





IN AN EMERGENCY. To stop the machine turn the master switch to position “GREEN". When the pasta hopper
is in use (fig 1, component 2), the machine can be stopped immediately by lifting the pasta rollers. Then turn the
master switch to position “GREEN”.

ATTENTION! NEVER TAMPER WITH THE SAFETY DEVICES DO NOT NEUTRALISE OR ALTER THE PROTECTIVE SYSTEMS.
If you note that the machine works also in conditions in which it ought not to (mixer cover or pasta pressing
pestle up), switch it off immediately moving the switch to the “GREEN” position, take the power lead plug out
of the socket and get in touch with your Authorised Dealer (see guarantee coupon attached).

CONTROL DEVICES (fig.2)

During operation the Leds (§1 52 $9) tun on to indicate the machine powir as the processing ffort gradually increases
It is forced beyond imits, Led (4) lights up and the machine stops. To start it again, raise
the pasta pressing pestle (A1) to the up position, press the main switch (L) moving it to the Green position, tum the knob (R)
coumepc\ackwm press the main switch (L) again and move it to the Red position, lower the pasta pressing pestle (A1)

USE OF THE PASTA MACHINE (fig.3)

BEFORE USE: follow the instructions described in the paragraph “Cleaning and main-tenance”

1 - Place the machine on a suitable surface.

2 - Attach the pasta hopper (A) to the supports (C1) with the safety bar (the wooden roller A1) upwards.

3 - Put the plug (E) in the current socket and press the main switch (L) on the Red position. Turn the adjustment knob (P)

to position 10, insert part of the previously prepared dough between the pasta pressing pestle (A1) and the machine stretching

rollers; press the dough lowering the pestle which, besides compressing it on the rollers, operates the microswitch under the

slot (D) through the lever (A2), starting the movement of the maching (Led S on), thereby obaining a first shaping of the sheet.
rease o reduce the speed of the stretching rollers (O) turn the knob (R) to adjust to the required speed.

ATTENTION! To feed the dough between the drawing rollers use only the wooden roller (A1).

Do not use knives or other utensils which might damage the rollers.

IT IS EXPRESSLY FORBIDDEN

« to tamper in any way with y , by i as knives, toothpicks or other utensils)

which hold the microswitch (D) down and permitting the machine to work without the use of the wooden roller (A1);

« to exert pressure on the pasta (to push it between the rotating drawing rollers) using any utensil other than

the special wooden roller (A1) or with the hands.

5 - To rol out the pasta and obtain a pasta sheet tun the regulator (P) anti-clockwise to reduce the distance between the

drawing rollers; leave the wooden roler (A1) in the lowered position and insert the sheet obtained between the safety roller

(A3) and the wooden roller (A1). Repeat this operation until the sheet is of the required thickness.

TO DISMANTLE THE MACHINE (on finishing work): turn the master switch to position “GREEN", remove the plug from the

socket, release the pasta hopper (A) from the supports (C1).

AFTER USE: follow the instructions described in the paragraph “Cleaning and maintenance”.

GENERAL WARNING. Remember that the safety device prevents the machine from operating when the roller

(A1) is not lowered.

USING THE DOUGH MIXER (fig.s.4,5)

BEFORE USE: follow the instructions in the paragraph “Cleaning and maintenance”;

1 - Place the machine on a suitable surface.

2 - Fit the dough mixer (H) on the supports (C1), checking that the roller guard (1) completely covers the roller.

3 - Close the transparent id of the dough mixer.

4 - Plug in the machine and tun the master switch to position “RED". The machine wil start moving so that the transmission arm
(F) can be inserted.

5 - Fit the transmission arm (F) pushing the pins into the holes on the side of the machine and the dough mixer. The short pin (F1)
fits into the hole (G1) on the side of the machine and the long oin (rz; fits into the hole (H2) on the side of the dough mixer.

6 - Turn off the motor by positioning the master switch on “GRE

ingredients for the pasta dough in the mixer, t klng care not to exceed the maximum quantities, equal to 750g
uids. An excessive quantity of ingredients may break the lid of the mixer.

- Glose the ot competely andlookt tuning the countr i ) on therea pat of the mixer by 180° (sce g5 then move the main
swnch to the “RED” position. In (Led S on), herefore ftted i 9 put

9 - When kneading is completed tur the catch (T) and lift the cover of the mixer. Remove the pasta dough

TO DISMANTLE THE MACHINE (on finishing work): tur the master switch to position *GREEN", remove the plug from the socket,
release the pasta hopper (A) from the supports (C1).

AFTER USE: follow the instructions described in the paragraph “Cleaning and main-tenant
GENERAL WARNING. Remember that the safety device prevents the machine from nperanng when the roller (A1) is not lowered.

USING THE SIMPLEX CUTTING AND ROLL ACCESSORY (fig.s.6,7)

BEFORE USE: follow the instructions in the paragraph “Cleaning and maintenance”;




1 - Place the machine on a suitable surface.
2 - Fit the roll and cut accessory (B) on to the supports (C2)

3 - Fit the pasta hopper (A) on to the supports (C1) with the wooden roller (A1) positioned downwards.

4 - Plug in the machine and turn the master switch to position “RED”. The machine will start moving so that
the transmission arm (F) can be inserted.

5 - Fit the transmission arm (F) pushing the pins into the holes on the side of the machine and the dough mixer.
‘The short pin (F1) fits into the hole (G1) on the side of the machine and the long pin (F2) fits into the hole (H2) on the
side of the dough mixer.

- Insert the previously processed dough between the accessory cutter rollers, as mentioned in point 5 of use of the machine.
TO DISMANTLE THE MACHINE (on finishing work): turn the master switch to position “GREEN", remove the plug from the socket.
Remove the transmission arm (F) and release the roll and cut accessory from the supports (C1). Remove the pasta hopper.
AFTER USE: follow the instructions described in the paragraph “Cleaning and maintenance”.

GENERAL WARNING. Remember that the safety device prevents the machine from operating when the roller
(A1) is not lowered.

USE OF THE MANUAL SIMPLEX CUTTING
AND ROLL ACCESSORY (fig.8)

BEFORE USE: follow the instructions in the paragraph “Cleaning and maintenance;
1 - Place the machine on a suitable surface.
2 - Fit the roll and cut accessory (B) on to the supports (C2).

3 - Fit the handle (M) into the appropriate hole and proceed with the manual working of the pre-prepared sheet of pasta.
TO DISMANTLE THE MACHINE (after use) remove the handle (M) and release the roll and cut accessory (B) from the
supports (C2).

AFTER USE: follow the instructions described in the paragraph “Cleaning and maintenance”.

USING THE DOUGH MIXER AND THE SIMPLEX ROLL AND
CUT ACCESSORIES TOGETHER (fig.9)

The electronic machine Imperia Restaurant (R.M.N.) can operate the two accessories together to prepare and at the
same time manually cut the sheet of pasta. The following instructions explain how to go about this operation.
BEFORE USING: follow the instructions described in the paragraph “Cleaning and Maintenance”.

1 - Follow the instructions for “Using the Dough Mixer

2 Fitthe roll and cut accessory intg the supports (G2

3 - Fit the handle (M) into the hole (G2).Cut the pasta sheet manually.

TO DISMANTLE THE MAGHINE (on finishing work): tur the master switch to position *GREEN", remove the plug from
the socket. Remove the transmission am (F) and the handle (M) Release the dough mixer accessory from the supports
(C1). Release the roll and cut accessory from the supports (C2)

AFTER USE: follow the instructions described in the paragraph “Cleaning and maintenance”.

GENERAL WARNING.

Remember that the safety device prevents the machine from operating when the cover of the dough mixer is not com-
pletely closed

CLEANING AND MAINTENANCE BEFORE USE

Cleaning is the only maintenance normally required.

MOVE THE MAIN SWITGH TO THE “GREEN" POSITION AND REMOVE THE PLUG (E) FROM THE GURRENT SOCKET.
‘Thoroughly clean the machine with a dry cloth or soft brush.

AFTER INSTALLATION AND USE OF THE MACHINE. The cleaning operation can be completed passing a piece of dough
through the rollers (to remove any remaining dust), following the procedures described in USE OF THE MAGHINE.

‘The same operation should be carried out for cleaning (hs heet cutter” accessory.

Of course the pasta used for these operations must be
NEVER wash the machine body with water or deterslves Never wash any part of the machi

CLEANING AND MAINTENANCE AFTER USE (fig.10)

TURN THE MASTER SWITCH TO POSITION “GREEN"
MACHINE BODY. Clean the accessory using a dry cloth or a soft brush.

DOUGH MIXER. The dough mixer requires accurate cleaning to be carried out each component with water or a damp cioth, to
remove very esicue ofpasa dough. Fr th dismanting o the camparet dlemerts of e mier tm e knobs (1 and N2) o the
blade (Q). Particular to the pin housings.

a dishwasher.




OTHER PARTS OF THE MAGHINE The other parts of the machine (sasta hopper, ol and cut accessory, handie
and the transmission) arm can be cleaned with a damp cloth.

Never remove pasta residues using sharp utensils.

NEVER wash the body of the machine with running water or detersives.

Do not wash any part of the machine in the dishwasher. Ensure that the parts are perfectly dry before putting
them away after use.

