IMPASTATRICI SERIE BK

Caratteristiche principali:

IT

® || frullino si muove all’interno delle vasche seguendo la teoria del movimento

dei pianeti, in modo da garantire una perfetta miscelazione degli alimenti.

Sono disponibili tre velocita di rotazione.

® Tutti i ricambi delle macchine sono realizzati in acciaio inox di altissima qualita,

conformi alle norme nazionali vigenti in materia di igiene alimentare.

® L|a macchina ha un’estetica accattivante, un’efficienza elevata ed e facile da

utilizzare.

Specifiche tecniche:

Volume ) Frequenza | Accens L Velocita di ] o ) L
Model Tensione ) ) Capacita ) ] Peso lordo | Dimensioni Dimensioni
vasca nominale ione miscelazione )
lo (V) max. (kg) S (kg) (mm) imballo (mm)
(L) (Hz) (kw) (giri/min)
B10K 10 230 50 0.45 2 113/184/341 73 452x432x606 550x500x720
230/
B20K 20 3~400 50 1.1 4 108/199/382 118 530X496X780 640x570x885
B30K 30 3~400 50 1.3 4.5 108/199/382 136 546X512X852 | 640x575x960
B40K 40 3~400 50 15 8 84/151/270 184 622X572X970 | 725x655x1145

Funzionamento e note:

Prima dell’'uso, verificare che la potenza di alimentazione corrisponda a quella
richiesta dalla macchina. Verificare che il cavo di messa a terra esterno sia
collegato correttamente.

La macchina & dotata di un motore trifase; verificare che la macchina ruoti nella
direzione indicata. In caso di senso di rotazione errato, scambiare due dei tre cavi
in tensione. Nota: Assicurarsi che gli accessori di miscelazione non siano installati
durante il collaudo della macchina. In caso di senso di rotazione errato, infatti,
potrebbero cadere e danneggiare le parti della macchina.

Selezione della velocita e gancio agitatore:

a) Uncino: in genere, & utilizzato per gli impasti duri e preferibilmente a velocita
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bassa; il peso della farina & indicato sulla vasca, il peso dell’acqua deve essere pari
a circa il 47%~50% del peso della farina.

b) Frullino: & utilizzato generalmente per pastelle, torte, pure e ripieni,
preferibilmente a velocita media.

c) Frusta: ideale per montare la panna e sbattere le uova, preferibilmente a
velocita alta.

Importante: Arrestare la macchina prima di cambiare velocita. Non lavorare gli
impasti a velocita media o alta.

Sollevamento della vasca:

a) Durante la fase di impasto, ruotare il volantino per sollevare la vasca fino a
portarla a contatto con il fermo. In questo modo, sara piu semplice riempirla.

b) Una volta completato I'impasto, ruotare il volantino per abbassare la vasca.
Abbassare la vasca per sostituire o rimuovere i ganci agitatori o per rimuovere la
vasca.

Nota: Assicurarsi che la vasca sia abbassata durante il montaggio di un gancio
agitatore. Farlo scorrere verso l'alto sull’albero e ruotarlo fino a quando il perno di
guida nell’albero non avra raggiunto la fessura a L sul supporto del gancio
agitatore. Evitare qualsiasi caduta dell’agitatore durante l'uso.

Manutenzione :

Dopo ogni utilizzo, pulire con cura i ganci agitatori, ecc.

Lubrificare di tanto in tanto la vasca lungo i lati di scorrimento applicando una
leggera quantita di olio o grasso con la punta del dito.

Risoluzione dei guasti

Guasto Possibile causa Soluzione
Lalbero di miscelazione don ruota . - . Controllare il circuito elettrico e
, . Connettori elettrici allentati . . . .
dopo l'accensione stringere i connettori allentati
Perdita d’olio Guarnizioni dell'olio usurate Sostituire le guarnizioni
Corrosione delle guide Pulire e lubrificare le guide

La leva di sollevamento oppone una

La vite senza fine, lingranaggio
conico, l'albero del volantino, ecc. | Lubrificarli
sono asciutti

resistenza eccessiva

Aumento eccessivo della . . Controllare la  tensione di
.. | Mancanza di tensione . .
temperatura del motore a velocita alimentazione

FIMAR-RUSSIA.RU +7 495 989 1055




bassa Sovraccarico Ridurre il carico

La velocita di lavoro selezionata &

. . . . | Selezionare una velocita e un
troppo alta o il gancio agitatore non &

gancio agitatore adeguati

corretto
Rumore anomalo e temperatura del e . - . e
. Lubrificazione insufficiente Aggiungere o sostituire I'olio
riduttore troppo elevata
. . . . Riparare o sostituire la parte
Il gancio agitatore urta la vasca Gancio o vasca deformati P P

deformata
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BK SERIES FOOD MIXERS

Main Specialty:

EN

® According to the planet movement theory, beater moves like planets in the

bowls so that the food is mixed completely.

