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1. BEFORE COMMISSIONING

Thank you for choosing a JAC system. It is essential that you read these instructions
before installing and commissioning this machine. This will protect you and avoid damaging
your machine.

These instructions refer to various illustrations in order to make them easier to understand.
These illustrations are at the end of the instructions. Please refer to them whenever you see
the following symbols: (fig.X, n°Y).

To ensure your machine gives you full satisfaction over the coming years, we invite
you to familiarise yourself with the following advice:

- Enlist the help of your approved agent for installation, commissioning and service
support.

2. WARRANTY

All JAC products are covered by a 5-year parts warranty.

This warranty is valid for all parts on your machine, including electronic components,
excluding consumables (please contact us for further information). Spare parts, which are
available for a minimum of 10 years, are always delivered by express courier. This warranty
takes effect on the date the equipment is installed.

Subject to the following restrictive conditions:

- Installation carried out by an approved agent;

- Equipment used in accordance with the instructions for use and for the intended purpose

for which it was manufactured;

- Equipment serviced on a daily basis in compliance with the instructions for use;

- Regular servicing by the approved agent in compliance with service specifications with,
at least one service a year (servicing chargeable to the user).

- Exclusive use of genuine JAC parts.

This warranty does not cover:

- Replenishment of consumables;

- Parts not accepted as defective by our company;

- Problems due to improper use of the equipment;

- Problems due to installation not carried out by an approved agent;
- Parts or problems due to transit damage or improper handling.

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



3. WARNINGS

It is most important that these user instructions be kept with the machine for any future
reference. Should this machine be sold or transferred to another user, please ensure that the
user instructions are handed over such that this new user can be familiarised with its operation

and warnings associated with it.
These warnings are given for your safety and that of others. We would therefore ask
you to read them carefully before installing and using the machine.

This machine has been designed for use by authorised adults. Please ensure therefore
that children do not touch it or use it as a toy.

This machine is intended exclusively for professional use.
It is dangerous to modify or attempt to modify the specifications of this machine.

After having installed this machine, please ensure it is not standing on the power cable.

Follow the instructions given for its use.

This machine must be stored and used indoors in a room, protected from moisture and
heat.

This machine must be adequately illuminated to operate it.

The noise level of this machine does not exceed 75 dB(A) in accordance with standard EN
ISO 3744.

This machine must be used by one person at a time (unless instructed otherwise).

Always disconnect the mains supply before cleaning the machine inside/outside and
when carrying out maintenance work.

This machine is heavy. Take all necessary safety precautions when handling it.



4. TECHNICAL SPECIFICATIONS

4.1 Technical specifications

TL40 TL110 TL270
Height, cover closed (mm) 1295 1425 1560
Width (mm) 570 680 980
Depth (mm) 950 1100 1460
Packaging (mm) 740*1090%1540 840*1260*1640 1140*1600%1760
Net weight (kg) 145 205 325
Net weight + packing (kg) 190 261 400
Motor power rating (kW) 1.5 4 7
Heating power in (kW) 0.27 0.45 0.75
50 Hz cooling unit power (kW) 04 0.9 14
Motor type Three-phase Three-phase Three-phase
220 V - 50 Hz (A) 6.5 14.5 25
380 V -50 Hz (A) 5 10 17.5
220V - 60 Hz (A) 6.5 14.5 25
380 V-60 Hz (A) 5 10 17.5
Tank capacity in | 80 220 540
Maximum total capacity in | 50 140 340
Maximum working capacity (1) 40 110 270
Minimum total capacity (I) 25 70 170
Minimum working capacity (1) 20 55 136
Loading height (mm) 1121 1253 1357
Gas type R134A R134A R134A
Gas charge (g) 500 500 1000

4.2 Details of materials in direct contact with starter.

Tank: STAINLESS STEEL 304

Blade: STAINLESS STEEL 304

Probe housing: STAINLESS STEEL 304
Valve seal: Food-grade rubber

Tank seal: Food-grade silicone

Valve: Stainless steel 304

Cover: Stainless steel 304

5. INSTALLATION AND COMMISSIONING

5.1 Unpacking the machine:

A. You will have access to the machine once the wooden case has been removed.

B. Remove the wooden battens wedging the castors.

C. You can take the machine off the pallet. Please be sure to do this with at least two people in order
to lower it as gently as possible onto the floor and to ensure proper safety.

After unpacking your machine, check to ensure that it has not been damaged in transit. Please notify
us of any discrepancy.

5.2 Location:

In order to achieve excellent performance and long-term reliability, choose a location which is:

Well ventilated, shielded from direct sunlight and away from sources of heat, with a sturdy
surface free from vibration.



5.3 Electrical connection:

IMPORTANT: This machine must be earthed.
It is recommended that the system be protected with a fuse and an RCD.

Your mains electricity supply to the machine must be protected as indicated below:
TL40 and TL 110:

- North America: 15 A protection;

- Rest of the world: 16 A protection.
TL 270:

- 32 A protection.

For machines equipped with a variable speed drive, it is imperative that they be connected to a
junction box on a circuit fitted with a type B 300 mA RCD.

Note: Any problem resulting from any other type of connection will not be covered under warranty.
Before connecting your machine to the mains supply and in order to prevent the motor from burning
out when it is switched on, it is important to check that the mains supply matches the machine
specification (see machine nameplate).
This machine complies with Machinery Directive 2006/42 and is CE marked as proof of this.
Please familiarise yourself with the safety pictograms displayed on the machine:
This pictogram indicates an electrocution hazard. Please isolate the machine
before carrying out any work on it. You will find it on the electrical enclosure. (fig.

6, n°20)

You will find the circuit diagram for the machine inside the electrical enclosure
cover. (fig. 6, n°21)

5.4 Commissioning:

Before commissioning, ensure that there are no extraneous objects interfering with the
machine’s moving parts.

For machine operation, please refer to the “Operation” chapter.

5.5 Danger:

If the user or the machine is in danger, you must use the main isolator switch to cut the power
supply to the machine (fig. 4, n°17).

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

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



6. CONTROL AND SAFETY DEVICES

6.1 Control:
Your machine is equipped as standard with a touch screen (fig. 1, n°5)

6.2 Work area:

The work area is at the front of the machine (fig.5)

6.3 Details of safety devices:

This machine is equipped with two magnetic safety cut-out sensors located in the cover opening
handle, which stop the motor when the cover is opened (fig. 1, n°9)

7. OPERATION

Braked castors must be locked while the machine is in operation (fig.1, n°8)

If your machine is equipped with the weighing option, you will need to unscrew the adjustable
feet until the castors are realised by around 5 mm, while keeping the machine level (fig.3 n°16)

You will find the touch screen on the front of the machine (fig.1, n°5).

Introduction

THE TRADILEVAIN BREAKS DOWN THE STARTER PRODUCTION CYCLE INTO 3 PHASES

A. MIXING E

B. FERMENTATION

C. STORAGE

7.1 Start-up (fig.8)

Press the “settings” key.

Set the unit of temperature measurement.

Set the unit of weight measurement (machine with weighing option).
Set the date format.

Set the date and the time.

Press the value to be adjusted.

Confirm the change of date and time.

Set the interval between the visual and audible alarms.
Set the interval between audible alarm reminders.
Return to home screen.

CTIOGMMOOW>



7.2 Setting you recipe

The Tradilevain has two recipe modes:

®

Automix® recipe: Agitation will not take place unless the increase in starter volume has
exceeded the percentage you have specified. Interim agitation will take place if overflow is
imminent.

The Tradilevain operates in automatic mode.

OR

Cyclical recipe: Throughout the cycle, agitation takes place at a predefined rate for each stage
(fermentation, falling in storage, storage). Interim agitation will take place if overflow is imminent.

It should be noted that recipes 1 (cyclical) & 2 (Automix) are locked (factory). They can be used, looked up or

copied,

A

but cannot be edited.

For simplified commissioning and use, we advise you to use the standard Automix recipe and
go on directly to stage “3 — Start Feed”.

Copying, editing and using an Automix® recipe: (fig.9, 10)

Tmoow>
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Press the “recipes” key.

Press the Automix® recipe

Enter the recipe password (2633).

Press the “copy recipe” key.

Press the intended recipe.

Press the “use recipe” key.

It should be noted that the recipe framed in red is the recipe activated for the cycle.

Press the “edit recipe” key.

Set your feed time of day.

Set the time for the first agitation of the mix.

Set the pause time between mix agitations.

Set the time for the second agitation of the mix.

Press the “fermentation” tab.

Set the fermentation temperature.

Set the fermentation time.

Set agitation time during fermentation.

Set fermentation percentage before triggering an agitation.

Press the “storage” tab.

Set storage temperature 1.

Set storage temperature 2. (storage 2 is triggered automatically 24 hours after feeding). Storage
temperature 1 enables the sourdough starter to be stored for daily feeding whereas storage
temperature 2 enables the starter to be stored up to 72 hours without feeding. It is inadvisable to set
a storage temperature below 8 °C (46 °F) in order to preclude any risk of freezing on the tank
wall.

Set the agitation barring time before feeding time.

Press the “speed” tab.

Set agitation speed low level during mixing.

. Set agitation speed high level during mixing.

Set stirring speed during heating.
Set stirring speed during cooling.
Set agitation speed low level during fermentation and storage.

AA Set agitation speed high level during fermentation and storage.
BB. Return to home screen, your recipe is ready.



Copying, editing and using a cyclical recipe: (fig.11, 12)
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Press the “recipes” key.

Press the cyclical recipe.

Enter the recipe password (2633).

Press the “copy recipe” key.

Press the intended recipe.

Press the “use recipe” key.

It should be noted that the recipe framed in red is the recipe activated for the cycle.

Press the “edit recipe” key.

Set your feed time of day.

Set the time for the first agitation of the mix.

Set the pause time between mix agitations.

Set the time for the second agitation of the mix.

Press the “fermentation” tab.

Set the fermentation temperature.

Set the fermentation time.

Set agitation time during fermentation.

Set the time between each agitation during fermentation.

Press the “storage” tab.

Set storage temperature 1.

Set storage temperature 2. (storage 2 is triggered automatically 24 hours after feeding). Storage
temperature 1 enables the starter to be kept for feeding daily whereas storage temperature 2 enables
the starter to be kept up to 72 hours without feeding. It is inadvisable to set a storage temperature
below 8 °C (46 °F) in order to preclude any risk of freezing on the tank wall.

Set the agitation barring time before feeding time.

Press the next button.

Set agitation time during falling in storage.

. Set the time between each agitation during falling in storage.

Set agitation time during storage.
Set the time between each agitation during storage.
Press the “speed” tab.

. Set agitation speed low level during mixing.

. Set agitation speed high level during mixing.

CC. Set stirring speed during heating.
DD. Set stirring speed during cooling.

FF.

GG.

. Set agitation speed low level during fermentation and storage.
Set agitation speed high level during fermentation and storage.
Return to home screen, your recipe is ready.

7.3 Start feed.

a. Setlow level (fig.13) (without weighing option):

A. Pour the initial starter into the tank.

b.

B. Enter the desired low level (in litres).
C. Press the “Enter” key to confirm.

Using calculator (fig.14) (not available if weighing option fitted):
- When you add product:

A. Press the “+” key.

B. Enter your quantity added.

C. Press the “Enter” key to confirm.

10



When you extract product:

D. Press the “-”" key.

E. Enter your quantity to be extracted.
F. Press the “Enter” key to confirm.

c. Weighing (Optional) (fig.15)

A.
B.
C.

Information on the weight remaining in the tank.
Press the “tare” key.
Information on the weight added or extracted since the last tare.

d. Feed (fig.16

moow>

Pour the flour then hot water (45° Celsius — 113° Fahrenheit) into the tank.
Press the “cycle start” key.

Confirm cycle start.

Scrape down when the logo is displayed.

Close the cover, the cycle continues automatically.

7.4 Cleaning
a. Cleaning the screen (fig.17)

A.
B.
C.

Press the “clean” key.
Select the screen inactive time.
Clean the screen during the countdown.

b. Cleaning the tank (fig.18)

E@MmMoUOw>

Stop the cycle in progress.

Confirm cycle stop.

Empty your starter.

Pour very hot water into the tank (at least 60° Celsius — 140° Fahrenheit)
Press the clean logo.

Select the tank cleaning cycle duration.

Wait for the end of the cycle and drain/rinse the tank.

11



8. MAINTENANCE

8.1 Daily, by a trained operator.

Clean the tank seal with a damp cloth (fig.1, n°10).

Clean the radar level sensor with a damp cloth (fig.1, n°4).
Clean the outside of the machine with a damp cloth.

. Clean the screen (Section 4a.) (fig.1, n°5)

oow

8.2 Weekly, by a trained operator.

A. Clean the tank (Section 7.4.b)
B. Remove the tank seal (fig. 1, n°10) to clean it in hot water.

Do not leave the tank empty for several days at a time, always leave some water (above the nut that
secures the propeller stirrer) so as to prevent premature wear of seals.

8.3 Monthly, by an approved agent.

A. Clean the evaporator by opening the vent grille (fig.1, n°12) and blowing it then opening a side door to
brush (using a soft brush) the back of the evaporator (fig. 7)

NEVER WASH THE MACHINE BY HOSING IT DOWN

9. CONSUMABLES

When ordering a spare part, check with your approved agent which part is required based on the
spare parts catalogue issued by the manufacturer.

Always quote the machine serial number shown on the nameplate.
Your agent will place the orders with JAC.

9.1List of consumables

ITEM DESCRIPTION
F71 04 028 Valve piston seal
F71 03 010 Cover seal TL40
F71 04 034 Cover seal TL110
F71 05010 Cover seal TL270

12



10. MALFUNCTIONS

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

Error code

Remedy

T

Shut off the power to the machine at the isolator switch,
wait 1 minutes and reset the isolator switch. If the fault is
still there when the power is switched on again, contact
your dealer.

e

OFF/ON
1 min.
2
g {"'- 2 Shut off the power supply and clean your evaporator
' ol (8.3). If the fault is still there when the power is switched

on again, contact your dealer.

L

Lack of gas in the system: contact your dealer.
Insufficient quantity of mother dough.

Open / close your cover, check that the seal is fitted
correctly and that there is nothing in the way of closing.
If the fault is still there when closing, contact your dealer.

Open the cover and clean your level sensor. If the fault
is still there when closing, contact your dealer.

Temperature measuring tube: contact your dealer.

Should the problem persist, please contact your dealer.

13




11. LIST OF COMPONENTS IN ILLUSTRATIONS

Figure Item Description
1 Cover handle
2 Aerobic / anaerobic valve
3 Cover
4 Level sensor
5 Touch screen
1 6 Valve
7 Valve opening handle
8 Castors, two of which braked
9 Safety contact
10 Cover seal
11 Handle
12 Vent grille
13 Tank
2 14 Temperature sensor
15 Propeller stirrer
3 16 Adjustable foot
4 17 Power isolator switch
18 Power supply cable
) 19 Work area
20 Pictogram indicating an electrocution hazard
6 T
21 Circuit diagram
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1. AVANT LA MISE EN SERVICE

Merci d’avoir choisi une solution JAC. Veuillez impérativement lire ce mode d’emploi
avant d’installer et de mettre en service cette machine. Vous pouvez vous protéger ainsi et
eviter de détériorer votre machine.

Cette notice fait référence a différentes figures afin de faciliter la compréhension des
instructions. Ces figures se trouvent en fin de notice. Veuillez vous y référer des que vous
rencontrez les symboles suivants (fig.X, n°Y).