WHAT TO DO IF THE MACHINE DOESN’T WORK

If the machine doesn’t work check for one of the following irregularities:

TROUBLE SHOOTING

PROBLEM

The motor fails to start

SOLUTION

PROBAELE CAUSE
i plugged in or the
D13 1 nt il nsarod nt the socket

A - Plug in the machine Correctly

B - Main switch in “GREEN” position

B - Pross the main switch o the “RED" position

C - The wooden roller is raised

C - Lower the wooden raller sxerting

slight pressure on the dough

D - Remove the dough mixer and

D - The dough mixer is notftted correctly replac it comoetly

E~ Glose the cover of the dough

E - The cover of the dough mixer is open mixer and close the catch. (T)

- Machine overload

The motor stops su)ddenly
d

= Carry out the procedure described in
(“RED” le e

oty Devices paragraph

If the above solutions do not resolve the problem contact the nearest Authorised Retailer (see the back of the
warranty card).

WARNINGS. If the motor stops and will not start again it is possible to remove the dough from the dough mixer
or the cutter by removing the transmission arm (F) fitting the handle (M) and operating manually. To remove dough insi-
de the machine it s sufficient to raise the rollers.

Nous vous félicitons pour votre excellent choi
Restaurant

destinée  une utilisation semi-professionnelle et, par conséquent, congue sur la base
de standards de qualité ros Sloes, vous garantira fiabilité et sécurité au fil du temps.

La machine a abaisse électrique

FRANCAIS

ATTENTION! LE PRESENT MANUEL FAIT PARTIE INTEGRANTE DE LA MACHINE.

Avant d‘s"sctuer toute opérmion, lire attentivement muTEs les normes de sécurité, les instructions et les
de garantie déc ssous. Toute n de la machine, non prévue par ce manuel

@instructions, oot 3 considerer incorrocts et impropre. . Son utiaation propre peut comporter des conditions

de danger; il est donc conseillé de conserver ces instructions avec soin et  portée de la main, afin de les consulter

en cas de nécessité ou pour de futurs repéres.

ATTENTION! La machine est destinée uniquement au pétrissage, a la formation ou au découpage de I'abaisse

de pate et ne peut étre utilisée a des fins différentes. Les valeurs dans la plaque données techniques indiquent

le temps de travail. Le fabricant se considére dégagé d'éventuelles responsabilités en cas de:

utilisation impropre;

- installation non correcte;

- alimentation électrique non appropriée;

- modifications ou interventions non autorisées par le fabricant;

- utilisation de piéces de rechange non dorigine ou non spécifiques au modale.

ATTENTION!

En cas de doute et pour toute utilisation non prévue par ce manuel, interpeler le revendeur avant Finstallation.

Pour toute communication, indiquer toujours le MODELE et le NUMERO DE MATRICULE de la machine.

ATTENTION!

Si le cable d’alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant ou par le service d'assistance

technique de ce dernier ou, en tout cas, par une personne qualifiée, de fagon a prévenir tous risques.
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Lo BRANCHEMENT ELECTRIQUE

Avant de faire fonctionner la machine, controler que la tension de votre habitation correspond  celle indiquée sur
Ia fiche technique du présent livret. ll n’est pas possible d'utiliser un autre type d'alimentation. La mise & la terre de
I'appareil est obligatoire conformément 4 la loi. Le fabricant décline toute responsabilité pour des domm
personnes ou choses dérivant e la non-observation de cette norme. Monter un adaptateur pour la fiche lorsque c'est
nécessaire et s'assurer qu'il est conforme au cable d'alimentation.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des personnes (y compris les enfants) ayant des capacités physiques,
sensonelies ou mentales rédutes, ou bien sans expénehce ni sonnalssance, sauf sl elles ont regu Une formas
tion sur appareil ou i eles sont contrélées par une personne responsable de leur sécurité.

Survellarlen anfants ot s pas los laisser ovier avec 'appan

Ne pas utiliser la ine avec des vétements ou tabliers donl os pans pourraient s'empétrer entre les rouleaux de
Ja achine ale-méme ou o [ acceseolte découps-abaisse, Pour oete aison ef par mesure o ‘hygiéne, il faut également
préter une attention partculire aux chavet on consails de Ies garder rassemplés Sur la te & [intérieur c'une colfe
Brotectrio) f & tout auto objet présantant des ceractéristiques simires (chanetics, bracelts, efc..)

Placer la machine sur une superficie plane et stable, en mesure de supporter son poids.

Avant de P'utiliser, s'assurer que 'on sait arréter la machine en cas d'urgence.

Ne pas utiliser I'appare
-1l ne fonctionne pas correctement;
a ét6 endommagé ou est tombé;

- le cable d'alimentation ou la fiche sont endommagés.

Ne pan immarger i chble c'aimentation ou a fiche dan Fent. Las tarr &lolgnén ds supeficies chaudss.

Ne p pendre le cable d'alimentation des bords de tables ou meubl

Ne pas utiliser cette machine prés d’éviers ou sur plans de travail ouiés.
DESCRIPTION DE LA MACHINE (fig.1)

Les éléments composant la machine sont: 4 - Manivelle

1 - Machine électronique pour fabriquer 'abaisse Accessoires:

2 - Plan pour faire glisser Pabaisse et pilon 5 - Appareil pétrisseur

3 - Boite de transmission 6 - Découpe-abaisse de la ligne Simplex

DISPOSITIFS DE CONTROLE (fig.2)

Pendant le fonctionnement, les Leds (§1 S2 $3) s'allument. Ces Leds indiquent que la puissance de la machine augmente
au fur et a mesure que P'effort de fabrication e I'abaisse augmente ; si I'on force la machine au-dela des limites de
séourité, le Led (4) s'allume et la machine s'arréte. Pour redémarrer cette dermiére, soulevez le pilon presse-péte (A1) sur
le haut, appuyez sur I'interrupteur général (L) sur la position Vert, tournez le bouton (R) dans le sens inverse aux aiguilles de
lamontre, appuyez une deuxiéme fois sur linterrupteur général (L) et portez ce dernier sur la position Rouge, baissez le pilon

presse-péte (A1).
DISPOSITIFS DE SECURITE

La machine est dotée d'un dispositif de sécurité qui permet la mise en route:

« en cas dlutiisation de la machine, lors de Iabaissement de la barre presse-pate (pilon) sur les rouleaux;

« en cas d'utilisation de I'appareil pétrisseur, 4 la fermeture de son couvercle.

« une sécurité ultérieure dans 'emploi de la machine : le circuit électrique tout entier et les commandes sont alimentés
24V cc a travers le transformateur de courant placé  intérieur.

EN CAS D’URGENCE. Pour arréter le fonctionnement de la machine, il faut mettre interrupteur général en

position “VERT". Dans les utilisations de la machine qui prévoient l'usage du plan de glissement de I'abaisse (fig. 1,

composant 2), I'arrét immédiat de la machine peut étre obtenu en soulevant simplement le pilon presse-pate.

Ensuite, mettre en tout cas Pinterrupteur en position "VERT”.

ATTENTION! NE JAMAIS VIOLER LES D\SPOSITIFS DE SECUR\TE NE PAS NEUTRALISER OU MODIFIER LES

PROTECTIONS. Si la machine elle p: Ioncnnnner [cnwercle

du pétrisseur ou pilon oulevés), it

"VERT", débranchez la fiche de la pnse do courant et achossez-vous au Vendour Agréé de cor

de garantie ci-joint).

UTILISATION DE LA MACHINE A ABAISSE (fig.3)

AVANT CHAQUE UTILISATION: suivre les instructions décrites au paragraphe “Nettoyage et entretien”.
1 - Placer la machine sur un plan de travail approprié.
2 - Accrocher le plan de glissement abaisse (A) sur les ailettes de retenue prévues a cet effet (C1) avec la barre de
sécurité (pilon presse-pate en bois A1) orientée vers le haut.

- Introduisez la fiche (E) dans la prise de courant et appuyez sur Iinterrupteur général (L) sur la position Rouge.
Aprés avoir tourné le bouton de réglage (P) dans le sens des aiguilles jusqu'a la position 10, introduisez une partie de

su
ance (vor coupon

1



Ia pate préparée auparavant entre le pilon presse-péte (A 1) et les rouleaux qui étendent 'abaisse. Pressez la péte en bais-

sant le pilon qui outre & comprimer la pate sur les rouleaux, a Iaide du petit levier (A2) met en marche le m\cmm(errupleuv

situé sous la fente (D) et fait démarer la machine (Led S allumé), en obtenant ainsi un premier fagonnage de I'a

4 - Pour augmenter ou diminuer la vitesse des rouleaux qui étendent I'abaisse (O), tournez le bouton (R) en rég\ant

ainsi la vitesse souhaitée.

ATTENTION! Pour faire pr a ire-abais
Eviter absolument le racours aux couteas ot aulres ustensiles Impropres qul pourraient endommager les rouleaux.

IL EST DEFENDU:

* de violer absolument le dispositif de sécurité en |n!ernosan! des ob]sts (par exemple. couteaux, cure- dents

et autres outils) q le [

sans I'aide du pilon presse-pate (A1

exercer des prossions sur Ia pate (pour facilter son insertion entre s rouleaux t

avec des ustensiles autres que le pilon presse-pate approprié (A1) ou encore moins avec les mains.

5 - Pour travailler la pate et obtenir Iabaisse, tourner le pommeau régulateur (P), dans le sens contraire des aiguiles

d'une montre, de maniére & réduire la distance entre les rouleaux tire-abaisse; laisser le pilon abaissé et introduire

I'abaisse, obtenue avec le précédent moulage, entre le rouleau de sécurité (A3) et le pilon (A1),

Répéter I'opération jusqu'a I'obtention de I'épaisseur voulue.

