SINMAG

Zaokraglarka do ciasta
Model: Boleo
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1. INFORMACJE OGOLNE

1.1 Przeznaczenie maszyny

Boleo to kompaktowa zaokraglarka do ciasta wyposazona w stozkowy S$limak, przeznaczona do
produkcji w matych piekarniach i pizzeriach. Maszyna zaokragla wczesniej porcjowane kawatki ciasta w
gtadkie, jednolite kule do spoddéw pizzy, butek, buteczek i podobnych wyrobéw. Maszyna jest
przystosowana do ciast o hydratacji do 70%.

1.2 Charakterystyka urzadzenia

1.

Kompaktowa konstrukcja i niewielka powierzchnia zabudowy, umozliwiajgce uzytkowanie
urzadzenia nawet w pomieszczeniach o ograniczonej przestrzeni robocze;j.

10 poziomow predkosci, pozwalajacych dostosowaé parametry pracy do réznych rodzajéw
ciasta.

Mozliwos¢ zaokraglania porcji ciasta o masie od 30 g do 300 g.

Przystosowanie do pracy z ciastem o hydratacji do 70%.

Stozkowy slimak wykonany z aluminium, pokryty powtoka teflonowa, utatwiajaca czyszczenie i
konserwacje.

Mobilna konstrukcja wyposazona w koétka, utatwiajgce przemieszczanie i ustawianie
urzadzenia.

Zasilanie jednofazowe: 230V / 50 Hz.

2-letnia gwarancja producenta.

2. INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

Przed rozpoczeciem uzytkowania urzadzenia nalezy dokfadnie zapoznac sie z ponizszymi zasadami
bezpieczeristwa i bezwzglednie ich przestrzegac, aby zapobiec obrazeniom ciata oraz uszkodzeniu
urzadzenia.

2.1 Ogdlne zasady bezpieczenistwa

Instalacja, obstuga i konserwacja urzadzenia mogg by¢ wykonywane wytacznie przez
wykwalifikowany i upowazniony personel.

Zabrania sie uruchamiania urzadzenia, jezeli ostony zabezpieczajgce zostaty zdemontowane lub
urzadzenia ochronne sg niesprawne bgdz wytgczone.

Podczas pracy urzadzenia nie wolno zbliza¢ rak, narzedzi ani elementéw odziezy do ruchomych
czesci maszyny, w szczegblnosci do obracajgcego sie slimaka.

Przed przystgpieniem do czyszczenia lub konserwacji nalezy wytgczy¢ urzadzenie i odfaczy¢ je
od zrddta zasilania elektrycznego.

Zabrania sie zanurzania urzgdzenia oraz jego podzespotow elektrycznych w wodzie.
Urzadzenie nalezy uzytkowac wytacznie zgodnie z jego przeznaczeniem, tj. do zaokraglania
porcji ciasta piekarniczego.

Stanowisko pracy powinno by¢ odpowiednio oSwietlone, utrzymane w czystosci i wolne od
przeszkdéd mogacych utrudniaé bezpieczng obstuge urzadzenia.

Obstuga urzadzenia przez dzieci oraz osoby nieupowaznione jest zabroniona.

2.2 Bezpieczenstwo elektryczne

Urzadzenie nalezy podtgczaé wytgcznie do prawidtowo uziemionego, jednofazowego gniazda
elektrycznego o napieciu 230V, zgodnego z parametrami podanymi na tabliczce znamionowej.
Zabrania sie uzytkowania urzadzenia z uszkodzonym przewodem zasilajgcym lub wtyczka.



o W przypadku wystgpienia usterki elektrycznej nalezy natychmiast wytaczy¢ urzadzenie,
odtaczyc je od zasilania i skontaktowad sie z wykwalifikowanym technikiem lub autoryzowanym
serwisem.

2.3 Wytacznik awaryjny

Urzadzenie jest wyposazone w czerwony wytgcznik awaryjny typu grzybkowego. W przypadku
wystgpienia sytuacji zagrazajacej bezpieczenstwu nalezy niezwtocznie wcisngé wytacznik awaryjny, aby
zatrzymac urzadzenie.

Ponowne uruchomienie urzadzenia jest mozliwe dopiero po usunieciu przyczyny zatrzymania oraz
odblokowaniu wytgcznika awaryjnego poprzez jego obrdcenie lub wyciggniecie, zgodnie z oznaczeniem
na wytgczniku. Nastepnie nalezy przeprowadzi¢ standardowg procedure uruchomienia urzadzenia.

