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Gentile cliente,
La ringraziamo vivamente per aver scelto uno dei nostri prodotti.

La capacita di interpretare il mercato con risposte specifiche e dinamiche di insieme, unitamente alla garanzia di una vasta
conoscenza di settore, hanno fatto di CAMPAGNOLA S.r.l. il leader mondiale per progettazione, costruzione e realizzazione di
attrezzature pneumatiche per la potatura e la raccolta.

Con il 60% di produzione destinata all'estero ed una efficace rete di vendita ed assistenza che si avvale di personale altamente
qualificato, viene offerta una vasta gamma di prodotti:

e forbici elettriche a batteria per la potatura;

e forbici pneumatiche per la potatura (anche su prolunga);

e attrezzature pneumatiche e a motore per la raccolta delle olive e del caffé e per il diradamento della frutta;

e tosasiepi, decespugliatori e seghe a catena pneumatiche;

e compressori per applicazione ai tre punti del trattore e motocompressori carrellati;

e impianti oleari.

Le ragioni di una scelta si possono riassumere per:

¢ maneggevolezza e praticita dei prodotti;

e versatilita d'impiego;

e qualita dei materiali costruttivi;

«  affidabilita;

e ingegneria progettuale.

Questo manuale é da considerarsi parte integrante della fornitura del prodotto; qualora risultasse rovinato o illeggibile in qualsiasi
parte occorre richiederne immediatamente una copia alla ditta CAMPAGNOLA S.r.l.

Il costruttore declina ogni responsabilita per uso improprio del prodotto, per danni causati in seguito ad operazioni non contemplate
in questo manuale o irragionevoli.

La macchina deve essere utilizzata solo per soddisfare le esigenze per cui é stata espressamente concepita; ogni altro uso €
ritenuto pericoloso.

Ogni intervento che modifichi la struttura della macchina deve essere autorizzato espressamente solo dall’'ufficio tecnico del
costruttore.

Utilizzare solo ed esclusivamente ricambi originali; il costruttore non si ritiene responsabile per i danni causati in seguito all’utilizzo
di ricambi non originali.

Tutti i diritti di riproduzione del presente manuale sono riservati al costruttore. Il presente manuale non puo essere ceduto in visione
a terzi senza autorizzazione scritta del costruttore.

Il costruttore si riserva il diritto di modificare il progetto e di apportare migliorie al prodotto senza comunicarlo ai clienti gia in
possesso di modelli similari.

Il costruttore si ritiene responsabile solo per le descrizioni in lingua italiana; in caso di difficolta di comprensione, contattare I'ufficio
commerciale per chiarimenti.
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1 - INTRODUZIONE

1.1 Funzioni e utilizzo del manuale di uso e manutenzione

Per salvaguardare I'incolumita dell’operatore ed evitare possibili danneggiamenti, prima di compiere qualsiasi operazione
sull'attrezzo e indispensabile aver preso conoscenza di tutto il manuale uso e manutenzione.

Le presenti istruzioni hanno la funzione di descrivere il funzionamento del prodotto ed il suo utilizzo sicuro, economico e conforme
alle normative. L'osservanza delle istruzioni contribuisce ad evitare pericoli, a ridurre i costi di riparazione e di fermata e ad
aumentare la durata del prodotto.

Il presente manuale deve essere integro e leggibile in ogni sua parte; ogni operatore addetto all'uso del prodotto, o responsabile
della manutenzione, deve conoscerne la collocazione e deve avere la possibilita di consultarlo in ogni momento.

1.2 Simbologia e qualifica degli operatori addetti

Tutte le interazioni uomo-macchina descritte all'interno del manuale debbono essere eseguite dal personale definito secondo le
istruzioni del costruttore. Ogni operazione descritta sara accompagnata dal pittogramma relativo all’operatore ritenuto pit idoneo
alle mansioni da svolgere. A seguito forniamo le indicazioni necessarie alla identificazione delle varie figure professionali.

. Operatore

Persona o persone addette all'installazione, al funzionamento, alla regolazione, alla manutenzione, alla pulizia, alla riparazione o
al trasporto dell'attrezzo.

. Manutentori meccanici

Personale con competenze specifiche meccaniche in grado di svolgere gli interventi di installazione, manutenzione straordinaria
elo riparazione indicati sul presente manuale (non abilitato ad interventi su impianto elettrico).

. Manutentori elettrici / elettronici

Personale con competenze specifiche elettriche in grado di svolgere le mansione del personale “conduttore” e di agire con
macchina in normali condizioni di lavoro con protezioni disabilitate per interventi di manutenzione e/o riparazione (non abilitato ad
interventi su gruppi meccanici).

| OFFICINAAUTORIZZATA |
E l'officina indicata dai nostri rivenditori, autorizzata ad eseguire operazioni di riparazione sulle macchine CAMPAGNOLA S.r.l.

AATTENZIONE!

Avvertenza precauzionale da seguire per garantire la sicurezza dell'operatore e delle persone presenti nell’area di lavoro.

I3~ IMPORTANTE!
Nota da seguire per evitare danni o malfunzionamenti alla macchina o per operare nel rispetto delle normative vigenti.

1.3 Dichiarazione di conformita

Ogni macchina destinata a paesi compresi nell’'ambito dell’Unione Europea (UE) e fornita con caratteristiche adeguate a quanto
richiesto dalla direttiva macchine 98/37/CE. La relativa dichiarazione di conformita del costruttore & allegata al manuale di Uso
e Manutenzione.

1.4 Ricevimento del prodotto

Al ricevimento del prodotto é necessario verificare che:

e durante il trasporto esso non abbia riportato danni;

» la fornitura corrisponda a quanto ordinato e comprenda le eventuali parti a corredo (vedi “Descrizione del prodotto” - cap.
“Specifiche tecniche”).

In caso di problemi, contattare il servizio assistenza tecnica del costruttore, fornendo gli estremi del prodotto riportati sulla targhetta

di identificazione (vedi “Identificazione del prodotto” — cap. “Specifiche tecniche”).




1 - INTRODUZIONE

1.5 Garanzia

| prodotti CAMPAGNOLA S.r.l. vengono garantiti per 1 o 2 anni dall’acquisto a seconda dell'articolo scelto, risultante dalla
data di fattura o da altro documento avente valore legale.

La garanzia e valida se l'installazione della macchina e/o attrezzatura e il successivo impiego avvengono in ottemperanza
alle istruzioni contenute nel manuale uso e manutenzione o a indicazioni scritte fornite dall’assistenza tecnica autorizzata.
Parti deteriorate o difettose all’'origine verranno riparate o sostituite gratuitamente.

La mano d’opera € esclusa dalla presente garanzia.

Sono escluse dalla garanzia tutte le parti soggette ad usura e le relative spese di trasporto.

Sono esclusi dalla garanzia eventuali costi di d’'intervento dei nostri tecnici (sopralluoghi, smontaggi e rimontaggi) per anomalie
di funzionamento.

L’assitenza tecnica valutera caso per caso, a proprio insindacabile giudizio, quali interventi possano essere eseguiti in garanzia.
La garanzia esclude qualsiasi responsabilita per danni diretti o indiretti a persone e/o a cose, causati da uso o manutenzione
inadeguati dell'impianto oleario e/o dell’attrezzatura ed € limitata ai soli difetti di fabbricazione.

La garanzia decade in caso di manomissione e/o modifiche (anche lievi) e di impiego di ricambi non originali.

La garanzia esclude in ogni caso la sostituzione dell'impianto oleario e/o dell’attrezzatura.

AATTENZIONE!

All’atto della richiesta di riparazione in garanzia, in accordo con le disposizioni sopra citate, il prodotto da riparare deve
essere sempre accompagnato dal certificato di garanzia correttamente compilato, con allegata rispettiva prova d’acquisto
(fattura o altro documento avente valore legale).

2 - AVWERTENZE ANTINFORTUNISTICHE

2.1 Avvertenze

AATTENZIONE!

Il costruttore declina ogni responsabilitd derivante dall'inadempienza di quanto segue.

2.1.1 Risultati delle prove di legge

AATTENZIONE!

Rischi dovuti all’esposizione dell'operatore alla rumorosita e/o vibrazioni della macchina.

1

2)

3)

LIVELLO SONORO

Livello di pressione acustica continuo equivalente ponderato A all'orecchio dell’operatore misurato secondo la
normativa UNI EN ISO 11202:
LpA =82 dBA

Livello di potenza acustica misurata in conformita alla normativa UNI EN ISO 3744:

LWA a vuoto = 98 dBA
LwWA a carico = 100 dBA

PROVA EMC

Conforme alla direttiva 89/336/CEE e alla normativa CEl EN 55011.

LIVELLO VIBRAZIONI

I rischi dovuti a vibrazioni trasmesse al sistema mano-braccio, in questa tipologia di macchina, € irrilevante.




2 - AVWERTENZE ANTINFORTUNISTICHE

2.1.2 Avvertenze generali

AATTENZIONE!

* Indossare un equipaggiamento di protezione idoneo alle operazioni da effettuare. Gli indumenti devono essere attillati
al corpo.

« Evitare di portare cravatte, collane,cinture o capelli lunghi non raccolti che potrebbero impigliarsi o infilarsi tra gli
organi in movimento.

* Indossare le scarpe di sicurezza e i guanti.

* Una persona sotto I'effetto dell'alcool o che assuma farmaci che riducono la prontezza di riflessi o droghe non &
autorizzata a movimentare o comandare la macchina, né ad eseguire su essa operazioni di manutenzione o riparazione.

» Affidare o prestare la macchina solo a persone che conoscono le istruzioni per 'uso o addestrate da persone
autorizzate.

*  Tenere lontano dalla macchina bambini ed animali.
» E’vietato manomettere o togliere I'interruttore di fine corsa e/o di blocco porta.
e L'utente é responsabile di pericoli o incidenti nei confronti di altre persone o loro proprieta.

» Utilizzare la macchina solo per gli scopi descritti nel par. “Descrizione del prodotto”. Ogni altro utilizzo puo essere
causa di infortuni.

« Utilizzare guanti resistenti antiscivolo durante operazioni di manutenzione sull'impianto oleario e/o accessori.

=3~ NOTA

Alla fine di ogni ciclo di lavoro spegnere I'impianto e staccare la presa elettrica di alimentazione dell'impianto.

2.2 Trasporto e imballo

Per il trasporto della macchina il costruttore ha previsto che venga posizionata con il telaio appoggiato su un pallet di legno dotato
di appositi spessori. La macchina viene protetta con un rivestimento di plastica e opportunamente legata.Nei casi specifici pud
essere imballata con un cartone di spessore adeguato munito di pittogrammi che indicano il peso e il baricentro della macchina.
Oltre alla macchina I'imballo contiene gli accessori e la documentazione tecnica. L'imballo pud essere movimentato da un transpallet
o muletto. Nel caso in cui ci sia la necessita di utilizzare una gru per la movimentazione, € possibile montare dei golfari sulla parte
superiore della macchina per il fissaggio ganci di sollevamento.

2.3 Sollevamento

e Assicurarsi che i mezzi di sollevamento adottati abbiano una portata superiore del 20% al carico da sollevare e che siano in
buono stato (per il peso vedi paragrafo “Dati tecnici”).

* Non sostare o passare sotto alla macchina durante il sollevamento o il trasporto.

e Utilizzare forche di lunghezza e interasse tali da evitare un possibile sbilanciamento del carico.

2.4 Installazione

* Togliere la macchina dal suo imballo facendo attenzione a non danneggiare il quadro elettrico od altre parti sporgenti che
potrebbero compromettere il funzionamento e la sicurezza della macchina stessa.

» Non usare lame per togliere I'imballo della macchina; all'interno dell'imballo vi sono cavi elettrici e strumenti che potrebbero
danneggiarsi.

» Posizionare 'impianto in un locale idoneo all’'uso previsto, avente una temperatura ambiente non inferiore a 15 °C, provvisto
di quadro di alimentazione elettrica a norme ed impianto idrico.

* Non azionare o sregolare gli apparati di controllo o gli strumenti applicati alla macchina senza esserne autorizzati o senza
conoscerne il funzionamento.

» Verificare che I'impianto sia posizionato su una superfice piana e stabile, che tutte le ruote siano in appoggio e frenate prima
di iniziare a lavorare (Vedi paragrafo “Posizionamento dell’impianto”).

*  Seguire attentamente le istruzioni riportate sul presente manuale (Vedi paragrafo “Posizionamento dell'impianto”).

* Non lasciare il cavo elettrico di alimentazione dell'impianto in posizioni dove pud essere danneggiato con macchine (es. carrelli
elevatori...) e/o liquidi (es. acidi..)

* Non lasciare oggetti infiammabili, in stoffa o nylon sopra o vicino all'impianto.

e Bloccare le ruote come illustrato in foto (E).

=3~ IMPORTANTE!
Per lo smaltimento dei vari materiali costituenti I'imballaggio attenersi alle normative vigenti per la tutela dell’ambiente.
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2 - AVWERTENZE ANTINFORTUNISTICHE

2.5 Manutenzione

AATTENZIONE!

Prima di effettuare una qualsiasi operazione di manutenzione o registrazione meccanica sulla macchina staccare la
presa di alimentazione dell'impianto, indossare le scarpe di sicurezza e i guanti.

e Ogni intervento di manutenzione ordinaria deve essere eseguito solo dall'operatore che comunque abbia i requisiti fisici ed
intellettivi necessari.

e Le operazioni di manutenzione straordinaria o riparazione devono essere eseguite dal manutentore meccanico autorizzato
secondo avvertenze.

» Durante le operazioni di manutenzione o di riparazione le persone non autorizzate devono tenersi distanti dalla macchina.

« Ladisattivazione dei dispositivi di protezione o sicurezza deve essere effettuata esclusivamente per operazioni di manutenzione
straordinaria e solo da manutentore elettrico / elettronico , il quale provvedera a garantire I'incolumita degli operatori e ad
evitare qualsiasi danno alla macchina, nonché a ripristinare I'efficacia dei dispositivi stessi al termine della manutenzione.

e Tutte le operazioni di manutenzione non contemplate nel presente manuale devono essere eseguite nei centri di assistenza
autorizzati indicati dal rivenditore della CAMPAGNOLA S.r.l.

e Al termine delle operazioni di manutenzione o riparazione occorre riavviare la macchina solo dopo l'autorizzazione del
manutentore meccanico e manutentore elettrico / elettronico , i quali devono accertarsi che:
- i lavori siano stati effettuati completamente;
- la macchina funzioni perfettamente;
- i sistemi di sicurezza siano attivi;
- nessuno stia operando sulla macchina.