They have three-range rotation speed.

® All the spare parts in the machines are made of premium stainless steel to

ensure that they meet the national hygiene standard for food.

® The machine is good looking, easy operable and high in efficiency.

Technical Specifications:

Max.
Bowl Rated ) Mixing ] . .
Voltage Power | Kneading Gross Size Packing size
Model | Volume Frequency . Speed .
(V) (kW) Capacity , weight(kg) (mm) (mm)
(L) (Hz) (r/min)
(kg)
B10K 10 230 50 0.45 2 113/184/341 73 452x432x606 550x500x720
230/
B20K 20 3~400 50 1.1 4 108/199/382 118 530X496X780 640x570x885
B30K 30 3~400 50 1.3 4.5 108/199/382 136 546X512X852 640x575x960
B40K 40 3~400 50 1.5 8 84/151/270 184 622X572X970 | 725x655x1145

Operation and Notes:

Before use, check that power supply corresponds to that required by the machine.

Check that the extern earthing wire is reliably connected.

The machine which 3 phase motor must be checked that the machine rotates in

the direction indicated by the rotation mark .If the rotation direction is wrong,

change the two of the three livewires each other. Note For test of machine, mixing

tools should never be installed otherwise they would fall out in case of wrong

rotation direction and cause damage to machine parts.

Select speed and agitator:

a)Dough arm: It is frequently used for heavy bread dough, the weight of flour

indicated by the mark, the weight of water is 47%~50%of the fill flour, and

preferable to be used at low speed.
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b)Beater: It is commonly used for thin batters, cakes and mashing potatoes, like
stuffing, and preferable to be used at middle speed.

c) Wire whip: It is best for whipping cream and beating eggs, and preferable to be
used at high speed.

Important notice: Stop the machine to change speed, don’t mix dough at middle
or high speed.

Bowl lift:

a) When mixing, rotate the hand wheel to raise the bowl until you feel it touch the
stop, this also makes the bowl more accessible for filling.

b) After mixing, rotate the hand wheel to lower the bowl. It is necessary to lower
the bowl to change agitators, avail to remove the bowl or agitators.

Note: When assembling an agitator the bowl must be in the down position, Slip
the agitator up on the shaft and turn until the driving pin in the shaft reaches the
L-shaped slot in the agitator shank, avoid the agitator to be fallen down in
running.

Maintenance:

After use each time, an carefully the bowl| agitators etc, make sure to keep the
machine clear.

Lubricate the bowl slide ways occasionally by applying a small amount of oil or
grease with the tip of linger.

Trouble shooting:

Trouble Probable cause Remedy
The mixing shaft don’t rotates . Check he electric circuit, tighten
. Electric connectors are loose
after switch on those loose connectors
Oil leakage Oil seals are worn out Replace those oil seals
Guide ways are corroded Clean and oil the guide ways

The raising handle is too tight
The lead screw, bevel gear and

hand wheel shaft etc is dry Oil them
Lack of voltage Check the supply voltage
Temperature rise of motor is t00 | gyer load Less load

high, below speed
The working speed selected is too | Select a suitable speed and

high or agitator is not suitable agitator
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The noise of the gearbox is serious,
its temperature is too high

Lubrication is insufficient

Add or replace the oil

The agitator knocks with the bowl

The agitator or the bowl s
deformed

Repair or replace deformed part
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MIXEURS DE LA SERIE BK

Caractéristique principale :

® Appliquant la théorie du mouvement des planetes, le batteur se déplace dans
le récipient en décrivant le méme mouvement que les planétes, de sorte que
la nourriture est parfaitement mélangée.

® |y atrois plages vitesse de rotation.

® Toutes les piéces de rechange des appareils sont fabriquées en acier
inoxydable de premiere qualité afin de garantir qu'elles répondent aux normes
nationales d'hygiene alimentaire.

® Cet appareil est esthétique, facile a utiliser et tres efficace.