Pour que votre machine vous donne entiére satisfaction au cours des prochaines
années, nous vous invitons a prendre connaissance des conseils suivants :

- Faites-vous aider par votre agent agréé pour l'installation, la mise en service et le suivi.

2. GARANTIE

JAC offre une garantie piéces de 5 ans sur tous ses produits.

Cette garantie est valable sur toutes les piéces de votre machine, électroniques incluses,
hors consommables (contactez-nous pour plus d’'informations). Les piéces de rechange,
disponibles pendant 10 ans au minimum, sont toujours livrées par transport express. La
garantie prend effet a la date d’installation du matériel.

Sous les conditions restrictives suivantes :

- Installation effectuée par un agent agrée ;

- Utilisation du matériel conformément aux indications du mode d’emploi et dans le but

pour lequel il a été fabriqué ;

- Matériel quotidiennement entretenu conformément aux indications du mode d’emploi ;

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

- L'utilisation exclusive des piéces d’origine JAC.

Cette garantie ne couvre pas :

- Le remplacement des consommables ;

- Les piéces non reconnues défectueuses par nos services ;

- Les problémes résultant d’'une utilisation anormale du matériel ;

- Les problémes résultant d’'une installation non effectuée par un agent agrée ;

- Les piéces ou les problemes résultant d’'un dégat de transport ou d’'une manutention
inappropriée.

Une réparation et/ou un remplacement de piéces défectueuses effectués durant la
période de garantie n’a pas pour effet de prolonger la dite garantie.
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3. AVERTISSEMENTS

Il est trés important que cette notice d'utilisation soit conservée avec I'appareil pour toute
future consultation. Si cet appareil devait étre vendu ou transféré a une autre personne,
assurez-vous que la notice d'utilisation soit remise de fagon a ce que I'utilisateur puisse étre
informé de son fonctionnement et des avertissements s'y rapportant.

Ces avertissements sont donnés pour votre sécurité et pour celle d'autrui. Nous
vous prions donc de bien vouloir les lire attentivement avant d'installer et d'utiliser
I'appareil.

Cette machine a été congue pour étre utilisée par des adultes autorisés. Veillez donc a ce
que les enfants n'y touchent pas ou qu'ils ne I'utilisent pas comme un jouet.

Cette machine est exclusivement réservée pour un usage professionnel.

Il est dangereux de modifier ou d'essayer de modifier les caractéristiques de cette
machine.

Assurez-vous aprés avoir installé cette machine, que celle-ci ne repose pas sur le cable
d'alimentation.

Suivez les instructions données pour |'utilisation.

Cette machine doit étre stockée et utilisée a I'intérieur dans un local, a I'abri de 'humidité
et de la chaleur.

Cette machine doit étre éclairée suffisamment pour effectuer le travail.
Cette machine a un niveau sonore inférieur a 75 dB(A) suivant norme EN ISO 3744.

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

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

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



4. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

4.1 Caractéristiques techniques

TL40 TL110 TL270
Hauteur couvercle fermé (mm) 1295 1425 1560
Largeur (mm) 570 680 980
Profondeur (mm) 950 1100 1460
Colisage (mm) 740%1090%1540 840*1260*1640 1140%1600*1760
Poids net (kg) 145 205 325
Poids NET + emballage (kg) 190 261 400
Puissance moteur (kW) 1,5 4 7
Puissance de chauffe en (kW) 0,27 0,45 0,75
Puissance de groupe froid 50Hz (kW) 04 0,9 1,4
Type moteur Triphasé Triphasé Triphasé
220v - 50Hz (A) 6,5 14,5 25
380v - 50Hz (A) 5 10 17,5
220v - 60Hz (A) 6,5 14,5 25
380v - 60Hz (A) 5 10 17,5
Volume de la cuve en | 80 220 540
Capacité totale maximale en | 50 140 340
Capacité utile maximale (l) 40 110 270
Capacité totale minimale (I) 25 70 170
Capacité utile minimale (I) 20 55 136
Hauteur de chargement (mm) 1121 1253 1357
Type de gaz R134A R134A R134A
Charge de gaz (gr) 500 500 1000

4.2 Détail matériaux en contact direct avec le levain.

Cuve : INOX304
Lame : INOX304
Doigt de sonde : INOX304

Joint de vanne : Caoutchouc alimentaire

Joint de cuve : Silicone alimentaire

Vanne : Inox 304
Couvercle : Inox 304

5. INSTALLATION ET MISE EN SERVICE

5.1 Déconditionnement de la machine :

A. Une fois la caisse bois démontée, vous avez accés a la machine.
B. Enlever les lattes de bois qui bloquent les roulettes.

C. Vous pouvez descendre la machine de la palette. Veuillez a faire cette manipulation a au moins
deux personnes afin d’amortir au mieux le contact avec le sol et assurer un bon niveau de sécurité.

Aprés déballage de votre machine, vérifiez qu'elle n'ait pas subi de dommages pendant le transport.
Signalez nous toute anomalie.

5.2 Emplacement:

Pour obtenir d'excellentes performances et de fiabilité a long terme, choisir un emplacement:

Bien ventilé, a I'abri du rayonnement solaire direct et éloigné des sources de chaleur avec une
surface robuste et exempte de vibrations.
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5.3 Raccordement électrigue :

IMPORTANT: Mise a la terre obligatoire.
Il est conseillé de protéger l'installation par un fusible et disjoncteur différentiel.

Votre installation électrique alimentant la machine doit étre protégée comme indiqué ci-dessous :
TL40 et TL 110 :

- Amérique du Nord : Protection 15A ;

- Reste du monde : Protection 16 A.
TL 270 :

- Protection 32 A.

Pour les machines équipées d’un variateur, celles-ci doivent étre impérativement raccordées sur une
boite de dérivation sur une ligne équipée d’un différentiel de 300mA de type B.

Note : Tout probléme résultant d’'un autre type de raccordement ne sera pas pris en compte par la
garantie.

Avant de connecter votre machine au réseau et afin d'éviter une mise hors service du moteur a la
mise sous tension, il est important de vérifier la concordance du réseau d'alimentation avec les
caractéristiques de la machine (voir plaque signalétique de celle-ci).

Cet appareil est conforme a la Directive Machines 2006/42 et porte le marquage CE attestant celle-
Ci.

Veuillez prendre connaissance des pictogrammes de sécurité figurant sur la machine :
Pictogramme signalant un risque d’électrocution. Veuillez débrancher la machine
avant toute intervention sur celle-ci. Vous le retrouverez sur le coffret électrique.

(fig. 6, n°20)

Vous trouverez le schéma électrique de la machine a l'intérieur du couvercle du
coffret électrique. (fig. 6, n°21)

5.4 Mise en service :

Avant la mise en service, assurez-vous de 'absence de tout objet parasite sur les parties en
mouvement de la machine.

Pour l'utilisation de la machine reportez-vous au chapitre « Utilisation ».

5.5 Danger :

En cas de danger pour 'utilisateur ou pour la machine, vous devez utiliser le sectionneur pour
couper 'alimentation de la machine (fig. 4, n°17).

Retirer la fiche de la prise électrique avant toute opération de maintenance et d’entretien.

Toute opération de maintenance ou remplacement de piece doit étre effectuée par un agent
agrée.
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6. ORGANE DE COMMANDE ET DE SECURITE

6.1 Organe de commande :

Votre machine est équipée de série d’'un écran tactile (fig. 1, n°5)

6.2 Zone de travail :

La zone de travail se situe devant la machine (fig.5)

6.3 Détail des organes de sécurité :

Cette machine est équipée de deux capteurs de sécurité magnétiques situés dans la poignée
d’ouverture du couvercle qui arrétent le moteur lorsque I'on ouvre le couvercle (fig. 1, n°9)

7. UTILISATION

Pour I'utilisation, les roulettes équipées d'un frein doivent étre bloquées (fig.1 n°8)

Si votre machine est équipée de I'option pesage, vous devrez visser les pieds réglables jusqu’a
surélever les roulettes d’environ 5mm, tout en gardant la machine de niveau (fig.3 n°16)

Vous trouverez I'écran tactile sur la fagade de la machine (fig.1, n°5).

Préambule

LE TRADILEVAIN DECOMPOSE LE CYCLE DE FABRICATION DU LEVAIN EN 3 PHASES
A. MELANGE E

B. MATURATION  [%7]

C. CONSERVATION

7.1 Mise en route (fig.8)

Appuyer sur la touche « paramétres ».

Régler 'unité de mesure de la température.

Régler 'unité de mesure du poids (machine avec option pesage).
Régler le format de la date.

Régler la date et I'heure.

Appuyer sur la valeur a modifier.

Valider le changement de date et heure.

Régler le délai entre I'alarme visuelle et I'alarme sonore.
Régler le délai des rappels d’alarme sonore.

Revenir a I'écran principal

CETIOGMMOOW>
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7.2 Réglage de votre recette

Le Tradilevain posséde deux modes de recette :

- Recette Automix® : Les agitations ne se feront que si ’'augmentation de volume de levain
dépasse le pourcentage que vous avez défini. Une agitation intermédiaire sera faite en cas de
@ débord imminent.
Le Tradilevain fonctionne en mode automatique.

ou

- Recette cyclique : Tout au long du cycle, les agitations se font a une cadence prédéfinie pour chaque
étape (maturation, descente en conservation, conservation). Une agitation intermédiaire sera faite en
cas de débord imminent.

A noter que les recettes 1 (cyclique) & 2 (Automix) sont bloquées (usine). Elles peuvent étre utilisées,
consultées ou copiées, mais ne sont pas modifiables.

Pour une mise en service et une utilisation simplifiée, nous vous conseillons l'usage de la
recette Automix standard et passer directement a I’étape « 3 — Démarrage du Rafraichi ».

Copie, modification et utilisation d’'une recette Automix® : (fig.9, 10)

A. Appuyer sur la touche « recettes ».

B. Appuyer sur la recette Automix® @

C. Entrer le mot de passe recette (2633).

D. Appuyer sur la touche « copier recette ».

E. Appuyer sur la recette proposée.

F. Appuyer sur la touche « utiliser la recette ».

A noter que la recette encadrée en rouge est la recette activée pour le cycle.

G. Appuyer sur la touche « modifier la recette ».

H. Régler votre heure de rafraichi.

I. Régler le temps de la premiéere agitation du mélange.

J.  Régler le temps de pause entre les deux agitations du mélange.

K. Régler le temps de la deuxiéme agitation du mélange.

L. Appuyer sur I'onglet « maturation ».

M. Régler la température de maturation.

N. Régler le temps de maturation.

O. Régler le temps d’agitation lors de la maturation.

P. Régler le pourcentage de fermentation avant déclenchement d’'une agitation.

Q. Appuyer sur 'onglet « conservation ».

R. Reégler la température de conservation 1.

S. Régler la température de conservation 2. (la conservation 2 se déclenche automatiquement 24h
apres le rafraichi).La température de conservation 1 permet la conservation du levain pour un
rafraichi journalier tandis que la température de conservation 2 permet la conservation du levain
jusqu’a 72 heures sans rafraichi. Il est déconseillé de paramétrer une température de
conservation inférieure a 8°C (46°F) afin d’éviter tout risque de gel sur la paroi de la cuve.

T. Régler le temps d’interdiction d’agitation avant I'heure de rafraichi.

U. Appuyer sur l'onglet « vitesse ».

V. Régler la vitesse d’agitation niveau bas lors du mélange.

W. Régler la vitesse d’agitation niveau haut lors du mélange.

X. Reégler la vitesse de brassage lors de la chauffe.

Y. Reégler la vitesse de brassage lors du refroidissement.

Z. Régler la vitesse d’agitation niveau bas lors de la maturation et de la conservation.

AA. Régler la vitesse d’agitation niveau haut lors de la maturation et de la conservation.
BB. Revenir sur I'’écran principal, votre recette est préte.
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Copie, modification et utilisation d’'une recette cyclique : (fig.11, 12)

A. Appuyer sur la touche «recettes ».

B. Appuyer sur la recette cyclique.

C. Entrer le mot de passe recette (2633).

D. Appuyer sur la touche « copier recette ».

E. Appuyer sur la recette proposée.

F. Appuyer sur la touche « utiliser la recette".

A noter que la recette encadrée en rouge est la recette activée pour le cycle.

G. Appuyer sur la touche « modifier la recette ».

H. Régler votre heure de rafraichi.

I. Régler le temps de la premiéere agitation du mélange.

J.  Régler le temps de pause entre les deux agitations du mélange.

K. Régler le temps de la deuxiéme agitation du mélange.

L. Appuyer sur I'onglet « maturation ».

M. Régler la température de maturation.

N. Régler le temps de maturation.

O. Régler le temps d’agitation lors de la maturation.

P. Régler le temps entre chaque agitation lors de la maturation.

Q. Appuyer sur 'onglet « conservation ».

R. Reégler la température de conservation 1.

S. Régler la température de conservation 2. (la conservation 2 se déclenche automatiquement 24h
apres le rafraichi). La température de conservation 1 permet la conservation du levain pour un
rafraichi journalier tandis que la température de conservation 2 permet la conservation du levain
jusqu’a 72 heures sans rafraichi. Il est déconseillé de paramétrer une température de
conservation inférieure a 8°C (46°F) afin d’éviter tout risques de gel sur la paroi de la cuve.

T. Régler le temps d’interdiction d’agitation avant I'heure de rafraichi.

U. Appuyer sur le bouton suivant.

V. Reégler le temps d’agitation lors de la descente en conservation.

W. Régler le temps entre chaque agitation lors de la descente en conservation.

X. Régler le temps d’agitation lors de la conservation.

Y. Régler le temps entre chaque agitation lors de la conservation.

Z. Appuyer sur I'onglet « vitesse ».

AA. Régler la vitesse d’agitation niveau bas lors du mélange.

BB. Régler la vitesse d’agitation niveau haut lors du mélange.

CC. Régler la vitesse de brassage lors de la chauffe.
DD. Régler la vitesse de brassage lors du refroidissement.

EE.

FF
GG.

7

Régler la vitesse d’agitation niveau bas lors de la maturation et de la conservation.
. Régler la vitesse d’agitation niveau haut lors de la maturation et de la conservation.
Revenir sur I'écran principal, votre recette est préte.

.3 Démarrage du Rafraichi.

a.

Réglage niveau bas (fig.13) (sans option pesage) :

b.

A. Verser le levain mére dans la cuve.
B. Entrer le niveau bas souhaité (en litres).
C. Appuyer sur la touche « Enter » pour valider.

Utilisation calculette (fig.14) (non disponible si option pesage):
- Lorsque vous ajoutez du produit :
A. Appuyer sur la touche « + ».
B. Entrer votre quantité ajoutée.
C. Appuyer sur la touche « Enter » pour valider.
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- Lorsque vous soutirez du produit :
D. Appuyer sur la touche « - ».
E. Enter votre quantité soutirée.
F. Appuyer sur la touche « Enter » pour valider.

c. Pesage (Option) (fig.15)
A. Information du poids restant dans la cuve.
B. Appuyer sur la touche « tare ».
C. Information du poids ajouté ou soutiré depuis la derniére tare.

d. Rafraichi (fig.16)

Mettre la farine puis I'eau chaude (45° Celsius — 113° Fahrenheit) dans la cuve.
Appuyer sur la touche « départ cycle ».

Valider le départ de cycle.

Faire le raclage lorsque le logo s’affiche.

Fermer le couvercle, le cycle continu automatiquement.

moow>

7.4 Nettoyage
c. Nettoyage de 'écran (fig.17)
A. Appuyer sur la touche « nettoyage ».
B. Choisir le temps d’inactivité de I'écran.
C. Nettoyer I'écran pendant le compte a rebours.

d. Nettoyage de la cuve (fig.18)

Arréter le cycle en cours.