3 - SPECIFICHE TECNICHE

3.1 Identificazione del prodotto

| dati identificativi dell'impianto oleario sono riportati sulla targhetta (11). ) )

O @caveronon c € ||

Via Lazio n 21-23
Zola Predosa Bo ltaly

Conforme

Conforms CEE 89/109 maccHINA [ vooeLo
Gemass D.L. n. 777 del 23.08.82
Conforme e Do
Conforme D.L. n. 108 del 25.01.92
Conforme
CAMPAGNOLA Srl anno pi FasericazionE [
Via Lazio n° 21-23 o
40069 - Zola Predosa - Bologna MATRICOLA N _

3.2 Descrizione del prodotto

L'impianto oleario BuonOlio TOP é stato progettato e realizzato per trasformare le olive in olio extra vergine d'oliva.

Tutte le parti della macchina a contatto con le olive o I'olio sono state costruite in acciaio inox 304; il ciclo di estrazione prevede
che il contatto dell’olio con I'aria sia molto limitato e non vi siano fonti di calore che possano riscaldarlo, tutto cio contribuisce,
assieme alla qualita delle olive, ad ottenere un prodotto di altissima qualita.

3.2.1 Azionamento

Il suo azionamento avviene tramite motori elettrici che gestiscono le fasi di lavorazione dell'impianto.

Le olive vengono versate in una tramoggia (1) posizionata sopra I'impianto e verranno poi inviate tramite una coclea motorizzata
ad un FRANGITORE a coltelli (4) il quale le spezzetta trasformandole in pasta che per caduta si immette in un contenitore (5)
GRAMOLATRICE che ha il compito di mescolarla favorendo cosi il distacco dell'olio dalla pasta stessa.

La GRAMOLATRICE (5) e dotata di un sensore (21) in grado di regolare automaticamente il flusso di olive dalla tramoggia al
FRANGITORE al fine di ottenere un ciclo di lavorazione continuo.

Dopo circa 20-25 minuti di gramolazione la pasta viene inviata tramite un’altra coclea motorizzata a velocita regolabile [tramite il
volantino variatore (7)] ad una centrifuga (14) DECANTER che ruotando a 3.200 rpm per effetto della forza centrifuga riesce a
separare al suo interno I'olio dalla pasta e dall’acqua di vegetazione contenuta nelle olive.

I DECANTER (14) offre la possibilita di regolare il punto di fuoriuscita dell'olio tramite le viti (13) che aprono dei fori (livelli)
posizionati su diametri diversi che fungono da ugelli per la fuoriuscita dell'olio. Contemporaneamente un’ulteriore coclea all'interno
del DECANTER (14) provvede a far uscire dalla parte opposta del DECANTER lo scarto di lavorazione SANSA e l'acqua di
vegetazione mescolati assieme i quali verranno poi convogliati all’'esterno dell'impianto da una quarta coclea (8); I'impianto quindi
avra due uscite, una frontale (15) per l'uscita dell'olio ed una posteriore (8) per I'uscita della SANSA e dell'acqua di vegetazione.

f, CAMPAGNOLA 7.72




3 - SPECIFICHE TECNICHE

I3~ IMPORTANTE!

* Nella tabella rappresentata nel paragrafo 3.8 € indicata la foto relativa ad ogni singolo particolare citato nel testo.

«  Per ottenere un prodotto di ottima qualita si consiglia di lavorare le olive entro le 24 ore dalla raccolta; olive lavorate
dopo 7-8 giorni dalla raccolta non possono produrre olio di ottima qualita.

3.3 Parti a corredo
e Manuale uso & manutenzione.
e Set di chiavi.

3.4 Uso previsto
L'impianto oleario BuonOlio TOP & stato progettato per produrre olio extra vergine d'oliva; ogni uso diverso e da considerarsi
improprio e percid potenzialmente pericoloso per I'incolumita degli operatori, nonché tale da far decadere la garanzia contrattuale.

3.5 Dati tecnici

O MOAEIIO: i BuonOlio TOP
e Produzione oraria di OliVe: .........cccevieeiiiiiiiee e 60 + 80 kg/h
e Produzione media giornaliera (8 0re): .......cccccvevuveveeeiiiiiieee e 500 kg
e Potenza minima richiesta: ............cocceeeeeiiiiieeeeiinnns 4 kW/h (consigliati 6 kW/h)

* Alimentazione Standard:-.. 220V trifase 50-60 Hz
e —————————————— 380 V trifase 50-60 Hz

e Alimentazione tramite inverter: ..........ccccovveeerineenns 220 V monofase 50-60 Hz
o RISCAldaMENTO PASTA: . .civeeeiiieeeiiie et Nessuno
e Regolazione acqua al DECANTER: .........cccccevuvenne .. Tramite flussimetro
o INStAllaZIONE: ..o.viiiiie e Su ruote con freno
e Trasmissione cilindro DECANTER: .........ccccccccovvvennn. Tramite cinghie dentate
e Trasmissione coclea DECANTER: ........cccccccovvivieeeen. Tramite cinghie dentate
e VeloCitd DECANTER: ....oiiieiiieee e 3.200 rpm
e TipO FRANGITORE: .....ciiiiiiiiiiiieiiiie et A coltelli (n.3)
e Dimensioni (lunghezza-larghezza-altezza): .............. . Vedi figura (T)
T - 1T H PSP PPPURTUPPPRPN 480 kg
LI O Vo L= od | = = Lg 1T Yo [0 | = PRSP 50 kg
e Temperatura ambiente raccomandata: ..................... >15+<25°C
o UMIITA et Min 40% / Max 60%

3.6 Apparati di sicurezza

Sulla macchina sono state previste le seguenti protezioni di sicurezza atte ad escludere rischi di infortunio:
e Protezione elettrica motori (16) in caso di sovraccarico.

e Collegamenti equipotenziali a terra di tutte le masse.

e Cauvi elettrici protetti con sezione adeguata (schermatura elettromagnetica per modello a 220 V monofase).
e Ripari fissi su tutte le parti in movimento.

e Griglia di protezione (18) sulla tramoggia delle olive.

e Equilibratura delle vibrazioni.

e Componenti a contatto con il prodotto alimentare in acciaio inox.

e Pannello comandi con classe di protezione IP54.

e Struttura coibentata per protezione e riduzione della rumorosita.

e Griglia e tubo di protezione nella coclea di uscita sansa (8).
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3.7 Simboli

di avvertenza

Avvertenze generali

Tensione elettrica pericolosa

Obbligo abbigliamento idoneo

Non rimuovere i dispositivi e le protezioni
di sicurezza

Obbligo protezioni piedi

Obbligo leggere libretto uso e manutenzione

Obbligo protezione udito

ATTENZIONE!
Parti in movimento

Obbligo protezioni mani

& cameacnoLa
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3.8 Composizione dell'impianto

POS. | DENOMINAZIONE FUNZIONE RIFERIMENTO
FOTO
1 |Tramoggia Contiene le olive che verranno convogliate al FRANGITORE A
2 |Lama Va regolata in funzione della grandezza delle olive A
3 | Coltelli Sminuzzano le olive creando la pasta B
4 |FRANGITORE Trasforma le olive in pasta B
5 |GRAMOLATRICE Favorisce il distacco dell'olio dalla pasta di olive B
6 |Portello Accesso al DECANTER C
7 | Variatore Regola la quantita di pasta da inviare al DECANTER C
8 | Coclea scarico sansa Preleva la sansa e I'acqua dal DECANTER e le invia all'esterno C
9 | Ruote con freno Blocca la macchina rendendola stabile C
10 |Valvola entrata acqua Invia acqua al flussimetro che a sua volta la invia al DECANTER C
11 |Targhetta Targhetta CE con indicati i dati identificativi e di potenza C
12 |Presa Master Alimenta il caricatore,defogliatore, lavatrice (OPTIONAL) C
13 | Tappo livello estrazione Permette di selezionare e regolare la profondita di pescaggio dell’'olio D
olio allinterno del DECANTER
14 |DECANTER Separa I'olio dalla SANSA e dall’'acqua di vegetazione. D
15 |Uscita olio Preleva I'olio dal DECANTER e lo invia all’esterno E
16 |Protezione elettrica Protezione elettrica motori in caso di sovraccarico F
17 |Vaglio tramoggia Permette un afflusso costante di olive al FRANGITORE G
18 |Griglia di protezione Protegge le mani dell'operatore nella tramoggia olive G
19 | Pomelli di bloccaggio Bloccano la tramoggia olive al FRANGITORE H
20 | Coclea con tramoggia Riceve le olive dalla tramoggia principale per il FRANGITORE |
frangitore
21 |Sensore di livello Regola automaticamente il flusso di olive al FRANGITORE L
22 |Pala Impastatrice GRAMOLA L
23 |Coclea pasta Invia la pasta dalla gramolatrice al DECANTER L
24 | Flussimetro Regola la quantita di acqua da inviare al DECANTER M
25 | Quadro comandi Comanda tutte le funzioni elettriche dell'impianto N
26 |Pulsante START Premuto si predispone all’avviamento N
27 |Pulsante ad autoritenuta | Se premuto comanda I'arresto immediato in emergenza N
28 |Interruttore generale - Posizionato su (I) da tensione alla macchina N
- Posizionato su (0) toglie tensione alla macchina
29 |Contaore Memorizza le ore effettive di lavoro del FRANGITORE N
30 |Selettore GRAMOLA Se azionato comanda la pala impastatrice della GRAMOLA N
31 |Selettore FRANGITORE | Se azionato comanda il FRANGITORE e DECANTER N
32 | Selettore OLIVE Se azionato comanda il trasporto delle olive dalla tramoggia N
principale al FRANGITORE
33 | Selettore SANSA Se azionato comanda lo SCARICO SANSA N
34 | Selettore OLIO Se azionato comanda il trasferimento delle pasta delle olive dalla N
GRAMOLA al DECANTER
35 | Selettore luminoso verde | Se azionato comanda I'accensione della lampada allinterno della macchina N
36 | Carter lato frangitura Protegge la zona di frangitura e gramolazione (0]
37 | Carter lato cinghie Protegge la zona di trasmissione a cinghie (0]
38 | Coperchio gramolatrice Protegge la pasta dal contatto con I'aria e quindi dall'ossidazione P
39-40 | Tendicinghia Regola la tensione delle cinghie del DECANTER Q
41 | Coperchio decanter Protegge I'accesso alle regolazioni DECANTER R
42 | Scatola inverter Permette di far funzionare I'impianto a 220 V trasformando la 220 V S
monofase in 220 V trifase
- | Lay-out In esso sono indicate tutte le dimensioni necessarie T
- | Indumenti di protezione La figura illustra gli indumenti che I'operatore deve indossare U
operatore
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4 - USO DELL'IMPIANTO

4.1 Posizionamento dell’impianto
Eseguire nell’'ordine le seguenti operazioni:

N

Posizionare I'impianto in un ambiente idoneo ed a norma, con gli spazi necessari per operare in sicurezza, provvisto di

impianto di alimentazione elettrica a norma e impianto di rete idrica.

Bloccare i freni delle ruote.

Collegare I'attacco dell’acqua alla rete idrica mediante I'apposito innesto filettato.

Collegare la macchina all'impianto elettrico trifase mediante I'apposita presa;

nel caso in cui non si possieda un’impianto trifase e si vuole azionare la macchina a 220 V monofase, si devono eseguire le

seguenti operazioni:

a) Scollegare la macchina dalla rete elettrica.

b) Collegare il cavo di alimentazione della macchina al quadro elettrico dell'inverter (42) fornito assieme alla macchina; il
guadro dovra essere fissato a parete mediante gli appositi attacchi.

c) Collegare la spina del quadro inverter alla presa di corrente a 220 V monofase.

.2 Operazioni e verifiche di preavviamento

A ATTENZIONE!

La prima volta che si utilizza I'impianto eseguire le seguenti operazioni per un corretto funzionamento:

Avviare la macchina, azionare il selettore GRAMOLA (30) e controllare che la pala impastatrice della gramola ruoti in
senso orario, in caso contrario invertire i due cavi di fase sulla presa elettrica a macchina scollegata dalla rete
elettrica eseguito solo da un Manutentore elettrico autorizzato.

Predisporre i contenitori per I'olio e per la SANSA residua.

Montare il tubo a corredo per lo scarico SANSA inserendolo e bloccandolo con I'apposita fascetta metallica ed il
beccuccio di uscita dell’olio; il tubo di corredo per lo scarico SANSA dovra essere inserito e fissato rigidamente onde
evitare il contatto delle dita di una mano con la coclea.

Gli impianti BuonOlio TOP vengono collaudati prima della spedizione tuttavia si consiglia prima di iniziare il lavoro,

di azionare tutti i selettori per verificare che non ci siano rotture dovute a gravi mancanze in fase di carico/scarico e
trasporto.

Verificare che le protezioni degli organi in movimento siano fissate correttamente.

La macchina & progettata per lavorare in automatico con l'intervento di un operatore che dovra alimentare le olive e
provvedere ai recipienti dell’'olio e dello scarico sanse.

4.2.1 Avviamento

A ATTENZIONE!

Questa operazione deve essere eseguita da persona qualificata ed autorizzata.

Il cavo elettrico di alimentazione in dotazione alla macchina ha una lunghezza di circa 5 m; nel caso in cui la macchina
venga posizionata ad una distanza maggiore € necessario fare eseguire il cavo di prolunga necessario da un tecnico
elettrico qualificato.

Eseguire nell’'ordine le seguenti operazioni:

a)
b)
<)
d)
e)

f)

Posizionare l'interruttore GENERALE (28) in “1” (con i selettori in posizione “0”).

Disattivare il fungo EMERGENZA (27).

Premere il pulsante START (26).

Azionare di seguito i selettori FRANGITORE (31) - GRAMOLA (30) - OLIVE (32).

Versare le olive nella tramoggia (1) e disporre la lama di regolazione (2) nella posizione idonea in base alla grandezza delle
olive (per olive molto piccole posizionarlo circa nel centro).

La macchina inizia la frangitura ed impieghera circa trenta minuti per riempire la GRAMOLA (5) di pasta, a quel punto spegnere
FRANGITORE (31), attendere venti minuti e posizionare I'interruttore generale (28) sullo “0” togliendo la tensione elettrica ed
eseguire il controllo seguente (paragrafo 4.2.2).
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4.2.2 Controllo taratura iniziale ugelli uscita olio DECANTER
Durante questa fase di gramolatura iniziale si effettua la prima taratura sul DECANTER (14) nel modo seguente:

a)

b)

Aprire il portello posteriore (6) di accesso al DECANTER (14), togliere il coperchio (41) sulla destra del carter. Nel DECANTER
ci sono due serie di fori (13) numerati da “1 a 8” chiusi da viti senza testa che fungono da livelli; osservare la pasta durante la
gramolatura e variare la posizione delle viti (13) nei fori numerati del DECANTER con I'apposita chiave in base ai seguenti
parametri:

» se la pasta € molto liquida aprire (togliendo le viti) i due fori (livelli) contrassegnati con il N° 2;

» se la pasta non € molto liquida aprire (togliendo le viti) i due fori (livelli) contrassegnati con il N° 4;

» se la pasta € secca avente I'olio in superfice aprire (togliendo le viti) i due fori (livelli) contrassegnati con il N° 7;
 richiudere il coperchio (41) DECANTER e lo sportello di accesso.