Spécifications techniques :

Max.
Volume ) Fréquence |Alimen o Vitesse de . ) . ,
. Puissance ) ) Capacité de ] Poids brut Taille Dimensions de
Modele | dubol nominale | tation o mixage .
(V) pétrissage ) (kg) (mm) I'emballage (mm)
(L) (Hz) (kw) (r/min)
(kg)
B10K 10 230 50 0.45 2 113/184/341 73 452x432x606 550x500x720
230/
B20K 20 3400 50 11 4 108/199/382 118 530X496X780 640x570x885
B30K 30 3~400 50 13 4,5 108/199/382 136 546X512X852 640x575x960
B40OK 40 3~400 50 15 8 84/151/270 184 622X572X970 725x655x1145

Fonctionnement et remarques :

Avant de 'utiliser, controler si ‘alimentation électrique correspond a celle exigée
par la machine. Vérifier si le fil de terre externe est connecté de maniere fiable.

Il faut vérifier si l'appareil équipé d'un moteur triphasé tourne dans le sens
indiqué par la marque de rotation .Si le sens de rotation est incorrect, intervertir
deux des trois fils sous tension et . Remarque Pour le test de I'outil machine, les
outils de mixage ne doivent pas étre installés, car ils tomberaient en cas de
mauvais sens de rotation et causeraient des dommages aux pieces de I'appareil.
Sélectionner la vitesse et |'agitateur :

a)Bras pétrisseur : Il est fréquemment utilisé pour les pates a pain épaisses, avec
le poids de la farine indiqué par la marque et celui de I'eau de 47%~50% du

mélange, et il est préférable de I'utiliser a faible vitesse.
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b)Batteur : Il est couramment utilisé pour les pates légéres, les pates a gateaux, la
purée de pommes de terre et les farces. Il est préférable de I'utiliser a vitesse
moyenne.

c) Fouet métallique : Il est idéal pour la creme fouettée et battre les ceufs, et il est
préférable de |'utiliser a grande vitesse.

Avis important : Arréter la machine pour changer de vitesse, ne pas pétrir la pate

\

a vitesse moyenne ou élevée.

Elévateur de récipient :

a) Lors du malaxage, tourner le volant a main pour soulever le récipient jusqu'a
atteindre la butée d'arrét, ce qui le rend également plus facilement accessible
pour le remplissage.

b) Aprés le malaxage, tourner le volant pour abaisser le récipient. Il est nécessaire
d'abaisser le récipient pour changer d'agitateurs ou retirer le récipient ou ces
derniers.

Remarque : Lors du montage d'un agitateur, le récipient doit étre en position
basse. Faire glisser I'agitateur vers le haut sur I'arbre et tourner jusqu'a ce que la
goupille d'entrainement de |'arbre atteigne la fente en forme de L de la tige de
I'agitateur, pour éviter que l'agitateur ne tombe en cours de fonctionnement.
Maintenance :

Apres chaque utilisation, retirer attentivement les agitateurs du récipient et
s'assurer que l'appareil est dégagé.

Lubrifier de temps en temps les glissieres du récipient en appliquant une petite
qguantité d'huile ou de graisse sur 'extrémité de la tige.

Dépannage :

Panne Cause probable Solution

Vérifier le circuit électrique,
resserrer les branchements trop
laches

Larbre de malaxage ne tourne pas | Les branchements électriques sont
apres la mise en route trop laches

Fuite d’huile Les joints d'étanchéité sont usés Remplacer les joints

Les voies de guidage sont | Nettoyer et huiler les voies de

L, détériorées uidage
La poignée de levage est trop g g

La tige filetée, I'engrenage conique
et l'arbre du volant a main, etc. | Les graisser
sont secs

serrée
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La température atteinte par le
moteur est trop élevée, la vitesse
est lente

Absence de tension

Controler I'alimentation

électrique
Surcharge Alléger
La vitesse de fonctionnement . .
- o Choisir une vitesse et un
choisie est trop élevée ou

I'agitateur n'est pas adapté

agitateur appropriés

La transmission est trés bruyante,
sa température est trop élevée

Lubrification insuffisante

Ajouter ou remplacer I'huile

L'agitateur heurte le récipient

L'agitateur ou le
déformé

récipient est

Réparer ou remplacer I'élément
déformé
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MIXER DER SERIE BK DE

Haupteigenschaften:

® Entsprechend der Planetenbewegungstheorie bewegt sich der Schlager wie
Planeten in den Schalen, sodass die Lebensmittel vollstandig vermischt werden.

® Sie haben eine 3-stufige Geschwindigkeitsregelung.