Valider l'arrét du cycle.

Vider votre levain.

Mettre de I'eau trés chaude dans la cuve (60° Celsius — 140° Fahrenheit minimum)
Appuyer sur le logo nettoyage.

Choisir la durée du cycle de nettoyage de la cuve.

Attendre la fin du cycle et vidanger/Rincer la cuve.

GMmMO O
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8. ENTRETIEN

8.1 Journalier par un utilisateur formé.

A. Nettoyer le joint du couvercle avec un chiffon humide (fig.1, n°10).
B. Nettoyer le capteur de niveau radar avec un chiffon humide (fig.1, n°4).
C. Nettoyer I'extérieur de la machine avec un chiffon humide.

D. Nettoyer I'écran (chapitre 4a.) (fig.1, n°5)

8.2 Hebdomadaire par un utilisateur formé.

A. Nettoyer la cuve (Chapitre 7.4.b)

B. Démonter le joint de couvercle (fig. 1, n°10) pour le nettoyer dans de I'eau chaude.

Ne pas laisser la cuve vide plusieurs jours, toujours laisser de I’eau en fond de cuve (au-dessus de

I’écrou qui maintien I’hélice) afin d’éviter une usure prématurée des joints.

8.3 Mensuel par un agent agréé.

A. Nettoyer I'évaporateur, en ouvrant la grille d’aération (fig.1, n°12) et en le soufflant puis en ouvrant une
porte latérale pour brosser (brosse douce) I'arriére de I'évaporateur (fig. 7)

NE JAMAIS LAVER LA MACHINE A GRANDE EAU

9. CONSOMMABLES

Lors d’'une commande d’une piéce de rechange, vérifier avec votre agent agréé de quelle piece il

s’agit sur base du catalogue de piéces de rechange émis par le fabricant.

Préciser toujours le numéro de machine comme indiqué sur la plaque signalétique.

Votre agent effectue les commandes auprés de JAC.

9.1 Liste des CONSOMMABLES

ARTICLE

DESIGNATION

F71 04 028

Joint piston vanne

F71 03 010

Joint de couvercle TL40

F71 04 034

Joint de couvercle TL110

F71 05010

Joint de couvercle TL270




10. INCIDENTS DE FONCTIONNEMENT

ATTENTION : Pour toute intervention, la machine doit obligatoirement &tre mise hors tension.

Code erreur Solution

1

Couper l'alimentation de la machine au sectionneur,

P2 attendre 1 minute et réenclencher le sectionneur. Si le
-y défaut est toujours présent a la remise sous tension,
contacter votre revendeur.
OFF/ON
1 min.
5 g"-- N Couper I'alimentation et nettoyer votre évaporateur
':;A . (8.3). Sile défaut est toujours présent a la remise sous

tension, contacter votre revendeur.

Manque de gaz dans l'installation, contacter votre
revendeur.
Quantité de levain insuffisante.

Ouvrir / fermer votre couvercle, vérifier que le joint est
bien en place et que rien ne géne a la fermeture. Si le
défaut est toujours présent a la fermeture, contacter
votre revendeur.

Ouvrir le couvercle et nettoyer votre capteur de niveau.
Si le défaut est toujours présent a la fermeture,
contacter votre revendeur.

Probléme de sonde de température, contacter votre
revendeur.

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

Figure Bulle Nom
1 Poignée de couvercle
2 Vanne aérobique / anaérobique
3 Couvercle
4 Capteur de niveau
5 Ecran tactile
1 6 Vanne
7 Poignée d’ouverture de la vanne
8 Roulettes dont deux freinées
9 Contact de sécurité
10 Joint de couvercle
11 Poignée
12 Grille d’aération
13 Cuve
2 14 Sonde de température
15 Hélice
3 16 Pied réglable
4 17 Sectionneur d’alimentation
18 Cable d’alimentation
5 19 Zone de travalil
20 Pictogramme signalant un risque d’électrocution
6 : : :
21 Schéma électrique
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1. VOR DER INBETRIEBNAHME

Vielen Dank, dass Sie sich fur ein Gerat von JAC entschieden haben. Bitte lesen Sie diese
Bedienungsanleitung vor der Installation und Inbetriebnahme dieser Maschine aufmerksam
durch. Dies dient zu lhrer Sicherheit und zum Schutz der Maschine vor Schaden.

Diese Bedienungsanleitung enthalt Verweise auf verschiedene Abbildungen, die das
Verstandnis der Anleitungen erleichtern. Die Abbildungen befinden sich am Schluss der
Bedienungsanleitung. Bitte schlagen Sie die jeweilige Abbildung anhand des angegebenen
Verweises (Fig. X, Nr. Y) nach.

Damit Sie sich viele Jahre an dieser Maschine erfreuen konnen, mochten wir Sie
bitten, die folgenden Hinweise zu beriicksichtigen:

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

2. GARANTIE

JAC bietet 5 Jahre Ersatzteilgarantie auf all seine Produkte.

Diese Garantie umfasst alle Teile Ihrer Maschine, auch die elektronischen Bauteile, aul3er
Verschleildteile (weitere Informationen auf Anfrage). Alle Ersatzteile sind fur einen Zeitraum
von mindestens 10 Jahren verfugbar und werden stets per Expressversand zugestellt. Die
Garantiefrist beginnt zum Zeitpunkt der Installation der Anlage.

Es gelten die folgenden Beschrankungen:

- Die Installation wurde von einem zugelassenen Vertreter vorgenommen.

- Das Produkt wurde im Rahmen seines bestimmungsgemafien Gebrauchs und

entsprechend der Bedienungsanleitung verwendet.

- Das Produkt wurde taglich entsprechend den Vorgaben der Bedienungsanleitung
instandgehalten.

- Die Wartung wird durch einen zugelassenen Vertreter entsprechend den
Wartungsvorgaben durchgefihrt und findet mindestens einmal jahrlich statt (auf Kosten des
Anwenders).

- Es werden ausschlieBlich Originalersatzteile von JAC verwendet.

Diese Garantie deckt nicht:

- den Ersatz von Verschleilteilen;

- Teile, die unser Kundendienst nicht als defekt anerkennt;

- Probleme, die sich aus einer ungewohnlichen Nutzung des Produktes ergeben;

- Probleme, die darauf zurtckzufuhren sind, dass die Installation nicht durch einen
zugelassenen Vertreter durchgefuhrt wurde;

- Beschadigungen oder Probleme, die auf einen Transportschaden oder auf die
unsachgemalle Handhabung des Produktes zurtckzufuhren sind.

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



3. WARNHINWEISE

Bitte bewahren Sie diese Bedienungsanleitung unbedingt zusammen mit der Maschine
zum spateren Nachlesen auf. Bei Verkauf oder Weitergabe der Maschine Ubergeben Sie bitte
diese Bedienungsanleitung an den neuen Besitzer bzw. Benutzer, damit dieser uber die
Funktionsweise der Maschine und die Warnhinweise informiert ist und diese befolgen kann.

Diese Warnhinweise dienen lhrer Sicherheit und der Sicherheit anderer. Bitte lesen
Sie die Warnhinweise vor der Installation und Benutzung der Maschine aufmerksam
durch.

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

Diese Maschine ist ausschlieRlich fur den professionellen Einsatz vorgesehen.

Die Modifizierung und der Versuch der Modifizierung der Eigenschaften und Merkmale
dieser Maschine ist gefahrlich.

Stellen Sie nach der Installation dieser Maschine sicher, dass diese nicht auf dem
Netzkabel steht.

Befolgen Sie stets die Anleitungen zur Bedienung und Benutzung.

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

Die Maschine muss zur Durchfihrung der Arbeiten ausreichend ausgeleuchtet sein.

Der Gerauschpegel der Maschine liegt unter 75 dB(A) und entspricht damit der
EN ISO 3744.

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

Vor Reinigungsarbeiten innen und auBen am Gerat und vor Wartungsarbeiten immer
den Netzstecker ziehen.

Diese Anlage ist sehr schwer. Beim Transport und Bewegen der Anlage sind angemessene
Vorsichtsmallnahmen zu ergreifen.
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4. TECHNISCHE DATEN

4.1 Technische Daten

TL40 TL110 TL270
Hoéhe geschlossener Deckel (mm) 1295 1425 1560
Breite (mm) 570 680 980
Tiefe (mm) 950 1100 1460
VerpackungsmaRe (mm) 740%1090%1540 840*1260*1640 1140%1600*1760
Nettogewicht (kg) 145 205 325
Nettogewicht + Verpackung (kg) 190 261 400
Motorleistung (kW) 1,5 4 7
Warmeleistung in (kW) 0,27 0,45 0,75
Leistung des K(Lll(l‘l,:’a)ggregats 50 Hz 0.4 0.9 1.4
Motortyp Dreiphasig Dreiphasig Dreiphasig
220 V- 50 Hz (A) 6,5 14,5 25
380 V- 50 Hz (A) 5 10 17,5
220 V- 60 Hz (A) 6,5 14,5 25
380 V- 60 Hz (A) 5 10 17,5
Trogvolumen in | 80 220 540
Maximale Gesamtkapazitit in | 50 140 340
Maximale Nutzkapazitit (I) 40 110 270
Minimale Gesamtkapazitit (1) 25 70 170
Minimale Nutzkapazitat (1) 20 55 136
Beladehdhe (mm) 1121 1253 1357
Gasart R134A R134A R134A
Charge de gaz (g) 500 500 1000

4.2 Material der Teile, die in Kontakt mit dem Sauerteig kommen.

Trog: INOX304

Messer: INOX304

Finger Temperaturfiihler: INOX304
Ventildichtung: Lebensmittelechter Gummi
Trogdichtung: Lebensmittelechtes Silikon
Ventil: Edelstahl 304

Deckel: Edelstahl 304

5. INSTALLATION UND INBETRIEBNAHME

5.1 Auspacken der Maschine:

A. Fir den Zugang zur Maschine die Holzbox entfernen.

B. Die Holzlatten zum Blockieren der Rader entfernen.

C. Anschliel3end die Maschine von der Palette heben. Damit die Maschine beim Aufstellen auf dem
Boden bestmdglich abgefedert und sicher aufgestellt werden kann, muss dies von mindestens zwei
Personen durchgefuhrt werden.

Die Maschine nach dem Auspacken auf Transportschaden Uberprifen. Melden Sie uns jede Art von
Auffalligkeit.

5.2 Aufstellort:

Um eine hohe Leistung, eine lange Lebensdauer und einen zuverlassigen Betrieb sicherzustellen,
sollte der Aufstellort wie folgt beschaffen sein:
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Gut beluftet, vor direkter Sonneneinstrahlung geschutzt, in ausreichender Entfernung zu
Warmequellen, mit tragfahigem und schwingungsfreiem Boden.

5.3 Elektrischer Anschluss:

WICHTIG: Die Maschine muss geerdet werden.
Wir empfehlen den Schutz der Anlage durch eine Sicherung und einen Fl-
Schutzschalter.

Ihr Stromnetz zur Versorgung der Maschine muss folgendermal3en geschutzt werden:
TL40 und TL 110:

- Nordamerika: Schutz 15 A;

- Rest der Welt: Schutz 16 A.
TL 270:

- Schutz 32 A.

Maschinen mit Stromrichter mussen zwingend uber einen FI-Schutzschalter vom Typ B fur 300 mA
angeschlossen werden.

Hinweis: Probleme und Storungen durch eine abweichende Ausfuhrung des Anschlusses sind nicht
durch die Garantie gedeckt.

Prufen Sie vor dem AnschlielRen der Maschine an das Stromnetz unbedingt, ob die Stromversorgung
fur die Maschine geeignet ist (siehe Angaben auf dem Typenschild), um einen Motorausfall beim
Einschalten zu vermeiden.

Dieses Gerat entspricht der Maschinenrichtlinie 2006/42 und ist daher mit dem CE-Zeichen
gekennzeichnet.

Bitte beachten Sie die an der Maschine angebrachten Warnsymbole:
Piktogramm Stromschlaggefahr. Die Maschine vor jedem Eingriff vom Stromnetz
nehmen. Dies befindet sich am Schaltschrank. (Fig. 6, Nr. 20)

Der Schaltplan der Maschine befindet sich auf der Innenseite des
Schaltschrankdeckels. (Fig. 6, Nr. 21)

5.4 Inbetriebnahme:

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

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

Bei einer akuten Gefahr fiur Bediener oder Maschine schalten Sie die Maschine Uber den
Trennschalter aus (Fig. 4, Nr. 17).

Vor Wartungs- oder Instandhaltungsarbeiten immer den Stecker aus der Steckdose ziehen.

Wartungsmalinahmen und der Austausch von Ersatzteilen durfen nur durch einen
zugelassenen Vertreter durchgefuhrt werden.
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6. BEDIENELEMENT UND SICHERHEITSEINRICHTUNGEN

6.1 Bedienelement:

Ihre Maschine ist serienmal3ig mit einem Touchscreen ausgestattet (Fig. 1, Nr. 5)

6.2 Arbeitsbereich:

Der Arbeitsbereich befindet sich an der Vorderseite der Maschine (Fig. 5)

6.3 Sicherheitseinrichtungen:

Diese Maschine ist aus Sicherheitsgrinden mit zwei Magnetsensoren ausgestattet, die sich im
Offnungsgriff des Deckels befinden und den Motor anhalten, sobald der Deckel gedffnet wird (Fig. 1,
Nr. 9)

7. BEDIENUNG

Vor dem Betrieb die mit Bremsen ausgestatteten Rader feststellen (Fig. 1, Nr. 8)

Bei Maschinen mit Wiegeoption miissen Sie die einstellbaren FiiBe so weit nach oben
schrauben, bis die Rollen ca. 5 mm hoéher positioniert sind, wobei die Maschine waagerecht
ausgerichtet bleiben muss (Fig. 3, Nr. 16)

Der Touchscreen befindet sich auf der Vorderseite des Gerats (Abb. 1, Nr. 5).

Vorbemerkung
DIE SAUERTEIGHERSTELLUNG WIRD BEIM TRADILEVAIN IN 3 PHASEN UNTERTEILT
A. MISCHEN
B. REIFUNG

C. KONSERVIERUNG

7.1 Start (Abb. 8)

Drucken Sie die Taste ,Paramétres” (Einstellungen).

Stellen Sie die Temperatureinheit ein.

Stellen Sie die Gewichtseinheit ein (bei Maschinen mit Wiegeoption).
Stellen Sie das Datumsformat ein.

Stellen Sie Datum und Uhrzeit ein.

Betatigen Sie den zu andernden Wert.

Bestatigen Sie die Anderung von Datum und Uhrzeit.

Stellen Sie die Zeitspanne zwischen optischem und akustischem Alarm ein.
Stellen Sie die Zeitspanne fur akustische Alarmsignale ein.

Weiter zum Hauptbildschirm

CETIOMmMOO W
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7.2 Rezept eingeben

Der Tradilevain verfugt Gber zwei Rezepturmodi:

®

Automix®: Der Riihrvorgang erfolgt nur dann, wenn das Sauerteigvolumen den eingestellten
Prozentsatz iiberschreitet. Bei drohendem Uberlauf erfolgt ein Zwischenriihren.
Der Tradilevain arbeitet im Automatikmodus.

ODER
Zyklisch: Der Riihrvorgang erfolgt wahrend des gesamten Zyklus je nach Schritt (Reifung, Ubergang

zur Konservierung, Konservierung) in einer vorab festgelegten Geschwindigkeit. Bei drohendem
Uberlauf erfolgt ein Zwischenriihren.