Ripetere in ordine le operazioni descritte nel paragrafo 4.2.1 fino al punto “d” compreso.

4.2.3 Estrazione olio

A ATTENZIONE!

Il pomello di regolazione del variatore (7) consente di inviare pit 0 meno pasta al DECANTER (14) e va azionato solamente
guando i selettori OLIO (34) e SCARICO SANSA (33) sono accesi.

Dopo 2-3 minuti azionare i selettori SCARICO SANSA (33) e OLIO (34), regolare il variatore (7) sul contagiri (circa a meta giri)
portandolo sul valore “4”; trascorsi circa 10-15 minuti comincia ad uscire I'olio.

Se I'olio esce con troppa forza, spegnere subito il selettore OLIO (34) e attendere 5 minuti dopo di che ripartire abbassando
al minimo il variatore (7) (senso orario).

Se I'olio continua ad uscire con forza dopo alcuni minuti pud essere molto torbido e si dovra pertanto cambiare la posizione
dei livelli (13).

Se l'olio non esce nel tempo sopra descritto, aprire il rubinetto dell’acqua (10) posto dietro la macchina ed agire sul flussimetro
(24) regolando l'indice sul N° 2-3; quando uscira I'olio regolare il variatore (7) sul contagiri (quasi al massimo) portandolo sul
valore “7”.

Se il flusso dell’'olio si manterra costante per 10 minuti la regolazione € ottimale, mentre se il flusso diminuisce regolare il
flussimetro al N° 5.

Se I'olio continua a diminuire si dovra cambiare i livelli richiudendo i due fori aperti in precedenza ed aprendoli con un numero
piu alto (es: foro N° 5 al posto del N° 4).

4.2.4 Arresto
Per arrestare la macchina si dovranno eseguire nell'ordine le seguenti operazioni:

a)
b)
c)
d)
e)

Spegnere il selettore (34) OLIO.

Attendere circa cinque minuti.

Regolare il flussimetro (24) al valore massimo.

Spegnere il selettore (31) FRANGITORE solo quando fuoriesce solo acqua.
Spegnere il selettore (30) GRAMOLA - (32) OLIVE - (33) SCARICO SANSA.
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4.3 Regolazioni

4.3.1 Regolazione livelli (13)

=3~ NOTA

I livelli sono otto; i fori numerati sono in quantita due per ogni livello posti a 180° uno rispetto all’altro.

Eseguire nell’'ordine le seguenti operazioni:

a) Arrestare la macchina come descritto nel paragrafo 4.2.4.
b) Aprire il portello (6).

c) Se necessario eseguire le seguenti opportune regolazioni:

» Se l'olio esce non limpido e per esempio, sono aperti i due livelli N° 5, bisogna chiuderli aprendo i livelli N° 4 [praticamente
aprire sempre i due livelli inferiori e chiudere i due livelli superiori come illustrato in F1 da figura (X) a (Y)].

» Sel'olio esce eccessivamente limpido e sono presenti tracce di olio nella SANSA, e per esempio, sono aperti i due livelli N° 4,
bisogna chiuderli e aprendo il livelli N° 5 [praticamente aprire sempre i due livelli superiori e chiudere i due livelli inferiori come
illustrato in F2 da figura (X) a (Y)].

» Se le tracce di olio presenti sono molto consistenti e per esempio sono aperti i due livelli N° 5, bisogna chiuderli aprendo i
livelliN° 7 o N° 8 [praticamente aprire sempre i livelli aventi due o tre numeri superiori come illustrato in F3 da figura (X) a
figura (Y) o (W)].

DECANTER
F1 F2 F3
A
4 5 6
3 7
2 . 8
1 1
8 v 2
7 3
6 5 4
v
4 5 5
.
8
<
1
»
2
3
6 5 4

4.3.2 Regolazione flussimetro (24)

e Sedopo dieci minuti dall'inizio dell’estrazione I'olio esce eccessivamente limpido e vi sono tracce di olio nella SANSA, regolare
I'indice del flussimetro (24) sul valore 2 o 3.

e A fine lavoro per il lavaggio all'interno del DECANTER (14), regolare il flussimetro al valore massimo fino a quando non
fuoriesce acqua pulita.

4.3.3 Regolazione variatore pasta (7)

Questa regolazione consente di regolare la quantita di pasta che viene immessa nel DECANTER (14); se I'olio esce sporco
ruotare il pomello del variatore (7) in senso orario di 1-2 giri. Se I'olio esce meno sporco ripetere I'operazione fino che I'olio non
esce pulito; se I'olio esce eccessivamente limpido e vi sono tracce d'olio nella SANSA usare il procedimento inverso. Quando si
inizia il lavoro regolare il variatore (7) sul contagiri (circa a meta corsa) portantolo sul valore “4”; se cosi facendo non si ottengono
risultati soddisfacenti bisogna cambiare posizione ai livelli (13) come indicato nel paragrafo 4.3.1.

4.3.4 Regolazione ingresso olive

Nel caso si lavorino olive molto piccole, regolare la piastra (2) posta sotto la tramoggia per far defluire meno olive al FRANGITORE (4);
mentre con olive di grandezza maggiore si puo lavorare senza eseguire regolazioni e senza piastra (2).
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5 - INCONVENIENTI, CAUSE, RIMEDI

5.1 Inconvenienti, cause, rimedi

AATTENZIONE!

Tutte le manutenzioni devono essere eseguite da un Manutentore Meccanico.

INCONVENIENTE

CAUSA

RIMEDIO

L'olio non esce dopo 10/15 minuti
dall'inizio della fase di estrazione.

1) Il tubo uscita olio (15) potrebbe essere
otturato.

2) Il motore ruota in senso inverso.
3) Non é stato aperto nessun foro (livello).

1) Controllare con una sonda che nel tubo
(15) non siano rimasti residui di
lavaggio.

2) Invertire le fasi nel motore.

3) Aprire i due fori di uscita olio nel DE-
CANTER (14).

Si accende una spia luminosa (rossa) su
un selettore.

Il termico di protezione del motore € in
blocco.

Aprire il quadro elettrico e riattivare il
termico corrispondente.

La SANSA non esce.

Il selettore SCARICO SANSA (33) elo
OLIO (34) e in blocco (luce rossa accesa).

Aprire il quadro e riattivare il relativo
termico.

Il DECANTER (14) é bloccato.

1) E’ entrato un particolare metallico
all'interno del decanter assieme alle
olive.

2) In fase di lavaggio € stata introdotta
troppa acqua e molto velocemente.

1) Contattare il servizio assistenza.

2) Primadilavare laGRAMOLATRICE (5)
con molta acqua, assicurarsi che il DE-
CANTER (14) sia vuoto.

I FRANGITORE non funziona
correttamente.

1) Ci sono troppe foglie assieme alle olive
che otturano la griglia.
2) | coltelli sono rovinati.

1) Togliere le foglie prima di introdurre
le olive.
2) Girare i coltelli di 180° o sostituirli.

6 - MANUTENZIONE

6.1 Manutenzione ordinaria

A ATTENZIONE!

e Prima di effettuare qualsiasi operazione di manutenzione disinserire la presa di corrente dal quadro elettrico.
e Le operazioni di manutenzione devono essere eseguite da operatori.
« Alla fine di ogni ciclo di lavoro spegnere I'impianto e staccare la presa elettrica di alimentazione dell'impianto.

6.1.1 Pulizia macchina giornaliera e di fine lavoro

AATTENZIONE!

NON usare solventi, detersivi o saponi per la pulizia della macchina; usare soltanto acqua o prodotti neutri e inodori per

alimenti.

Eseguire nell’'ordine le seguenti operazioni:

e La pulizia va effettuata entro le ventiquattro ore dall’utilizzo dell'impianto.

e Smontare la tramoggia svitando le quattro viti che la bloccano.

e Togliere il carter sx (lato frangitore) della macchina.

e Per pulire il FRANGITORE si deve togliere la tramoggia pasta olive (20), per fare cio bisogna staccare il connettore sul cavo
motore, aprire i ganci di serraggio sulla piastra e svitare i pomelli di bloccaggio, cosi facendo si toglie la tramoggina olive e si
ha accesso al FRANGITORE (4); togliere eventuali foglie e lavare con acqua.

e Lapulizia della GRAMOLATRICE (5) si effettua svitando i quattro pomelli che bloccano il coperchio dopodiché si puo estrarre
la pala impastatrice (22) semplicemente sollevandola verso I'alto; pulire e lavare con acqua.
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6 - MANUTENZIONE

e Per il lavaggio del DECANTER (14) si deve prima di tutto chiudere anche i due fori (livelli) (13) aperti in precedenza, poi
rimontare le parti gia pulite ed il carter (6); rimontare la tramoggia bloccandola con le relative viti.

e Aquesto punto inserire la presa di corrente nel quadro elettrico e riavviare la macchina azionando i selettori FRANGITORE
(31) - SCARICO SANSA (33) - OLIO (34). Aprire il rubinetto dell’acqua (10) e regolare il flussimetro (24) al valore massimo;
quando I'acqua uscira pulita dallo scarico sansa (8) il lavaggio sara terminato.

AATTENZIONE!

Prima di ricominciare il lavoro ricordarsi di togliere le due viti di chiusura livelli (13) per l'uscita dell’olio chiusi in pr ecedenza.

6.1.2 Controllo coltelli e griglia del FRANGITORE (4)
Se il filo di taglio dei coltelli € rovinato, bisogna ruotarli di 180° e se necessario sostituirli allentando I'apposita vite di bloccaggio;
guesta operazione deve essere eseguita solo da un manutentore meccanico autorizzato.

AATTENZIONE!

L'uso di coltelli rovinati potrebbero compromettere la qualita del prodotto.

Si consiglia di controllare ogni 100 ore di lavoro e a fine stagione lo stato della griglia e dei coltelli (3) del FRANGITORE (4).

6.1.3 Controllo delle cinghie di trasmissione

* Togliere il carter dal lato cinghie.

e Controllare visivamente che le cinghie dentate di trasmissione non siano rovinate.

* Ogni anno e a fine lavoro eseguire questo controllo che permette di prevenire rotture durante il periodo di frangitura; questo
controllo deve essere eseguito da un manutentore meccanico autorizzato.

6.1.4 Lubrificazione

A ATTENZIONE!

L'uso di olio o grasso non specificato, & causa di danneggiamento grave alla macchina.

e Ogni 500 ore: controllare I'olio del riduttore epicicloidale regolazione pasta e se necessario rabboccare con AGIP BLASIA 220
0 equivalente.

e Ogni 1.000 ore: cambiare I'olio del giunto idraulico Transfluid con AGIP OSO 32 700 gr o equivalente.

e Ogni 500 ore: controllare I'olio del riduttore agitatore GRAMOLA e se necessario rabboccare con AGIP ROTRA MP 80w90.

6.2 Manutenzione straordinaria

A ATTENZIONE!

Qualunque operazione di manutenzione straordinaria deve essere eseguite presso un centro di assistenza autorizzato
CAMPAGNOLA S.r.l.

/ - DEMOLIZIONE E SMALTIMENTO DElI COMPONENTI

7.1 Generalita
e La macchina al termine della sua vita operativa dovra essere demolita.
e Le sue parti dovranno essere opportunamente divise al fine di rendere possibile uno smaltimento selettivo.
- Svuotare i riduttori dall’olio.
- Svuotare il giunto idraulico dall'olio.
- Dividere le parti in funzione del materiale (metallo,plastica,olio ecc..) e provvedere allo smaltimento attenendosi alle norme
di legge vigenti nel paese di utilizzo.

=3~ IMPORTANTE!
E rigorosamente vietato immettere oli e solventi nella fognatura o nel terreno.

8 - ALLEGATI

8.1 Schema elettrico
E inserito allinterno del quadro elettrico.
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Dear Customer,
Thank you for choosing one of our products.

The vast manufacturing expertise and the ability to meet all specific customer’s requirements have led CAMPAGNOLA S.r.l. to
become the world leader of pruning and harvesting equipment. Its brand name is known world-wide being a sign of advanced design,
sturdiness and reliability.

Sixty percent of the products are sold abroad. The company provides an extended sales network, employs highly qualified person-
nel and offers a wide range of products:

e battery operated electronic pruning shears;

e pruning shears (which can also be connected to various extension poles);

e pneumatic and motor-driven tools for olive and coffee harvesting and for fruit-thinning;

* hedge trimmers, bush cutters and chain saws;

e motorcompressors, hand towed or self-propelled, and PTO shaft driven compressors;

e oil mills.

The products are the right solution to all your problems since they are:

e very easy to handle and use;

« extremely versatile;

¢ made of high quality material only;

e sturdy and reliable;

e superbly designed.

This manual is supplied along with the machine and should be kept together with it at all times. If any part of the manual is damaged or
illegible, contact CAMPAGNOLA S.r.l. immediately for another copy.

The manufacturer shall not be held responsible for any damage or injury if the equipment is not used as outlined in this manual.
The equipment must be used for the purpose it was designed for. The equipment, if used improperly, is dangerous.
Any change to the equipment must be authorised by the manufacturer’s technical dept.

Use original spare parts only! The manufacturer shall not be held responsible for damage caused by the use of non-original spare
parts.

Allrights are reserved by the manufacturer. This manual cannot be transferred to third parties without written permission from the
manufacturer.

The manufacturer reserves the right to make changes to or improve the products without contacting the clients who already own similar
models.

The manufacturer shall be held responsible only for the original Italian version of this manual. For further explanation of its contents,
contact our Sales Office.
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1-INTRODUCTION

1.1 Consulting the Use & Maintenance Manual

Before working on the equipment, carefully read and understand this Use & Maintenance Manual in order to safeguard the
operator and to avoid damaging the equipment.

These instructions describe how to operate the equipment safely, economically and in compliance with the current safety regu-
lations. Following these instructions helps avoid dangerous situations, reduce repair costs and down-time and extend the serv-
ice life of the equipment.

This manual is to be kept legible and in good condition. The operating and maintenance staff should have this manual at hand,
so that they can consult it whenever needed.