3. DANE TECHNICZNE

Model Boleo
Wymiary [mm]: 390 x 550 x 800
Zakres masy kawatka ciasta 30do300¢g
Predkosci (obr./min) 25/28/31/34/37/40/43/46/49/52
Liczba predkosci 10
Maksymalna hydratacja ciasta do 70%
Moc silnika 0,75 kW
Napiecie / czestotliwosc¢ / fazy 230V /50 Hz/ 1 faza (jednofazowe)
Masa netto maszyny 60 kg
Slimak stozkowy, aluminiowy, powlekany teflonem
Mobilnos¢ na kétkach
Gwarancja 2 lata

Uwaga: rzeczywiste wymiary nalezy zawsze sprawdzi¢ na tabliczce znamionowej maszyny i w
dokumentach dostawy.

4. INSTALACJA | URUCHOMIENIE

4.1 Rozpakowanie

e Po otrzymaniu nalezy sprawdzi¢, czy opakowanie nie jest uszkodzone. Wszelkie widoczne
uszkodzenia nalezy niezwtocznie zgtosié przewoznikowi, firmie Sinmag Europe lub firmie
sprzedajgce;j.

e Nalezy ostroznie usung¢ wszystkie materiaty opakowaniowe i folie ochronne.

¢ Nalezy sprawdzi¢, czy dostarczono wszystkie akcesoria wymienione w dokumencie dostawy.

4.2 Ustawienie

e Maszyne nalezy ustawic na ptaskiej, stabilnej i wypoziomowanej podtodze.
e Wokét maszyny nalezy zapewni¢ wystarczajagcg wolng przestrzen do bezpiecznej pracy,
zatadunku ciasta i czyszczenia.



Maszyna stoi na kétkach. Po wybraniu docelowego miejsca nalezy zablokowa¢ hamulce (jesli

wystepuja).
Nalezy unika¢ miejsc o nadmiernej wilgotnosci, zapyleniu lub skrajnych temperaturach.

4.3 Podtaczenie elektryczne

Nalezy sprawdzi¢, czy napiecie zasilania odpowiada parametrom znamionowym maszyny: 230
V /50 Hz / jedna faza.

Maszyne nalezy podfaczy¢ do prawidlowo uziemionego gniazda zabezpieczonego
odpowiednim wytgcznikiem réznicowoprgdowym (RCD).

Przewdd zasilajgcy i wtyczka muszg by¢ w idealnym stanie.

Po podtaczeniu nalezy wykonaé krétki test bez obcigzenia, aby potwierdzi¢ prawidtowy
kierunek obrotéw $limaka.

5. OBStUGA

5.1 Elementy sterowania

Panel sterowania zwykle obejmuje:

gtéwny wytgcznik WE./WYL. lub przyciski start/stop,

przetgcznik predkosci (10 pozycji odpowiadajgcych wartosciom obr./min podanym w danych
technicznych),

wytgcznik awaryjny (czerwony przycisk grzybkowy),

lampke sygnalizacyjna zasilania.

5.2 Przygotowanie ciasta

Ciasto nalezy podzieli¢ na porcje o masie od 30 g do 300 g.

W celu uzyskania najlepszych rezultatéw zaleca sie stosowanie ciasta o hydratacji
nieprzekraczajacej 70%.

W przypadku zbyt lepkiego ciasta mozna delikatnie oprdszy¢ porcje maka lub lekko posypaé
maka strefe podawania. Nalezy unika¢ stosowania nadmiernej ilosci maki.

Jezeli wymaga tego receptura, po podzieleniu ciasta na porcje nalezy pozostawic je na krotki
odpoczynek przed rozpoczeciem procesu zaokraglania.

5.3 Procedura zaokraglania

1.

2.

Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy upewnic sie, ze jest ono czyste, a wytgcznik awaryjny
znajduje sie w pozycji odblokowane;j.

Wigczy¢ urzadzenie i wybra¢ odpowiednig predkos¢ pracy. Zaleca sie rozpoczecie od sredniego
poziomu predkosci, a nastepnie dostosowanie jej do rodzaju ciasta oraz oczekiwanego stopnia
napiecia powierzchni kuli.

