorgung eine zu niedrige Spannung festgestellt.
Losung: Die Spannungsversorgung der Maschine muss von einem Fachmann kontrolliert werden.

[ EE:10 ] Zeitweise wird an der Spannungsversorgung eine zu hohe Spannung festgestellt.
Losung: Die Spannungsversorgung der Maschine muss von einem Fachmann kontrolliert werden.

[ EE:14 ] Falscher Parameter im VFD (Frequenzumrichter).
Losung: Bitte wenden Sie sich an einen Techniker, um Unterstltzung zu erhalten
— Varimixer-Anleitung 23020-1602

[ OL:1 ] Die Ruhrmaschine ist dauerhaft iber 50 Sekunden Uberlastet

Losung: Die Menge im Kessel reduzieren: Das Produkt muss entweder in kleinere Portionen aufgeteilt
oder verdliinnt werden, bevor die Rihrmaschine erneut gestartet wird. Beim erneuten Starten eine geringere
Drehzahl wahlen, sofern das Problem mit der Drehzahl zusammenhing

Der Fehlercode wird durch Dricken auf. entfernt.

[ OL:2 ] Die Ruhrmaschine ist voribergehend Uberlastet (8 Mal innerhalb von 20 Sekunden)

Losung: Die Menge im Kessel reduzieren: Das Produkt muss entweder in kleinere Portionen aufgeteilt
oder verdliinnt werden, bevor die Rihrmaschine erneut gestartet wird. Beim erneuten Starten eine geringere
Drehzahl wahlen, sofern das Problem mit der Drehzahl zusammenhing

Der Fehlercode wird durch Dricken auf. entfernt.

[ OL:3] Verstopfung.
Losung: Das Objekt entfernen, das die Verstopfung verursacht hat.
Der Fehlercode wird durch Driicken auf. entfernt.

- und - kénnen auch bei Einsatz des Anschlussgetriebes auftreten
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FEHLENDE SPANNUNG UND KEIN LICHT
IN DER BEDIENUNGSPANEL:

Uberpriifen Sie die Stromversorgung der Maschine.

Wenn die Stromversorgung in Ordnung ist, wenden Sie
sich bitte an einen Techniker, um die Maschine und die
eingebaute Sicherung zu Uberprifen.

AUSLESEN DER MASCHINENDATEN:

Die Taste ,Stop“ 5 Sekunden lang gedriickt halten. Anschliefend werden die Maschinendaten nacheinander in der
Anzeige dargestellt. Es gibt flinf Angaben entsprechend der nachfolgend beschriebenen flinf Datensatze:

Datensatz 1: Darstellung der Firmware-Version mit der Angabe ,F*“ gefolgt von drei Ziffern, z. B. - = Firmware
Version 3.

Datensatz 2: Darstellung der Maschinenlaufzeit mit der Angabe ,t* gefolgt von drei Ziffern, die Anzahl der 9999 Minu-
ten-Zyklen angibt, z. B. (SRS = 2 x 9999 min oder 19998 min..

Datensatz 3: : Anzeige von vier Ziffern. Diese geben die Anzahl der Minuten an, die der aktuelle Zyklus gelaufen ist,
z. B. - =1234 min. D. h., wenn - gefolgt von - angezeigt wird, ist die Maschine 19998 min +
1,234 min oder insgesamt 21232 min gelaufen.

Datensatz 4: : Gibt an, wie haufig die Maschine vom Netz getrennt (Stecker aus der Maschine gezogen/Stromausfall/
Abschaltung) und neu gestartet wurde. Das Display zeigt ,r“ gefolgt von drei Ziffern fir die Anzahl der Neustarts, z. B.
= 2 x 9999 Neustarts oder 19998 Neustarts, an.

Datensatz 5: Gibt mithilfe von vier Ziffern an, wie viele Neustarts im laufenden Zyklus erfolgt sind, z. B..- =
1234 Mal. Anders gesagt: Wenn das Display - gefolgt von - anzeigt, wurde die Maschine insgesamt
19.998 + 1234 Mal oder 21232 Mal neu gestartet

Datensatz 6: Gibt den Maschinentyp gefolgt von der GréRRe an, z. - Cr = KODIAK, GroRe = 20.

Datensatz 7: Zeigt Spannung an VFD (Frequenzumrichter) an, A gefolgt von Spannung - =230 V.