1.2 Symbols and qualifications of the operators

All operations described in this manual should be performed by qualified personnel and as outlined in the manufacturer’s
manual. Each procedure described herein is accompanied by an icon which indicates the qualifications required by the opera-
tors. The instructions required to identify the personnel qualifications are given below.

. Operators

Person or persons entrusted with general installation, operation and adjustment, and routine maintenance, cleaning, repair or
transportation of the equipment.

. Mechanics

An individual with specific mechanical skills, capable of carrying out installation and major servicing and/or repair operations as
indicated in this publication (not authorized to do electrical jobs).

. Maintenance electricians

Specialized electricians capable of performing the same jobs as the “operator” and work with the machine in normal operating
conditions with the safety guards disabled for maintenance and/or repairs (not authorized to work on mechanical parts).

| AUTHORIZED SERVICE POINTS |
These are the centres, indicated by our sales staff, authorized to repair the products manufactured by CAMPAGNOLA S.r.l.

AWARNING!

Precautions to be taken in order to safeguard the operators and bystanders in the work area.

=3~ IMPORTANT!
Precautions to be taken in order to avoid problems with the equipment and to operate it in compliance with the current
safety regulations.

1.3 Compliance certificate
All equipment to be marketed in the European Union (EU) fully complies with the European Council Directive 98/37/EC.
The compliance certificate is supplied by the manufacturer with the Use & Maintenance Manual.

1.4 Receiving the product

When receiving the product, make sure:

e the product has not been damaged during transport;

» the product supplied is the same as that ordered. Check that all accessories have been delivered (refer to “Product Descrip-
tion”, “Specifications” chapter).

If problems arise, contact the CAMPAGNOLA S.r.I. Service Department quoting all details stamped on the nameplate (refer to

“Product Description”, “Specifications” chapter).
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1- INTRODUCTION

1.5 Warranty

The tools and machines manufactured by CAMPAGNOLA S.r.l. are guaranteed for 1 or 2 years, depending on the kind of
product, starting from their purchase date indicated in the invoice or in any other document with legal value.

The warranty is to be considered valid only if the installation and use of the machine and/or tools have been carried out
according to the instructions indicated in the Use and Maintenance Manual or to instructions written by the Authorized
Service Point personnel.

Originally faulty parts will be repaired or replaced free of charge.

The purchaser shall pay for the labour and transport costs.

The warranty does not cover parts subject to wear and relative shipping costs.

The eventual costs of intervention performed by the Campagnola S.r.l. personnel (inspections, disassembling and assem-
bling operations), caused by wrong working which was not due to manufacture faults, are not included in the warranty.
Replacements or repairs of faulty equipment, when warranty is claimed by the users, can only be authorized by accredited
Service Points personnel and their decision is final.

The machine is guaranteed to be free from defective materials and workmanship. This warranty does not cover any personal injury
or property damage caused by misuse, careless or unsafe handling, inadequate maintenance or repairs of the oil mill.

The warranty is lost in case of tampering and /or even small changes and in case of use of non-original spare parts.

The warranty does not cover replacement of the oil mill and/or its equipment.

AWARNING!

For warranty claims, according to the above mentioned points, it is necessary to enclose the properly filled-in warranty
card and the corresponding purchase proof with date of purchase (invoice or any other document with legal value).

2 - SAFETY PRECAUTIONS

2.1 Precautions

AWARNING!

CAMPAGNOLA S.r.I. declines all responsibilities if the precautions below are not taken.

2.1.1 Results of the tests made by law

AWARNING!

Risks due to the operator’s contact with the noise and vibrations of the machine.

1

2)

3)

NOISE LEVEL
Continuous A-weighted sound pressure level measured at operator’s ear in compliance with standard UNI EN ISO
11202:

LpA =82 dBA

Sound power level measured in compliance with standard UNI EN ISO 3744:

LwA when empty = 98 dBA
LwA with load = 100 dBA

EMC TEST
Complies to Directive 89/336/EEC and standard CEI EN 55011

VIBRATIONS LEVEL
The risks caused by vibrations transmitted to the hand- arm are irrelevant in this type of machine.
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2 - SAFETY PRECAUTIONS

2.1.2 General precautions

AWARNING!

» Use an appropriate personal protective equipment for your specific task. Close-fitting work clothes should be worn.

* Neckties, rings, watches, necklaces, belts and loose or ragged clothing create a hazard when operating machines.
Employees with long hair must tie their hair so it will not be caught in any rotating parts.

*  Wear slip-resistant shoes and heavy- duty gloves appropriate for your job.

* Never allow anyone to operate, perform maintenance or repair the tool while under the influence of alcohol, narcotics
or certain prescription drugs that make you drowsy or when excessively tired or under stress. Focus is very impor-
tant.

e Give or lend the machine only to personnel specially trained by authorized people.
* Keep children and animals away from the machine.
* Never tie down, block out, take off or otherwise make inoperative the door interlock and/or limit switch.

» As the machine operator you are responsible for any hazardous situations created and the safety of the people or
their property in your area.

* Use the machine only for its intended purpose given in paragraph “Description of the product”. Any other use is to be
considered erroneous and inappropriate any may result in personal injury.

*  Wear slip-resistant gloves when performing maintenance jobs on the oil mill and/or its accessories.

I3~ NOTE

Shut off the machine and unplug the power cord at the end of each work-cycle.

2.2 Machine packaging and shipment

The machine is placed on a wooden pallet complete with blocks for shipment. The machine is covered in nylon and tied to protectit.
In specific cases, it can be packed in sturdy cardboard stamped with symbols indicating its weight and center of gravity.

In addition, the packing contains the accessories and technical documentation. A transpallet or fork lift truck can be used to transport the
packed machine. If a crane needs to be used, attachments can be mounted on the top of the machine in order to sling it with belts.

2.3 Lifting the machine

»  Make certain the lift equipment is in good condition and has a lift capacity 20% greater than the weight of the load to be hoisted (the
weight is given in paragraph “Specifications”).

» Never stand near or pass under the machine while it is being lifted and transported.

e Thelength and interaxis of the forks should assure the load remains perfectly balanced.

2.4 Installation

* Unpack the machine being extremely careful not to damage the electrical control cabinet or other protruding parts that may
compromise safe and secure machine operation.

» Do not use cutters to unpack the machine as it also contains electric cables and instruments that may be damaged.

»  Place the machine in the designated area complete with water system and electrical cabinet that complies to all safety standards.
The room temperature should not be below 15 °C.

* Never activate or alter the control devices or instruments provided on the machine without being duly authorized or fully under-
standing the operating principle.

*  Make certain the machine is placed on a sturdy level floor. In addition make sure that all the casters roll on the floor and are braked
before starting work (see paragraph “Positioning the plant”).

e Carefully follow the instructions outlined in this manual (see paragraph “Positioning the plant”).

*  Neverleave the power cable in places where it may be damaged by machines (e.g. fork lift trucks, etc...) and/or liquids (e.g. acids).

« Inflammable objects, made of fabric or nylon, must never be left on or near the machine.

* Lockthe caster wheels as illustrated in the picture (E).

=3~ IMPORTANT!
When throwing away the packaging materials, always observe all relevant environmental protection laws.
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2 - SAFETY PRECAUTIONS

2.5 Maintenance

AWARNING!

Before attempting to perform any maintenance jobs or make mechanical adjustments to the machine put on safety shoes
and gloves.

* Routine maintenance and repairs can be carried out only by physically and mentally fitoperators .

e Extraordinary maintenance or repairs must be done by an authorized qualified mechanic , as specified herein.

e Unauthorized persons must keep a safe distance away when maintenance or repairs are being performed.

e Safety devices or guards can be de-energized only for the purpose of extraordinary maintenance solely by a maintenance
electrician who will safeguard the well-being of operators and prevent damage to the tool as well as replace the devices and
guards as soon as repairs or servicing on the machine has been completed.

«  Allmaintenance operations not specifically outlined in this manual are to be performed at authorized service centers indicated by
CAMPAGNOLA'S S.r.I dealer.

e Once repairs or servicing on a tool has been completed, the tool can be restarted only after receiving authorization from a
mechanic and maintenance electrician who must assure:

- the jobs have actually been completed;
- the machine works efficiently;

- the safety systems are operative.

- noone is working on the tool;

3 - SPECIFICATIONS

3.1 Product identification
The identification data of the olive oil processing plant are given on the name plate (11).

@ C CAMPAGNOLAC € ||

gon;orme Via Lazio n 21-23
I I Gon orms CEE 89/109 Zola Predosa Bo ltaly
emass D.L. n. 777 del 23.08.82

Conforme

Conforme D.L. n. 108 del 25.01.92 MACCHINA MODELLO _

Conforme
CAMPAGNOLA Srl VOLT
Via Lazio n° 21 FASI

40069 - Zola Predosa - Bologna

ANNO DI FABBRICAZIONE

3.2 Product description

Olive oil processing plant BuonOlio TOP is designed and constructed for the production of extra-virgin olive oil. All parts in machine in
contact with product are constructed in stainless steel Inox AISI 304.

During the extraction process, oil contact with air is limited and there are no heat sources present so no heat can build up. This extracting
system, along with the quality of the olives, allows supreme quality oil to be produced

3.2.1 Operation

Operation takes place through electric motors employed for the various process stages.

The olives are placed in a hopper (1) found over the plant. A powered screw feeder then delivers the olives to a knife oil CRUSHER
(4) which grinds them into paste that drops into an oil MILL (5) where it is mixed, extracting the oil from the paste itself.

The oil MILL (5) is equipped with a sensor (21) able to automatically adjust the olive flow from the hopper to the CRUSHER in order
to assure continuous processing.

After approximately 20-25 minutes of milling, another powered screw feeder, whose speed can be set with the variator handwheel
(7), feeds the paste to a centrifuge DECANTER (14). The latter, running at 3200 rpm, is able to separate the oil from the paste and
vegetable water thanks to the centrifugal force created.

The DECANTER (14) allows the point at which the oil flows out to be adjusted with the screws (13) provided. In fact, these screws
open the holes (levels) placed in different diameters that act as nozzles that the oil flows out of. Simultaneously, another screw feeder
inside the DECANTER (14) sees that the olive pomace SANSA and vegetable water mixed together are let out from the opposite
side and conveyed out of the plant by a fourth screw feeder (8). As a result, the plant has two outlets, the one at the front (15) that the
oil flows out of and a rear one (8) which the SANSA (olive pomace) and vegetable water are let out from.
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3 - SPECIFICATIONS

I3~ IMPORTANT!

The picture of each individual part mentioned in the text is indicated in the table given in paragraph 3.8.

In order to obtain supreme quality products, the olives should be processed within 24 hours of harvesting. Quality oil

may not be obtained if the olives are processed 7-8 days after harvesting.

3.3 Supplied parts

Use & Maintenance Manual.
Keys set.

3.4 Recommended use
Olive oil processing plant BuonOlio TOP is designed and constructed for the production of extra-virgin olive oil. Any other use

constitutes an unintended and therefore potentially dangerous use and voids the warranty.

3.5 Specifications

MO it BuonOlio TOP
Hourly production capacity: .........ccocceeevveenieeeiieenneenn 60 + 80 kg/h
Average daily production (8 NOUIS): ........eeeviiiiiiiiiiieiieee e 500 kg
Power requirements: ..........cccccveeveeeninenn. 4 kW/h (recommended 6 kW/h)
Standard power SUpply: - ...ooocviiiiiiiee e 220 V three-phase 50-60 Hz

e ———————— 380 V three-phase 50-60 Hz
Power supply with inverter: ..........ccccccovieennnne 220 V single-phase 50-60 Hz
PaSte NEALET: .....eii it None
Water to DECANTER CONMIOL: .....vvveeeiiiiiiciiiice e Flow meter
INSEAIALION: ... On caster wheels with brake

With toothed belts
With toothed belts

DECANTER cylinder drive: ..............
DECANTER screw feeder drive: ......

DECANTER SPEEA: ....iiiiiiiiie ittt 3200 rpm
CRUSHER TYPE: ciiiiiiiiiie ettt With knives (no. 3)
Overall dimensions (length-width-height) See figure (T)

W BIGNT: e 480 kg
HOPPET CAPACITY: 1.vvieeeiiiie et 50 kg
Recommended room temperature: ........c.occcveeveeeeriiveeesnienennnne >15+<25°C
HUMIAILY: oo Min 40% / Max 60%

3.6 Safety devices
The following safety devices and guards are provided to eliminate any risks of injury:

Motor overload cut-outs (16).
Earth—ground connections.

Electric cables with adequate cross—section (protected with electromagnetic screening for 220 V single—phase model).

Fixed guards on all moving parts.

Grid (18) on olive hopper.

Vibration balancing.

Parts in contact with food products in stainless steel.

Control panel with IP54 grade protection.

Insulated structure to protect against and reduce airborne noise levels.
Tube and grid to protect pomace oil discharge screw feeder (8).
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3 - SPECIFICATIONS

3.7 Warning symbols

General warning

High tension

Compulsory adequate clothing

Do not remove safety devices and guards

Compulsory feet protection

Duty of reading the use & maintenance manual

Hearing protection required

WARNING!
Moving parts

Compulsory hands protection

& cameacnoLa
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3 - SPECIFICATIONS

3.8 Plant layout

POS. | DENOMINATION FUNCTION PICTURE
1 |Hopper Holds olives conveyed to CRUSHER A
2 |Blade To be adjusted according to size of olives A
3  |Knives Minces olives, making the paste B
4 |CRUSHER Turns olives into paste B
5 |OIL MILL Favors oil extraction from olive paste B
6 |Door Provides access to DECANTER C
7 | Variator Adjusts amount of paste to be sent to DECANTER C
8 | Pomace oil discharge screw| Draws pomace oil and water from DECANTER and sends it out C

feeder
9 | Caster wheels with brake | Locks machine making it stable C
10 |Water valve Sends water to flow meter which in turn directs it to the DECANTER C
11 |Name plate CE name plate containing power and identification data C
12 | Master outlet Feeds loader, leaf remover, washer (OPTIONAL) C
13 | Oil extraction level plug Used to select and adjust oil pumping depth inside DECANTER D
14 |DECANTER Separates oil from SANSA and vegetable water D
15 | Oil outlet Draws oil from DECANTER and sends it out E
16 |Cut-out Protects electric motors against overloads F
17 |Hopper screen Allows olives to flow to CRUSHER continuously G
18 |Grids Safeguards operator’s hands in olive hopper G
19 |Lock knobs Secure olive hopper to CRUSHER H
20 | Screw feeder with crusher | Receives olives from main hopper for CRUSHER I
hopper
21 |Level sensor Automatically adjusts olive flow to CRUSHER L
22 |Blade OIL MILL L
23 |Paste screw feeder Sends paste from oil mill to DECANTER L
24 | Flow meter Adjusts amount of water to be sent to DECANTER M
25 | Control panel Executes all electric functions of the plant N
26 | START button Press to start the plant N
27 |Emergency stop button Press to immediately shutdown the machine in an emergency state N
28 | Main shut off switch - Turned to (I) to energize machine N
- Turn to (0) to shut off power to machine
29 |Hour meter Actual number of hours CRUSHER has operated N
30 |OIL MILL switch Use to start the mill's blades N
31 |CRUSHER switch Use to operate the CRUSHER and DECANTER N
32 | OLIVES switch Use to convey olives from main hopper to CRUSHER N
33 | SANSA switch Use to DISCHARGE SANSA N
34 | OIL switch Use to transfer olive paste from OIL MILL to DECANTER N
35 |Lighted green switch Use to turn on light inside machine N
36 | Crusher safety guard Protects crushing and milling zone (0]
37 |Guard on belt side Safeguards belt drive zone (0]
38 | Oil mill cover Prevents paste from entering in contact with air and therefore oxidation P

39-40 | Belt tensioner Tensions DECANTER belts Q
41 |Decanter cover Prevents adjustments from being made to DECANTER R
42 |Inverter box Used to run the plant at 220 V transforming 220 V single-phase into S

220 V three-phase
- |Lay-out Contains all dimensions required T
- | Personal protective The figure illustrates the equipment the operator must wear U
equipment
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4 - OPERATING THE PLANT

4.1 Positioning the plant

Perform the steps in the order given below:

e Putthe plantin a suitable area that complies to all standards and regulations. Make sure the space needed to work conveniently
in complete safety is present. The installation site should be equipped with electrical wiring that meets and exceeds all standards
and regulations and a water mains.

e Pushdown the caster wheel brakes.