POUR LE DEMONTAGE (en fin de traval: aprés avoir mis l'interrupteur général en position “VERT et avoir sort la fiche

de la prise de courant, décrocher le plan e glissement de I'abaisse (A) des ailettes de retenue prévues a cet effet (C1).

A LA FIN DE CHAQUE UTILISATION: suivre les instructions décrites dans le paragraphe “Nettoyage et entetin”

AVERTISSEMENTS DE CARACTERE . e pé

Ie fonctionnement de la machine dans le cas o le presse-pate 1A1) st pas s

UTILISATION DE LACCESSOIRE APPAREIL PETRISSEUR (figg.4,5)

AVANT CHAQUE UTILISATION: suivre les instructions décrites dans le paragraphe “Nettoyage et entretien”.
1 - Placer la machine sur un plan de travail adapté.
2 - Accrocher 'accessoire pétrisseur (H) sur les ailettes de retenue prévues a cet effet (C1) en vérifiant que le couvre-
rouleaux en acier (I) ne permette en aucune maniére I'accés aux rouleaux.
3 - Fermer complétement le couvercle transparent du pétrisseur.

- Insérer la fiche dans la prise de courant et appuyer sur l'interrupteur général en position “ROUGE”.
La machine est mise en route pour faciliter I'insertion du bras de transmission
5 - Monter le bras de transmission (F) en insérant complétement les broches a ailettes dans les trous correspondants,
placés I'un sur la machine et un autre sur 'appareil pétrisseur: la broche courte (F1) dans le siége prévu (G1) sur la
machine; la broche longue (F2) dans le sige prévu (H2) du pétrisseur.
6 - Eteindre le moteur en mettant I'interrupteur général en position “VERT".

- Introduire les ingrédients de la pate dans le récipient, en faisant particulirement attention 4 la dose maximale
admise, équivalant 750 gr. de farine plus 250 gr. de liquides divers.
Ces valeurs ne doivent pas étre dépassées afin d’éviter le risque de rupture du couvercle du pétrisseur.
8 - Fermez complétement le couvercle et bloguez ce dernier en tournant de 180° la cheville (T) située dans la partie
arriere du pétrisseur (voir fig. 5) ; positionnez donc Finterrupteur général sur * ROUGE *
Dans ces conditions, la machine marche (Led S allumé) et, par conséquent, I'accessoire monté pétrit les ingrédients.
9 - Le travail achevé, pour retirer la péte ainsi obtenue du récipient, tourner & 180° le goujon de contraste (T) et soulever
le couvercle du pétrisseur.
POUR LE DEMONTAGE. (en fin de travail) : aprés avoir mis 'interrupteur général en position “VERT" et avoir sorti la
fiche de la prise de courant, extraire le bras de transmission (F) et décrocher I'appareil pétrisseur des ailettes de retenue
prévues (C1).
A LA FIN DE CHAQUE UTILISATION: suivre les instructions décrites au paragraphe “Nettoyage et entretien”
AVERTISSEMENTS DE CARACTERE GENERAL.
Nous rappelons que le dispositif de sécurité empéche le fonctionnement de la machine dans le cas ol le couvercle
du pétrisseur n'est pas complétement fermé.

_UTILISATION DE L’ACCESSOIRE
DECOUPE-ABAISSE SIMPLEX (figg.6,7)

AVANT CHAQUE UTILISATION: suivre les instructions décrites au paragraphe “Nettoyage et entretien.
1 - Placer la machine sur un plan de travail adapté.

2 - Accrocher accessoire découpe-abaisse (B) sur les ailettes de retenue (C2) de la machine prévues & cet effet.

3 - Accrocher le plan de glissement abaisse (A) sur les ailettes de retenue prévues a cet effet (C1) avec le pilon
presse-pate en bois (A1) orienté vers le bas.

-abaisse en rotation)




- Insérer Ia fiche dans Ia prise de courant et mettre lnterrupteur général en position “ROUGE”. La machine est mise
en route pour faciler linsertion du bras de transmission (F)-
5 - Monter le bras & ailettes (F) en insérant les broches de dans les trous
placés I'un sur la machine et un autre sur I'accessoire découpe-abaisse (fig.7) : Ia broche courte (F1) dans le siége
prévu (G1) sur la machine 4 abaisse; la broche longue (F2) dans le siége prévu (G2) sur le découpe-abaisse.

- Introduisez 'abaisse fabriquée auparavant dans les rouleaux de découpe de I'accessoire comme i est indiqué pour
I'utiisation de la machine & préparer Iabaisse, point 5.
POUR LE DEMONTAGE (en fin de travail): aprés avoir mis linterrupteur général en position “VERT" et avoir sorti la
fiche de la prise de courant, extraire le bras de transmission (F) et décrocher 'accessoire découpe-abaisse des alettes
de retenue prévues (C2), de méme que le plan de glissement abaisse (A) des ailettes (C1).
A LA FIN DE CHAQUE UTILISATION: suivre les instructions décrites au paragraphe *Nettoyage et entretien”
AVERTISSEMENTS DE CARACTERE GENERAL.
Nous rappelons que le dispositif de sécurité empéche le fonctionnement de la machine dans le cas ol le pilon pres-
se-péte (A1) n'est pas abaissé.

UTILISATION MANUELLE DE
L’ACCESSOIRE DECOUPE-ABAISSE (fig.8)

AVANT CHAQUE UTILISATION: suivre les instructions décrites au paragraphe “Nettoyage et entretien”.

1 - Placer la machine sur un plan de travail adapté.
2 - Accrocher 'accessoire découpe-abaisse (B) sur les ailettes de retenue de la machine prévues 4 cet effet (C2).

- Introdire la manivelle fournie (M) dans le siége prévu (G2), par lintermédiaire de laquelle on procédera manuel-
lement au découpage de I'abaisse déja pétrie.
POUR LE DEMONTAGE (en fin de travail): extraire la manivelle (M) du siége prévu (G2) et décrocher I'accessoire
découpe-abaisse (B) des allettes de retenue (C2).

A LA FIN DE CHAQUE UTILISATION: suivre les instructions décrites au paragraphe *Nettoyage et entretien”.

UTILISATION CONJOINTE DES ACCESSOIRES APPAREIL
PETRISSEUR ET DECOUPE-ABAISSE (fig.9)

La machine électronique pour préparer 'abaisse Imperia restaurant (R.M.N.) permet, en utilisant conjointement les deux
accessoires, de préparer une nouvelle pate et, en méme temps, de découper manuellement 'abaisse déja travaillée.
Les indications utiles pour cet emploi de la machine sont fournies ci-dessous.

AVANT CHAQUE UTILISATION: suivre les instructions décrites au paragraphe “Nettoyage et entretien”.

1 - Exécuter entiérement les indications de “Utilisation de I'accessoire Appareil pétrisseur”.

2 - Accrocher I'accessoire découpe-abaisse (B) sur les ailettes de retenue de la machine prévues  cet effet (C2).

3 - Insérer la manivelle fournie (M) dans le siége prévu (G2), par intermédiaire de laquelle on procédera manuelle-
ment au découpage de I'abaisse déja pétrie.

POUR LE DEMONTAGE (en fin de travail): aprés avoir mis linterrupteur général en position “VERT" et avoir sorti la
fiche de la prise de courant, extraire le bras de transmission (F) et la manivelle (M) de leurs emplacements respectifs,
décrocher accessoire pétrisseur des ailettes e retenue prévues a cet effet (C1) de méme que I'accessoire découpe-abaisse
des allettes (C2).

A LA FIN DE CHAQUE UTILISATION: suivre les instructions décrites au paragraphe *Nettoyage et entretien”

AVERTISSEMENTS DE CARACTERE GENERAL.
Nous rappelons que le dispositif de sécurité empéche le fonctionnement de la machine dans le cas ol le couvercle
du pétrisseur n'est pas complétement ferm.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN AVANT CHAQUE UTILISATION

Le nettoyage est le seul entretien demandé normalement.
POSITIONNEZ L'INTERRUPTEUR SUR " VERT * ET DEBRANCHEZ LA FICHE (E) DE LA PRISE DE COURANT.
Nettoyez soigneusement la machine & I'aide d'un chiffon sec ou bien d'un pinceau souple.

APRES AVOIR ASSEMBLE ET MIS EN MARCHE LA MACHINE.

On peut achever le nettoyage en faisant passer parmi les rouleaux tournant un morceau de pate (de fagon & enlever
Ia poussidre éventuelle), selon les modes décrits dans UTILISATION DE LA MACHINE A PREPARER LABAISSE.




Cette opération doit étre effectuée pour nettoyer I'accessoire " Coupe-abaisse
Bien évidemment, la pate utiisée pour ces opérations devra étre éliminée.

Ne lavez JAMAIS le corps de la machine a l'aide de jets d’eau ou détergents.
Ne lavez jamais dans le lave-vaisselle aucune des parties de la machine.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN APRES CHAQUE UTILISATION

METTRE L'INTERRUPTEUR GENERAL EN POSITION “VERT” ET SORTIR LA FICHE DE LA PRISE DE COURANT.
MACHINE A ABAISSE. Nettoyer soigneusement la machine avec un chiffon sec ou bien avec un pinceau souple.