AUSLESEN DES FEHLERPROTOKOLLS:

Aufgetretene Fehler kdnnen mithilfe eines Fehlerprotokolls angezeigt werden:

Auf den Notausschalter und anschlieRend auf neben‘ drticken.
In der Anzeige wird als erstes der aktuellste Fehler dargestellt.

Um riackwarts durch die Fehlerliste zu blattern, auf neben ‘ driicken; zum Vorwartsblattern auf = neben
. driicken

Es konnen die letzten acht Fehler angezeigt werden.

Zum Abbrechen der Anzeige den Notausschalter deaktivieren
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Reinigungsanleitung fiir die Varimixer KODIAK10, KODIAK20, KODIAK30.

Fiir samtliche Reinigungsprozesse in der Lebensmittelproduktion hat immer eine
Risikobewertung zu erfolgen.

Auf der Grundlage der aktuellen Gesetzgebung hat Varimixer A/S" die
nachstehende Tabelle zusammengestellt, um die Ausarbeitung
kundenspezifischer Reinigungsplane zu erleichtern. Die Bedeutung der
Reinigung in den einzelnen Zonen der Riihrmaschine wird durch Farben
veranschaulicht.*

Die Teile der Rihrmaschine bestehen hauptsachlich aus Edelstahl EN1.4301
(AISI 304). Um zu vermeiden, dass der Stahl korrodiert, sind die folgenden
Richtlinien zu beachten:
e Chloridgehalt (Cl-) unter 50 ppm bei Temperaturen bis zu 80 °C.
¢ Niemals harte Stahlwolle/Schwamme oder andere harte Gegensténde
verwenden, die die Stahloberflache verkratzen kénnen.
e Nach der Verwendung von Chemikalien muss die Riihrmaschine immer
mit sauberem Wasser in Trinkwasserqualitat abgespiilt werden.

Das Kesselhaltesystem ist aus Aluminium gefertigt:
e Bei der Reinigung von Aluminium muss der pH-Wert zwischen 5,0 und
8,0 liegen.

Vor dem Beginn der Reinigung samtliche Schutzschirme und Werkzeuge
entfernen.

* Zone ohne Spritz-zone. Zone mit direktem
Q Lebensmittelkontakt. = = M&Riges Risiko. Q Lebensmittelkontakt.

Geringes Risiko. = Hohes Risiko.

Reinigung Schritt fiir Schritt
Kessel. Den Kessel leeren und mit Wasser ausspiilen.
Den Kessel in die Splilmaschine stellen oder von Hand mit einem weichen
Schwamm oder einer weichen Biirste abwaschen.

Werkzeuge. Werkzeuge von Lebensmittelresten befreien und mit Wasser abspiilen.
Bitte beachten! Nie mit dem Besen gegen den Kesselrand oder andere
Gegenstéande schlagen.
Die Werkzeuge von Hand oder in der Spiilmaschine spiilen. Vor der
Reinigung immer das Edelstahlteil der Abstreiferklinge entfernen.

Schutzschirme. Die Schutzschirme von Hand oder im der Spiilmaschine spiilen.

Bajonettanschluss. Den Bajonettanschluss, an dem die Werkzeug befestigt sind, immer auf
Lebensmittelreste kontrollieren.
In den Bajonettanschluss kann ein feuchtes Tuch oder ein feuchter
Schwamm eingefiihrt werden, um Lebensmittelriickstédnde zu I6sen.

Frontplatte. Bei der Reinigung der Riihrmaschine/des Standers kann die Frontplatte mit
Schaum gereinigt werden. Alternativ kann sie mit einem leicht
ausgewrungenen Tuch abgewischt werden. Notaus-Schalter nicht vergessen.

Riihrmaschine/Stander. Das Kesselhaltesystem immer in hoher und niedriger Position reinigen.
Reinigung des Hebegriffs nicht vergessen!

1 DS/EN 454: 2014, DS/EN 1672-2:2020 usw.

Version: August 2021
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Die Riihrmaschine entspricht der Schutzart IP44. Die Riihrmaschine kann mit
Schaum gereinigt werden.

Bitte beachten! Uber die empfohlene Einwirkzeit des Reinigungsmittels
hinaus darf Schaum nie auf der Maschine verbleiben. Zum Abspiilen nur
einen diinnen Wasserstrahl verwenden, der normalem Regen entspricht. Das
Wasser muss sauber sein und Trinkwasserqualitat haben.

Bitte beachten! Niemals mit Druckwasser reinigen.