*  Connect to the water mains with the threaded fitting provided.

* Hook the machine up to the three-phase line with the receptacle provided.

If you own a three—phase system that you wish to operate at 220 V single-phase, perform the operations given below:

a) Disconnectthe machine from the electrical power line.

b) Plugthe machine’s power cord into the inverter's electrical cabinet (42) supplied with the machine. The cabinet should be wall-
¢) Plugthe inverter cabinet’s plug into the 220 V single-phase electrical outlet.

N

.2 Preliminary checks

AWARNING!

Carry out the operations given below the first time the plant is used:

e Start the machine, use the OIL MILL switch (30) to check that the blade in the mill turns clockwise. If it does not,
exchange the two phase wires at the outlet with the machine disconnected from the power mains. Only authorized
maintenance electricians can perform this operation.

*  Putthe collecting basins for oil and SANSA in place.

* Insertthe tube provided for discharging SANSA, locking in place with the metal clamp provided, and oil outflow nozzle;
the tube provided to discharge the pomace should be attached and firmly secured in place to prevent finger contact
with the screw feeder.

e The BuonOlio TOP plants are tested prior to delivery however we recommend activating all switches before attempt-
ing to start work to verify no damage was incurred due to mishandling during shipment loading/unloading.

*  Make certain all guards that protect moving parts are firmly secured in place.

* The machine is designed to wok automatically with the operator at hand who has to feed the olives and put the
collecting basins for the oil and pomace in place.

4.2.1 Start up

AWARNING!

e Only qualified and authorized personnel can carry out this operation.
e The power cord supplied with the machine is approximately 5 m long. If the machine is placed further away, have a
qualified electrician make the extension cord.

Perform the operations listed below in the given order:

a) Turnthe MAIN SWITCH (28) to “1” (with switches in position “0”).

b) Release the EMERGENCY STOP button (27).

c) Pressthe START button (26).

d) Turnon switches CRUSHER (31) —OIL MILL (30) —OLIVES (32) one after the other.

e) Putthe olivesin the hopper (1) and put the olive blade (2) in the position most suitable for the size of the olives (put italmost in
the middle when very small olives are handled).

f)  The machine starts crushing. It takes about 30 minutes to fill the OIL MILL (5) with paste. At this point, shut off the CRUSHER (31),
wait 20 minutes and turn the main shut off switch (28) to “0”. Power has now been shut off and the checks given below can be
made (paragraph 4.2.2).
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4 - OPERATING THE PLANT

4.2.2 Checking initial setting of the DECANTER oil nozzles
During initial milling, the DECANTER (14) is set for the first time in the following manner:

a)

b)

Open the rear door (6) that provides access to the DECANTER (14) and take off the cover (41) to the right of the guard. The
DECANTER has two series of holes (13) numbered from “1 to 8” that are plugged with screws (levels). Observe the paste
during milling and change the position of the screws (13) in the numbered holes of the DECANTER with the wrench provided after
making evaluations based on the following parameters:

» if the paste is very thin open (removing screws) the two holes (levels) marked with number 2;

 if the paste is not particularly thin  open (removing screws) the two holes marked with number 4;

» ifthe paste is dry with oil lying on the surface open (removing screws) the two holes marked with number 7;

» close the DECANTER cover (41) and access door.

Repeat the steps in the order given in paragraph 4.2.1 up to step “d” included.

4.2.3 Oil extraction

AWARNING!

The adjustment knob (7) allows the amount of paste sent to the DECANTER (14) to be varied and should be used only when
the OIL (34) and SANSA DISCHARGE (33) switches are turned to the on position.

Operate and after 2—3 minutes turn on switches SANSA DISCHARGE (33) and OIL (34). Bring the variator (7) to about half speed,
setting it to “4”. After approximately 15 minutes, oil should start flowing out.

If the oil gushes out, shut off the OIL switch (34) immediately, wait 5 minutes and then restart idling the variator (7) (clockwise
direction).

If the oil still gushes out after a few minutes it will be dirty and the levels (13) have to be changed.

If oil does not flow out within the time given above, open the water cock (10, located at the back of the machine and set the flow
meter (24) bringing the hand to no. 2-3.

Once oil flows out, set the variator (7) on the rev. counter (nearly maximum) to “7”.

If oil constantly flows out for 10 minutes it means it has been correctly set. On the other hand, if the flow decreases , set the flow
meter to no. 5.

If the oil continues to drop, change the level by closing the two holes previously opened and opening them with a higher number
(e.g. hole no. 5 instead of no. 4).

4.2.4 Stopping the machine
Follow the steps below to stop the machine:

a)
b)
©)
d)
e)

Turn off the OIL switch (34).

Wait approximately five minutes.

Set the flow meter (24) to the maximum value.

Turn off the CRUSHER switch (31) only when just water flows out.

Turn of the OIL MILL (30) — OLIVE (32) — SANSA DISCHARGE (33) switches.
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4 - OPERATING THE PLANT

4.3 Adjustments

4.3.1 Adjusting the levels (13)

=3~ NOTE

There are eight levels; there are two numbered holes for each level placed 180° in relation to each other.

Perform the operations given below:
a) Stop the machine as directed in paragraph 4.2.4.
b) Open the door (6).
c) Make the following adjustments, if required:
» Ifthe oil flowing out is dirty and, for example, the two level 5 holes are open, close them and open the level 4 ones [basically
speaking, always open the two lower levels and close the two upper ones, as shown in F1 from figure (X) to (Y)].
» If the oil flowing out is very clean and there are traces of oil in the SANSA and, for example the level 4 holes are open,
close them and open the level 5 ones [basically speaking, always open the two upper levels and close the two lower
ones, as shown in F2 from figure (X) to (Y)].
» If the traces of oil are considerable and, for example, the two level 5 holes are open, close them and open the level 7 or
8 ones [basically speaking, always open the levels that are two or three numbers higher than the actual ones, as shown
in F3 from figure (X) to figure (Y) or (W)].

DECANTER
F1 F2 F3
A
4 5 6
3 7
2 . 8
1 1
8 v 2
7 3
6 5 4
v
4 5 5
.
8
<
1
»
2
3
6 5 4

4.3.2 Setting the flow meter (24)

* Iften minutes after the oil extraction process has started the oil is very clean and there are traces of oil in the SANSA, set the
flow meter (24) to 2 or 3.

e To wash the inside of the DECANTER (14) at the end of work, set the flow meter to the highest value on the scale until clean
water flows out.

4.3.3 Adjusting the paste variators (7)

This procedure is used to adjust the amount of paste let into the DECANTER (14). If outflowing oil is dirty, turn the variator knob
(7) clockwise, completing 1-2 turns. If the oil is now less dirty, repeat the step until clean oil flows out. If the oil flowing out is too
clean and there are traces of oil in the SANSA perform the procedure in reverse. When starting work, adjust the variator (7) on
the rev. counter to about halfway through its stroke, setting it to “4”. If satisfactory results are not obtained in this manner, change
the levels (13) as directed in paragraph 4.3.1.

4.3.4 Adjusting olive infeed

If very small olives are processed, adjust the plate (2) located under the hopper to send fewer olives to the CRUSHER (4). On
the other hand, no adjustments need to be made and the plate (2) is not required when larger olives are used.
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5 - TROUBLESHOOTING GUIDE

5.1 Troubles, causes, remedies

A\ varine:

All the maintenance operations have to be performed by a Mechanic.

TROUBLE

CAUSE

REMEDY

Oil does not come out 10/15 minutes af-
ter extraction process started.

1) Qil discharge tube (15) may be
clogged.

2) Motor running in reverse direction.

3) No holes opened (level).

1) Use a probe to verify no residues left
over from cleaning are in the tube (15).

2) Exchange the motor supply wires.

3) Open the two oil discharge holes in the
DECANTER (14).

Red light in a switch illuminated.

Overload cut-out for motor tripped.

Open electrical control cabinet and re—
arm relative cut-out.

SANSA does not come out.

Switch SANSA DISCHARGE (33) and/or
OIL (34) faulty (red light on).

Open electrical control cabinet and rearm
cut-out.

DECANTER (14) failure.

1) A metal part entered decanter along
with olives.

2) Too much water let in very quickly dur-
ing cleaning process.

1) Contact customer service.

2) Make sure the DECANTER (14) is
empty before attempting to wash the
OIL MILL (5) with a lot of water.

CRUSHER failure.

1) Olives have too many leaves that block
the grid.
2) Knives ruined.

1) Remove the leaves before putting in
the olives.
2) Turn the knives 180° or replace them.

6 - MAINTENANCE

6.1 Ordinary maintenance

A\ e

e Before attempting to perform any maintenance jobs unplug the power cord from the electrical control cabinet.
e Maintenance can be carried out only by operators.
e Atthe end of each work cycle, shut off the plant and unplug the power cord.

6.1.1 How to clean the machine at the end of work and each day

A\ e

Do not use thinners, detergents or soaps to clean the machine. use only water or odorless neutral products specially

formulated for food products.

Perform the operations in the order given below:

e The plant should be cleaned within twenty four hours of use.
e Loosen the four screws and remove the hopper.

e Take the left guard crusher side) off the machine.

e To clean the CRUSHER, remove the olive paste hopper (20). To do this, disconnect the connector on the motor cable,
release the locks on the plate and unscrew the knobs. As a result, the olive paste hopper can be removed providing access
to the CRUSHER (4). Remove any leaves present and wash with water.

e Toclean the OIL MILL (5), loosen the four knobs that hold the cover in place. The blade (22) can now be removed by simply
lifting it up. Clean and wash with water.
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6 - MAINTENANCE

e To wash the DECANTER (14) first of all plug the two holes (levels) (13) previously opened. Put the parts already washed
and guard (6) back in place. Put the hopper back in and secure with the screws.

e At this point, plug power cord in the electrical cabinet and restart the machine with switches CRUSHER (31) — SANSA
DISCHARGE (33) — OIL (34). Open the water cock (10) and set the flow meter (24) to maximum. The washing process has
been completed when clean water comes out of the pomace outlet (8).

A\ warne

Before restarting work, remember to remove the two plugs of the holes (13) the oil comes out of.

6.1.2 Checking the CRUSHER (4) grid and knives
If the cutting edge of the knives is ruined, turn 180° or replace them, loosen the locking screw provided. This job can be done
only by an authorized maintenance mechanic .

A\ warne

Using ruined knives may compromise the quality of the product.

Check the condition of the CRUSHER (4) knives (3) and grid every 100 hours of operation.

6.1.3 Checking the drive belts

» Take off the safety guard on the belt side.

»  Visually check that the toothed drive belts are not ruined and are tight.

e This check done yearly at the end of work prevents breakage from happening during the crushing period. This job can be
done only by an authorized maintenance mechanic .

6.1.4 Lubrication

AWARNING!

Failure to use the specified oil or grease may cause serious damage to the machine.

e Every 500 hours: add AGIP BLASIA 220 or equivalent oil to the epicyclic reduction gear used to regulate the paste.
e Every 1000 hours: change the oil in the transfluid hydraulic coupling with AGIP OSO 32 700 gr or equivalent oil.
e Every 500 hours: check oil level in OIL MILL gearbox and top up with AGIP ROTRA MP 80w90.

6.2 Extraordinary maintenance

AWARNING!

Any extraordinary maintenance operation shall be performed in a CAMPAGNOLA S.r.I. Authorised Service Point.

7 - DISMANTLING THE MACHINE WHEN NO LONGER USED

7.1 General
e The machine is to be scrapped at the end of its service life.
. Its parts are to be separated so that they can be disposed of according to type of waste.
- Drain oil from gearboxes.
- Drain oil from hydraulic coupling.
- Separate the parts according to type of material (metal, plastic, oil, etc...) and dispose according to local environmental
protection laws.

=3~ IMPORTANT!
It is severely forbidden to dump oils and solvents in the sewer lines or outdoor grounds.

8 - SUPPLEMENTS

8.1 Wiring diagram
The wiring diagram is placed in the electrical control cabinet.
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Freincais

Cher client,
Nous vous remercions d’avoir choisi un de nos articles.

La capacité de suivre le marché en donnant des réponses spécifiques et dynamiques d’ensemble en méme temps que la
garantie d’'une vaste connaissance dans le secteur ont fait de la société CAMPAGNOLA S.r.l. le leader mondial pour ce qui
concerne le projet, la construction et la réalisation d’équipements a air comprimé pour la taille et la récolte.

60% de la production est destiné a I'étranger, le réseau de vente est bien organisé et le service aprés-vente comprend du
personnel hautement qualifié. La gamme de produits offerte est trés vaste :

e sécateur électronique a batterie pour taille ;

e sécateurs & air comprimé pour la taille (méme sur rallonge) ;

« appareillages pneumatiques et a moteur pour la récolte des olives et du café et pour I'éclaircissement des arbres fruitiers ;
e sécateurs pour haies, coupe-buissons et scies a chaine a air comprimé ;

e compresseurs qui peuvent étre attelés aux trois points du tracteur et motocompresseurs sur roues ;

e installations pour la fabrication de I'huile.