Porcje ciasta nalezy umiescié na blacie roboczym ze stali nierdzewnej, w strefie podawania, w
sposéb umozliwiajacy jej prawidtowe wprowadzenie do stozkowego slimaka.

Obracajgcy sie slimak aluminiowy, pokryty powtoka teflonowg, zaokragla porcje ciasta poprzez
stopniowe $ciskanie i toczenie.

Zaokraglona porcja ciasta opuszcza komore zaokraglajgcg przez jej gérng czesé.

Gotowe kule ciasta nalezy odbiera¢ i umieszcza¢ na tacy lub przekazywac do kolejnego etapu
procesu technologicznego, np. odpoczynku, formowania lub wypieku.

Kolejne porcje ciasta nalezy podawa¢ w rownomiernych odstepach. Nie nalezy przecigzac
urzadzenia.

Po zakonczeniu pracy nalezy wytaczy¢ urzadzenie i przeprowadzi¢ jego czyszczenie zgodnie z
zaleceniami zawartymi w rozdziale 6 niniejszej instrukcji.



5.4 Dobor predkosci

Nizsze predkosci (od 25 do 34 obr./min) sg zwykle zalecane do ciast bardziej miekkich lub o
wyzszej hydratacji oraz do wiekszych kawatkow.

Wyzsze predkosci (od 40 do 52 obr./min) mozna stosowac do ciast twardszych i mniejszych
kawatkéw, gdy potrzebna jest bardziej napieta, gtadsza kula.

Nalezy zawsze przetestowad kilka kawatkéw i dostosowywac predko$é oraz tempo podawania,
az powierzchnia kuli bedzie gtadka, a ksztatt regularny.

5.5 Zalecenia dotyczace prawidtowej praktyki

W strefie podawania nie nalezy dopuszcza¢ do gromadzenia sie nadmiaru maki.

Nie nalezy wciska¢ do slimaka zbyt duzych lub zbyt matych kawatkdw.

Jesli kawatek sie przyklei, nalezy zatrzyma¢ maszyne, bezpiecznie usung¢ blokade i ponownie
uruchomi¢ maszyne.

W przypadku ciasta na pizze BOLEO wytwarza jednolite kule gotowe do prasowania lub
recznego rozciggania.

6. CZYSZCZENIE | KONSERWACIJA

konserwacjq nalezy wytgczy¢ urzadzenie i bezwzglednie odtaczyc je od Zrédta
zasilania elektrycznego.

j Przed przystapieniem do jakichkolwiek czynnosci zwigzanych z czyszczeniem lub

6.1 Czyszczenie codzienne

1.

2.

Przed uruchomieniem urzgdzenia nalezy upewnic sie, ze jest ono czyste, a wytgcznik awaryjny
znajduje sie w pozycji odblokowanej.

Wiaczy¢ urzadzenie i wybrac¢ odpowiednig predkosé pracy. Zaleca sie rozpoczecie od Sredniego
poziomu predkosci, a nastepnie dostosowanie jej do rodzaju ciasta oraz oczekiwanego stopnia
napiecia powierzchni kuli.

Porcje ciasta nalezy umiesci¢ na blacie roboczym ze stali nierdzewnej, w strefie podawania, w
sposéb umozliwiajgcy jej prawidtowe wprowadzenie do stozkowego slimaka.

Obracajacy sie slimak aluminiowy, pokryty powtoka teflonowg, zaokragla porcje ciasta poprzez
stopniowe $ciskanie i toczenie.

Zaokraglona porcja ciasta opuszcza komore zaokraglajgcg przez jej gérna czesc.

Gotowe kule ciasta nalezy odbierac i umieszcza¢ na tacy lub przekazywac do kolejnego etapu
procesu technologicznego, np. odpoczynku, formowania lub wypieku.

Kolejne porcje ciasta nalezy podawa¢ w rownomiernych odstepach. Nie nalezy przecigzac
urzadzenia.

Po zakonczeniu pracy nalezy wyfaczy¢ urzadzenie i przeprowadzi¢ jego czyszczenie zgodnie z
zaleceniami zawartymi w rozdziale 6 niniejszej instrukcji.

6.2 Konserwacja okresowa

Nalezy regularnie sprawdzac stan przewodu zasilajgcego i wtyczki.

Nalezy sprawdzaé kotka i blokady. W razie potrzeby nalezy je wyczysci¢ i nasmarowad.

Nalezy sprawdzaé, czy wszystkie Sruby i elementy mocujgce sg dokrecone.