Kesselhaltesystem. Das Kesselhaltesystem entsprechend der Reinigung der Rihrmaschine/des
Standers reinigen. Den pH-Wert des Reinigungsmittels kontrollieren. Bei der
Reinigung von Aluminium muss er zwischen 5,0 und 8,0 liegen.
Bitte beachten! Der Kesselarm besteht aus Aluminium.

Lagerung. Der Kessel kann nach der Reinigung wieder in die Riihrmaschine eingesetzt
werden. Bei Aufbewahrung des Kessels an der Riihrmaschine ist eine
Abdeckung erforderlich.

Bitte beachten! Um zu vermeiden, dass Stahl korrodiert, niemals
Lebensmittel mit hohem Saure- oder Salzgehalt im Kessel aufbewahren.

Desinfektion

Die Desinfektion erfordert starke Chemikalien. Hierbei ist immer zu priifen, ob die Desinfektion der
Riihrmaschine die Lebensmittelsicherheit des Endprodukts beeintrachtigt.

Bitte beachten! Vor dem Einsatz von Reinigungs-/Desinfektionsmitteln immer die Empfehlungen des
Lieferanten/Herstellers einholen.

Wenn Wasser- und Chemikalienriickstande von der Reinigung auf der Oberflache der Riihrmaschine
verdunsten, entstehen héhere Konzentrationen von Chloriden und anderen Chemikalien als wahrend des
Reinigungsprozesses.

Die Riihrmaschine nach dem Einsatz von Chemikalien immer mit sauberem Wasser in Trinkwasserqualitét
abspiilen und abwischen.

Alle oxidierenden chemischen Desinfektionsmittel miissen mit sauberem Wasser in Trinkwasserqualitat
abgespiilt werden.

Sollte kein sauberes Wasser in Trinkwasserqualitat verfiigbar sein, kann die Desinfektion mit heiRem
Wasser, Dampf oder mit IPA-Ethanol und Ethanol erfolgen.

Bitte beachten! Immer eine schriftliche Erklarung vom Lieferanten/Hersteller des Desinfektionsmittels
einholen, die die Sicherheit und Verwendbarkeit des Mittels ohne Abspiilen mit sauberem Wasser in
Trinkwasserqualitdt bescheinigt.

Die unsachgemalle Verwendung von Desinfektionsmitteln kann die Riihrmaschine beschadigen.

Saurefester Edelstahl

Wenn Produkte mit hohem S&ure- und/oder Salzgehalt hergestellt werden oder die Riihrmaschine mit
starken Chemikalien gereinigt wird, empfehlen wir, Kessel und Werkzeuge aus saurefestem Edelstahl EN
1.4401 (AISI 316) zu wéhlen.

Saurefester Edelstahl ist korrosionsbestéandiger und halt Chlorid-Konzentrationen (CI) unter 50 ppm bei
Temperaturen bis zu 100 °C stand.

Weitere Einzelheiten zur Reinigung von Varimixer A/S-Rithrmaschinen finden Sie auf unserer Website https://varimixer.com/

Version: August 2021
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EU-Konformitatserklarung fiir Maschinen

Hersteller Name und Anschrift.
Varimixer A/S Elementfabrikken 9, DK-2605 Brgndby, Danemark

Name und Anschrift der Person, die zur Erstellung des technischen Dossiers befugt ist.
Johannes Madsen Elementfabrikken 9, DK-2605 Brgndby, Danemark

Erklarer hiermit, dass diese Planet Rihrmaschine in der Serie.
Modell. AR30; AR40; AR60; AR80; AR100; AR200; ERGO60;
ERGO100; ERG0O140; Kodiak10; Kodiak20; Kodiak30

Konformitat mit den folgenden europaischen Richtlinien und Vorschriften.

e 2006/42/EF
e 2014/30/EU
e 2011/65/EU
e 1935/2004

e 10/2011
e 2023/2006
e 681/2020

Konformitat mit den folgenden Normen und anderen normativen Dokumenten.

e DS/EN 454:2014

e DS/EN 1672-2:2020

e DS/EN 60204-1:2018

e DS/ENISO 12100:2011

e DS/EN IEC 61000-6-1:2019
e DS/EN IEC 61000-6-3:2021

; 7
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Unterschrift:
Name & Titel: Johanpes Madsen, Development Engineer
Ort, Datum: Brgndby, 16-06-2023
jrr L] L]
AT'1IN1IXCT

Varimixer A/S
Elementfabrikken 9
DK-2605 Brgndby
www.varimixer.com
info@varimixer.com
P: +45 4344 2288

CVR. 7331 4410 _aihall THE MIDDLERY CORPORATION
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