Les raisons du choix de ces articles peuvent se résumer de la maniére suivante :

e maniabilité et praticité des articles ;

e facilité d’emploi ;

e qualité des matériaux de construction ;

o fiabilité ;

e projet ingénieux.

Ce livret doit étre remis lors de la livraison de l'article ; s'il devait étre abimé ou illisible, en demander immédiatement une autre
copie a la société CAMPAGNOLA S.r.l.

La Maison constructrice décline toute responsabilité en cas d’'une mauvaise utilisation de I'article et de dommages causés a la
suite d’opérations qui n'ont pas été prises en considération dans ce livret.

La machine ne doit étre utilisée que pour satisfaire les exigences pour lesquelles elle a été construite ; tout autre emploi est
considéré comme dangereux.

Toute intervention modifiant la structure de la machine doit étre autorisée expressément par le bureau technique de la Maison
constructrice.

N'utiliser que des pieces de rechange d’origine ; la Maison constructrice ne se retient pas responsable pour les dommages
causeés a la suite de I'utilisation de piéces de rechange qui ne sont pas d’origine.

Tous les droits de reproduction de ce livret sont réservés a la Maison constructrice. Ce livret ne peut étre remis a de tierces
personnes sans autorisation écrite de la Maison constructrice.

La Maison constructrice se réserve le droit de modifier le projet et d’apporter toutes modifications au produit sans devoir les
communiquer aux clients déja en possession de modeles similaires.

La Maison constructrice ne se retient responsable que des descriptions en italien ; en cas de difficulté pour la compréhension du
texte, s’adresser au service aprés-vente pour tout éclaircissement a ce sujet.
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1-INTRODUCTION

1.1 Fonctions et emploi du livret d’utilisation et d’entretien

Afin de préserver la sécurité de I'opérateur et d’éviter d’éventuels endommagements, avant d’effectuer toute opération sur
I'équipement il est indispensable d’avoir pris connaissance de tout le livret d'instructions et d’entretien.

Les instructions de ce livret ont comme fonction de décrire le fonctionnement du produit et d’en expliquer l'utilisation de facon
s(re, économique et conforme aux normes en vigueur. L’observation des instructions contribue a éviter des dangers, a réduire
les frais de réparation et d’arrét et a augmenter la durée du produit.

Ce livret doit étre intégre et bien lisible; tout opérateur préposé a I'emploi de I'article ou responsable de son entretien doit savoir
ou il est placé et doit pouvoir le consulter a n’importe quel moment.

1.2 Symbologie et qualification des opérateurs préposés

Toutes les opérations entre 'homme et la machine décrites dans ce livret doivent étre effectuées par le personnel défini selon
les instructions de la Maison constructrice. Chaque opération décrite sera accompagnée du pictogramme relatif a 'opérateur
retenu le plus approprié aux mansions a exécuter. Nous donnons ci-dessous les indications nécessaires a l'identification des
différentes figures professionnelles.

. Opérateurs

Personnel chargé de I'installation, du fonctionnement, du réglage, de I'entretien, du nettoyage, de la réparation ou du transport
de I'équipement.

. Personnel préposé a I'entretien concernant la mécanique
Personnel avec des compétences spécifiques concernant la mécanique en mesure d'exécuter les opérations d’installation,
d’entretien extraordinaire et/ou de réparation indiquées dans ce livret (non habilité & intervenir sur l'installation électrique).

. Personnel chargé de l'installation électrique / électronique

Personnel ayant les compétences spécifiques dans le domaine électrique capable d'effectuer les taches du personnel “conducteur”
et d’agir sur la machine dans des conditions normales de fonctionnement avec les protections désactivées pour des interven-
tions d’entretien et/ou de réparation (non habilité a intervenir sur les groupes mécaniques).

| ATELIER AUTORISE |

Il s’agit de I'atelier indiqué par nos revendeurs, autorisé a effectuer des opérations de réparation sur les machines CAMPAGNOLA
S.rl

A ATTENTION !

Précaution a prendre pour garantir la sécurité de I'opérateur ainsi que des personnes se trouvant dans la zone de travail.

=3~ IMPORTANT !
Remarque a suivre pour éviter des dommages ou un mauvais fonctionnement de la machine ou encore pour travailler
suivant les normes en vigueur.

1.3 Déclaration de conformité

Chague machine destinée aux pays se trouvant dans I'Union Européenne (UE) est livrée avec les caractéristiques appropriées
a ce qui est requis par la directive concernant les machines 98/37/CE. La déclaration de conformité de la Maison constructrice
est jointe au livret d’'Utilisation et d’Entretien.

1.4 Réception de la marchandise

Au moment de la réception de la marchandise, vérifier :

e sielle n'a pas été endommagée lors du transport ;

« silalivraison correspond bien a ce qui a été commandé et si elle comprend les piéces fournies par la Maison constructrice
(voir “Description du produit” - chap. “Données techniques”).

En cas de problemes, s’adresser au service aprés-vente de la Maison constructrice en fournissant les données qui se trouvent

sur la plaguette d'identification de l'article (voir “Identification du produit” - chap. “Données techniques”).

32-72 Y, CAMPAGNOLA




1- INTRODUCTION

1.5 Garantie

Les produits CAMPAGNOLA S.r.I sont garantis pendant 1 ou 2 ans (en fonction de I'article choisi) apres I'achat dont la date
figurera sur la facture ou tout autre document ayant valeur Iégale.

Il est possible de faire jouer la garantie seulement si I'installation de la machine et/ou les équipements et leur utilisation
successive sont conformes aux instructions qui figurent dans le manuel d'utilisation et d’entretien ou a des indications
écrites fournies par I'assistance technique autorisée.

Les parties défectueuses a I'origine seront réparées ou remplacées gratuitement.

La main d’oeuvre n’est pas comprise dans cette garantie.

Sont exclues de la garantie toutes les parties soumises a I'usure ainsi que les frais de transport.

Les colts éventuels pour I'intervention de nos techniciens (inspection des installations, démontages et remontages) a la
suite d’anomalies de fonctionnement sans rapport avec des défauts de fabrication, ne sont pas couverts par la garantie.
L'assistance technique autorisée estimera au cas par cas, a son jugement sans appel, les interventions qui pourront étre
exécutées sous garantie.

La garantie exclue toute responsabilité pour les dommages directs et indirects causés aux personnes et/au choses, suite a
une utilisation ou un entretien inadapté de I'équipement huilier et est limitée aux seuls défauts de fabrication.

La garantie échoue en cas d'altération et/ou de modifications (méme imperceptible) et en cas d'utilisation de pieces de
rechange non originales.

La garantie exclue dans tous les cas le remplacement de I'équipement huilier et/ou de I'équipement.

AATTENTION !

Au moment de la demande de réparation sous garantie, conformément aux dispositions mentionnées ci-dessus, le
produit a réparer doit toujours étre accompagné du certificat de garantie correctement rempli, et d'une preuve d’achat
(facture ou autre document ayant une valeur Iégale).

2 - REMARQUES A SUIVRE CONTRE LES ACCIDENTS

2.1 Avertissements

AATTENTION !

Le constructeur décline toute responsabilité dérivant de l'inexécution de ce qui suit.

2.1.1 Résultats des essais normatifs

AATTENTION !

Risques dérivants de I'exposition de I'opérateur au bruit et/ou aux vibrations produites par la machine.

1

2)

3)

NIVEAU DE BRUIT
Niveau de pression sonore continu équivalent pondéré A a l'oreille de I'opérateur mesuré selon la norme UNI EN
ISO 11202 :

LpA = 82 dBA
Niveau de puissance sonore mesuré en conformité a la norme UNI EN ISO 3744:

LwWA a vide = 98 dBA
LwA chargé = 100 dBA

ESSAI EMC
Conforme a la directive 89/336/CEE et a la norme CEI EN 55011

NIVEAU DE VIBRATIONS
Les risques dus aux vibrations transmises au systéme main-bras, en ce qui concerne ce type de machine n’est pas
significatif.
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2 - REMARQUES A SUIVRE CONTRE LES ACCIDENTS

2.1.2 Remarques générales

A ATTENTION!

»  Porter un équipement de protection adapté aux opérations a effectuer. Les vétements doivent étre portés pres du corps.

« Eviter de porter des cravates, colliers, ceintures ou d’'avoir les cheveux lachés car ils pourraient se prendre dans
les organes en mouvement.

e Utiliser des chaussures de sécurité et des gants.

* Une personne sous l'effet de I'alcool, prenant un traitement médical qui peut entrainer une diminution des réflexes
ou de drogues, n’est pas autorisée a utiliser ou commander I'équipement ni & effectuer des opérations d’entretien
ou réparation sur I'équipement.

* Ne confier ou préter I'équipement qu’au personnel qui connait les instructions d’utilisation et qui a été formé par
des personnes autorisées.

e Garder I'équipement loin de portée des enfants ou des animaux.
« ll estinterdit dendommager ou de couper l'interrupteur de fin de course et/ou de verrouillage de la porte.
e L'utilisateur est responsable des dangers ou des accidents causés aux personnes ou a leurs biens.

« Nutiliser 'équipement que pour les utilisations décrites au paragraphe “Description du produit”. Toute autre utili-
sation peut étre la cause d’accidents

« Ultiliser des gants résistants antidérapants durant les opérations d’entretien sur I'équipement huilier et/ou accessoires.

=3~ REMARQUE

A la fin de tout cycle de travail, éteindre I'installation et débrancher la prise électrique d’alimentation de l'installation.

2.2 Transport et emballage

Pour le transport de la machine, le fabricant a prévu que I'équipement sera disposé avec le chassis appuyé sur une palette en bois
et convenablement calé. La machine est protégée par un revétement en plastique et soigneusement attachée. Pour les cas spécifiques,
elle peut étre emballée avec un carton d’épaisseur adaptée portant les pictogrammes qui indiqueront le poids et le centre de gravité
de I'équipement contenu. En plus de la machine, I'emballage contient les accessoires et la documentation technique. L'emballage
peut étre déplacé en utilisant un transpalette ou un chariot élévateur. Dans le cas ou le serait nécessaire d'utiliser une grue pour le
déplacement, il est possible de monter des oeillets sur la partie supérieure de la machine pour le passage des crochets de levage.

2.3 Levage

e S’assurer que les moyens de levage adoptés ont bien une portée supérieure de 20% a la charge qui doit étre soulevée et
gu’ils sont en bon état (pour le poids, voir paragraphe “Données techniques”).

* Ne jamais rester ou passer sous la machine durant le levage ou le transport.

» Utiliser des fourches dont la longueur et I'inter axe permettent d’éviter tout déséquilibre de la charge.

2.4 Installation

* Retirer la machine de son emballage en faisant attention a ne pas abimer le tableau électrique ou toute autre partie
saillante ce qui pourrait compromettre le fonctionnement et la sécurité de la machine méme.

* Ne jamais utiliser de lames pour déballer la machine ; a I'intérieur de I'emballage se trouvent des cables électriques et des
instruments qui pourraient s’abimer.

e Installer I'installation dans un lieu adapté a I'utilisation prévue, dont la température ambiante n’est pas inférieure a 15 °C,
équipé d’'un tableau d’alimentation électrique respectant les normes et d’installation hydrique.

* Ne pas actionner ou dérégler les appareils de contréle ou les instruments appliqués sur la machine sans en avoir recu
l'autorisation ou sans en connaitre le fonctionnement.

«  Vérifier que l'installation est placée sur une superficie plane et stable, que toutes les roues sont en appui et bloquées avant
de commencer a travailler (Voir paragraphe “Positionnement de I'’équipement”).

e Suivre attentivement les instructions reportées sur ce livret (Voir paragraphe “ Positionnement de I'équipement ”).

* Ne pas laisser le cable électrique d’alimentation de l'installation dans une position dans laquelle Le pourrait étre endommagé
par des machines (ex. chariots élévateurs...) et/ou des liquides (ex. acides...)

* Ne pas laisser des objets inflammables, en toile ou en nylon au-dessus ou pres de I'équipement.

e Bloquer les roues comme illustré sur la photo (E).

=3~ IMPORTANT!
Pour le recyclage des divers matériaux composant I'emballage, respecter les normes en vigueur pour la protection de
'environnement.
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2 - REMARQUES A SUIVRE CONTRE LES ACCIDENTS

2.5 Entretien

AATTENTION!

Avant d’effectuer une opération quelconque d’entretien ou de réglage mécanique sur la machine débrancher la prise
de l'alimentation de l'installation, mettre des chaussures de sécurité et porters des gants.

»  Toute opération de réglage ou d’entretien courant peut étre effectuée par un opérateur qui a les compétences physiques et
intellectuelles requises.

e Les opérations d’entretien extra-ordinaire ou les réparations doivent étre effectuées par le mécanicien autorisé et en
respect de la réglementation.

e Pendant les opérations d’entretien ou de réparation, les personnes non autorisées doivent se tenir loin de I'équipement.

e La désactivation des dispositifs de protection ou de sécurité ne doit étre réalisée que pour des opérations d’entretien extra-
ordinaire et uniquement par la personne chargée de l'installation électrique / électronique  qui veillera a garantir la sécurité des
opérateurs, a éviter tout endommagement de I'équipement ainsi qu’a rétablir I'efficacité des dispositifs mémes a la fin de I'entretien.

e Toutes les opérations d’entretien qui ne sont pas illustrées dans ce livret doivent étre effectuées dans des centres d'assistance
autorisés qui seront indiqués par le revendeur CAMPAGNOLA S.r.l.

e A lafin des opérations d’entretien ou de réparation, ne redémarrer I'équipement qu’'apres avoir recu l'autorisation de la
personne préposé a l'entretien concernant la mécanique et de la personne chargée de linstallation  électrique /
électronique qui devra s’assurer que :

- les travaux ont été réalisés correctement ;
- I'équipement fonctionne parfaitement ;

- les systéemes de sécurité sont actives ;

- personne n'utilise I'équipement.

3 - DONNEES TECHNIQUES

3.1 Identification du produit
Les données d'identification de I'équipement huilier sont reportées sur la plaquette (11).

[e) [e)
@ @ camencnoa ¢ € "
Conforme Via Lazio n 21-23 —
I I g::unf::sns CEE 89/109 Zola Predosa Bo ltaly
Conforme D.L. n. 777 del 23.08.82
Conforme D.L. n. 108 del 25.01.92 maccHINA [ vooeLo
Conforme
CAMPAGNOLA Srl
Via Lazio n° 21
40069 - Zola Predosa - Bologna
anno pi Fasericazione [
marricoLa v [
O O

3.2 Description du produit

L'équipement huilier BuonOlio TOP a été congu et réalisé pour transformer les olives en huile d’olive vierge extra.