APPAREIL PETRISSEUR. L'appareil pétrisseur nécessite un nettoyage plus soigné, a effectuer en lavant chaque
composant dans I'eau ou avec un chiffon moilé, de maniére & enlever tous les résidus de péte. Pour le démontage
des éléments composant I'apparel pétrisseur, i faut tourner dans le sens contraire les deux boutons (N1 et N2) placés
sur les extrémités du récipient (fig.10) et sortir la pelle pétrisseuse (Q). Il faudra accorder une attention particulidre au
nettoyage des siéges pour broches.

AUTRES PARTIES DE LA MACHINE. Les autres parties de la machine (plan glissement abaisse, accessoire
découpe-abaisse, manivelle, bras de transmission) peuvent étre nettoyées avec un chiffon humide.

Ne jamais enlever les éventuels résidus de pate avec des objets comondams
Ne JAMAIS laver le corps de la machine avec des jets d'sau ou des déters
la i lle. S'assurer qne les éléments sont parfaitement

secs avant de les range!

EN CAS DE NON-FONCTIONNEMENT

En cas de non-fonctionnement, controler s'il s'agit d'une des anomalies suivantes:

RECHERCHE

CAUSE PROBABLE
A Fiche branchée ou non
branchée correctement

a lln de chaque uIlIlsatlon.

PROBLEME REMEDE

A - Brancher correctement a fiche

B - Appuye linterrupteur dans fa
position “ROUGE’

c- Aosisser e pilon presse pate en

C - Pilon presse-pate soulevé. xergant ur

pres:

B Interrupteur général dans la position
“VERT"

Le moteur ne démarre pas

1o pats

D - Accessoire pétrisseur non placé
correctement dans les guide:
appropriées de la machine

D - Enlover et placer correctement
Jusqu'a fin de course

ouvert

E - Fermer e fixer
avec le goujon de contraste (T) prévu

Lo moteur s'amte 3 Fimproviste
(Led " ROUGE * allumé)

- Machine en surcharge

- Appliquez Ia procédure indiquée au
paragraphe Dispositifs de sécurité

Dans le cas ol aucune des ces anom:
sur le dos du certificat de garantie).

AVERTISSEMENTS.

Dans le cas o, le moteur bloqué, on ne réussit pas & en réactiver le fonctionnement en suivant les instructions décrites
ci-dessus, il est possible d'enlever la pate, encore présente a I'intérieur de I'accessoire pétrisseur ou du découpe-
abaisse éventuellement branchés, en les actionnant manuellement avec la manivelle (M), & placer dans les siéges (H2
0u G2), une fois sorti e bras de transmission

En revanche, pour enlever la pate éventuellement encore présente & lintérieur de la machine, il sufft d'éloigner les
rouleaux tire-abaisse en intervenant sur le bouton de réglage (P).

s ne s'est vérifiée, s’adresser au Revendeur Agréé de confiance (voir




Wir begliickwiinschen Sie zu Ihrer guten Wahl. Der elektrische Teigausroller

{imperiak
JReStauranty)

it fiir halbprofessionellen Einsatz vorgesehen und damit ein qualitativ hochwertiges
Produkt, das Ihnen ZuverlzBigkeit und Sicherheit auf lange Zeit gewahrleistet.

ACHTUNG! VORLIEGENDES HANDBUCH IST FESTER BESTANDTEIL DES GERATES.
Vor jedweiligem Gebrauch lesen Sie bitte ALLE _hiernach aufgefiihrten Sicherheitsvorschriften, die
ind die durch. Jeglicher, hiernach nicht vorgesehene

unc
Gebrauch ist als unkorrekt und ungeeignet zu verstehen.
Der Missbrauch des Gerates kann Gefahrensituationen verursachen. Bitte bewahren Sie daher sorgféiltig die
vorliegende Gebrauchsanweisung griffbereit auf, um diese bei Bedarf oder kiinftigen Gelegenheiten zu Rate zu
ziehe

ACHTUNG! Der Teigausroller ist nur fiir das Kneten, Ausrollen oder Schneid/Ausrollen des Teiges bestimmt
und kann nicht lur andere Zwecke verwendet werden. Die Werte auf dem Schild der technischen Daten héingen
von der Arbeits:

Der Hersteller lehnt jogliche Verantwortiichkeit in den nachstehenden Fallen ab:

- Missbrauch

- unkorrekte Installierung

- ungeeignete Netzversorgung

- vom Hersteller nicht genehmigte Verznderungen oder Einschritte

- Einsatz von nicht Original- oder fiir das Modell vorgesehenen Ersatzteilen

ACHTUNG! Bei jeglichem Zweifel oder lur von der vorli i nicht
Anwendungszwecke wenden Sie sich bi ferkaufer vor Installie-rung.

Bitte geben Sie immer das Modell oder die Herstellnummer dos Gerdtes an.

ACHTUNG! Wenn das Stromkabel beschdigt ist, muss es vom Hersteller oder von seinem technischen
Kundendienst oder in jedem Falle von einer ahnlich qualifizierten Person ersetzt werden, damit jedem Risiko
zuvorgekommen wird.

e

NETZANSCHLUB

Bevor die Maschine in Betrieb, gesetzt wird, kontrollieren ob die Spannung in Ihrer Wohnung dem in den technischen
Daten disses Handbuchs angegebenen Wert entsprcht. Dis Ercung des Gersts it gesetzch vorgesciviben, Der
Hersteller lehnt jeglic} fiir Pe . die aus der dieser
Vorschit otstofan. e notwendig, ist ein unter Priifung pehet fir das

2u verwen

HINWEISE

gelstgen Faligkeftn verwendat werden, oder die keine Eratiung und Kenninisse besizen, auber wemn sie Ther die
Anwendung des Gerits informiert wurden und von einer fiir it

Kindor salten beausichigt werdon, um sicharzustalen, dass sio icht it dor Gerdt spilen-

el Benutzung des Gerdtes sind Kieldungssiloke ocer Kitel 1 vermelden, deren Zifel awischen die ich drhenden
Rollen des Ausrollers oder des kommen ki ist auch aus
Hygienegrinden besondere Aufmerksamkeit den Haaren zu schenken (Es ist va(sam, e aare m i Halbs ut dom
Hinterkopf zu befestigen), sowie jeglichem anderen, hnlichen Gegenstand (Ketten, Armbénder usw.).

Das Gerit auf eine ebene, stabile Fliche stellen, die sein Gewicht tragen kann.Vor Inbetriebnahme sollten Sie
sich vorsichem, dab Sio das Geriitim Notfall anhalten konnen.

Das Gerat

- nicht Korrsktsm Betrieb

- Beschadigung oder Hinfall

- Beschadigung des Versorgungskabels oder Stecker nicht benutzen.

Wader Versorgungskabel noch Stecker in Wasser tauchen odar in der Nahe von heien Oberfigchen hakten.
Das Versorgungskabel soll nicht von der Tischkante oder Mabelstiicken herunterbaum

Das Gerit nicht in der Nahe von Waschbecken oder naBen Oberflachen benutzen.

BESCHREIBUNG DES GERATES (Abb.1)

Die Bestandteile des Gerates sind: Zusatzteile:

1 - Elektronische Teigplatten-Maschine 5 - Knetgerat

2 - Teigplattenverlaufsfiiche mit Pistil 6 - Schneideausroller der Simplex-Serie
3 - Ubertragungsgehéuse

4 - Kurbel




SICHERHEITSVORRICHTUNGEN

Das Gerat ist mit einer Sicherheitsvorrichtung ausgestattet, die den Betrieb nur in den nachstehenden Fllen erlaubt:

< als weltre Sichernelt el der Verwendung der Maschine werden der elektrisahe Krels und die Steuerungen bl 24V
Gleichstrom dyrch den innen vorhandenen Trafo versorgt.

BEI NOTFALLEN \51 fiir den Stopp des Gerates der Haup(schal!er auf “GRUN" zu stellen. Bei Einsatz des
Gerdtes, fiir den platte (Abb. 1 Bestandteil 2) notwendig ist, kann es einfach durch Anhebung der
Yelganmuckvamchmng angehalten werden.Daraufhin ist ﬂer Haumsn:halher jedoch auf “GRUN"-Stand zu stellen.
ACHTUNG! Keine Eingriffe auf die vornehmen. Die weder

veréndemn. Falls der Betrieb der Maschine auch unter Bedingungen erfolgt, bei denen sie nicht arbeiten dilrfte
(Deckel des Teigmischers oder Tei ill angehoben), wi sofort ausgeschaltet, indem der Schalter auf die
Position 'GRUN" gestalt wird, dann der Stecker aus der Stockdose gezogen wird und man sich an den

wendet (siehe

KONTROLLVORRICHTUNGEN (Abb.2)

Wahrend der Bearbeitung werden die Leds (S152 S3) erleuchtet, die die Leistungserhdhung der Maschine angeben, wenn
die Bearbeitungsbeanspruchung erhoht wird; wenn die Maschine tiber die festgesetzten Sicherheitslimits beansprucht
wird, erleuchtet das Led (S4) und die Maschine hait an; zum Neustart den Teig-Pistill (A1) nach oben ziehen, den
Hauptschalter (L) driicken, in die grine Position bringen, den Drehknopf (R) gegen den Uhrzeigersinn drehen, nochmals
den Hauptschalter (L) driicken und in die Rote Position bringen, den Teig-Pistill (&) nach unten drticken.