Nalezy zwracac¢ uwage na nietypowe odgtosy lub drgania. Przed dalszym uzytkowaniem nalezy
ustali¢ ich przyczyne.

Silnik i instalacja elektryczna powinny by¢ sprawdzane przez wykwalifikowanego technika co
najmniej raz w roku lub zgodnie z lokalnymi przepisami.



6.3 Pielegnacja slimaka

Stozkowy slimak wykonany z aluminium pokryty jest powtokg teflonowg, ktdra ogranicza przywieranie
ciasta i utatwia utrzymanie elementu w czystosci.

Podczas czyszczenia $limaka zabrania sie stosowania metalowych skrobakdéw, ostrych narzedzi oraz
Srodkéw Sciernych, ktére mogtyby uszkodzi¢ powtoke ochronna.

W przypadku stwierdzenia uszkodzenia lub odspajania sie powtoki nalezy zaprzestaé uzytkowania
urzadzenia i skontaktowac sie z firmg Sinmag Europe lub autoryzowanym partnerem serwisowym w
celu uzyskania wskazéwek dotyczacych dalszego postepowania lub wymiany elementu.

7. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Mozliwa przyczyna

Zalecane dziatanie

Urzadzenie nie uruchamia
sie

Brak zasilania, wcisniety
wytacznik awaryjny lub
uszkodzony przetacznik

Sprawdzi¢ podfagczenie do
zasilania i stan wtyczki. W razie
potrzeby odblokowac wytacznik

awaryjny. W przypadku
podejrzenia usterki elektrycznej
skontaktowac sie z serwisem.

Ciasto nie jest prawidtowo
pobierane lub przykleja sie
do elementéw roboczych

Zbyt wysoka hydratacja,
nadmierna lepkos$¢ ciasta,
niewtasciwie dobrana predkos¢
lub nadmiar maki w strefie
podawania

Sprawdzi¢ konsystencje ciasta,
dostosowac predkos¢ pracy oraz
oczysci¢ strefe podawania.

Uzyskane kule maja
nieregularny ksztatt lub

pekaja

Nieprawidtowo dobrana
predkos¢, niewtasciwa masa
porgji lub zbyt niska
temperatura ciasta

Skorygowac predkosc¢ pracy,
sprawdzi¢ mase porcji i w razie
potrzeby pozostawi¢ ciasto do

osiggniecia odpowiedniej
temperatury.

Nadmierny hatas lub
drgania podczas pracy

Poluzowane elementy
mocujace, obecnos¢ ciata
obcego lub zuzycie
podzespotéw

Natychmiast zatrzymac
urzadzenie i odfaczyc je od
zasilania. Sprawdzi¢ stan
urzadzenia. W przypadku
utrzymywania sie problemu
skontaktowac sie z
autoryzowanym serwisem.

Przegrzewanie sig silnika

Przecigzenie urzadzenia,
niewystarczajaca wentylacja
lub nieprawidtowe parametry
zasilania

Zatrzymad urzadzenie i odtgczyé
je od zasilania. Sprawdzi¢, czy
otwory wentylacyjne nie sag
zastoniete. W razie podejrzenia
nieprawidtowego zasilania
skontaktowac sie z
wykwalifikowanym technikiem.




8. WARUNKI GWARANCII

Zaokraglarka do ciasta BOLEO Mini Bun Rounder objeta jest 24-miesieczng gwarancjg, liczong od daty
dostawy urzadzenia, na warunkach okreslonych w ogélnych warunkach gwarancji firmy Sinmag Europe

NV.

Gwarancja obejmuje wady materiatowe i produkcyjne powstate w warunkach normalnej eksploatacji
urzadzenia.

Gwarancja nie obejmuje uszkodzen powstatych na skutek:

nieprawidtowego uzytkowania urzadzenia;
niewtasciwej instalacji lub podtgczenia;

zaniedban w zakresie wymagane] konserwacji;
stosowania nieoryginalnych czesci zamiennych;
normalnego zuzycia elementdéw eksploatacyjnych.

W przypadku zgtoszenia reklamacji gwarancyjnej nalezy skontaktowac sie ze sprzedawcy urzadzenia lub
bezposrednio z firmg Sinmag Europe NV. Zgtoszenie powinno zawiera¢ numer seryjny urzadzenia oraz
szczegotowy opis stwierdzonej usterki.
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