Bitte beachten Sie, dass die Rezepte 1 (zyklisch) & 2 (Automix) werkseitig voreingestellt sind. Sie kbnnen
verwendet, eingesehen oder kopiert werden, jedoch nicht verandert werden.

A

Fir eine leichtere Inbetriebnahme und Bedienung empfehlen wir lhnen, das standardméaRige
Automix-Rezept zu verwenden und direkt zu Schritt ,,3 — Kiihlung starten* zu gehen.

Kopie, Anderung und Verwendung eines Automix®-Rezeptes: (Fig. 9, 10)

mTmoow>
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Dricken Sie die Taste ,Recettes” (Rezepte).

Dricken Sie auf das Rezept Automix®

Geben Sie das Passwort fur das Rezept ein (2633).

Drucken Sie die Taste ,Copier recette” (Rezept kopieren).

Dricken Sie auf das vorgeschlagene Rezept.

Drucken Sie die Taste ,Utiliser la recette” (Rezept verwenden).

Beachten Sie, dass das rot hinterlegte Rezept fiir den Zyklus aktiviert ist.

PAPVOZZITr AT IO

Drucken Sie die Taste ,Modifier la recette” (Rezept andern) dricken.

Stellen Sie Ihre gewlnschte Kuhlzeit ein.

Stellen Sie Dauer des ersten Ruhrvorgangs ein.

Stellen Sie Ruhezeit zwischen den beiden Ruhrvorgangen ein.

Stellen Sie Dauer fur den zweiten Rihrvorgang ein.

Drucken Sie auf den Reiter ,Maturation® (Reifung).

Stellen Sie Temperatur der Reifung ein.

Stellen Sie Reifungszeit ein.

Stellen Sie Dauer des Ruhrvorgangs bei der Reifung ein.

Stellen Sie die Fermentierung in Prozent vor dem Start eines Ruhrvorgangs ein.

Drucken Sie auf den Reiter ,Conservation“ (Konservierung).

Stellen Sie die Konservierungstemperatur 1 ein.

Stellen Sie die Konservierungstemperatur 2 ein. (Die Konservierung 2 startet automatisch 24 Stunden
nach der Kiihlung).Die Konservierungstemperatur 1 ermdglicht die Konservierung des Sauerteigs bei
einer taglichen Kuhlung, wahrend bei der Konservierungstemperatur 2 die Konservierung des
Sauerteigs bis zu 72 Stunden ohne Kuhlung mdglich ist. Es wird davon abgeraten, eine
Konservierungstemperatur von 8°C (46°F) einzustellen, um die Gefahr des Anfrierens an der
Trogwand zu vermeiden.

Stellen Sie die Zeit fur das Ruhrverbot vor der Kuhlzeit ein.

Drucken Sie auf den Reiter ,Vitesse® (Geschwindigkeitsstufe).

Stellen Sie die Ruhrgeschwindigkeit beim Mischen auf niedrig ein.

. Stellen Sie die Rihrgeschwindigkeit beim Mischen hoch ein.

Stellen Sie die Rihrgeschwindigkeit beim Erwarmen ein.
Stellen Sie die Rihrgeschwindigkeit beim Abkuhlen ein.
Stellen Sie die Rihrgeschwindigkeit bei der Reifung und Lagerung niedrig ein.

AA Stellen Sie die Rihrgeschwindigkeit bei der Reifung und Lagerung hoch ein.
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BB.

Kehren Sie zum Hauptbildschirm zuriick, Ihr Rezept ist beendet.

Kopie, Anderung und Verwendung eines zyklischen Rezeptes: (Fig. 11, 12)

A. Drlcken Sie die Taste ,Recettes” (Rezepte).

nmmoow
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FF.

Dricken Sie auf das zyklische Rezept.

Geben Sie das Passwort fur das Rezept ein (2633).

Dricken Sie die Taste ,,Copier recette” (Rezept kopieren).

Dricken Sie auf das vorgeschlagene Rezept.

Drucken Sie die Taste ,Utiliser la recette (Rezept verwenden).

Beachten Sie, dass das rot hinterlegte Rezept fiir den Zyklus aktiviert ist.

Dricken Sie die Taste ,Modifier la recette” (Rezept andern) driicken.

Stellen Sie Ihre gewlnschte Kuhlzeit ein.

Stellen Sie Dauer des ersten Ruhrvorgangs ein.

Stellen Sie Ruhezeit zwischen den beiden Ruhrvorgangen ein.

Stellen Sie Dauer fur den zweiten Rihrvorgang ein.

Drucken Sie auf den Reiter ,Maturation® (Reifung).

Stellen Sie Temperatur der Reifung ein.

Stellen Sie Reifungszeit ein.

Stellen Sie Dauer des Ruhrvorgangs bei der Reifung ein.

Stellen Sie bei der Reifung die Dauer zwischen jedem Rlhrvorgang ein.

Drucken Sie auf den Reiter ,Conservation“ (Konservierung).

Stellen Sie die Konservierungstemperatur 1 ein.

Stellen Sie die Konservierungstemperatur 2 ein. (die Konservierung 2 startet automatisch 24 Stunden
nach der Kuihlung). Die Konservierungstemperatur 1 ermoglicht die Konservierung des Sauerteigs bei
einer taglichen Kuhlung, wahrend bei der Konservierungstemperatur 2 die Konservierung des
Sauerteigs bis zu 72 Stunden ohne Kuhlung mdéglich ist. Es wird davon abgeraten, eine
Konservierungstemperatur von 8°C (46°F) einzustellen, um die Gefahr des Anfrierens an der
Trogwand zu vermeiden.

Stellen Sie die Zeit fir das Ruhrverbot vor der Kihlzeit ein.

Driicken Sie auf die ,\Weiter“-Taste.

Stellen Sie die Riihrzeit wihrend des Ubergangs zur Konservierung ein.

. Stellen Sie Dauer zwischen jedem Riihrvorgang wihrend des Ubergangs zur Konservierung ein.

Stellen Sie Dauer des Ruhrvorgangs wahrend der Konservierung ein.
Stellen Sie Dauer zwischen jedem Rihrvorgang wahrend der Konservierung ein.
Dricken Sie auf den Reiter ,Vitesse“ (Geschwindigkeitsstufe).

. Stellen Sie die Ruhrgeschwindigkeit beim Mischen auf niedrig ein.
. Stellen Sie die Ruhrgeschwindigkeit beim Mischen hoch ein.

. Stellen Sie die Ruhrgeschwindigkeit beim Erwarmen ein.

. Stellen Sie die Ruhrgeschwindigkeit beim Abkuhlen ein.

Stellen Sie die Rihrgeschwindigkeit bei der Reifung und Lagerung niedrig ein.
Stellen Sie die Rihrgeschwindigkeit bei der Reifung und Lagerung hoch ein.

GG.Kehren Sie zum Hauptbildschirm zurtck, Ihr Rezept ist beendet.

1.

3 Kuihlung starten.

a. Niedrigen Fiullstand einstellen (Fig. 13) (ohne Wiegeoption):

A. Geben Sie das Anstellgut in den Trog.
B. Geben Sie den gewunschten niedrigen Fllstand (in Litern) ein.
C. Drucken Sie zur Bestatigung die Taste ,Enter” (Eingabe).

b. Verwendung des Kalkulators (Fig. 14) (bei Wiegeoption nicht verfligbar):

- Beim Hinzufugen eines Produkts:
A. Dricken Sie die Taste ,+“.
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B. Geben Sie die Menge ein, die Sie hinzufugen mochten.
C. Dricken Sie zur Bestatigung die Taste ,Enter” (Eingabe).

- Beim Entnehmen eines Produkts:
D. Drucken Sie die Taste ,-“.
E. Geben Sie die Menge ein, die Sie entnehmen mdchten.
F. Drucken Sie zur Bestatigung die Taste ,Enter” (Eingabe).

c. Wiegen (Option) (Fig. 15)
A. Angabe zum Gewicht, das im Trog verbleibt.
B. Dricken Sie die Taste ,Tare” (Leergewicht).
C. Angabe zum Gewicht, das seit der letzten Tarierung hinzugefiigt oder entnommen wurde.

d. Kuhlung (Fig. 16)

Geben Sie das Mehl und danach das warme Wasser (45° Celsius - 113° Fahrenheit) in den Trog.
Driicken Sie die Taste ,Départ cycle“ (Zyklus starten).

Bestatigen Sie den Zyklusstart.

Sobald das Logo angezeigt wird, muss abgestreift werden.

Schlieen Sie den Deckel, der Zyklus lauft automatisch weiter.

moow>

7.4 Reinigung
e. Reinigung des Bildschirms (Fig. 17)
A. Drucken Sie die Taste ,Nettoyage® (Reinigung).
B. Wahlen Sie die Dauer der Bildschirmabschaltung.
C. Reinigen Sie den Bildschirm, wahrend der Timer riickwéarts zahlt.

f. Reinigung des Trogs (Fig. 18)

Stoppen Sie den aktuellen Zyklus.

Bestatigen Sie den Zyklusstopp.

Entnehmen Sie den Sauerteig.

Geben Sie in den Trog sehr heiles Wasser (min. 60° Celsius — 140° Fahrenheit)
Dricken Sie auf das Logo ,Nettoyage® (Reinigung).

Wahlen Sie die Dauer des Tankreinigungszyklus.

Warten Sie das Ende des Zyklus ab und entleeren / splilen Sie den Trog.

E@MmMoOw>

35



8. INSTANDHALTUNG

8.1 Taglich durch einen eingewiesenen Bediener.

A. Reinigen Sie die Deckeldichtung mit einem feuchten Tuch (Fig. 1, Nr. 10).
B. Reinigen Sie den Radarflllstandsensor mit einem feuchten Tuch (Fig. 1, Nr. 4).
C. Reinigen Sie die Auf3enseite des Gerats mit einem feuchten Tuch.
D. Reinigen Sie den Bildschirm (Kapitel 4a.) (Fig. 1, Nr. 5)

8.2 Wochentlich durch einen eingewiesenen Bediener.

C. Reinigen Sie den Trog (Kapitel 7.4.b)
D. Entfernen Sie die Deckeldichtung (Fig. 1, Nr. 10) und reinigen Sie sie in heiRem Wasser.

Den Trog nicht wahrend mehrerer Tage leer lassen, sondern immer ein wenig Wasser am Trogboden
(oberhalb der Mutter, die das Riihrwerk fixiert) stehen lassen, um einem vorzeitigen VerschleiR der
Dichtungen vorzubeugen.

8.3 Monatlich durch einen zugelassenen Vertreter.

A. Fir die Reinigung des Verdampfers o6ffnen Sie das Luftgitter (Abb. 1, Nr. 12) und blasen es aus.
Anschlie3end 6ffnen Sie eine Seitentir, um die Riickseite des Verdampfers mit einer weichen Blrste
abzubursten (Fig. 7)

DIE MASCHINE NIEMALS UNTER LAUFENDEM WASSER REINIGEN

9. ERSATZTEILE

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

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

Ihr Vertreter bestellt das Ersatzteil dann bei JAC.

9.1 ERSATZTEILLISTE

ARTIKEL BEZEICHNUNG

F7104.028 Dichtung Ventil Kolben

F71 03.010 Dichtung des Deckels TL40
F71 04.034 Dichtung des Deckels TL110
F71 05.010 Dichtung des Deckels TL270
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10. STORUNGEN UND FEHLER

ACHTUNG: Vor jedem Eingriff an der Maschine ist die Maschine zwingend von der Stromversorgung
zu trennen.

Fehlercode Lésung
1 Unterbrechen Sie die Stromversorgung der Maschine am
o Schalter, dann eine Minute abwarten und sie dann Uber
g den Schalter wieder einschalten. Falls der Fehler
weiterhin besteht, rufen Sie bitte Ihren Vertragshandler
OFF/ON an.

1 min.

AN Schalten Sie die Spannungsversorgung aus und
1B ?(JQ reinigen Sie Ihren Verdampfer (8.3). Falls der Fehler
rte weiterhin besteht, rufen Sie bitte Ihren Vertragshandler

£ an.

Fehlt es der Anlage an Gas, wenden Sie sich an lhren
Vertragshandler.
Nicht genug Muttersauerteig im Tank.

Offnen / schlieBen Sie Ihren Deckel, priifen Sie, ob die
Dichtung richtig sitzt und ob beim Schlie3en nichts
blockiert. Falls der Fehler beim SchlieRen weiterhin
besteht, rufen Sie bitte Ihren Vertragshandler an.

Offnen Sie den Deckel und reinigen Sie Ihren
Flllstandsensor. Falls der Fehler beim Schlie3en
weiterhin besteht, rufen Sie bitte Ihren Vertragshandler
an.

Bei einem Problem mit dem Temperatursensor, wenden
Sie sich an Ihren Vertragshandler.

Besteht das Problem weiterhin, wenden Sie sich bitte an lhren Vertragshéandler.
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11. LISTE DER ABGEBILDETEN TEILE

Abbildung | Nummer Bezeichnung

1 Deckelgriff
2 Aerobes / anaerobes Ventil
3 Deckel
4 Fullstandsensor
5 Touchscreen

1 6 Ventil
7 Griff zum Offnen des Ventils
8 Rollen, zwei davon blockierbar
9 Sicherheitskontakt
10 Deckeldichtung
11 Ergonomischer Griff
12 Luftgitter
13 Trog

2 14 Temperatursensor
15 Rdhrwerk

3 16 Ful, einstellbar

4 17 Netztrennschalter
18 Netzkabel

5 19 Arbeitsbereich

6 20 Piktogramm Stromschlaggefahr
21 Schaltplan
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1. VOOR DE INBEDRIJFSTELLING

Bedankt voor uw keuze van een JAC-oplossing. Neem deze gebruikershandleiding
grondig door voordat u deze machine installeert en in werking stelt. Zo kunt u uzelf
beschermen en schade aan uw machine vermijden.

Deze handleiding verwijst naar diverse afbeeldingen zodat u de instructies beter kunt
begrijpen. Deze afbeeldingen bevinden zich op het einde van de handleiding. Raadpleeg ze
wanneer u de volgende symbolen tegenkomt (fig.X, n°Y).

Om nog jarenlang van uw machine te kunnen genieten, raden we u aan om de
volgende adviezen na te leven:

- Doe een beroep op uw erkende dealer voor de installatie, inbedrijfstelling en follow-up.

2. GARANTIE

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

Deze garantie is geldig voor alle onderdelen van uw machine, waaronder de elektronische
onderdelen, maar uitgezonderd de verbruiksgoederen (neem contact met ons op voor meer
informatie). De wisselstukken zijn gedurende minstens 10 jaar beschikbaar en worden altijd
via spoedverzending verstuurd. De garantie gaat in op de installatiedatum van het materiaal.

Onder de volgende beperkende voorwaarden:

- De installatie moet door een erkende verdeler zijn uitgevoerd.

- Het materiaal moet worden gebruikt in overeenstemming met de aanwijzingen in de

gebruikershandleiding en voor het doel waarvoor het werd geproduceerd.

- Het materiaal moet dagelijks worden onderhouden in overeenstemming met de
aanwijzingen in de gebruikershandleiding.

- Ten minste één keer per jaar moet onderhoud worden uitgevoerd door de erkende
verdeler en dit in overeenstemming met de onderhoudsspecificaties (onderhoud ten laste van
de gebruiker).

- Alleen originele JAC-onderdelen mogen worden gebruikt.