BENUTZUNG DES TEIGAUSROLLERS (Abb.3)

VOR JEGLICHEM: Gebrauch sind die Anweisungen des Abschnittes “Séuberung und Wartung” zu befolgen.
1 - Das Gerét auf eine geeignete Flache stellen.
) mit der

- Di aus Holz A1) in die
(cn ainhaken.
3 - Den Stecker (E) in die Steckdose stecken und den Hauptschalter (L) in die Rote Position bringen. Nach Drehen
des Reglers (P) im Uhrzeigersinn - bis in die Position 10 - zwischen dem Teig-Pistill (A1) und den Teigplatten-Rollen der
Maschine einen Teil des zuvor vorbereiteten Teigs hinein geben; den Teig durch Senken des Pistils hinunterdriicken,
wobei dieser auf die Rollen gedriickt wird; durch den Hebel (A2) den Mikroschalter unter dem Schiitz (D) betéitigen,
wobei die Maschine (Led S erleuchtet) betatigt wird und so eine erste Formung der Teigplatte erreicht wird.
4 - Zur Erhohung oder Senkung der Geschwindigkeit der Teigrollen (0) den Drehknopf (R) drehen, womit die gewtinschte
Geschwindigkeit geregelt wird.
ACHTUNG! Der Druck auf den Teig zwischen den Ausrollern ist absolut nur durch die Andruckvorrichtung
(A1) auszuiiben. Die Verwendung von Messern oder anderen, ungeeigneten Geriten knnte die Beschadigung
der Rollen selbst verursachen.
FOLGENDES IST UNTERSAGT
« Jeglicher Einschritt auf die Sicherheitsvorrichtung durch die Einfiilhrung von Gegenstanden (i
Messern, Zahnstochern und hnlichen Geréten), durch die der Mikroschalter (D) eingeschaltet bleibt und
wodurch das Gerat ohne den Teigandriicker (A1) benutzt werden kann;
* Fiir die vereinfachte Einfhrung des Teigstickes zwischen di sich drehenden Ausroler einen Druck aut den Teig

Is dem dafir (A1) oder sogar mit den Handen selbst auszuiiben.
S Fir de Verabolung oo Teiges und zum Emalt von Tagplsttn, st der Regullerof () zur ENnstalung des
u drehen. Bei (A1) die mit der vorherigen

Regulierung heltone Teigplatte zwischen e Sicherheitsrolle (A3) und den Andriicker (A1) einfiihren.

Diesen Vorgang bis zur Erhait der gewiinschten Strke wiederholen.

NACH BENUTZUNG ist der Hauptschalter auf Stand “GRUN” zu stellen und nach Auszug des Steckers aus der
Netzversorgung ist die Gleitfliche (A) aus den Belesngungsschh\zen (01) auszuhaken.

NACH BEENDIGUNG EINES JEDWEILIGEN des Abschnittes “Sauberung
und Wartung” zu befolgen

HINWEISE MIT ALLGEMEINEM CHARAKTER. Bitte beachten Sie, da8 die Sicherheitsvorrichtung des
Gerates den Betrieb verhindert, wenn der Teigandriicker (A1) nicht heruntergedriickt wurde.

BENUTZUNG DES KNETZUSATZGERATES (Abb.4,5)

VOR JEGLICHEM: Gebrauch die Anweisungen des Abschnittes “Sauberung und Wartung” befolgen.
1 - Das Gerit auf eine geeignete Flache stellen.

2 - Das (H) in die (C1) einhaken und kontrollieren, daf die Rollenabdeckung aus
Stahl (1) jegliche Zugangsméglichkeit zu den Rollen selbst verhindert,

3 - Den durchsichtigen Deckel des Knetgeréites vollstandig schiiessen.
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4 - Den Stecker in die Netzverbindung stecken und den Hauptschalter auf T-Stellung bringen.
Das Gerat wird eingeschaltet, um die Einfiihrung des Ubertragungsarmes (F) zu erleichtern.

bbertragungsarm (F) durch vollstandige Einfiihrung der gerippten Stifte in die vorgesehenen Offnungen
montieren, von denen sich eine auf dem Gerit und die andere auf dem Knetzusatzgerat befindet.Der kurze Stift (F1)
wird in die Offnung (G1) auf dem Ausroller gesteckt.Der lange Stift (F2) gehort in die Offnung (H2) auf dem Knetger.
6 - Den Motor durch Drehung des Hauptschalters auf “GRUN" ausstellen.
7 - Die Teigzutaten in den Knetbehéilter geben und dabei die maximal zulissige Dose von 750 g Mehl plus 250 g beliebige
FitiBigkeit beachten
Diese Mengen diirfen nicht ii werden, um eine des zu vermeiden.
8 - Den Deckel volistindig schlieBen und diesen durch Drehen um 180° des Kontraststiicks schiieen (T), der sich im hinteren
Bereich des Teigmischers befindet (siehe Abb.5); dann den Hauptschalter in die Position “ROT* bringen. Bei diesen
Bedinungen st de Maschinein Botie (Led S reuchiet und somi it das monterte Zubohirta dio augefigten Zutaten

de:

9 - Nac} es en (T) um 180° drehen, den Deckel heben und den
Teig horauenehmen.
NAGH BENUTZUNG st der Hauptschalter auf tand “GRUN® h
aus den (C1) auszuhaken.
NACH BEENBIGUNG EINES JEDWEILIGEN & : sind die des Abschnittes “Sauberung
I

und Wartung” zu befolgen.

HINWEISE MIT ALLGEMEINEM CHARAKTER. Bitte beachten Sie, daB die Sicherheitsvorrichtung des
Gerates den Betrieb verhindert, wenn der Kneterdeckel nicht heruntergedriickt wurde.

BENUTZUNG DES SIMPLEX-
SCHNEID/AUSROLLGERATES (Abb.6,7)

VOR JEGLICHEM: Gebrauch die Anweisungen des Abschnittes “Sauberung und Wartung” befolgen.
- Das Gert auf eine geeignete Flache stellen

2 - Das (B)in die (C2) des Ausrollers einhaken.

mit der Holz AT)

3 - Di

(C1) einhaken.
- Den Stecker in die Netzverbindung stecken und den Hauptschalter auf T-Stellung bringen. Das Gerat ist eingeschaltet,

um die Einfiihrung des Ubertragungsarmes (F) zu erleichtern.

5 - Den Ubertragungsam (F) durch vollsténdige Einfiihrung der gerippten Stifte in dii vorgesehenen Gfnungen montieren,

von denen sich eine auf dem Gerat und die andere auf dem Schneide/Ausroligerét (Abb.7) befindet.

Dor kurze St (£1) wird in die Offnung (G1) auf dem Ausroller gesteckt, der lange Stift (F2) gehdrt in die Offnung (G2)

auf dem Schneid/Ausrolgerat

6 - Zwischen den Schneldemﬂen des Zubehorteils die zuvor bearbeitete Teigrolle einfligen, wie zur Anwendung der

Teigplatten-Maschine - Punkt 5 - angegeben wird.

NAGH BENUTZUNG, st de Hauptschaler s Stand “GRUN" 2u bingen und rch Auszug des Steckers aus der

aus den

ist der U
G2} und. o Gibiiate (3 aus den Befestoungssanitzen (C1) Phyodiiog
NACH BEENDIGUNG EINES JEDWEILIGEN GEBRAUCHES: sind die Anweisungen des Abschnittes “Séuberung und

War é 2u befolgen.
HINV\; ISE Mﬁ' ALLGEMEINEM CHARAKTER. Bitte beachten Sie, daf die Sicherheitsvorrichtung des

Gerates den Betrieb verhindert, wenn der Teigandriicker (A1) nicht heruntergedriickt wurde.

MANUELLE BENUTZUNG DES SIMPLEX-
SCHNEID / AUSROLLGERATES (Abb.8)

VOR JEGLICHEM: Gebrauch die Anweisungen des Abschnittes “Séuberung und Wartung” befolgen.

1 - Das Gerat auf eine geeignete Fléche stellen.

2 - Das (B)in die (C2) des Ausrollers einhaken.

3 - Die mitgelieferte Kurbel (M) in die dafiir vorgesehene Offnung (G2) einfilhren, womit die bereits ausgerolite Teigplatte
manuell geschnitten wird.

NACH BENUTZUNG ist die Kurbel (M) aus der Lagerung (G2) herauszuziehen und das Schneideausroligerét (B) aus den
Befestigungsschiitzen (C2) und die Gleitplatte (A) aus den Befestigungsschiitzen (C2) auszuhaken.

NACH BEENDIGUNG EINES JEDWEILIGEN GEBRAUCHES: sind die Anweisungen des Abschnittes
“Sauberung und Wartung” zu befolgen.

GEMEINSAME BENUTZUNG DES KNETZUSATZ-UND
SIMPLEX-SCHNEID/AUSROLLGERATES (Abb.9)
Die elektronische Teigplatten-Maschine Imperia Restaurant (R.M.N.)ist es mdgiich, gleichzeitig die beiden Zubehorgeréte

2u verwenden, d.h. einen neuen Teig zu verkneten und gleichzeitig die bereits erhaltenen Teigplatten manuell zu schneiden
Hiernach folgen die Anweisungen fir diesen Gebrauch des Geriites.
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Vor m: Gebrauch die Anweisungen des Abschnittes “Sauberung und Wartung” befolgen:
1 bie Anwe\sungen fiir die Benutzung des Teigzubereitungsgerétes zuers\ vollsténdig beio\gen
2 - Das inhaken
3 - Die mitgelieferte Kurbel (M) n die dafr vorgesehene Offnung (G2) einsetzon, e dan manusllen Schritt der berets
ausgerollten Teigplatten erlaubt.