Toutes les parties de la machine qui se trouvent au contact des olives ou de I'huile ont été fabriquées en acier inox 304 ; le cycle
d’extraction prévoit que le contact de I'huile avec l'air soit trés limité et qu’il n'y ait aucune source de chaleur qui puisse le
réchauffer, tout cela contribue, avec la qualité des olives, a obtenir un produit de qualité tres élevée.

3.2.1 Actionnement

Son actionnement se fait par I'intermédiaire de moteurs électriques qui contrélent les phases de fonctionnement de I'équipement.
Les olives sont versées dans une trémie (1) placée au-dessus de l'installation qui seront ensuite envoyées, par I'intermédiaire
d’une vis sans fin motorisée, dans un BROYEUR a dents (4) qui les déchiquette pour les transformer en une pate qui par le
phénomene d’inertie de la chute va tomber dans un récipient (5) le MALAXEUR qui va la mélanger favorisant ainsi la séparation
de I'huile de la pate méme.

Le MALAXEUR (5) est pourvu d’'un capteur (21) capable de régler automatiquement le flux des olives de la trémie au BROYEUR
afin d’avoir un cycle de travail continu.

Aprés 20-25 minutes de malaxage environ, la pate est envoyée, par I'intermédiaire d’'une autre vis sans fin motorisée a vitesse
réglable [au moyen du volant variateur (7)] dans une centrifugeuse (14) le DECANTEUR, qui en tournant & 3.200 rpm par effet
de la force centrifuge réussit & séparer (en interne) I'huile de la pate et des margines contenue dans les olives.

Le DECANTEUR (14) offre la possibilité de régler le point de sortie de I'huile par I'intermédiaire des vis (13) qui ouvrent des
diaphragmes (niveaux) situés sur des diametres différents qui font offices de buses pour la sortie de I'huile. Simultanément, une
autre vis sans fin située a l'intérieur du DECANTEUR (14) pourvoit a faire sortir le déchet résultant de la fabrication GRIGNONS
et margine du coté opposé au DECANTEUR qui, mélangés seront dirigés a I'extérieur de l'installation par une quatriéme vis
sans fin (8) ; l'installation dispose donc de deux soties, une frontale (15) pour la sortie de I'huile et une a I'arriére (8) pour la
sortie des GRIGNONS et des margines.
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I3~ IMPORTANT!

« Dans le tableau représenté au paragraphe 3.8 sont présentées les photos relatives a chaque piéce citée dans le texte.

e Pour obtenir un produit de tres bonne qualité, on conseille de travailler les olives dans les 24 heures qui suivent la
récolte. Des olives qui sont travaillées 7 a 8 jours apres la récolte ne peuvent produire de I'huile de qualité.

3.3 Pieces fournies
e Livret d'utilisation & d’entretien.
Ensemble de clés.

3.4 Emploi prévu

L'équipement huilier BuonOlio TOP a été étudié pour produire de I'huile d'olive vierge extra ; toute autre utilisation doit étre
considérée comme impropre et par conséquent potentiellement dangereuse pour la sécurité des opérateurs, de plus cela
entraine I'annulation de la garantie liée au contrat.

3.5 Données techniques

o MOARIE & it BuonOlio TOP
e Production horaire d’'olives : .......ccccvveveieiiiiiiie e 60 a 80 kg/h
e Production moyenne quotidienne (8 heures): ..... 500 kg
e Puissance minimale requise :.........cccceeeeiivreeennnns 4 kW/h (conseillés 6 kW/h)
e Alimentation Standard : - .......cccceeeiiiiiienin 220V triphasé 50-60 Hz

e 380 V triphasé 50-60 Hz
e Alimentation par onduleur : ...........cccoociieiinnnn. 220 V monophasé 50-60 Hz
o Chauffage PALE & ...ueiiiiiie i Aucun
+  Réglage eau au DECANTEUR :...cccoooiiviiiiiceceeee e Par fluxmétre
o INStAllAtoN .o Sur roue avec frein
«  Transmission vérin DECANTEUR : .....c.ccccooeveevennnan. Par courroies dentées
«  Transmission vis sans fin DECANTEUR : .................... Par courroies dentées
+  Vitesse DECANTEUR :... 3.200 tours/min

o Type MALAXEUR : Lottt adents (n.3)
« Dimensions (longueur-largeur-hauteur) @ ..............ccoccevvvvveneen... Voir figure (T)
& POIOS & e e aaean 480 kg
I O Vo 1= (o] | (= £ =11 11 (= PSPPI 50 kg
e Température ambiante conseillée : ........cccooveiviiiieiiiiinenn. de>15a<25°C
o HUMIAItE & oo Min 40% / Max 60%

3.6 Appareils de sécurité

Afin d’exclure le risque d'accident, les protections de sécurité suivantes sur la machine ont été prévues :
»  Protection électrique moteurs (16) en cas de surcharge.

e Branchements équipotentiels a la terre de toutes les masses.

e Cables électriques protégés avec des sections adaptées (blindage électromagnétique pour modéle a 220 V monophasé).
e Carters fixes sur tous les organes en mouvement.

e Grille de protection (18) sur la trémie des olives.

e Equilibrage des vibrations.

e Composants au contact avec le produit alimentaire en acier inox.

e Tableau de commandes avec classe de protection IP54.

e Structure isolée pour protection et réduction du niveau de bruit.

e Girille et tube de protection sur la vis sans fin de sortie des grignons (9).
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3.7 Symboles d’avertissement

Avertissements généraux

Tension électrique dangereuse

Port de vétements adaptés obligatoire

Ne pas retirer les dispositifs et les protections
de sécurité

Port de protections pour les pieds obligatoire

Obligation de lire de livret d'instructions
et d’entretien

Port du casque obligatoire

ATTENTION !
Organes en mouvement

Port de protections pour les mains obligatoire

& cameacnoLa
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3.8 Composition de linstallation

POS. | DENOMINATION FONCTION REFERENCE
PHOTO
1 |Trémie Contient les olives qui seront acheminées au BROYEUR A
2 |Lame Doit étre réglée en fonction de la taille des olives A
3 |Dents Coupent les olives en créant la pate B
4 |BROYEUR Transforme les olives en pate B
5 |MALAXEUR Favorise le détachement de I'huile de la pate d'olive B
6 |Porte Acces au DECANTEUR C
7 | Variateur Regle la quantité de pate a envoyeur dans le DECANTEUR C
8 |Vis sans fin vidage des Préleve grignons et margine du DECANTEUR et les envoie a I'extérieur C
grignons
9 |Roues avec frein Bloque la machine et la stabilise C
10 |Vanne d’entrée de I'eau Envoie I'eau au fluxmétre qui a son tour I'envoie au DECANTEUR C
11 |Plaquette Plaquette CE présentant les données d’identification et de puissance C
12 | Prise Principale Alimente le chargeur, le mécanisme de séparation des feuilles, C
le nettoyeur (EN OPTION)
13 |Bouchon de niveau Permet de sélectionner et de régler la profondeur de récupération de D
d’extraction de I'huile I'huile & l'intérieur du DECANTEUR
14 |DECANTEUR Sépare I'huile des GRIGNONS et des margines D
15 |Sortie huile Préléve I'huile du DECANTEUR et I'envoie & I'extérieur E
16 |Protection électrique Protection électrique moteurs en cas de surcharge F
17 | Tamis trémie Permet un afflux constant des olives dans le BROYEUR G
18 | Grille de protection Protege les mains I'opérateur dans la trémie des olives G
19 |Poignées de blocage Bloquent la trémie des olives au BROYEUR H
20 |Vis sans fin avec trémie Recoit les olives de la trémie principale pour le BROYEUR |
broyeur
21 | Capteur capacitif Regle automatiquement le flux des olives au BROYEUR L
22 |Pale Malaxeur PATE L
23 |Vis sans fin pate Envoie la pate du malaxeur au DECANTEUR L
24 | Tableau de commandes Reégle la quantité d’eau & envoyer au DECANTEUR M
26 |Touche START Si frappée, prépare le démarrage N
27 |Touche a auto retenue Si frappée, commande I'arrét immédiat en urgence N
28 | Commutateur général - Placé sur (I) met la machine sous tension N
- Placé sur (0) coupe la tension a la machine
29 | Compteur Mémorise les heures effectiv es de fonctionnement du BROYEUR N
30 |Sélecteur MALAXEUR Si actionné, commande la pale de malaxage du MALAXEUR N
31 |Sélecteur BROYEUR Si actionné, commande le BROYEUR et le DECANTEUR N
32 | Sélecteur OLIVES Si actionné, commande le transport des olives depuis la trémie N
principale au BROYEUR
33 | Sélecteur GRIGNONS Si actionné, commande le VIDAGE DES GRIGNONS N
34 | Sélecteur HUILE Si actionné, commande le transfert de la pate des olives du N
MALAXEUR au DECANTEUR
35 | Sélecteur lumineux vert Si actionné, commande l'allumage de la lampe a l'intérieur de la machine N
36 | Carter coté broyage Protege la zona de broyage et de malaxage (0]
37 | Carter coté courroies Protege la zone de transmission a courroies (0]
38 | Couvercle malaxeur Protege la pate du contact avec I'air et donc de I'oxydation P
39-40| Tendeur courroies Régle la tension des courroies du DECANTEUR Q
41 |Couvercle décanteur Protége I'accés aux réglages du DECANTEUR R
42 | Boitier onduleur Permet de faire fonctionner I'installation a 220 V en transformant le S
220 V monophasé en 220 V triphasé
- |Implantation Sont indiquées toutes les dimensions nécessaires T
- | Vétements de protection | La figure illustre les instruments que I'opérateur doit porter U
opérateur
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4.1 Positionnement de l'installation
Effectuer dans I'ordre les opérations suivantes :

N

Positionner I'installation dans un endroit adapté et aux normes, avec les espaces nécessaires pour pouvoir travailler en

toute sécurité, équipé d’'une installation d’alimentation électrique aux normes et d’installation de réseau hydrique.

Bloquer les freins des roues.

Relier le raccord de I'eau au réseau hydrique en utilisant le raccord fileté.

Relier la machine a l'installation électrique triphasée par I'intermédiaire de la prise de prévue a cet effet ; dans le cas ou il

n’existerait pas d’installation triphasée et que I'on souhaite faire fonctionner la machine a 220 V monophasé, effectuer les

opérations suivantes :

a) Couper la machine de I'alimentation électrique.

b) Relier le cable d’alimentation de la machine au tableau de I'onduleur (42) fourni avec la machine ; le tableau de I'onduleur
devra étre monté sur un mur au moyen des attaches prévues a cet effet.

c) Relier le cable de I'onduleur a la prise de courant 220 V monophasé.

.2 Opérations et vérifications de pré-démarrage

AATTENTION !

La premiere fois que I'on utilise 'installation effectuer les opérations suivantes pour un correct fonctionnement :

Démarrer la machine, actionner le sélecteur MALAXEUR (30) et controler que la pale de malaxation du malaxeur
tourne dans le sens des aiguilles de la montre, dans le cas contraire, inverser les deux cables de phase sur la prise
électrique lorsque la machine est débranchée du réseau électrique, cette opération en doit étre effectuée que par
un Electricien autorisé.

Prédisposer les récipients pour I'huile et pour les GRIGNONS résiduels.

Monter en introduisant le tuyau fourni pour le vidage des GRIGNONS et le bec de sortie de I'huile en I'introduisant
et en le fixant solidement avec la bande métallique fournie ; le tuyau fourni pour le vidage des GRIGNONS devra
étre introduit et fixé solidement afin d’éviter le contact des doits de la main sur la vis sans fin.

Les équipements BuonOlio TOP sont testés avant I'expédition toutefois on conseille avant de commencer le tra-
vail, d’actionner tous les sélecteurs pour vérifier qu’il n’y a pas de rupture due a de graves manques en phase de
chargement/déchargement et de transport.

Vérifier que les protections des organes en mouvement sont fixées correctement.

La machine a été congue pour travailler en mode automatique par I'intervention d’'un opérateur qui devra alimenter
les olives et pourvoir aux récipients de I'huile et du vidage des grignons.

4.2.1 Démarrage

AATTENTION !

Cette opération doit étre effectuée par du personnel qualifié et autorisé.
Le cable électrique d'alimentation fourni avec la machine a une longueur de 5 m environ ; si la machine devait étre
placé a plus de 5 m il faudra faire réaliser un cable de rallonge par un électricien spécialisé.

Effectuer dans I'ordre les opérations suivantes :

a)
b)
c)
d)
e)

f)

Placer l'interrupteur GENERAL (28) sur “1” (avec les sélecteurs en position “0").

Désactiver le bouton coup-de-poing d’'arrét ' URGENCE (27).

Frapper la touche de START (26).

Actionner ci-dessous les sélecteurs MALAXEUR (31) - BROYEUR (30) - OLIVES (32).

Verser les olives dans la trémie (1) et positionner la lame de réglage olives (2) dans la position adaptée en fonction de la
grandeur des olives (pour des olives trés petites, le positionner aux environs du centre).

La machine commence le pressurage et prendra 30 minutes pour remplir le MALAXEUR (5) avec la péate, a ce point,
éteindre le BROYEUR (31), attendre 20 minutes et positionner I'interrupteur général (28) sur “0” en coupant la tension
électrique et effectuer le controle suivant (paragraphe 4.2.2).
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4.2.2 Contréle étalonnage initial buses de sortie huile DECANTEUR
Durant cette phase de malaxage initial, on effectue le premier réglage sur le DECANTEUR (14) de la maniére suivante :

a)

b)

Ouvrir la porte arriére (6) d’accés au DECANTEUR (14), retirer le couvercle (41) sur la droite du carter. Dans le DECANTEUR

se trouvent deux séries de diaphragmes (13) numérotés de “1 a 8” fermés par des vis sans téte qui font office de niveaux.

Observer la pate durant le malaxage et faire varier, avec la clé prévue a cet effet, la position des vis numérotées (13) du

DECANTEUR apreés avoir évalué les parameétres suivants :

» Sila pate est trés liquide , ouvrir (en retirant les vis) les deux diaphragmes (niveaux) marqués avec le numéro (2).

» Silapate n'est pas trés liquide , ouvrir (en retirant les vis) les deux diaphragmes (niveaux) marqués avec le numéro (4).

» Sila pate est seche et présente de I'huile en superficie, ouvrir (en retirant les vis) les deux diaphragmes marqués par le
numéro (7).