Het volgende valt niet onder deze garantie:

- De vervanging van verbruiksgoederen;

- Defecte stukken die door onze diensten niet worden erkend.

- Problemen ten gevolge van een abnormaal gebruik van het materiaal.

- Problemen doordat de installatie niet door een erkende verdeler is uitgevoerd.

- De onderdelen of problemen die het gevolg zijn van transportschade of een ongepaste
behandeling.

Een reparatie en/of een vervanging van defecte onderdelen tijdens de
garantieperiode verlengt deze garantie niet.



L
3. WAARSCHUWINGEN

Het is heel belangrijk dat deze gebruikershandleiding bij het apparaat wordt bewaard zodat
ze later kan worden geraadpleegd. Als dit apparaat wordt verkocht of aan een andere persoon
wordt overgedragen, zorg er dan voor dat de gebruikershandleiding wordt overhandigd zodat
de gebruiker op de hoogte is van de werking ervan en van de daarin vermelde
waarschuwingen.

Deze waarschuwingen worden gegeven voor uw veiligheid en die van anderen. We
vragen u dan ook ze aandachtig te lezen voordat u het apparaat installeert en gebruikt.

Deze machine werd ontworpen om door bevoegde volwassenen te worden gebruikt. Zorg
er dus voor dat ze niet door kinderen wordt aangeraakt en dat ze het niet als speelgoed
beschouwen.

Deze machine is uitsluitend voorbehouden voor professioneel gebruik.

Het is gevaarlik om de eigenschappen van deze machine te wijzigen of te proberen
wijzigen.

Zorg er na de installatie van deze machine voor dat ze niet op het netsnoer staat.
Volg de verstrekte gebruiksinstructies.

Deze machine moet worden bewaard en gebruikt in een ruimte die niet vochtig of warm
wordt.

Deze machine moet voldoende verlicht zijn om het werk uit te voeren.

Deze machine heeft een geluidsniveau van minder dan 75 dB(A) conform norm EN ISO
3744.

Deze machine moet door één enkele persoon tegelijkertijd worden gebruikt (behoudens
tegenstrijdig voorschrift).

Haal altijd de stekker uit het stopcontact voordat u de buiten- of binnenkant van het

apparaat schoonmaakt of onderhoud uitvoert.

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

4.1 Technische kenmerken

TL40 TL110 TL270
Hoogte gesloten deksel (mm) 1295 1425 1560
Breedte (mm) 570 680 980
Diepte (mm) 950 1100 1460
Verpakking (mm) 740%1090%1540 840%1260*1640 1140%1600*1760
Nettogewicht (kg) 145 205 325
Nettogewicht + verpakking (kg) 190 261 400
Motorvermogen (kW) 1,5 4 7
Verwarmingsvermogen (kW) 0,27 0,45 0,75
Vermogen van dg(l‘;\;))ude groep 50 Hz 0.4 0.9 1.4
Motortype Driefasig Driefasig Driefasig
220V - 50 Hz (A) 6,5 14,5 25
380V - 50 Hz (A) 5 10 17,5
220V - 60 Hz (A) 6,5 14,5 25
380V - 60 Hz (A) 5 10 17,5
Volume van de kuip in | 80 220 540
Maximale totale capaciteit in | 50 140 340
Maximale nuttige capaciteit (1) 40 110 270
Minimale totale capaciteit (I) 25 70 170
Minimale nuttige capaciteit (1) 20 55 136
Laadhoogte (mm) 1121 1253 1357
Type gas R134A R134A R134A
Hoeveelheid gas (gr) 500 500 1000

4.2 Materiaal dat rechtstreeks in contact komt met de zuurdesem.

Kuip: INOX304
Blad: INOX304
Sondestift: INOX304

Uitzettingsvoeg: Food-grade rubber

Kuipfitting Food-grade siliconen

Ventiel: Inox 304
Deksel: Inox 304

5. INSTALLATIE EN INBEDRIJFSTELLING

5.1 De machine uit de verpakking halen:

A. Zodra de houten kist is gedemonteerd, hebt u toegang tot de machine.

B. Verwijder de houten latten die de wieltjes blokkeren.

C. U kunt de machine van de pallet halen. Doe dit met minstens twee personen zodat de machine
niet met een schok op de grond terechtkomt en er voldoende veiligheid is.

Na het uitpakken van uw machine moet u nakijken of ze tijdens het transport geen schade heeft

opgelopen. Meld ons elke afwijking.

5.2 Plaatsing:




Voor uitstekende prestaties en betrouwbaarheid op lange termijn moet u een plaats kiezen die:

Goed verlucht is, niet blootgesteld is aan direct zonlicht en uit de buurt is van warmtebronnen,
met een stevig en trillingsvrij oppervlak.

5.3 Elektrische aansluiting:

BELANGRIJK: Verplichte aarding.
Er wordt aangeraden om de installatie te beveiligen met een zekering en
differentieelschakelaar.

Uw elektriciteitsinstallatie die stroom levert aan de machine moet als volgt aangegeven worden
beveiligd:
TL40 en TL 110:
- Noord-Amerika: Beveiliging 15 A
- Rest van de wereld: Bescherming van 16 A
TL 270:
- Bescherming van 32 A

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

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

Voordat u uw machine op het net aansluit en om een storing van de motor bij het onder spanning
zetten te vermijden, is het belangrijk dat u controleert of het elektriciteitsnet overeenstemt met de
eigenschappen van de machine (zie het identificatieplaatje).
Dit apparaat is conform de Machinerichtlijn 2006/42 en draagt de CE-markering die hiervan getuigt.
Neem kennis van de veiligheidspictogrammen op de machine:

Pictogram dat wijst op elektrocutiegevaar. Schakel de machine voor elke

interventie uit. Deze is terug te vinden op de schakelkast (fig.6, n°20).

U vindt het elektrische schema van de machine aan de binnenkant van het deksel
van de elektrische kast (fig.6, n°21).

5.4 Inbedrijfstelling:

Zorg er voor de inbedrijfstelling voor dat er zich geen enkel storend voorwerp bevindt op de
bewegende onderdelen van de machine.

Raadpleeg het hoofdstuk "Gebruik" voor informatie over het gebruik van de machine.
5.5 Gevaar:

Als er gevaar is voor de gebruiker of voor de machine, moet u de scheidingsschakelaar
gebruiken om de stroomtoevoer naar de machine te onderbreken (fig.4, n°17).

Haal de stekker uit het stopcontact voordat u onderhoud uitvoert.

43



Elk onderhoud of vervanging van een onderdeel moet door een bevoegde verdeler worden
uitgevoerd.

6. BEDIENINGS- EN VEILIGHEIDSAPPARAAT

6.1 Bedieningsapparaat:

Uw machine is standaard uitgerust met een aanraakscherm (fig. 1, n°5).

6.2 Werkzone:

De werkzone bevindt zich voor de machine (fig.5).

6.3 Informatie over de veiligheidsvoorzieningen:

Deze machine is uitgerust met de twee magnetische veiligheidssensoren in de hendel voor het
openen van het deksel die de motor stoppen wanneer het deksel wordt geopend (fig. 1, n°9).

7. GEBRUIK

Voor het gebruik moeten de met een rem uitgeruste zwenkwielen worden vastgezet (fig.1, n°8).

Als uw machine uitgerust is met de weegoptie, moet u de afstelbare voeten vastdraaien tot de
wieltjes ongeveer 5 mm hoger staan en de machine daarbij op hetzelfde niveau blijft (fig.3 n°16)

U vindt het aanraakscherm op de voorzijde van de machine (fig.1, n°5).

Voorwoord

DE TRADILEVAIN DEELT DE PRODUCTIECYCLUS VAN ZUURDESEM IN 3 FASEN IN

A. MENGEN ﬂ

B. RIUPEN

C. BEWAREN

7.1 Ingebruikname (fig.8):

Druk op de toets 'instellingen'.

Kies de meeteenheid van temperatuur.

Kies de meeteenheid van gewicht (machine met weegoptie).
Kies de indeling van de datum.

Stel datum en uur in.

Druk op de te wijzigen waarde.

Bevestig de wijziging van datum en uur.

Bepaal de vertraging tussen het visuele alarm en geluidsalarm.
Bepaal met welke tussentijd de geluidsalarmen moeten luiden.
Terugkeren naar het hoofdscherm

ST IGMmMoOO®m>
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7.2 Afstelling van uw recept

De Tradilevain heeft twee receptmodi:

®

Recept Automix®: Het mengen gebeurt pas wanneer de verhoging van het zuurdesemvolume
het door u bepaalde percentage overschrijdt. Een tussentijdse menging gebeurt bij een
dreigende overschrijding.

De Tradilevain werkt in automatische modus.

OF
Cyclisch recept: Tijdens de cyclus gebeurt het mengen volgens een vooraf bepaald ritme voor elke

stap (rijping, neergaande beweging naar bewaring, bewaring). Een tussentijdse menging gebeurt bij
een dreigende overschrijding.

Merk op dat de recepten 1 (cyclisch) en 2 (Automix) geblokkeerd zijn (fabriek). Ze kunnen worden gebruikt,
geraadpleegd of gekopieerd maar niet gewijzigd.

A

Voor een vereenvoudigde indienststelling en gebruik raden we u aan om standaard het recept
Automix te gebruiken en onmiddellijk over te gaan naar stap '3 — Start van de koeling'.

Kopiéren, wijzigen en gebruiken van een recept Automix®: (fig.9, 10)

mTmoow>

<xs<cH
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Druk op de toets 'recepten’'.

Druk op het recept Automix®.

Voer het wachtwoord van het recept in (2633).

Druk op de toets 'recept kopiéren'.

Druk op het voorgestelde recept.

Druk op de toets 'recept gebruiken'.

Merk op dat het in het rood omkaderde recept het recept is dat voor de cyclus geactiveerd is.
Druk op de toets 'recept wijzigen'.

Bepaal het uur voor de koeling.

Bepaal de duur voor de eerste menging van het mengsel.

Bepaal de duur van de pauze tussen de twee mengingen van het mengsel.

Bepaal de duur voor de tweede menging van het mengsel.

Druk op het tabblad 'rijping'.

Bepaal de rijpingstemperatuur.

Bepaal de rijpingstijd.

Bepaal de mengtijd tijdens de rijping.

Bepaal het rijpingspercentage voor de start van een menging.

Druk op het tabblad 'bewaring'.

Bepaal de bewaringstemperatuur 1.

Bepaal de bewaringstemperatuur 2. (bewaring 2 wordt automatisch opgestart 24 uur na de
koeling).Met bewaringstemperatuur 1 kunt u het zuurdesem een dag lang gekoeld bewaren terwijl u
met bewaringstemperatuur 2 het zuurdesem tot 72 uur zonder koeling kunt bewaren. Het wordt
afgeraden om een bewaringstemperatuur van minder dan 8 °C in te stellen om alle risico's op
ijs op de rand van de kuip te vermijden.

Bepaal de periode waarin niet mag worden gemengd voor de koeling.

Druk op het tabblad 'snelheid'.

Bepaal het lage niveau van de mengsnelheid van het mengsel.

. Bepaal het hoge niveau van de mengsnelheid van het mengsel.

Bepaal de mengsnelheid tijdens de verwarming.
Bepaal de mengsnelheid tijdens de koeling.
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Z.
AA
BB

Bepaal het lage niveau van de mengsnelheid tijdens de rijping en bewaring.
. Bepaal het hoge niveau van de mengsnelheid tijdens de rijping en bewaring.
. Keer terug naar het hoofdscherm, uw recept is klaar.

Kopiéren, wijzigen en gebruiken van een cyclisch recept: (fig.11, 12)

mTmoow>
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Druk op de toets 'recepten’'.

Druk op het cyclische recept.

Voer het wachtwoord van het recept in (2633).

Druk op de toets 'recept kopiéren'.

Druk op het voorgestelde recept.

Druk op de toets 'recept gebruiken'.

Merk op dat het in het rood omkaderde recept het recept is dat voor de cyclus geactiveerd is.
Druk op de toets 'recept wijzigen'.

Bepaal het uur voor de koeling.

Bepaal de duur voor de eerste menging van het mengsel.

Bepaal de duur van de pauze tussen de twee mengingen van het mengsel.

Bepaal de duur voor de tweede menging van het mengsel.

Druk op het tabblad 'rijping'.

Bepaal de rijpingstemperatuur.

Bepaal de rijpingstijd.

Bepaal de mengtijd tijdens de rijping.

Bepaal de tijd tussen elke menging tijdens de rijping.

Druk op het tabblad 'bewaring'.

Bepaal de bewaringstemperatuur 1.

Bepaal de bewaringstemperatuur 2. (bewaring 2 wordt automatisch opgestart 24 uur na de koeling).
Met bewaringstemperatuur 1 kunt u het zuurdesem een dag lang gekoeld bewaren terwijl u met
bewaringstemperatuur 2 het zuurdesem tot 72 uur zonder koeling kunt bewaren. Het wordt
afgeraden om een bewaringstemperatuur van minder dan 8 °C in te stellen om alle risico's op
ijs op de rand van de kuip te vermijden.

Bepaal de periode waarin niet mag worden gemengd voor de koeling.

Druk op de volgende knop.

Bepaal de mengtijd tijdens de neergaande beweging naar bewaring.

. Bepaal de tijd tussen elke menging tijdens de neergaande beweging naar bewaring.

Bepaal de mengtijd tijdens de bewaring.

Bepaal de tijd tussen elke menging tijdens de bewaring.

Druk op het tabblad 'snelheid'.
. Bepaal het lage niveau van de mengsnelheid van het mengsel.
. Bepaal het hoge niveau van de mengsnelheid van het mengsel.

CC. Bepaal de mengsnelheid tijdens de verwarming.
DD. Bepaal de mengsnelheid tijdens de koeling.

EE.

Bepaal het lage niveau van de mengsnelheid tijdens de rijping en bewaring.

FF. Bepaal het hoge niveau van de mengsnelheid tijdens de rijping en bewaring.

GG.

7

Keer terug naar het hoofdscherm, uw recept is klaar.

.3 Start van de koeling.

a. Afstelling laag niveau (fig.13) (geen weegoptie):

b.

A. Giet het basiszuurdesem in de kuip.
B. Voer het gewenste laag niveau in (in liter).
C. Druk op de 'Enter'-toets om te bevestigen.

Gebruik de zakrekenmachine (fig.14) (niet beschikbaar bij weegoptie):
- Wanneer u product toevoegt:
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A. Druk op de '+'-toets .
B. Voer de toegevoegde hoeveelheid in.
C. Druk op de 'Enter'-toets om te bevestigen.

- Wanneer u product verwijdert:

D. Druk op de '--toets.

E. Voer de verwijderde hoeveelheid in.

F. Druk op de 'Enter'-toets om te bevestigen.

c. Wegen (optie) (fig.15)
A. Informatie over het resterende gewicht in de kuip.
B. Druk op de toets 'tarra’.
C. Informatie over het toegevoegde of verwijderde gewicht sinds de recentste tarra.

d. Koeling (fig.16)

Plaats de bloem en voeg vervolgens warm water toe (45 °Celsius — 113 °Fahrenheit) in de kuip.
Druk op de toets 'cyclus starten'.

Bevestig de start van de cyclus.

Krab af wanneer het logo wordt weergegeven.

Sluit het deksel, de cyclus gaat automatisch verder.

moow>

7.4 Schoonmaak
a. Schoonmaak van het scherm (fig.17)
A. Druk op de toets 'schoonmaak'.
B. Kies hoe lang het scherm inactief is.
C. Maak het scherm schoon tijdens het aftellen.

b. Schoonmaak van de kuip (fig.18)

Stop de lopende cyclus.