NACH BENUTZUNG ist der Hauptschaftr auf Stand “GRUN" 2u bringen und nach Auszug des S(eckers o der
Netzversorgung ist der Ubertragungsam (F) und die Kurbel (M) Offnun

Knetgerét aus den
NACH EEENDIGUNG EINES JEDWEILIGEN GEBRAUGHES: Sind die Anwe\sungen des Abschnittes “Saubevung
und Wartung

HINWEIgE MIT A%.LGEMEINEM CHARAKTER. Bitte beachten Sie, da die Sicherheitsvorrichtung des

Gerates den Betrieb verhindert, wenn der Deckel des Kneters nicht vollstandig verschlossen wurde.

SAUBERUNG UND WARTUNG VOR JEDWEILIGEM EBRAUCH

Die Reinigung stellt normalerweise die einzig geforderte Instandhaltung dar.
DEN HAUPTSCHALTER IN DIE POSITION ,GRUN* BRINGEN UND DEN STECKER (E) AUS DER STECKDOSE ZIEHEN.
Die Maschine mit einem trockenen Tuch oder einem weichen Pinsel sorgfltg reinigen.

NAGHDEM DIE MASCHINE MONTIERT UND IN BETRIEB GESETZT WURDE. Man kann die Reinigungsarbeiten vervoll-
stndigen, indem zwischen den drehenden Rollen ein Teigstiick durchgelassen wird (um eventuelle Staubreste zu entfer-
nen), wobe die Vorgehensweisen laut “ANWENDUNG DER TEIGPLATTEN-MASCHINE befolgt wer en)

Derselbe Vorgang muss zur Reinigung des Zubehbrteils , Teigplatten-Schnitt” ausgefiihrt we

Der verwendete Teig i diosen Vorgang muss natirlch beseftigt werden. Das Maschinengohause NIE mit Wasser
oder Reinigungsmitteln waschen. Keines der Maschinenteile in der Spiilmaschine reinigen.

SAUBERUNG UND WARTUNG NACH JEDEM GEBRAUCH

DEN HAUPTSCHALTER AUF “GRUN" STELLEN UND DEN STECKER AUS DER STROMVERSORGUNG ZIEHEN.
AAUSROLLER. Das Gerét sorgfélig mit einem trockenen Tuch oder einem weichen Pinsel saubern.
KNETER. Das Knetgeréit bendtigt eine griindlichere Sauberung, wobei jeder einzelne Bestanditeil mit Wasser oder einem feuchten
Tuch zu waschen ist, damit alle Teigreste entfernt werden. Zum Ausbau der Bestandteile des Kneters sind die beiden Kurbeln (N1
und N2) an den Enden des eftors gogenainander 2 crhn (sishe Abbs 1) und der Knetiab (@) herauszunshmen.
Besonders sorgfal
ANDERE GERATETEILE. Die anderen Gera\exeue (G\s\lplaue des Teiges, Schneid/Ausrollzusatzgerat, Kurbel,
Ubertragungsarm) konnen mit einem feuchten Tuch g erden
Eventuell anhaﬁende '[eugreste nie mit einem schaﬂen Gegenstand enﬂemen.

oder ubern.

Dle Masehinentolle difon nlchl in den Geschmsnuler.
n die ile vollstandig trocken sein.

FUNKTIONSSTORUNGEN

Bei unregelmaBigen Betrieb kontrollieren Sie bitte gemé der nachstehenden Tabelle:

FEHLERSUCHE

PROBLEM MOGLICHE URSACHE ABHILFE
A - Stecker ausgezogen oder N "
e e A - Stecker korrekt einstecken
B - Haup Position ‘GRON" | B Posiion ROT* bringen
Der Motor c- C - Heruntertassen des Teigandriickers
startet nicht Druck auf den Teig
D D - Knetgerat
ingsschiene eingefigt korrekt bi
E - Deckel schliessen und mil
E - Kneterdeckel offen dem Hebel T) befestigen
Der Motor wird Plotzlich abgestellt e Verfahren laut Abschitt
|_ (rotes ,Led* erleuchtet) - Maschine iberiastet Sicherheitsvorrichtungen ausfihren

Im Fall, daB keine der obigen, méglichen Ursachen zutrifft, wenden Sie sich bitte an Ihren Vertrauens-
Vertragshandler (siehe Riickseite der Garantiekarte).

HINWEISE. Soltte es bei Motorblockierung nicht maglich sein, das Geréit aufgrund der obigen Anweisungen wieder zum
Laufen zu bringen, kann der noch im Inneren des eventuell aufgesetzten Knet- oder Schneid/ Ausrollzusatzgerites,
vorhandene Teig manuell durch die Kurbel (M) entfemnt werden, die nach Auszug des Ubertragerarmes (F) in die Ofinung (H2
oder G2) gesteckt werden kann. Zur Entfernung des eventuell noch im Inneren des Ausrollgerétes vorhandenen Teiges ist es
dagegen ausreichend, den Rollenabstand durch Drehung des Regulierknopfes (P) zu vergroBer.
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Le felicitamos por la 6ptima eleccion. La maquina para hojaldrar eléctrica

JRestauranty

destinada s un uso semiprofesional, asi pues, producida siguiendo
estandares de calidad muy altos, le garant abilidad y seguridad en el tiempo.

JATENCION! EL PRESENTE MANUAL FORMA PARTE DE LA MAQUINA.

Antes de efectuar cualquier operacion, lea atentamente TODAS las normas de seguridad, las instrucciones y las

condiciones de garantia ilustradas a continuacion. Cualquier uso de la maquina no previsto por el presente

manual de instrucciones ha de considerarse incorrecto o impropio. El uso impropio de la maquina para hojaldrar

puede conllevar condiciones de peligro; aconsejamos, pues, conservar y mantener al alcance de la mano estas
strucciones para poder consultarlas en caso de necesidad o para futuras referencias.

ATENCION! La méquina para hojaldrar esta destinada s6lo para amasar, preparar hojaldre o cortar el hojaldre
de la pasta y no puede ser usada para otras funciones diferentes. Los valores indicados en la placa de datos
tscnlcos se refleren al tiempo de trabaio. El fabricante se considera libre de toda responsabilidad en caso de:

instalacion no correcta;
- alimentacién alenncn no idénea;

el
 uilizacién de repuesms no originales o no espec[fcos para el modelo.

JATENCION!
Para cualquier duda o cualquier uso no previsto por este manual, llame al Vendedor antes de instalar la maq
Para cualquier comunicacion, indique siempre el MODELO y el NUMERO DE MATRICULA de la maquina.

JATENCION!
Si el cable de alimentacion esté dafiado, ha de ser sustituido por el fabricante o por su servicio de asistencia o, en
su defecto, por una persona que esté cualificada para ello, con el fin de prevenir cualquier riesgo.
e z -
e CONEXION ELECTRICA

Antes de hacer funcionar la maquina, controle que el voltaje de su casa sea de 230 V (frecuencia 50 Hz).

No se puede utilizar ninguin otro tipo de alimentacién. La puesta a tierra del aparato es obligatoria con arreglo a la ley.
El fabricante dedina toda responsabldad por darios a personas o cosas causados por el mcumphmlenw de esta noma.
Donde sea necesario montar un adaptador para el enchufe, sea cable de

Este aparato no ha sido disefiado para que lo utilicen personas (lncluldus los ikos) con reducidas capacid-
des fisicas, sensoriales o mentales, o personas sin experiencia y conocimiento adecuados, a no ser que hayan
recibido instrucciones para usarlo; en este caso, una persona encargada de su seguridad debera vigilares.
0s deberian ser vigilados para evitar que puedan jugar con el aparato.

No utilice la maquina con ropa o delantales cuyos extremos puedan engancharse entre los rodillos giratorios de la
méquina para hojaldrar o el accesorio corta-hojaldre. Ponga especial atencion, tanto por este motivo como por razones
higiénicas, también con el cabello (aconsejamos tenerlo recogido dentro de una cofia protectiva) y con cualquier otro
objeto que se pueda enganchar (collares, pulseras, etc.).Coloque la maquina sobre una superficie plana y estable,
capaz de soportar su peso. Antes de utilizarla, aseg(rese de saber detenerla en caso de emergencia.

No utilice el aparato

- no funciona correctamente;

- ha sido dafiado o se ha caido;

- el cable de alimentacin o el enchufe estén dafiados.

No meta el cable de alimentacién o el enchufe en agua. Manténgalos Ie‘os de superficies calientes.
No deje colgando de bordes de mesas o muebles el cable de alimenta

No use esta maquina cerca de lavaderos o sobre superficies mojadas.

DESCRIPCION DE LA MAQUINA (fig.1)

Los elementos que componen la maquina son: 4 - Manivela
1 - Maquina electronica para preparar hojaldre Accesorios:
2 - Superficie de deslizamiento del hojaldre con maja 5 - Amasador
3 - Caja de transmision 6 - Corta-! Hoja\dre de la linea Simplex

DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD

La maquina esta provista de un dispositivo de seguridad que permite la puesta en funcionamiento:

« en caso de uso de la maquina para hojaldrar, al bajar la barra prensadora (maja) sobre los rodillos;

« en caso de uso de la amasadora, al cerrar la tapa de la misma.

« para més seguridad al utiizar la mauina, todo el circuito eléctrico y los mandos estan alimentados a 24V cc mediante
el transformador de corriente situado en el interior.