® Alle Ersatzteile in den Maschinen sind aus hochwertigem Edelstahl gefertigt,
um sicherzustellen, dass sie dem nationalen Hygienestandard fir Lebensmittel
entsprechen.

® Die Maschine sieht gut aus, ist einfach zu bedienen und hat eine hohe Leistung.

Technische Produktangaben:

Max.
Schisse Nennfre ) Mixgeschwin . .
) Spannung Leistung | Knetkap o Bruttogew GroRe Verpackungsgro
Modell | linhalt quenz L digkeit .
(V) (kw) azitat ] icht (kg) (mm) Re (mm)
(N (Hz) (U/Min.)
(kg)
B10K 10 230 50 0,45 2 113/184/341 73 452x432x606 550x500x720
230/
B20K 20 3400 50 1,1 4 108/199/382 118 530X496X780 | 640x570x885
B30K 30 3~400 50 1,3 4,5 108/199/382 136 546X512X852 640x575x960
B40K 40 3~400 50 1,5 8 84/151/270 184 622X572X970 | 725x655x1145

Bedienung und Hinweise:

Vor Gebrauch prifen, ob Ihre Stromversorgung der von der Maschine geforderten
entspricht. Prifen, dass das Erdungskabel sicher angeschlossen ist.

Beim 3-Phasen-Motor priifen, dass die Maschine in die angegebene Richtung
dreht .Bei falscher Drehrichtung jeweils zwei der drei stromfliihrenden Drahte
andern. Hinweis: Zum Testen der Maschine sollten niemals die Mischwerkzeuge
montiert sein, da sie bei falscher Drehrichtung herausfallen und Maschinenteile
beschadigen kdnnen.

Geschwindigkeit und Riihrer auswahlen:

a) Teigarm: Er wird flir schweren Brotteig verwendet; das von der Markierung
angegebene Mehlgewicht; das Wassergewicht betragt 47% ~ 50% des Mehls; er

sollte vorzugsweise bei niedriger Geschwindigkeit verwendet werden.
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b) Schlager: Er wird fir leichte Teige (Kuchen und Kartoffelpiiree) sowie Fillung
verwendet und sollte vorzugsweise bei mittlerer Geschwindigkeit verwendet
werden.

c) Schneebesen: Er eignet sich am besten zum Aufschlagen von Sahne sowie zum
Schlagen von Eiern und sollte vorzugsweise bei hoher Geschwindigkeit verwendet
werden.

Wichtiger Hinweis: Zum Andern der Geschwindigkeit die Maschine anhalten. Den
Teig nicht bei mittlerer oder hoher Geschwindigkeit mixen.

Schiissel anheben:

a) Beim Mixen am Handrad drehen, um die Schiissel anzuheben, bis zu spiren ist,
dass sie den Anschlag berihrt. Dadurch ist die Schissel fir das Befiillen leichter
zuganglich.

b) Nach dem Mixen am Handrad drehen, um die Schissel abzusenken. Zum
Wechseln der Rihrer muss die Schiissel abgesenkt werden, es kann hilfreich sein,
die Schussel oder die Riihrer abzunehmen.

Anmerkung: Beim Montieren eines Riihrers muss sich die Schiissel in der unteren
Position befinden. Den Rihrer auf den Schaft aufschieben und drehen, bis der
Antriebsstift im Schaft den L-féormigen Schlitz im Rihrerschaft erreicht. Es ist zu
vermeiden, dass der Rihrer bei Betrieb herausfallt.

Wartung:

Nach jedem Gebrauch von Schissel, Rihrwerk usw. die Maschine sorgfaltig
reinigen.

Die Schisselgleitbahnen regelmaRig reinigen, indem mit der Spitze eine kleine

Menge Ol oder Fett aufgetragen wird.

Fehlersuche:
Problem Mogliche Ursache Abhilfe
Die Mlschwelle (j,lreht sich nach Elektrische Anschliisse sind lose Den Stromkrﬂels prifen, lose
dem Einschalten nicht Stecker festdriicken
Olleckage Oldichtungen sind abgenutzt Entsprechende  Oldichtungen
ersetzen
Der Hebegriff ist zu fest angezogen | Flihrungsbahnen sind korrodiert Sfd 6|Feunhrungsbahnen reinigen
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Leitspindel, Kegelradgetriebe,

Der Temperaturanstieg des Motors
ist zu hoch und liegt unter der
Drehzahl

Handradschaft usw. sind trocken Diese dlen

Die Versorgungsspannung
Fehlende Spannung . ..