Bevestig het stoppen van de cyclus.

Verwijder uw zuurdesem.

Doe heel warm water in de kuip (minimaal 60 °Celsius — 140 °Fahrenheit).
Druk op de schoonmaaklogo.

Kies de duur van de schoonmaakcyclus van de kuip.

Wacht tot het einde van de cyclus en maak de kuip leeg of spoel ze.

GMmMoOOw>
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8. ONDERHOUD

8.1 Dagelijks door een opgeleide gebruiker.

A. Maak de dekselafdichting schoon met een vochtige doek (fig.1, n°10).
B. Maak de niveausensor schoon met een vochtige doek (fig.1, n°4).
C. Maak de buitenkant van de machine schoon met een vochtige doek.
D. Maak het scherm schoon (Hoofdstuk 4a.) (fig.1, n°5)

8.2 Wekelijks door een opgeleide gebruiker.

A. Maak de kuip schoon (Hoofdstuk 7.4.b)
B. Demonteer de dekselafdichting (fig. 1, n°10) voor om het in warm water schoon te maken.

Laat de kuip niet meerdere dagen leeg, laat altijd wat water op de bodem van de kuip (onder de moer die
de schoep op zijn plaats houdt) om voortijdige slijtage van de dichtingen te vermijden.

8.3 Maandelijks door een erkende dealer.

A. Maak de verdamper schoon door het ventilatierooster te openen (fig.1, n°12) en door erop te blazen en
vervolgen een zijdeur te openen om de achterkant van de verdamper te borstelen (zachte borstel) (fig.
7).

SPUIT DE MACHINE NOOIT SCHOON.

9. VERBRUIKSGOEDEREN

Ga bij de bestelling van een wisselstuk met uw verdeler na om welk stuk het gaat op basis van de
wisselstukkencatalogus van de fabrikant.

Geef altijd het machinenummer op zoals vermeld op het identificatieplaatje.

Uw verdeler doet de bestellingen bij JAC.

9.1 Lijst met VERBRUIKSGOEDEREN

ARTIKEL BENAMING

F71 04 028 Uitzettingsvoeg zuiger:
F71 03 010 Dekselafdichting TL40
F71 04 034 Dekselafdichting TL110
F71 05010 Dekselafdichting TL270




10. FUNCTIONERINGSINCIDENTEN

OPGELET: Bij elke tussenkomst moet de machine uit het stopcontact worden getrokken.

1 r_nin.

Foutcode Oplossing
1 Schakel de machine bij de scheidingsschakelaar uit,
— wacht 1 minuut en schakel de scheidingsschakelaar
g opnieuw in. Neem contact op met uw verdeler als de
OFF/ON storing na het opnieuw inschakelen aanhoudt.

Schakel de stroom uit en maak uw verdamper schoon
(8.3). Neem contact op met uw verdeler als de storing
na het opnieuw inschakelen aanhoudt.

Neem contact op met uw verdeler als er geen gas in de
installatie zit.
Niet genoeg moeder zuurdesem in de tank.

Open / sluit uw deksel, controleer of de dichting goed op
zijn plaats zit en niets in de weg zit van de sluiting.
Neem contact op met uw verdeler als de storing bij de
sluiting aanhoudt.

Open het deksel en maak uw niveausensor schoon.
Neem contact op met uw verdeler als de storing bij de
sluiting aanhoudt.

Neem contact op met uw verdeler bij een probleem met
de temperatuursonde.

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

Afbeelding Bol Naam

1 Hendel van het deksel
2 Aérobisch / anaérobisch ventiel
3 Deksel
4 Niveausensor
5 Aanraakscherm

1 6 Ventiel
7 Hendel voor het openen van de klep
8 Wielen, waarvan twee met rem
9 Veiligheidscontact
10 Dekselafdichting
11 Handgreep
12 Luchtrooster
13 Kuip

2 14 Temperatuurvoeler
15 Schoep

3 16 Afstelbare voet

4 17 Scheidingsschakelaar
18 Netsnoer

5 19 Werkzone

5 20 Pictogram dat wijst op elektrocutiegevaar
21 Elektrisch schema
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1. ANTES DE LA PUESTA EN SERVICIO

Gracias por haber elegido una solucién JAC. Lea con atencion este manual de uso antes
de instalar y poner en servicio esta maquina. De esta forma, usted puede protegerse y evitar
el deterioro de su maquina.

Este manual hace referencia a distintas figuras con el fin de facilitar la comprension de las
instrucciones. Estas figuras se encuentran al final del manual. Consultelas cuando vea los
siguientes simbolos (fig. X, n.°Y).

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

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

2. GARANTIA

JAC ofrece una garantia de piezas de 5 afios en todos sus productos.

Esta garantia es valida para todas las piezas de su maquina, incluidas las electrénicas, a
excepcion de los consumibles (pdngase en contacto con nosotros para obtener mas
informacion). Las piezas de recambio, disponibles durante 10 afios como minimo, se
entregan siempre por transporte urgente. La garantia entra en vigor a partir de la fecha de
instalacion del material.

Con las siguientes condiciones restrictivas:

- La instalacion debera efectuarla un agente autorizado.

- El material debe utilizarse conforme a las indicaciones del manual de uso y para la

finalidad para la que ha sido fabricado.

- El mantenimiento diario del material debe efectuarse conforme a las indicaciones del
manual de uso.

- El agente autorizado debe hacer un seguimiento del mantenimiento conforme a las
especificaciones de mantenimiento, como minimo, una vez al afio (mantenimiento a cargo
del usuario).

- Deben utilizarse exclusivamente piezas originales JAC.

Esta garantia no cubre:

- La sustitucidn de los consumibles.

- Las piezas que nuestros servicios no reconozcan como defectuosas.

- Los problemas derivados de un uso anormal del material.

- Los problemas derivados de una instalacidon no efectuada por un agente autorizado.

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

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

Es muy importante conservar este manual de uso junto con el aparato para futuras
consultas. Si este aparato se vende o se transfiere a otra persona, asegurese de que se le
entrega también el manual de uso para que el usuario pueda estar informado de su
funcionamiento y de las advertencias que se indican aqui.

Estas advertencias se indican por su seguridad y la de los demas. Le rogamos que
las lea con atencién antes de instalar y utilizar el aparato.

Esta maquina esta disefiada para ser utilizada por adultos autorizados. Asegurese de que
los nifios no la toquen o que no la usen como un juguete.

Esta maquina esta destinada unicamente a un uso profesional.

Es peligroso modificar o intentar modificar las caracteristicas de esta maquina.
Después de instalar la maquina, asegurese de que no aplasta el cable de alimentacion.
Siga las instrucciones de uso.

Esta maquina debe almacenarse y utilizarse dentro de un local, protegida de la humedad
y del calor.

Esta maquina debe estar suficientemente iluminada para efectuar el trabajo.
Esta maquina tiene un nivel sonoro inferior a 75 dB(A) segun la norma EN ISO 3744.

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

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

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



4. CARACTERISTICAS TECNICAS

4.1 Caracteristicas técnicas

TL40 TL110 TL270
Altura con la tapa cerrada (mm) 1295 1425 1560
Anchura (mm) 570 680 980
Profundidad (mm) 950 1100 1460
Embalaje (mm) 740 x 1090 x 1540 840 x 1260 x 1640 1140 x 1600 x 1760
Peso neto (kg) 145 205 325
Peso neto + embalaje (k) 190 261 400
Potencia del motor (kW) 1,5 4 7
Potencia calorifica (kW) 0,27 0,45 0,75
Potencia del grupo frio a 50 Hz (kW) 04 0,9 1,4
Tipo de motor Trifasico Trifasico Trifasico
220 v - 50 Hz (A) 6,5 14,5 25
380 v - 50 Hz (A) 5 10 17,5
220 v - 60Hz (A) 6,5 14,5 25
380 v - 60Hz (A) 5 10 17,5
Volumen de la cuba en | 80 220 540
Capacidad total maxima en | 50 140 340
Capacidad util maxima (1) 40 110 270
Capacidad total minima (l) 25 70 170
Capacidad util minima (1) 20 55 136
Altura de carga (mm) 1121 1253 1357
Tipo de gas R134A R134A R134A
Carga de gas (9) 500 500 1000

4.2 Detalle de materiales en contacto directo con la levadura

Cuba: INOX304
Cuchilla: INOX304

Mecanismo de la sonda: INOX304
Junta de valvula: Caucho alimentario
Junta de cuba: Silicona alimentaria
Valvula: acero inoxidable 304

Tapa: acero inoxidable 304

5. INSTALACION Y PUESTA EN SERVICIO

5.1 Desembalaje de la maquina

A. Una vez que haya desmontado la caja de madera, podra acceder a la maquina.

B. Quite las laminas de madera que bloquean las ruedas.

C. Puede bajar la maquina del palé. Efectue esta operacion entre dos personas como minimo para
amortiguar al maximo el contacto con el suelo y garantizar una seguridad optima.

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

5.2 Ubicacion

Para obtener un rendimiento excelente y una fiabilidad a largo plazo, elija una ubicacién que esté:
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Bien ventilada, protegida de los rayos directos del sol y alejada de fuentes de calor, con una
superficie robusta y sin vibraciones.

5.3 Conexion eléctrica

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

La instalacion eléctrica que suministra energia a la maquina debe estar protegida tal y como se
indica a continuacion:
TL40 y TL 110:
- Norteamérica: Proteccion 15 A.
- Resto del mundo: Proteccion 16 A.
TL 270:
- Proteccion 32 A.

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

Nota: la garantia no cubrira cualquier problema ocasionado por una conexion de otro tipo.
Antes de conectar su maquina a la red y con el fin de evitar una averia del motor al encenderla, es
importante comprobar la adecuacion de la red de alimentacion a las caracteristicas de la maquina
(consulte la placa informativa de la maquina).
Este aparato cumple con la directiva sobre maquinas 2006/42 y lleva el marcado CE que lo certifica.
Consulte los pictogramas de seguridad que figuran en la maquina:
Pictograma que indica un riesgo de electrocucion. Desconecte la maquina antes
de proceder a cualquier intervencion. Para ello, acceda a la caja eléctrica (fig. 6,

n.° 20).

Encontrara el esquema eléctrico de la maquina dentro de la tapa de la caja
eléctrica (fig. 6, n°21).

5.4 Puesta en servicio

Antes de la puesta en servicio, asegurese de que no queda ningun objeto sobrante en las
partes en movimiento de la maquina.

Para utilizar la maquina, consulte el apartado «Uso».

5.5 Peligro

En caso de peligro para el usuario o para la maquina, debe utilizar el seccionador para cortar la
alimentacion de la maquina (fig. 4, n.° 17).

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

Cualquier operacion de mantenimiento o de sustitucion de piezas debe efectuarla un agente
autorizado.
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6. CUADRO DE CONTROL Y DE SEGURIDAD

6.1 Cuadro de control

Su maquina viene equipada de serie con una pantalla tactil (fig. 1, n.° 5).

6.2 Area de trabajo

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

6.3 Detalle del cuadro de seguridad

Esta maquina esta equipada con dos sensores magnéticos de seguridad que se encuentran situados
en el asa de apertura de la tapa y que detienen el motor cuando esta ultima se abre (fig. 1, n.° 9).

7. USO

Para utilizar la maquina, las ruedas provistas de freno deben estar bloqueadas (fig.1, n.® 8).

Si su maquina esta equipada con opcion de pesado, debe atornillar los pies ajustables hasta
elevar las ruedas aproximadamente 5 mm, asegurandose de la maquina se mantenga nivelada
(fig. 3, n.° 16).

>

Podra encontrar la pantalla tactil en la parte frontal de la maquina (fig.1, n.° 5).

Introduccion

EL TRADILEVAIN DESCOMPONE EL CICLO DE FABRICACION DE LA LEVADURA EN
3 FASES

A. MEZCLADO ﬂ

B. MADURACION H;

C. CONSERVACION B3

7.1 Puesta en marca (fig. 8)

Pulse el boton «parametros».

Ajuste la unidad de medicion de la temperatura.

Ajuste la unidad de medicion del peso (en maquinas con opcion de pesado).
Ajuste el formato de fecha.

Ajuste la fecha y la hora.

Pulse en el valor que desea modificar.

Valide los cambios introducidos en la fecha y hora.

Ajuste el retardo entre la alarma visual y la alarma sonora.
Ajuste el intervalo entre recordatorios de la alarma sonora.
Vuelva a la pantalla principal.

CETIOGMmMOO W
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7.2 Configuracion de la receta

El Tradilevain ofrece dos modos de receta:

®

Receta Automix®: Solo produce agitacion si el volumen de levadura supera el porcentaje
definido. En caso de desbordamiento inminente, se produce una agitacion intermedia.
El Tradilevain funciona en modo automatico.

0]
Receta ciclica: Durante todo el ciclo, la agitacién se produce a una cadencia predefinida para cada

etapa (maduracién, descenso a conservacion, conservacion). En caso de desbordamiento inminente,
se produce una agitacién intermedia.

Obsérvese que las recetas 1 (ciclica) y 2 (Automix) estan bloqueadas (de fabrica). Pueden usarse,
consultarse o copiarse, pero en ningun caso modificarse.

Para facilitar la puesta en servicio y el uso de la maquina, le recomendamos que utilice la
receta Automix estandar y que pase directamente al paso «3. Inicio del proceso de
refrescado».

Copia, modificacion y uso de una receta Automix®: (fig. 9, 10)

Tmoow>

PAPVOZEIrA="TTO

Pulse el boton «recetas».

Pulse en la receta Automix®.

Introduzca el cédigo de receta (2633).

Pulse el botén «copiar receta.

Pulse en la receta sugerida.

Pulse el boton «usar receta.

Tenga en cuenta que la receta enmarcada en rojo sera la receta activada para el ciclo.
Pulse el boton «modificar receta».

Ajuste la hora de refrescado.

Ajuste el tiempo de la primera agitacién de la mezcla.

Ajuste el tiempo de pausa entre las dos agitaciones de la mezcla.

Ajuste el tiempo de la segunda agitacion de la mezcla.

Pulse en la pestafia «maduraciony.

Ajuste la temperatura de maduracion.

Ajuste el tiempo de maduracién.

Ajuste el tiempo de agitacién durante la maduracion.

Ajuste el porcentaje de fermentacion que desencadena la agitacion.

Pulse en la pestafia «conservacion».

Ajuste la temperatura de conservacion 1

Ajuste la temperatura de conservacion 2 (la conservacion 2 desencadena automaticamente, pasadas
24 horas, el refrescado). La temperatura de conservacion 1 permite conservar la levadura
refrescandola diariamente, mientras que la temperatura de conservacion 2 permite conservar la
levadura hasta 72 horas sin refrescarla. No se recomienda ajustar una temperatura de
conservacion inferior a los 8 °C (46 °F) para evitar cualquier riesgo de congelacion en las
paredes de la cuba.

Ajuste el tiempo de bloqueo de la agitacion antes de la hora de refrescado.

Pulse en la pestafia «velocidad».
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V. Ajuste la velocidad de agitacién baja durante la mezcla.
W. Ajuste la velocidad de agitacion alta durante la mezcla.
X. Ajuste la velocidad de agitacion durante el calentamiento.

Y.
Z.

AA.
BB.

Ajuste la velocidad de agitacion durante la refrigeracion.

Ajuste la velocidad de agitacion baja durante la maduracién y la conservacion.
Ajuste la velocidad de agitacion alta durante la maduracién y la conservacion.
Regrese a la pantalla principal; su receta esta lista.