IN CASO DE Para detener el de la méaquina se ha de colocar en posicion “VERDE"

el interruptor general.

En aquellos usos de la maquina en los que se prevé la utilizacion de la superficie de deslizamiento del hojaldre

(fig.1, componente 2), una inmediata parada de la misma se obtien mente levantando la maja prensa-

pasta. Seguidamente, vuelva a colocar de todos modos en la posicién “VERDE” el interruptor general.

JATENCION! NO INTENTE CAMBIAR NI FORZAR LOS DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD.

NO INVALIDE NI MODIFIQUE LAS PROTECCIONI

En caso de funcionamiento de la maquina en aquellas condiciones en las que no deberia funcionar (tapa de la

amasadora o maja apaguela do en interruptor en la posicion “VERDE”, desco-
toma y dirjase al Vendedor garantia).

DISPOSITIVOS DE CONTROL (fig.2)

Durante la elaboracién se iluminan los testigos luminosos ( $1$2 $3) que indican el aumento de potencia de la méquina
conforme va aumentado el esfuerzo de elaboracion; en el caso en que la maquina hiciera un esfuerzo que fuera mas
alla de los limites de sequridad establecidos, se ilumina el testigo (S4) y la maquina se detiene. Para que vuelva a funcionar,
levante la maja (A1) hasta la posicion alta, presione el interruptor general (L) colocandolo en la posicion Verde, gire el
pomo (R) en sentido contrario a las agujas del reloj, vuelva a presionar el interruptor general (L) y coloquelo en la posicion
Roja; después, baje la maja (A1).

USO DE LA MAQUINA PARA HOJALDRAR (fig.3)

ANTES DEL USO: siga las instrucciones descritas en el apartado “Limpieza y mantenimiento.
1 - Coloque la maquina sobre una superficie idénea.

2 - Enganche en las especificas aletas de sujecion (C1) la superficie de deslizamiento del hojaldre (A) con la barra de
seguridad (maja prensa-pasta de madera A1) dirigida hacia arriba.

- Introduzca el enchufe (E) en la toma de corriente y presione el interruptor general (L) poniéndolo en Ia posicion
Roja. Tras haber girado en sentido de las agujas del reloj el pomo de ajuste (P) hasta colocarlo en la posicion 10, intro-
duzca entre la maja (A1) y I0s rodillos estira-hojaldre de la maquina una parte de la masa precedentemente prepara-
da; aplaste la masa bajando la maja, la cual, ademés de aplastaria también en los rodillos, mediante la palanca (A2)
acciona el microinterruptor situado debajo de la hendidura (D), poniendo en marcha la maquina (Testigo S encendi-
do), obteniendo de este modo un primer modelado del hojaldre.

- Para aumentar o disminuir la velocidad de los rodilos estira-hojaldre (0), ire el pomo (R) reguiando asi la velocidad deseada.

,ATENCION' Para dar inicio al agame de Ia masa entre los rodillos estira-hojaldre use umcameme la ma‘a prensa-

pasta (A1) il

ESTA PROHIBIDO:

« todo tipo de larzamlenlu el dispositivo de seguridad nterponlendo cbjetas (como por ejemplo cuctiles,
() el uso de

Ta méauina sin ta ayuda de la asta (A1)

« presionar la pasta aci entre los rodiles estira-hojeldre mientras éstos giran)
“Ahisando wianaiios afarenten da fa especifica ma]a rensa. pasta (A1) ni mucho menos usands las man

5 - Para trabajar la pasta y obtener el moldeado, gire en sentido contrario  las agujas del reloj el pomo de ajuste 1P)
de manera que se reduzca la distancia entre los rodillos estira-hojaldre; deje la maja (A1) bajada e introduzca el hojaldre
obtenido con el precedente moldeado entre el rodillo de seguridad (A3) y la maja (A1). Repita esta operacién hasta
obtener el grosor deseado.

PARA DESMONTARLA (al final del trabajo): tras haber colocado el interruptor general en posicion “VERDE” y haber
desconectado el enchufe de la toma de corriente, desenganche de las especificas aletas de sujecion (C1) la superficie
de deslizamiento del hojaldre (A).

DESPUES DEL USO: siga las instrucciones descritas en el apartado “Limpieza y mantenimiento *

ADVERTENCIAS DE CARACTER GENERAL. Se recuerda que el dispositivo de seguridad lmp\de el funcionamiento
de la maquina cuando la maja prensa-pasta (A1) no esté bajada.

USO DE LA AMASADORA (fig.s.4,5)

ANTES DEL USO: siga las instrucciones descritas en el apartado “Limpieza y mantenimiento”.

1 - Coloque la maquina sobre una superficie idénea.

2 - Enganche a amasadora ) an s especifas aletas d sujcion (1), contrlando que el cubreodilos de acero
{0 no permita ingura posibidad de ac0eso a os mismo

3 - Cierre tapa de la amasadora.

2 Conocls ol anchia on 1 toma do aorente, coloquey presione el interuptor genera e la posicion “ROJA”

La mégquina se pone en funcion para faciltar el funcionamiento del brazo de transmi

5 - Monte el brazo de transmision (F) mediante la total introduccion de los pernos con ale«as en los correspondientes
foros de acoplamiento, situados uno en la maquina y otro en la amasadora. £l perno corto (F1) va introducido en la
especifica sede (G1) situada en la maquina para hojaldrar; el perno largo (F2) va introducido en la especifica sede (H2)
de la amasadora.

aja prensa premi-
r s
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6 - Apague el motor colocando el interruptor general en posicion “VERDE”

- Introduzca en la cesta los ingredientes de la masa, poniendo particular atencion en la désis méxima permitida,
que es de 750 gr. de harina més 250 gr. de liquidos varios. Tales valores no deben superarse, para evitar el peligro de
rotura de la tapa de la amasadora.

8 - Cierre completamente la tapa y blouéela girando de 180° el taco de contraste (T) colocado en la parte trasera de la
amasadora (véase fig.5); coloque después el interruptor general en la posicion “ROJA”. En estas condiciones la maquina se
pone a funcionar (Testigo S encendido) y, portanto, el accesorio montado amasa los ingredientes introducidos.

9 - Al terminar el wabam para quitar de la cesta la masa obtenida, gire de 180° el taco de contraste (T) y levante la
tapa de la amasadora.

PARA DESMONTARLA (al final del trabajo): tras haber colocado el interruptor general en posicion “VERDE" y haber
desconectado el enchufe de la toma de corriente, saque el brazo de transmisién (F) y desenganche de las especificas
aletas de sujecion (C1) la amasadora.

DESPUES DEL USO: siga las instrucciones descritas en el apartado “Limpieza y mantenimiento .
ADVERTENCIAS DE CARACTER GENERAL. Se recuerda que el dispositivo de seguridad impide el funcionamiento
de la maquina cuando la tapa de la amasadora no esta completamente cerrada.

USO DEL ACCESORIO CORTA-HOJALDRE SIMPLEX (fig.s.6,7)

ANTES DEL USO: siga las instrucciones descritas en el apartado “Limpieza y mantenimiento”.
1 - Coloque la maquina sobre una superficie idénea.
2 - Enganche en las especificas aletas de sujecion de la maquina para hojaldrar (C2) el accesorio corta-hojaldre (B).
3 - Enganche en las especificas aletas de sujecion (C1) la superficie de desiizamiento del hojaldre (A) con la maja
prensa-pasta de madera (A1) dirigida hacia abajo.

- Introduzca el enchufe de la corriente, coloque y presione el interruptor general en posicion “ROJA™
La maquina se pone en funcion para facilitar el funcionamiento del brazo de transmision (F).
5 - Monte el brazo de transmision (F) mediante la completa introduccién de los pernos con aletas en los correspon-
dientes foros de acoplamiento, situados uno en la méquina y uno en el accesorio corta-hojaldre (fig.7). El pero corto
(F1) va introducido en la especifica sede (G1) situada en la maquina para hojaldrar; el perno largo (F2) va introducido
en la especifica sede (G2) del corta-hojaldre.

- Introduzca entre los rodillos de corte del accesorio el hojaldre precedentemente preparado, como se indica en el
uso de la méquina, en el punt;
PARA DESMONTARLO (al final del trabajo): tras haber colocado el interruptor general en posicién “VERDE” y haber
desconectado el enchufe de la toma de corriente, saque el brazo de transmision (F) y desenganche de las especificas
aletas de sujecion (C2) el accesorio corta-hojaldre y de las aletas (C1) la superficie de deslizamiento el hojaldre (A).
DESPUES DEL USO: siga las instrucciones descritas en el apartado “Limpieza y mantenimiento *
ADVERTENCIAS DE CARACTER GENERAL: Se recuerda que e dispositivo de sequridad impide ol
funcionamiento de la maquina cuando la maja prensa-pasta (A1) no esta bajada.

USO MANUAL DEL ACCESORIO
CORTA-HOJALDRE SIMPLEX (fig.8)

ANTES DEL USO: siga las instrucciones descritas en el apartado “Limpieza y mantenimiento”

1 - Cologue la maquina sobre una superficie idénea.

2 - Enganche en las especificas aletas de sujecion de la maquina para hojaldrar (C2) el accesorio corta-hojaldre (B).
3 - Introduzca en la especifica sede (G2) la manivela que viene con la maquina (M), mediante la cual se procede
manualmente al corte del hojaldre ya elaborado.