Gberprifen

Uberspannung

Zu wenig Spannung

Die Arbeitsgeschwindigkeit ist zu
hoch gewdhlt oder der Rihrer ist
nicht geeignet

Eine geeignete Geschwindigkeit
und ein geeignetes Riihrwerk
wahlen

Das Geradusch des Getriebes ist
betrachtlich, dessen Temperatur ist
zu hoch

Unzureichende Schmierung

Ol hinzufiigen oder ersetzen

Rihrer schlagt an die Schissel

Ruhrer oder Schissel ist verformt

Verformtes Teil reparieren oder
ersetzen
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MEZCLADORAS DE ALIMENTOS DE LA SERIE BK

Especialidad principal:

ES

® De acuerdo con la teoria del movimiento planetario, la batidora se mueve

como los planetas en los vasos para que la comida se mezcle completamente.

® Tienen una velocidad de rotacién de tres rangos.

® Todas las piezas de repuesto de las maquinas son de acero inoxidable

premium para garantizar que cumplan con la norma nacional de higiene para

los alimentos.

® La maquina presenta una estética cuidada, es facil de maniobrar y muy eficiente.

Especificaciones técnicas:

Max.
Volumen » Frecuencia ) Capacidad | Velocidad de Preso . Tamaio del
Tensidn . Potencia Tamafio .
Modelo | delvaso nominal de mezcla bruto embalaje (mm)
(V) (kw) ) (mm)
()] (Hz) amasado (r/min) (ke)
(kg)
B10K 10 230 50 0.45 2 113/184/341 73 452x432x606 550x500x720
230/
B20K 20 50 1.1 4 108/199/382 118 530X496X780 640x570x885
3~400
B30K 30 3~400 50 13 4.5 108/199/382 136 546X512X852 640x575x960
B40OK 40 3~400 50 1.5 8 84/151/270 184 622X572X970 725x655x1145

Funcionamiento y notas:

Antes del uso, compruebe que el suministro eléctrico se ajuste a los requisitos de

la maquina. Controle que el cable de tierra externo esté bien conectado.

Hay que controlar que la maquina, que dispone de un motor trifasico, gire en la

direccién indicada por la marca de rotacion .Si la direccién de rotacién es errénea,

cambie entre si dos de los tres cables con corriente. Nota: Para probar la maquina,

nunca deben estar instaladas las herramientas de mezcla; de lo contrario, se caerian

si la direccidn de rotacion es equivocada y provocaria dafios en partes de la maquina.

Seleccionar velocidad y agitador:

a) Gancho para masa: Se usa frecuentemente para masas duras; el nivel de harina

esta indicado por una marca presente en la olla; el porcentaje de agua respecto del

peso de la harina es del 47-50%. La herramienta ha de utilizarse a velocidad baja.
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b) Batidora: Se usa habitualmente para elaborar masas finas, pasteles y purés de
patatas, como relleno, y conviene utilizarse a velocidad media.

c) Batidor de alambre: Es el mejor utensilio para elaborar cremas batidas y batir
huevos, y conviene utilizarlo a velocidad elevada.

Nota importante: Pare la maquina para cambiar la velocidad; no mezcle masas a

velocidad media o elevada.

Elevacion del vaso:

a) Al mezclar, gire la manivela para levantar el vaso hasta que note que toca el
tope; esto también permite que el vaso sea mas accesible para el llenado.

b) Tras la mezcla, gire la manivela para bajar el vaso. Es necesario bajar el vaso
para cambiar los agitadores; aproveche para quitar el vaso o los agitadores.

Nota: Al montar un agitador, el vaso ha de estar en posicion baja; deslice el
agitador hacia arriba por el eje y girelo hasta que el pasador del eje llegue a la
ranura en forma de L del mango del agitador. Evite que el agitador se caiga
durante el funcionamiento.

Mantenimiento:

Tras cada uso, asegurese de limpiar y desinfectar la maquina. Manipule con
cuidado los mezcladores.

De vez en cuando, lubrique las guias de deslizamiento del recipiente aplicando
una pequena cantidad de aceite o grasa con la punta del dedo.