Copia, modificaciéon y uso de una receta ciclica: (fig. 11, 12)

mTmoow>

PAPLVOZZITrAXETIO

W N cC -
TEN<XS<C:

Pulse el boton «recetas».

Pulse en la receta ciclica.

Introduzca el cédigo de receta (2633).

Pulse el botén «copiar receta.

Pulse en la receta sugerida.

Pulse el boton «usar recetar.

Tenga en cuenta que la receta enmarcada en rojo sera la receta activada para el ciclo.
Pulse el boton «modificar receta».

Ajuste la hora de refrescado.

Ajuste el tiempo de la primera agitacién de la mezcla.

Ajuste el tiempo de pausa entre las dos agitaciones de la mezcla.

Ajuste el tiempo de la segunda agitacion de la mezcla.

Pulse en la pestafia «maduracion».

Ajuste la temperatura de maduracién.

Ajuste el tiempo de maduracion.

Ajuste el tiempo de agitacién durante la maduracion.

Ajuste el tiempo entre cada agitacién durante la maduracion.

Pulse en la pestafia «conservacion».

Ajuste la temperatura de conservacion 1

Ajuste la temperatura de conservacion 2 (la conservacion 2 desencadena automaticamente, pasadas
24 horas, el refrescado). La temperatura de conservacion 1 permite conservar la levadura
refrescandola diariamente, mientras que la temperatura de conservacion 2 permite conservar la
levadura hasta 72 horas sin refrescarla. No se recomienda ajustar una temperatura de
conservacion inferior a los 8 °C (46 °F) para evitar cualquier riesgo de congelacion en las
paredes de la cuba.

Ajuste el tiempo de bloqueo de la agitacién antes de la hora de refrescado.

Pulse el boton siguiente.

Ajuste el tiempo de agitacién durante el descenso a conservacion.

Ajuste el tiempo entre cada agitacién durante el descenso a conservacion.

Ajuste el tiempo de agitacién durante la conservacion.

Ajuste el tiempo entre cada agitacién durante la conservacion.

Pulse en la pestafia «velocidad».

. Ajuste la velocidad de agitacion baja durante la mezcla.
. Ajuste la velocidad de agitacion alta durante la mezcla.

CC. Ajuste la velocidad de agitacion durante el calentamiento.
DD. Ajuste la velocidad de agitacion durante la refrigeracion.

EE.
FF.
GG.

Ajuste la velocidad de agitacion baja durante la maduracién y la conservacion.
Ajuste la velocidad de agitacion alta durante la maduracién y la conservacion.
Regrese a la pantalla principal; su receta esta lista.

7.3 Inicio del refrescado

a. Ajuste bajo (fig. 13) (sin opcidn de pesado):
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A. Vierta la levadura madre en la cuba.
B. Indique el nivel bajo deseado (en litros).
C. Pulse el boton «Enter» para validar la entrada.

b. Uso de la calculadora (fig. 14) (no disponible con la opcién de pesado):
Cuando anada producto:

Pulse el botén «+».

Introduzca la cantidad afadida.

Pulse el boton «Enter» para validar la entrada.

Ow> .

Cuando sustraiga producto:

D. Pulse el boton «-».

E. Introduzca la cantidad deseada.

F. Pulse el boton «Enter» para validar la entrada.

c. Pesado (opcion) (fig. 15)
A. Informacién del peso restante en la cuba.
B. Pulse el botdn «tara».
C. Informacién del peso afadido o sustraido desde la ultima tara.

d. Refrescado (fig. 16)

Introduzca la harina y luego el agua caliente (a 45 °C; 113 °F) en la cuba.
Pulse el boton «iniciar ciclo».

Confirme el inicio del ciclo.

Efectue el rascado hasta ver el logotipo.

Cierre la tapa y el ciclo se reanudara automaticamente.

moowy

7.4 Limpieza
a. Limpieza de la pantalla (fig. 17)

A. Pulse el botén «limpieza».
B. Seleccione el tiempo de inactividad de la pantalla.
C. Limpie la pantalla durante la cuenta atras.

b. Limpieza de la cuba (fig. 18)
A. Detenga el ciclo el curso.
B. Confirme la detencion del ciclo.
C. Vacie la levadura.
D. Ponga agua muy caliente en la cuba (minimo a 60 °C; 140 °F)
E
F.
G

. Pulse el icono de limpieza.
Seleccione la duracién del ciclo de limpieza de la cuba.
. Espere a que finalice el ciclo y vacie/enjuague la cuba.
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8. LIMPIEZA

8.1 Diaria (usuarios formados)

A. Limpie la junta de la tapa con un pafo humedo (fig. 1, n.° 10).

B. Limpie el sensor de nivel de radar con un pafio humedo (fig. 1, n.° 4).
C. Limpie el exterior de la maquina con un pano humedo.

D. Limpie la pantalla (capitulo 4a.) (fig.1, n°5)

8.2 Semanal (usuarios formados)

A. Limpie la cuba (capitulo 7.4.b).
B. Desmonte la junta de la tapa (fig. 1, n.° 10) y limpiela con agua caliente.

No deje la cuba vacia durante varios dias. Deje siempre un poco de agua en el fondo (por encima de la
tuerca que fija la hélice) para evitar el desgaste prematuro de las juntas.

8.3 Mensual (agente autorizado)

A. Para limpiar el evaporador, abra la rejilla de ventilacion (fig. 1, n.° 12) y sople y, a continuacién, abra
una puerta lateral y cepille (con un cepillo suave) la parte posterior del evaporador (fig. 7).

NO LAVE NUNCA LA MAQUINA CON CHORROS DE AGUA

9. CONSUMIBLES

Al pedir una pieza de recambio, compruebe con su agente autorizado de qué pieza se trata con base
en el catalogo de piezas de recambio del fabricante.

Indique siempre el numero de maquina tal y como se indica en la placa informativa.
Su agente efectuara el pedido a JAC.

9.1 Lista de CONSUMIBLES

ARTIiCULO NOMBRE

F7104.028 Junta del pistdon de valvula
F7103.010 Junta de la tapa TL40
F7104.034 Junta de la tapa TL110
F71 05.010 Junta de la tapa TL270




10. INCIDENTES DE FUNCIONAMIENTO

ATENCION: Para realizar cualquier intervencion, la maquina debera estar desenchufada

obligatoriamente.

Cédigo de error

Solucion

1

Corte la alimentacion eléctrica de la maquina en el
seccionador, espere 1 minuto y vuelva a activar el

!.“‘( seccionador. Si el problema persiste al volver a encender
la maquina, pdngase en contacto con su revendedor.
OFF/ON
1 min.
2
B Corte la alimentacién y limpie el evaporador (8.3). Si el
':}AQ problema persiste al volver a encender la maquina,

pongase en contacto con su revendedor.

En caso de falta de gas en la instalacion, pdngase en
contacto con su revendedor.
Cantidad de levadura insuficiente.

Abra y cierre la tapa y compruebe que la junta esta bien
colocada en su lugar y que nada interfiere en el cierre.
Si el problema se repite siempre al cerrar, pongase en
contacto con su revendedor.

Abra la tapa y limpie el sensor de nivel. Si el problema
se repite siempre al cerrar, pongase en contacto con su
revendedor.

Si detecta un problema con la sonda de temperatura,
pongase en contacto con su revendedor.

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

Figura Numero Nombre

1 Asa de la tapa
2 Valvula aerdbica/anaerdbica
3 Tapa
4 Sensor de nivel
5 Pantalla tactil

1 6 Valvula
7 Asa de apertura de la valvula
8 Ruedas, dos de ellas con freno
9 Contacto de seguridad
10 Junta de tapa
11 Asa
12 Rejilla de ventilacion
13 Cuba

2 14 Sonda de temperatura
15 Hélice

3 16 Pie ajustable

4 17 Seccionador de alimentacién
18 Cable de alimentacién

5 19 Area de trabajo

5 20 Pictograma que indica un riesgo de electrocucion
21 Esquema eléctrico
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1. PRIMA DELLA MESSA IN SERVIZIO

Grazie per aver scelto una soluzione JAC. Si invita a leggere con attenzione queste note
informative prima di procedere all'installazione e alla messa in servizio di questa macchina.
Contengono informazioni su come proteggersi e come evitare il deterioramento della
macchina.

Queste informazioni fanno riferimento a diverse figure, in modo da facilitare la
comprensione delle istruzioni. Le figure si trovano al fondo delle informazioni. Si invita a farvi
riferimento quando si incontrano i seguenti simboli (fig. X, n. Y).

Per una totale soddisfazione dall'utilizzo della macchina nei prossimi anni, si invita
a tenere presenti i seguenti consigli:

- Farsi aiutare dall’agente autorizzato per l'installazione, la messa in servizio e il follow-up.

2. GARANZIA

JAC offre una garanzia componenti di 5 anni su tutti i suoi prodotti.

Questa garanzia € valida su tutti i componenti della macchina, compresi quelli elettronici, a
parte i componenti di consumo (contattateci per maggiori informazioni). | pezzi di ricambio,
disponibili per almeno 10 anni, sono consegnati sempre con corriere espresso. La garanzia
entra in vigore a partire dalla data di installazione del materiale.

Secondo le seguenti condizioni restrittive:

- Installazione effettuata da un tecnico autorizzato;

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

della finalita per la quale & stato fabbricato;

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

- Manutenzioni successive da parte del tecnico autorizzato conformemente alle specifiche
di manutenzione con, al minimo, una manutenzione I'anno (manutenzione a carico
dell'utente).

- L'utilizzo esclusivo di parti originali JAC.

Questa garanzia non copre:

- la sostituzione dei componenti di consumo;

- Le parti non riconosciute difettose dai nostri servizi;

- | problemi derivanti da un utilizzo anomalo del materiale;

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

- Le parti o i problemi derivanti da un danno di trasporto o da una manutenzione
inadeguata.

Una riparazione e/o una sostituzione di parti difettose effettuate durante il periodo di
garanzia non producono l'effetto di prolungare detta garanzia.



3. AVWVERTENZE

E molto importante che le istruzioni per I'utilizzo siano conservate con I'apparecchio per
ogni consultazione futura. Se questo macchinario deve essere venduto o trasferito ad un'altra
persona, accertarsi che le istruzioni per I'utilizzo siano consegnate all'utente destinatario in
modo che possa essere informato sul funzionamento e sui messaggi di avvertenza ad esso
riferiti.

Tali avvertenze sono fornite per la vostra sicurezza e per quella altrui. Si prega di
leggerle con attenzione prima di installare e utilizzare il macchinario.

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

Questa macchina é destinata unicamente ad un uso professionale.

E pericoloso modificare o provare a modificare le caratteristiche di questa macchina.
Accertarsi dopo averla installata, che non appoggi sul cavo di alimentazione.
Seguire le istruzioni fornite per I'utilizzo.

Questa macchina deve essere sistemata e utilizzata all'interno di un locale, al riparo da
umidita e calore.

Deve essere illuminata a sufficienza per poter funzionare.

La macchina produce un livello di rumore inferiore a 75 dB(A), conforme alla norma EN

ISO 3744.

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

Staccare sempre il cavo di alimentazione prima di procedere alla pulizia

interna/esterna del macchinario e alle operazioni di manutenzione.

Questo macchinario € pesante. Adottare tutte le precauzioni di sicurezza al momento della
manutenzione.
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4. CARATTERISTICHE TECNICHE

4.1 Caratteristiche tecniche

TL40 TL110 TL270
Altezza coperchio chiuso (mm) 1295 1425 1560
Larghezza (mm) 570 680 980
Profondita (mm) 950 1100 1460
Imballaggio (mm) 740 x 1090 x 1540 840 x 1260 x 1640 1140 x 1600 x 1760
Peso netto (kg) 145 205 325
Peso NETTO + imballaggio (kg) 190 261 400
Potenza motore (kW) 1,5 4 7
Potenza di riscaldamento in (kW) 0,27 0,45 0,75
Potenza del gruppo freddo 50Hz (kW) 04 0,9 1,4
Tipo di motore Trifase Trifase Trifase
220v - 50Hz (A) 6,5 14,5 25
380v - 50Hz (A) 5 10 17,5
220v - 60Hz (A) 6,5 14,5 25
380v - 60Hz (A) 5 10 17,5
Volume della vascain | 80 220 540
Capacita totale massima in | 50 140 340
Capacita utile massima (l) 40 110 270
Capacita totale minima (1) 25 70 170
Capacita utile minima (l) 20 55 136
Altezza di carico (mm) 1121 1253 1357
Tipo di gas R134A R134A R134A
Carica del gas (gr) 500 500 1000

4.2Dettaglio materiali a diretto contatto con il lievito.

Vasca: INOX304
Lama: INOX304
Perno della sonda: INOX304

Guarnizione della valvola: Gomma alimentare
Guarnizione della vasca: Silicone alimentare

Valvola: Inox 304
Coperchio: Inox 304

5. INSTALLAZIONE E MESSA IN SERVIZIO

5.1Disimballo della macchina:

A. Una vola aperta la cassa in legno, & possibile accedere alla macchina.

B. Togliere i listelli di legno che bloccano le ruote.

C. E possibile far scendere la macchina dal pallet. Accertarsi di essere almeno in due per questa
operazione per ammortizzare al meglio il contatto con il terreno e garantire un buon livello di
sicurezza.

Dopo il disimballo della macchina, verificare che non abbia subito danni durante il trasporto.
Segnalare qualsiasi anomalia.

5.2 Alloggiamento:

Per ottenere performance eccellenti e affidabilita a lungo termine, trovare per la macchina un
alloggiamento che sia:



Ben ventilato, al riparo dai raggi solari diretti e lontano da fonti di calore, con una superficie
robusta e priva di vibrazioni.

5.3 Collegamento elettrico:

IMPORTANTE: Messa a terra obbligatoria.
Si consiglia di proteggere I'impianto con un fusibile e un salvavita.

L'impianto elettrico che alimenta la macchina deve essere protetto secondo quanto indicato qui di
seguito:
TL40 e TL 110:
- Nord America: Protezione 15 A;
- Resto del mondo: Protezione 16 A.
TL 270:
- Protezione 32 A.

Le macchine dotate di variatore, devono necessariamente essere collegate ad una scatola di
derivazione su di una linea dotata di salvavita da 300 mA di tipo B.

Nota: Ogni problema derivante da un altro tipo di collegamento non sara preso in considerazione ai
fini della garanzia.

Prima di collegare la macchina alla rete e onde evitare una dismissione del motore all'avvio, &
importante verificare la compatibilita della rete di alimentazione con le caratteristiche della macchina
(vedere la relativa targa segnaletica).

Questo apparecchio € conforme alla direttiva Macchine 2006/42 e reca la marcatura CE che attesta
detta conformita.

Si invita a prendere visione della segnaletica di sicurezza che figura sulla macchina:
Segnale che indica un rischio di folgorazione. Scollegare la macchina prima di
eseguire qualsiasi intervento. Si trova sul quadro elettrico. (fig. 6, n. 20).

All'interno del coperchio del quadro elettrico si trova lo schema elettrico della
macchina. (fig. 6, n. 21).

5.4 Messa in funzione:

Prima della messa in servizio, accertarsi che non vi siano oggetti estranei sulle parti in
movimento della macchina.

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

In caso di pericolo per I'utente o per la macchina, utilizzare il sezionatore per interrompere
I'alimentazione della macchina (fig. 4, n. 17).

Estrarre la scheda della presa elettrica prima di ogni operazione di manutenzione o di
assistenza.