PARA DESMONTARLO (al final del trabajo): saque la manivela (M) de la especifica sede (G2) y desenganche de las
aletas de sujecion (C2) el accesorio corta-hojaldre (B).

ESPUES DEL USO: siga las instrucciones descritas en el apartado “Limpieza y mantenimiento *

USO COMBINADO DE LOS ACCESORIOS
AMASADORA y CORTA-HOJALDRE SIMPLEX (fig.9)

La maquina electrnica para preparar hojaldre Imperia Restaurant (R.M.N.) permite, utilizando juntos los dos accesorios,

preparar una nueva masa y, al mismo tiempo, cortar manualmente el hojaldre ya elaborado.

A continuacién, ofrecemos las indicaciones Gtiles para tal uso de la maquina.

ANTES DEL USO: siga las instrucciones descritas en el apartado “Limpieza y mantenimiento”.

1 - Efectie totalmente las indicaciones de “Uso de la Amasadora”.

2 - Enganche en las especificas aletas de sujecion de la maquina para hojaldrar (C2) el accesorio corta-hojaldre (B).
- Introduzca en la especifica sede (G2) la manivela que viene con la maquina (M), mediante la cual se procede

manualmente al corte del hojaldre ya elaborado
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PARA DESMONTARLOS (al final del trabajo): tras haber colocado el interruptor general en posicion “VERDE” y haber
desconectado el enchufe de la toma de corriente, saque el brazo de transmision (F) y la manivela (M) de sus
correspondientes sedes, desenganche de las especificas aletas de sujecion (C1) la amasadora y de las aletas (C2)
el accesorio corta-hojaldre.

DESPUES DEL USO: siga las instrucciones descritas en el apartado “Limpieza y mantenimiento *.

GENERAL WARNING.

Se recuerda que el dispositivo de seguridad impide el funcionamiento de la maquinacuando la tapa de la amasadora
no esta completamente cerrada.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO ANTES DEL USO

La limpieza es el tnico mantenimiento que se requiere.

COLOQUE EL INTERRUPTOR GENERAL EN LA POSICION “VERDE" Y DESCONECTE EL ENCHUFE (E) DE LA TOMA DE
CORRIENTE. Limpie cuidadosamente la maquina con un pafio seco o con un pincel suave.

DESPUES DE HABER MONTADO Y PUESTO EN FUNCION LA MAQUINA. Se puede completar la operacién de limpieza
haciendo pasar entre los rodillos en rotacion un trocito de masa (de manera que se eliminen residuos de polvo), siguiendo
las modalidades descritas en el USO DE LA MAQUINA PARA PREPARAR HOJALDRE.

La misma operacion se debera efectuar para limpiar el accesorio “Corta-hojaldre”.

La masa empleada para estas operaciones ha de ser, obviamente, eliminada.

le la maquina con chorros de agua ni con detergentes.

No lave en lavavajillas ninguna de las partes de la maquina.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO DESPUES DEL USO

COLOQUE EL INTERRUPTOR GENERAL EN POSICION *VERDE” Y SAQUE EL ENCHUFE DE LA TOMA DE CORRIENTE.
MAQUINA PARA HOJALDRAR. Limpie cuidadosamente la maguina con un paiio seco o bien con n pincel suave.
AAMASADORA. La amasadora necesita una impieza mas cuidadosa, que s ha de realizar lavando cada uno de los componentes
con agua o con un pafio himedo, para poder quitar cualquier residuo de masa. Para desmontar los elementos que componen la
amasadora, es necesario girar en sentido contrario las dos manecilas (N1 y N2) situadas en los extremos de la cesta (fig.10), y
sacar a pleta para amasar (). Ponga sspecal tencién e impiar bin as sedes o s paros

OTRAS PARTES DE LA MAQUINA Las otras partes de la maquina (superficie de deslizamiento del hojaldre,
accesorio corta-hojaldre, manivela, brazo de transmision) se pueden limpiar con un pario himedo.

No quite nunca eventuales residuos de masa usando cuerpos contundent

No lave NUNCA el cuerpo de la méquina con chorros de agua ni con detergentes.

No lave en lavavajillas ninguna de las partes de la maquin

Asegrese de que los elementos estén perfectamente secos antes de recogerlos al terminar toda utilizacion.

EN CASO DE QUE NO FUNCIONE

En caso de que no funcione, controle que no se haya verificado una de las siguientes anomalias:

BUSQUEDA DE AVERIAS

PROBLEMA CAUSA PROBABLE REMEDIO
A - Enchufe desconectado o A - Introduzca correctamente el
et oo
B- = icio B i on la posicion
e g
C - Baje la maja prensa-pasta
o T e C - Maja pronsa pasta ovantads |, Cn4le Pl Potes pavle,

D Amesacers| mlmduc;dn incorrecta-

D - Saque e introduzca correctamente
mente s quias

hasta el fondo de carrera,

s mécina

- Cierre la tapa y fijela con el
especifico taco de contraste (T)

~ Efectie ol procedi
ol pérrafo Disposit

E - Tapa de la amasadora abierta

El motor se detiene de reper to indicadc
R i [ ———— Vo incicado an

j0s de seguridad

En caso de que no haya tenido lugar ninguna de las anomalias anteriores,
(véase la parte de atras del cupén de garantia).

ADVERTENCIAS. Cuando, una vez detenido el motor, no se lograra volver a activar el funcionamiento siguiendo
Ias instrucciones descritas anteriormente, es posible quitar la masa atin presente dentro de la amasadora o el corta-
hojaldre acoplados, mediante la manivela (M) por acoplar en las sedes
(H2) 0 (62) despus de haber sacado el brazo de transmisién (F). Para quitar la masa eventualmente presente dentro
de la maquina para hojaldrar es suficiente alejar los rodillos estira-hojaldre usando el pomo de ajuste (P).

ijase a su Vendedor Autorizado
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{imperia}

SCHEDA TECNICA - TECHNICAL DESCRIPTION

FICHE TECHNIQUE - TECHNISCHE DATEN - FICHA TECNICA
MODELLO-MODEL-MODELE-MODELL-MODELO: R.B.T.

Dimensioni-Dimensions-Dimensions
Abmessungen-Tamaio 31 x 26 x 29,5 cm

Peso-Weight-Poids
Gewicht-Peso 19Kg

Tensione di alimentazione-Electrical supply
Tension d’alimentation-Netzspannung 230V / 50 Hz
Voltaje de alimentacion

Potenza nominale-Rating-Puissance nominale 200W
Nominalpotenz-Potencia nominal
Velocna di rotazione dei rulli
g speed of rollers __ da5a100
Vitesse de rotation des rouleaux giri-min/rpm/Fr-mm

Drehgeschwii
Velocidad de rotacién de los rodillos

U-mm/r.p.m

Campo di regolazione dei rulli
Adjustment range of rollers
Plage de réglage des rouleaux 0-5mm
Regulierungsbereich der Rollen
Campo de ajuste de los rodillos

Tempo di lavoro-!
Betriebsz

jorking time-Temps de travail

Tiempo de trabajoo 1 min

Tempo di pausa -Pause llme-Tsmps de pause "
Ruhezeit-Tiempo de pau 10 min

pichiarazione (€ DI CONFORMITA®

50 Mancenisi, 123 - SantAmbrogio i Torno
MACCHINA PER PASTA

TIPO et
MODELLO 200v
cooice o2
MACCHINA PE
1 N cEl 1 2

(CEI EN 60204-1 GEI EN 60335-1
(CEN EN 61000-4-2 CE| EN 61000-4-4 CEI EN 61000-4-6 CEI EN 61000-41 CEI EN 60704-1 UNI EN ISO 3744 UNI EN 1SO 3746 CEI
Noi,

i Responsabite
Emeo Ancons
SantAmbrogio i Torno, 1310612007 Ammiisvators Opegato
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ASSISTENZA

La macchina contiene parti meccaniche delicate, pertanto ogni riparazione deve
essere it da iali

Si ricorda che la garanzia decade:

- se vengono eseguite ri| ioni da persone non i

- se vengono utilizzati componenti non originali della Casa; (800407595

- se la macchina viene usata in modo improprio.

SERVICE

The machine includes delicate mechanical, therefore all repairs must be effected exclusively
iali is not valid if:

Y
- repairs are effected by unauthorised persons;
- spare parts not by the are used;
- the machine is used incorrectly.

ASSISTANCE

L'appareil contient des piéces mécaniques délicates, c’est pourquoi chaque réparation doit &tre
é i par le écialisé

Il faut se rappeler que la garantie est annulée:

-siles i sont par des non i 5
- si des composants non d’origine de la Firme sont utilisés;

- si la machine est utilisé de maniére impropre.

KUNDENDIENST

Das Gerit enthailt empfindliche, mechanische Teile, daher muB jegliche Reparatur allein durch
spezialisiertes Personal ausgefiihrt werden.

Bitte Sie, daB ein hinfallig wird
- wenn durch nicht isi il ihrt werden,
- wenn keine Origi ile der Firma werden,

- wenn die Maschine in ungeeigneter Weise benutzt wird

ASISTENCIA

La maquina contiene partes mecanicas delicadas, por lo tanto, todas las operaciones han de
ser realizadas exclusivamente por personal especializado.

Se recuerda que la garantia pierde su validez:

- si se realizan operaciones por personas no autorizadas;

- si se usan componentes no originales de la Casa;

- si la maquina se usa de forma inapropiada.

10057 Sant’Ambrogio di Torino - Italia
www.imperia.com

04120091455