Solucion de problemas:

Problema Causa probable Solucién

El eje mezclador no gira tras haber | Los conectores eléctricos estdn | Controle el circuito eléctrico y

encendido la maquina flojos apriete los conectores aflojados
L . Los retenes de aceite estan . .
Pérdida de aceite Sustituya los retenes de aceite
desgastados
Las guias estdn corroidas Limpie y engrase las guias

El mango de elevacion esta

demasiado apretado El husillo deslizante, el engranaje

conico y el eje del volante estan | Engraselos
secos

L Compruebe la tensién de
Falta tension

suministro
El aumento de temperatura del
motor es demasiado elevado; | Sobrecarga Reduzca la carga
reduzca la velocidad La velocidad de trabajo | Seleccione una velocidad o un

seleccionada es demasiado alta, o | agitador adecuado
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bien el agitador no es adecuado

El ruido de la caja de engranajes es
excesivo; su temperatura muy alta

La lubricacion es insuficiente

Afada o sustituya el aceite

El agitador toca el vaso

El agitador o el
deformado

vaso

estd

Repdrelo o sustituya la parte
deformada
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VARINHAS MAGI,CAS DE ALIMENTOS DA PT
SERIE BK

Especialidade Principal:
® De acordo com a teoria de movimento dos planetas, a batedeira move-se como os

planetas nas tagas para que os alimentos sejam misturados completamente.

Tém trés faixas de velocidade de rotagao.

® Todas as pegas sobressalentes nas maquinas sdao em ago inoxidavel de alta
gualidade para assegurar que satisfazem as normas de higiene nacionais para os
alimentos.

® A mdaquina tem uma estética agradavel, é de uso facil e de elevado desempenho.

Especificacbes Técnicas:

Max.
Volume . Frequéncia | Poténci | Capacidad | Velocidade de | Peso Bruto Tamanho
Model Tensdo . ) Tamanho
da Taca Nominal a ede Mistura (keg) embalada (mm)
o (V) L . (mm)
(L) (Hz) (kW) Trituragdo (r/min)
(kg)
B10K 10 230 50 0,45 2 113/184/341 73 452x432x606 550x500x720
230/
B20K 20 3400 50 11 4 108/199/382 118 530X496X780 640x570x885
B30K 30 3~400 50 13 45 108/199/382 136 546X512X852 640x575x960
B40OK 40 3~400 50 15 8 84/151/270 184 622X572X970 725x655x1145

Uso e Notas:

Antes de usar, certificar-se que a poténcia de alimentacao corresponda a exigida pela
maquina. Certificar-se que o cabo de ligacao a terra externo esteja bem conectado.

A maquina tem um motor trifasico e deve-se certificar que a rota¢ao da maquina seja
realizada na direcao indicada pela marca de rotacao .Se a rotacao for realizada na
direcao errada, trocar dois dos trés fios elétricos entre si. Nota: Para testar a
maquinas as ferramentas de mistura nunca devem estar instaladas, de outro modo
caem em caso de errada dire¢dao de rotagao e causam danos as partes da maquina.
Selecao de velocidade e agitador:

a) Braco de massa: E frequentemente usado para massa de p3o pesada, o peso da
farinha é indicado pela marca, o peso da dgua é 47%~50%da farinha e
preferencialmente é usado a baixa velocidade.
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b) Batedeira: E normalmente usada para massas finas, bolos e puré de batatas,
tais como recheios, e é preferencialmente usada a velocidade média.

c) Batedor de claras: E melhor para bater creme e ovos, sendo preferencialmente
usado a alta velocidade.

Aviso importante: Parar a maquina para alterar a velocidade, ndo misturar massa

as velocidades média ou alta.

Elevagao da taga:

a) Durante a mistura, rodar o volante para elevar a taca até que a sinta tocar na
trava, isto torna a taca mais acessivel para o enchimento.

b) Depois da mistura, rodar o volante par baixar a taca. E necessario baixar a taca
para trocar de agitadores, usar para remover a taga ou os agitadores.

Nota: Quando se monta um agitador a taca deve estar na posi¢cao para baixo.
Inserir o agitador para cima no eixo e rodar até que o pino de guiamento no eixo
atinja a ranhura em forma de L na haste do agitador, evitar deixar cair o agitador
durante o funcionamento.

Manutencao:

Depois de cada uso, limpar atentamente a taca, agitadores, etc. Certificar-se de
manter a maquina limpa.

Lubrificar as guias da taca ocasionalmente aplicando uma pequena quantidade de
lubrificante ou graxa com a ponta do dedo.