Ogni operazione di manutenzione o sostituzione delle parti deve essere effettuata da un tecnico
autorizzato.
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6. ORGANO DI COMANDO E DI SICUREZZA

6.1 Organo di comando:

La macchina € dotata di serie di uno schermo tattile (fig. 1, n. 5).

6.2 Zona di lavoro:

La zona di lavoro si trova davanti alla macchina (fig. 5).

6.3 Maqggiori informazioni sugli organi di sicurezza:

Questa macchina é dotata di due sensori di sicurezza magnetici situati sulla leva d’apertura del
coperchio, che fermano il motore se si apre il coperchio (fig. 1, n. 9).

7. UTILIZZO

Per I'utilizzo, le rotelle provviste di freno devono essere bloccate (fig. 1, n. 8).

Se la macchina & dotata dell’opzione di pesatura, occorre avvitare i piedi regolabili fino a
sollevare le rotelle di circa 5 mm, mantenendo la macchina a livello (fig. 3 n. 16)

Lo schermo tattile si trova sulla parte anteriore della macchina (fig. 1, n. 5).

PREMESSA
IL TRADILEVAIN SCOMPONE IL CICLO DI PRODUZIONE DEL LIEVITO IN 3 FASI
A. MESCOLATURA

B. MATURAZIONE

C. CONSERVAZIONE

7.1 Messa in funzione (fig. 8)

Premere il tasto "Parametri".

Impostare I'unita di misurazione della temperatura.
Impostare I'unita di misurazione del peso (macchina con opzione pesatura).
Impostare il formato della data.

Impostare data e ora.

Selezionare il valore da modificare.

Convalidare la variazione di data e ora.

Impostare il tempo tra I'allarme visivo e quello sonoro.
Impostare il tempo degli avvisi acustici d’allarme.
Ritornare alla schermata principale

CTIETMMUOWX>
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7.2 Impostazione della ricetta

Il Tradilevain possiede due modalita di ricetta:

- Ricetta Automix®: Le agitazione avvengono quando I'aumento del volume del lievito supera la
percentuale che é stata impostata. Si esegue un’agitazione intermedia in caso di superamento
@ del bordo imminente.
Il Tradilevain funziona in modalita automatica.

@)

- Ricetta ciclica: Durante il ciclo, le agitazioni vengono eseguite con cadenza predefinita per ogni fase
(maturazione, discesa in conservazione, conservazione). Si esegue un’agitazione intermedia in caso di
superamento del bordo imminente.

Notare che le ricette 1 (ciclica) e 2 (Automix) sono bloccate (impostazioni di fabbrica). Possono essere
utilizzate, consultate o copiate, ma non sono modificabili.

Per la messa in servizio e un utilizzo semplificato, si consiglia di utilizzare la ricetta
Automix standard e di passare direttamente alla fase "3 — Avvio del rinfresco".

Copia, modifica e utilizzo di una ricetta Automix®: (fig. 9, 10)

A. Premere il tasto "ricette".
Selezionare la ricetta Automix®
Inserire la password della ricetta (2633).
Premere il tasto "copia ricetta".
Selezionare la ricetta proposta.
Premere il tasto "utilizza la ricetta".
Notare che la ricetta cerchiata di rosso & quella attivata per il ciclo.
Premere il tasto "modifica la ricetta".
Impostare I'ora di rinfresco.
Impostare il tempo della prima agitazione della miscela.
Impostare il tempo di pausa tra le due agitazioni della miscela.
Impostare il tempo della seconda agitazione della miscela.
Selezionare la scheda "maturazione”.
Impostare la temperatura di maturazione.
Impostare il tempo di maturazione.
Impostare il tempo di agitazione durante la maturazione.
Impostare la percentuale di fermentazione prima dell'attivazione dell’agitazione.
Selezionare la scheda "conservazione".
Impostare la temperatura di conservazione 1.
Impostare la temperatura di conservazione 2. (la conservazione 2 di sgancio automatico 24 ore dopo
il rinfresco). La temperatura di conservazione 1 permette la conservazione del lievito per un rinfresco
giornaliero, mente la temperatura di conservazione 2 permette la conservazione del lievito fino a 72
ore senza rinfresco. Si consiglia di parametrare una temperatura di conservazione inferiore a
8°C (46°F) per evitare ogni rischio di gelo sulla parete della vasca.
Impostare il tempo di divieto di agitazione prima dell’'ora di rinfresco.
Selezionare la scheda "velocita".
Impostare la velocita di agitazione al livello basso durante la mescolatura.
Impostare la velocita di agitazione al livello alto durante la mescolatura.
Impostare la velocita di amalgama durante il riscaldamento.
Impostare la velocita di amalgama durante il raffreddamento.
Impostare la velocita di agitazione al livello basso durante la maturazione e la conservazione.
AA Impostare la velocita di agitazione al livello alto durante la maturazione e la conservazione.
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BB. Tornare alla schermata principale, la ricetta & pronta.

Copia, modifica e utilizzo di una ricetta ciclica: (fig. 11, 12)
A. Premere il tasto "ricette".

B. Selezionare la ricetta ciclica.

C. Inserire la password della ricetta (2633).

D. Premere il tasto "copia ricetta".

E. Selezionare la ricetta proposta.

F. Premere il tasto "utilizza la ricetta".

Notare che la ricetta cerchiata di rosso & quella attivata per il ciclo.

G. Premere il tasto "modifica la ricetta".

H. Impostare I'ora di rinfresco.

I. Impostare il tempo della prima agitazione della miscela.

J. Impostare il tempo di pausa tra le due agitazioni della miscela.

K. Impostare il tempo della seconda agitazione della miscela.

L. Selezionare la scheda "maturazione".

M. Impostare la temperatura di maturazione.

N. Impostare il tempo di maturazione.

O. Impostare il tempo di agitazione durante la maturazione.

P. Impostare il tempo tra ogni agitazione durante la maturazione.

Q. Selezionare la scheda "conservazione".

R. Impostare la temperatura di conservazione 1.

S. Impostare la temperatura di conservazione 2. (la conservazione 2 di sgancio automatico 24 ore dopo
il rinfresco). La temperatura di conservazione 1 permette la conservazione del lievito per un rinfresco
giornaliero mente la temperatura di conservazione 2 permette la conservazione del lievito fino a 72
ore senza rinfresco. Si consiglia di parametrare una temperatura di conservazione inferiore a
8°C (46°F) per evitare ogni rischio di gelo sulla parete della vasca.

T. Impostare il tempo di divieto di agitazione prima dell’ora di rinfresco.

U. Premere le tasto successivo.

V. Impostare il tempo d’agitazione durante la discesa in conservazione.

W. Impostare il tempo tra ogni agitazione durante la discesa in conservazione.

X. Impostare il tempo d’agitazione durante la conservazione.

Y. Impostare il tempo tra ogni agitazione durante la conservazione.

Z. Selezionare la scheda "velocita".

AA. Impostare la velocita di agitazione al livello basso durante la mescolatura.

BB. Impostare la velocita di agitazione al livello alto durante la mescolatura.

CC. Impostare la velocita di amalgama durante il riscaldamento.

DD. Impostare la velocita di amalgama durante il raffreddamento.

EE. Impostare la velocita di agitazione al livello basso durante la maturazione e la conservazione.

FF. Impostare la velocita di agitazione al livello alto durante la maturazione e la conservazione.
GG.Tornare alla schermata principale, la ricetta & pronta.

7.3 Avvio del Rinfresco.

a.

b.

Regolazione al livello basso (fig. 13) (senza opzione pesatura):

A. Versare il lievito madre nella vasca.
B. Inserire il livello basso desiderato (in litri).
C. Premere il tasto "Enter" per confermare.

Utilizzo della calcolatrice (fig. 14) (non disponibile con 'opzione pesatura):
- Se si aggiunge una quantita di prodotto:
A. Premere il tasto "+".

B. Inserire la quantita aggiunta.
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C. Premere il tasto "Enter" per confermare.

- Se si sottrae una quantita di prodotto:
D. Premere il tasto "-".
E. Inserire la quantita sottratta.
F. Premere il tasto "Enter" per confermare.

c. Pesatura (Optional) (fig.15)
D. Informazioni sul peso restante nella vasca.
E. Premere il tasto "tara".
F. Informazioni sul peso aggiunto o sottratto dopo l'ultima tara.

d. Rinfresco (fig.16)
F. Mettere la farina e poi l'acqua calda (45° C/113° F) nella vasca.
G. Premere il tasto "Avvio ciclo".
H. Confermare I'avvio del ciclo.
l.
J.

Eseguire la raschiatura se compare la relativa icona.
Chiudere il coperchio, il ciclo continua automaticamente.

7.4 Pulizia
g. Pulizia dello schermo (fig. 17)
D. Premere il tasto "pulizia".
E. Scegliere il tempo di inattivita dello schermo.
F. Pulire lo schermo durante il conto alla rovescia.

h. Pulizia della vasca (fig. 18)
Fermare il ciclo in corso.
Convalidare I'arresto del ciclo.
Togliere il lievito.
Mettere acqua molto calda nella vasca (minimo 60°C/140°F)
Premere sull'icona pulizia.
. Scegliere la durata del ciclo di pulizia della vasca.
Attendere la fine del ciclo e svuotare/Risciacquare la vasca.

zzrxe— I
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8. MANUTENZIONE

8.1 Quotidiana da parte di un utilizzatore addestrato.

Pulire la guarnizione del coperchio con un panno umido (fig. 1, n. 10).
Pulire il sensore di livello radar con un panno umido (fig. 1, n. 4).
Pulire I'esterno della macchina con un panno umido.

Pulire lo schermo (capitolo 4a.) (fig. 1, n. 5)

oo W

8.2 Settimanale da parte di un utilizzatore addestrato.

A. Pulire la vasca (capitolo 7.4.b)
B. Smontare la guarnizione del coperchio (fig. 1, n. 10) per pulirla con acqua calda.

Non lasciare la vasca vuota per piu giorni, lasciare sempre un po' d'acqua sul fondo (al di sopra della
vite che sostiene I’elica) per evitare I'usura prematura delle guarnizioni.

8.3 Mensile da parte di un operatore autorizzato.

A. Pulire 'evaporatore, aprendo la griglia di aerazione (fig. 1, n. 12) e con un getto d’aria, poi aprendo lo
sportello laterale per spazzolare (spazzola delicata) la parte posteriore dell’evaporatore (fig. 7)

NON LAVARE MAI LA MACCHINA CON ACQUA ABBONDANTE

9. COMPONENTI DI CONSUMO

Al momento dell'ordine di parti di ricambio, verificare con il tecnico autorizzato di quale parte si tratta
in base al catalogo delle parti di ricambio emesso dal fabbricante.

Precisare sempre il codice della macchina indicato sulla targa segnaletica.

L’agente effettua gli ordini presso JAC.

9.1 Elenco dei COMPONENTI DI CONSUMO

ARTICOLO DESIGNAZIONE
F71 04 028 Giunto pistone valvola
F71 03 010 Guarnizione del coperchio

TL40

Guarnizione del coperchio
F71 04 034 TL110

Guarnizione del coperchio
F71 05010 TL270




10. INCIDENTI DI FUNZIONAMENTO

ATTENZIONE: Per ogni intervento, la macchina deve obbligatoriamente essere scollegata

dall'alimentazione.

Codice errore

Soluzione

Interrompere  l'alimentazione dalla macchina al
sezionatore, attendere 1 minuto e riavviare il sezionatore.

= | Se [l'anomalia permane alla rimessa in tensione,
contattare il rivenditore.
OFF/ON
1 r_nin.
2
=S Interrompere 'alimentazione e pulire I'evaporatore (8.3).
!!;‘;\ ,: Se lI'anomalia permane alla rimessa in tensione,

contattare il rivenditore.

Mancanza di gas nell'impianto, contattare il rivenditore.
Livello di lievito madre insufficiente.

Aprire/chiudere il coperchio, verificare che la guarnizione
sia in posizione corretta e che nulla ostacoli la chiusura.
Se I'anomalia permane durante la chiusura, contattare il
rivenditore.

Aprire il coperchio e pulire il sensore di livello. Se
I'anomalia permane durante la chiusura, contattare il
rivenditore.

Problema della sonda di temperatura, contattare il
rivenditore.

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

Figura Numero Nome

1 Maniglia del coperchio
2 Valvola aerobica/anaerobica
3 Coperchio
4 Sensore di livello
5 Schermo tattile

1 6 Valvola
7 Leva d’apertura della valvola
8 Rotelle, di cui due frenanti
9 Contatto di sicurezza
10 Guarnizione del coperchio
11 Maniglia
12 Griglia di aerazione
13 Vasca

2 14 Sonda di temperatura
15 Elica

3 16 Piede regolabile

4 17 Sezionatore dell’alimentazione
18 Cavo di alimentazione

) 19 Zona di lavoro

5 20 Segnale che indica un rischio di folgorazione
21 Schema elettrico
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Tro\Ai-l—iono\“g \nnovative

CONFORMITY DECLARATION TO THE EUROPEAN DIRECTIVES.
DECLARATION DE CONFORMITE AUX DIRECTIVES EUROPEENNES.
KONFORMITATSERKLARUNG AN DEN EUROPAISCHEN RICHTLINIEN.
VERKLARING VAN OVEREENSTEMMING MET DE EUROPESE RICHTLIJNEN.
DICHIARAZIONE DI CONFORMITA ALLE DIRETTIVE EUROPEE.
DECLARACION DE CONFORMIDAD CON LAS DIRECTIVAS EUROPEAS.
OEKNAPALMA COOTBETCTBMA EBPONENCKUM AUPEKTUBAM.

_37\4}))‘\1‘ ilaalal) & daylhall 3ol

The undersigned declares that the machine complies with the European Directives 2006/42/CE, 2014/35/UE, 2014/30/UE.

Le soussigné déclare que cette machine est conforme aux directives européennes 2006/42/CE, 2014/35/UE, 2014/30/UE.
Unterzeichneter erklért, daf3 diese Maschine den Européischen Richtlinien 2006/42/CE, 2014/35/UE, 2014/30/UE entspricht.
Ik ondertekende verklaar dat deze machine in overeenstemming met de Europese richtlijnen 2006/42/CE, 2014/35/UE, 2014/30/UE.

li sottoscritto dichiara questa macchina conforme alle ultime versioni delle seguenti direttive europee: 2006/42/CE, 2014/35/UE, 2014/30/UE.

El infrascrito declara que esta maquina es conforme con las directivas europeas 2006/42/CE, 2014/35/UE, 2014/30/UE.

mi=1Z2 m
HEEHSEEEE

RU Huxxenopnucaslueecs N1 3aABASET, 4TO AAHHOE YCTPOWCTBO COOTBETCTBYET eBponerickuM avmpektusam 2006/42/CE, 2014/35/UE, 2014/30/UE.

PRl ACU) Ao clalail) g dBillaia AV oda o oliaf aBsall J3; CE/2006/42 5 UE/2014/35 5 UE/2014/30.

Complies with the following (parts of) Last update: 06/2021 f

European Harmonised Standards: Technical files compiled by: : /!

EN 1672-2 Pi Y D . /

1935/2004 ierre-Yves Dorsimont l L/

EN ISO 12100-1 JAC S.A. v

ENISO 12100-2 §5, §6 H E | ] .

EN 13954 if a 1'§ b§l Chemin d’Eole, 1 Adrien Craeninckx
pplicable . . . .

EN 61000-3-2, -3-3, -6-1, -6-3 B-4000 Sclessin Chief Executive Officer

BELGIUM JACs.a.
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