Resolug¢ao de Problemas:

Problema Causa provavel Solugdo

. . ~ . _ .| Verificar o circuito elétrico,
O eixo de mistura ndo roda depois | Os conectores elétricos estdo

A apertar os conectores
de acender a maquina afrouxados
afrouxados
Fuga de éleo Os selos de dleo estdo desgastados | Substitui-los
As guias estdo corroidas Limpar e lubrificar as guias

O manipulo de elevagdo estd muito

apertado O parafuso condutor, a roda cdnica

e o eixo do volante, etc.,, estdo | Lubrifica-los
secos

o Verificacdo a alimentacdo
Falta de tensdo ¢ s

o elétrica
A elevacdo de temperatura do
motor é muito elevada, a Sobrecarga Remover carga
velocidade baixa A velocidade de trabalho | Selecionar uma velocidade e

selecionada é muito elevada ou o | agitador adequados
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agitador ndo é adequado

O ruido da caixa de engrenagens é
alto, a sua temperatura ¢é
demasiado elevada

Lubrificagdo insuficiente

Adicionar ou  substituir o

lubrificante

O agitador choca com a taga

Deformacdo do agitador ou a taga

Reparar ou substituir a parte
deformada
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KYXOHHbIE KOMBAWHbI CEPUU BK

OcHoOBHaA cneunanunsauyua.

® Tak KaK BpalleHWe BeH4YMKa B uYalle CXoAHO C obpalleHMemM nnaHeT, B
COOTBETCTBUM C TeEOpUEN [ABUMKEHMA MNNaHeT obecrneymsBaeTca MNONHOE
CMeLWNBaHUE NHTPEANEHTOB.

BeHuunK obnapgaet TpexamnanazoHHON CKOPOCTbHO BpaLLLEHUA.

® Bce geTtann annapaTtoB U3roTOBAEHbI U3 BbICOKOKAYECTBEHHOM HEpPrKABEOLLEN
CTa/IN COMNACHO HAaUWMOHANbHOMY CTaHAAPTY TMIMeHbl MULEBbLIX NPOAYKTOB.

® AnnapaT XOpOLWO BbIIAAUT, OT/INYAETCA NPOCTbIM YrNpaBAeHUEM U BbICOKOM

3pdEeKTUBHOCTDIO.

TexHuyeckue cneuymnduKayum:

PY

HomuHanb Makc.
O6bem | Hanpsk MoLuH CkopocTb .
Moge Has MOLLHOCT Banosown Pasmep Pasmep
Yalm eHune oCTb CMeLLMBaHK
Nb YyacToTa b 3ameca Bec (Kr) (Mm) ynakoBKu (Mm)
(m) (B) (kBT) A (06./MUH.)
(fw) (kr)
B10K 10 230 50 0,45 2 113/184/341 73 452x432x606 550x500x720
230/
B20K 20 3400 50 11 4 108/199/382 118 530X496X780 640x570x885
B30K 30 3~400 50 1.3 4.5 108/199/382 136 546X512X852 640x575x960
B40K 40 3~400 50 1.5 8 84/151/270 184 622X572X970 | 725x655x1145

JKcnayatauma U npumeYvaHua:

Mepen ncnonb3oBaHMem ybeantecb B TOM, YTO MCTOYHUK NUTAHUA COOTBETCTBYET
Tpebyemomy pgna npubopa. lpoBepbTe HALEKHOCTb MNOAKAKYEHMA NPOBOAA
BHELWHero 3asemneHuA.

Mpubop, yen TpexdasHbli ABUraTeNb CAeAyeT NPOBEPUTb HA NPeaAMET BpaLLEeHUS
B Hanpas/ieHUN MeTKKU BpalLeHua .llpyn HenpaBuUAbHOM HanpaBAeHUU BPaLLEHUA
NOMeHANTEe MeCTaMM 4Ba U3 Tpex NPoBOAOB Noa HanpaxeHuem. lNpumeyaHue
Mpu TectMpoBaHuM Npnbopa HMUKOrAA He YCTaHABAMBAMTE MELLANIKM MO-4PpYromy,
MHaye OHW BbINAAYT M3-3a HEnpaBUIbHOrO HanpasieHMA BpPaLLEHUA U BbI3OBYT
nospexaeHue aetanen npnbopa.

BbibepuTte CKOPOCTb U MELLa/IKY:

a) Tectomellanka: Yacto ucnonbayeTtcs ANsA TAXKeNoro xnebHoro tecta. Bec myku

YKa3aH MeTKoM, BecCc Boabl coctaBnsetr 47% ~ 50% OT 3arpyXaemom MyKu.
*enatenbHO MCNONb30BaATb NPUOOP HA HU3KMX CKOPOCTAX.
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b) Bs6buBaTtenb: O6bLIMHO WCNONb3yeTcA AN TOHKOrO TecTa, MUPOXKHbIX,
KapTodenbHoro nope M pasHoobpasHbIX HauYMHOK. *enateNbHO MCMo/b30BaThb
NPUBOpP Ha CPeAHUX CKOPOCTSAX.

c) MpoBONOYHbIN BEHYMK: Jlyuylle BCEro noaxoauT ANsA B3GUBAHUA CAMBOK U AUL.
*enaTtenbHO NCNONb30BaTb Ha BbICOKOM CKOPOCTH.

BarkHoe npumedvaHue: OCTaHOBUTE MaLUMHY, 4YTOObl M3MEHUTb CKOPOCTb. He

3amelunBalTe TeCTO HA CpeaHEN NN BbICOKOM CKOPOCTMU.

NMoavem yawu:

a) Mpn cmewnBaHUM BpalLalTe MaxOBMK ANA MOAbEMA YallM, NMOKA OHa He
KOCHeTcA cTonopa. 3Ta GyHKUMA obaeryaeT TakKe 3anoIHeHWE YaLlu.

b) Mocne cmelwmBaHKUA, BpaLLaiTe MaxoBUK A ONYCKAaHUA Yawmn. OnycTuTb Yawy
Heobxo4MMO nepesn CMEHOM MeLLANKK, a TaKKe CHATUEM YallM MU MeLLanKu.
MpumeyaHue: MNMpn ycTaHOBKE MeLLAZIKM Yalla AO0MKHA HaxoAUTbCA B HUMKHEM
NONOXeHUU. HageHbTe MellanKy Ha Ban M NOBOPayYMBanTe ero, NOKa BeayLLni
wTndT Bana He gonaet Ao L-obpasHoro nasa B CTep)kHe Melwankn. CrapainTtech
He YPOHUTb MeLLasIKy BO Bpemsa paboTbl.

TexHuyeckoe obcnyxusaHue:

Mocne MCNoNb30BaHMA KaxKAablM pa3 TWATE/IbHO OYMLLAMTE Yally, MeLanky 1 T.4.,
yTOObI AEpKaTb annapaT B YMCTOTE.

Bpema OT BpemeHM CMasbiBalTe HaNpaBAAlOLWME CKONbKEHUA  Yaluu
HAaKOHEYHWKOM LUMOHKM, MCMNOAb3yA Hebonbloe KOAMYEeCTBO Macna Wam
KOHCUCTEHTHOM CMa3KMu.

Mouck n yctpaHeHue npobnem:

MNpobnema Bo3smoxHaa npuymHa PeweHwne

MpoBepbTe 3N1IeKTPUYECKYIO
Mewanka He Bpawaerca nocne | IneKTpuyeckue pasbembl

uenb, 3aTAHyB o0OcCnabneHHble
BKOYEHUA ocnabneHsbl

pasbembl

3ameHuTe WU3HOLLIEHHbIE
YTeuka macna M3HOC canbHMKOB

CaNlbHUKMK

Ounctute 7] CMaXKbTe

Hanpasnstowme 3apxasenm
HanpasAasoLwme

PyKoATKa nogbema CAMWKOM Tyras | CBUMHLOBbLIN ~ BWHT,  KOHW4YEecKas
LWecTepHs, Baa MaxoBMKa W T.4. | CMaxKbTe uX
C/INLLKOM CyXue

TemnepaTypa Aasvratens MposepbTe HanpaxeHue
HepocTaTouHOE HanpsakeHue
YBE/IMUMBAETCA CAULLIKOM BbICTPO, aNeKTpoceTU
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HE COOTBETCTBYET CKOPOCTU

Meperpyska

YMeHbLUNTE Harpysky

BblibpaHHas paboyas  CKOpPOCTb
C/IMLLIKOM BbICOKA, UM MeLLanka He
noaxoauT

BbibepuTte noaxoastiue
CKOPOCTb 1 MeLuasky

CAVWKOM  CUAbHbIN
KOpPO6KM nepeaad,
C/IMLLKOM BbICOKan

wym  or
Temneparypa

HepoctaTtoyHaa cmaska

[ob6aBbTe UK 3aMeHUTE Mac/o

Mewanka 6beTca 06 yawy

Hedopmaumsa mellankm Uan Yyatum

OTPeMOoHTUPYITE UM 3ameHuTe
AedopmmnpoBaHHYIO geTanb
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