» Refermer le couvercle (41) du DECANTEUR et la porte d’accés.

Répéter dans I'ordre, les opérations décrites au paragraphe 4.2.1 jusqu’au point “d” compris.

4.2.3 Extraction

AATTENTION !

La poignée de réglage du variateur (7) permet d’envoyer plus ou moins de pate dan le DECANTEUR (14) et ne doit étre
actionnée que lorsque les sélecteurs HUILE (34) et VIDAGE GRIGNONS (33) sont allumés.

Aprés 2-3 minutes, actionner les sélecteurs VIDAGE GRIGNONS (33) et HUILE (34), puis mettre le variateur (7) a la moitié
des tours environ en le mettant a la valeur “ 4 " ; aprés 10-15 minutes environ, I'huile devrait commencer a sortie.

Si I'huile sort avec trop de pression, de suite couper le sélecteur HUILE (34) et attendre 5 minutes pour ensuite repartir en
abaissant au minimum le variateur (7) (sens contraire des aiguilles de la montre).

Si I'huile continue a sortir avec trop de pression apres quelques minutes elle deviendra trouble et il faudra changer le niveau
en réglant les buses (13).

Si, méme aprés que le temps décrit ci-dessus se soit écoulé, I'huile ne sort toujours pas, ouvrir le robinet de I'eau (10) placé
derriere la machine et agire sur le fluxmetre (24) en mettant I'indicateur sur le n° 2-3 ; quand I'huile sort, régler le variateur
(7) sur le compte tours (presque au maximum) en le mettant a la valeur “7”.

Si le flux de I'huile reste constant pendant 10 minutes, le réglage est optimal, si le flux diminue, placer le fluxmeétre sur le n° 5.
Si I'huile continue de diminuer, il faudra changer le niveau en refermant les deux diaphragmes ouverts précédemment et en
en les ouvrant avec un numéro plus élevé (ex : diaphragme n° 5 a la place du n° 4).

4.2.4 Arrét
Pour arréter la machine, effectuer les opérations suivantes dans l'ordre indiqué :

a)
b)
c)
d)
e)

Eteindre le sélecteur (34) HUILE.

Attendre cing minutes environ.

Régler le fluxmetre (24) a la valeur maximale.

N’éteindre le sélecteur (31) BROYEUR que lorsqu’il ne sort plus que de I'eau.
Eteindre le sélecteur (30) BROYEUR — (32) OLIVES - (33) VIDAGE GRIGNONS.
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4.3 Réglages
4.3.1 Réglage des niveaux (13)

=3~ REMARQUE

Il'y a 8 niveaux ; il y a deux diaphragmes numérotés pour chaque niveau et sont placés a 180° I'un par rapport a I'autre.

Effectuer les opérations suivantes dans I'ordre indiqué :

a) Arréter la machine comme décrit au paragraphe 4.2.4.
b) Ouvrir la porte (6).

c) Sibesoin, effectuer les réglages nécessaires :

» SiI'huile ne sort pas limpide et que par exemple les deux niveaux n°5 sont ouverts, il faudra les fermer en ouvrant les
niveaux n°4 [pratiquement, il faut toujours ouvrir les deux niveaux inférieurs et fermer les deux niveaux supérieurs
comme illustré en F1 sur la figure (X) a (Y)].

« Sil'huile sort trop limpide et qu'il y a des traces d’huile dans les GRIGNONS, et que par exemple, les deux niveaux n°4
sont ouverts, il faudra les fermer et ouvrir les niveaux n°5 [pratiquement, il faut toujours ouvrir les deux niveaux inférieurs
et fermer les deux niveaux inférieurs comme illustré en F2 sur la figure (X) a (Y)].

« Si les traces d’huile présentes sont trés consistantes et que par exemple, les deux niveaux °5, il faut les fermer en
ouvrant les niveaux n°7 ou n°8 [pratiquement, il faut toujours ouvrir les niveaux ayant deux ou trois numéros supérieurs
comme illustré en F3 sur la figure (X) & la figure (Y) ou (W)].

DECANTEUR

F1 F2 F3

40

v)

4.3.2 Réglage fluxmétre (24)

e Si apres dix minutes du début de I'extraction, I'huile en sortie est tres limpide et qu'il y a des traces d’huile dans les
GRIGNONS, mettre I'indicateur du fluxmeétre (24) sur la valeur n° 2 ou 3.

«  Pour le nettoyage a l'intérieur du DECANTEUR (14) en fin de travail, placer le fluxmétre au niveau maximal de I'échelle
jusqu’a sorte de I'eau propre.

4.3.3 Réglage variateur pate (7)

Ce réglage permet d’ajuster la quantité de pate qui est introduite dans le DECANTEUR (14). Si I'huile en sortie est trouble,
tourner la poignée du variateur (7) dans le sens des aiguilles de la montre de 1-2 tours. Si I'huile sort en étant un peu moins
trouble, répéter I'opération jusqu’a ce que I'huile sorte limpide ; si I'huile en sortie est trop limpide et qu’il y a des traces d’huile
dans les GRIGNONS, effectuer la manceuvre inverse. Quand commence le travail, régler le variateur (7) sur le compte tours
(environ a moitié course) en le mettant sur la valeur “4” ; si en faisant ainsi, vous n'obtenez pas de résultats satisfaisants, il faut
changer les niveaux (13) comme indiqué au paragraphe 4.3.1.

4.3.4 Réglage entrée olives

Dans le cas ou on travaille des olives trés petites, régler la plaque (2) placée sous la trémie pour faire entrer moins d’olives dans
le BROYEUR (4) ; alors que s'il s'agit d'olives plus grandes, on peut travailler sans effectuer les réglages et sans plaque (2).
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5.1 Inconvénients, causes, solutions

AATTENTION!

Toutes les opérations d’entretien doivent étre réalisées par une personne chargée de I'entretien mécanique.

INCONVENIENTS

CAUSE

SOLUTIONS

L'huile ne sort toujours pas 10/15 minutes
apres le début de la phase d’extraction.

1) Le tuyau de sortie de I'huile (15)
pourrait étre obstrué.

2) Le moteur tourne dans le sens inverse.
3) Aucun diaphragme (niveau) n’a été
ouvert.

1) Contrbler avec une sonde qu'il n'est
resté aucun résidu de nettoyage dans
le tuyau (15).

2) Inverser les phases dans le moteur.

3) Ouvrir les deux diaphragmes de sortie
de I'huile dans le DECANTEUR (14).

Un voyant lumineux s’allume (rouge) sur
un sélecteur.

Le disjoncteur thermique de protection du
moteur s’est déclenché.

Ouvrir le tableau électrique et réactiver
le disjoncteur correspondant.

Les GRIGNONS ne sortent pas.

Le sélecteur VIDAGE GRIGNONS (33)
et/ou HUILE (34) est en arrét d'urgence
(lumiére rouge allumée).

Ouvrir le tableau et réactiver le disjoncteur
correspondant.

Le DECANTEUR (14) est bloqué.

1) Une piece métallique a pénétré a
I'intérieur du décanteur en méme
temps que les olives.

2) On a introduit trop d’eau et trop
rapidement durant phase de nettoyage.

1) Contacter le service apres-vente.

2) Avant de nettoyer le MALAXEUR (5)
avec beaucoup d’eau, s’assurer que
le DECANTEUR (14) est bien vide.

Le BROYEUR ne fonctionne pas
correctement.

1) lly atrop de feuilles avec les olives et
elles bouchent la grille.
2) Les dents sont abimées.

1) Retirer les feuilles avant d’introduire
les olives.

2) Tourner les dents de 180° ou les
remplacer.

6 - ENTRETIEN

6.1 Entretien ordinaire

A ATTENTION!

Avant d’effectuer toute opération d’entretien, retirer la prise de courant du tableau électrique.
Les opérations d’entretien doivent étre effectuées par les opérateurs.
Alafin de chaque cycle de travail, éteindre l'installation et débrancher la prise électrique d’alimentation de I'installatio n.

6.1.1 Nettoyage quotidien en fin de journée de la machine

A ATTENTION!

NE jamais utiliser de solvants, détersifs ou savons pour le nettoyage de la machine ; utiliser uniquement de I'eau ou
des produits neutres et inodores pour aliments.

Effectuer dans I'ordre les opérations suivantes :
Le nettoyage doit étre effectué dans les vingt quatre heures suivant I'utilisation de I'équipement.
Démonter la trémie en dévissant les quatre vis qui la bloguent.
Enlever le carter gauche (co6té broyeur) de la machine.
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Pour nettoyer le BROYEUR, il faut enlever la trémie pate d'olives (20), pour ce faire il faut débrancher le connecteur sur le
cable du moteur, ouvrir les machoires de serrage sur la plaque et dévisser les poignées de blocage. Ainsi on peut retirer la
trémie de la pate d'olives et accéder au BROYEUR (4), enlever les éventuelles feuilles présentes et laver avec de I'eau.
Le nettoyage du MALAXEUR (5) se fait en dévissant les quatre poignées qui bloguent le couvercle aprés quoi on pourra
enlever la pale de malaxage (22) simplement en la soulevant vers le haut, nettoyer et laver avec de 'eau.
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«  Pour le nettoyage du DECANTEUR (14) il faut avant tout refermer les diaphragmes (niveaux) (13) du décanteur qui ont été ouverts
précédemment, puis remonter les parties déja nettoyées et le carter (6), remonter la trémie en bloquant avec les vis correspondantes.

» A ce point, on peut rebrancher la prise de courant au tableau électrique et faire repartir la machine en actionnant les sélecteurs
BROYEUR (31) - VIDAGE GRIGNONS (33) - HUILE (34). Ouvrir le robinet de I'eau (10) et actionner le fluxmetre (24) en mettant
l'indicateur au maximum. Lorsque I'eau sort en étant propre du point de vidage des grignons (8) le nettoyage est terminé.

AATTENTION !

Avant de recommencer a travailler, se rappeler de retirer les bouchons des niveaux (13) pour la sortie de I'huile qui
avaient été fermés précédemment.

6.1.2 Contrdle dents et grille du BROYEUR (4)
Si le fil de découpe des dents est abimé, il faut les tourner de 180° ou les remplacer en desserrant la vis de blocage prévue a cet
effet ; cette opération doit uniquement étre effectuée par une personne chargée de I'entretien mécanique

AATTENTION !

L'utilisation de dents abimées pourrait compromettre la qualité du produit.

On conseille de contrdler toutes les 100 heures ou dans tous les cas en fin de saison, I'état de la grille et des dents (3) du BROYEUR (4).

6.1.3 Contrdle des courroies de transmission

e Enlever le carter du coté des courroies.

e Controdler visuellement que les courroies dentées de transmission ne sont pas abimées.

e Ce contrdle, effectué tous les ans en fin de travail, permet de prévenir une rupture éventuelle durant la période de
pressurage ; cette opération étre effectuée par une personne chargée de I'entretien mécanique et autorisée.

6.1.4 Lubrification

AATTENTION !

Ne pas utiliser de I'huile ou de la graisse qui n’est pas celle qui est indiquée peut étre la cause d’'endommagements
sérieux a la machine.

« Toutes les 500 heures : controler I'huile du réducteur épicycloidal de réglage de la pate et si besoin, rajouter de I'huile AGIP
BLASIA 220 ou équivalente.

e Toutes les 1.000 heures : changer I'huile du joint hydraulique Transfluid avec AGIP OSO 32 700 gr ou équivalente.

e Toutes les 1.000 heures : contrdler I'huile du réducteur de I'agitateur MALAXEUR et si besoin, rajouter de I'huile AGIP
ROTRA MP 80w90.

6.2 Entretien extraordinaire

AATTENTION !

Toute opération d’entretien extra-ordinaire doit étre effectuée par un centre d’assistance autorisé de la société
CAMPAGNOLAS.1.l.

/ - DEMOLITION ET ELIMINATION DES COMPOSANTS

7.1 Généralité
e La machine devra étre démolie en fin de vie.
» Les parties qui la composent devront étre convenablement réparties afin de permettre et faciliter un recyclage sélectif.
- Vider les réducteurs de I'huile gu'ils contiennent.
- Vider le joint hydraulique de I'huile qu’il contient.
- Répartir les parties en fonction du matériau (métal, plastique, huile etc..) et veiller & recycler en respectant les normes de
lois en vigueur dans le pays d'utilisation.

=3~ IMPORTANT !
Il est rigoureusement interdit de vider huiles et solvants dans les égouts ou le sol.

8 - ANNEXES

8.1 Schéma électrique
Est inséré a I'intérieur du tableau électrique.
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Estimado Cliente,
le agradecemos su eleccion de uno de nuestros productos.

CAMPAGNOLA S.r.l. es el lider mundial en el sector de la poda y de la cosecha neumaticas. Su capacidad de dar al mercado
respuestas especificas y dindmicas y su amplio conocimiento y experiencia en el sector se acomparfian a una eficaz red de venta
y asistencia, constituidas sélo por personal altamente calificado.

El 60% de la produccion es destinada al extranjero. La extensa gamma de productos comprende:

e tijeras electronicas a baterya para la poda;

e tijeras para la poda de cualquier tipo de planta (también conectadas a alargadora);

e equipos neumaticos y con motor para la cosecha de aceitunas y café y para el aclarado de la fruta;

e cortasetos, desbrozadoras y podadores de cadena neumaticos;

¢ motocompresores a empujar/tirar o autopropulsados y compresores PTO para la toma de fuerza del tractor;

* molinos de aceitunas.

Las razones del éxito de estos productos son:

e practicidad y manejabilidad,;

* versatilidad;

e altisima calidad de los materiales y de los componentes;

» fiabilidad;

e iproyecto de ingenieria.

Este manual debe considerarse como parte del suministro del producto; en caso de que se estropease o fuese ilegible en alguna
de sus partes es necesario solicitar otra copia a la empresa CAMPAGNOLA S.r.l.

El fabricante declina cualquier responsabilidad por un uso inadecuado del producto y por dafios debidos a operaciones que no
cumplen con las indicaciones del manual.

El producto tiene que ser utilizado Gnicamente para los fines para los que fue realizado. Cualquier otro uso se debe considerar
peligroso.

Cualquier modificacion estuctural del producto necesita la autorizacion por parte del Dpto. Técnico del fabricante.

Hay que utilizar exclusivamente repuestos originales. El fabricante no tiene responsabilidad por dafios causados por el uso de
repuestos no originales.

Todos los derechos de produccién de este manual estan reservados al fabricante. El manual no se podra ensefiar o entregar a
otras personas sin la autorizacion escrita del fabricante.

El fabricante se reserva el derecho de modificar y mejorar el producto sin comunicarselo a los clientes.

El fabricante se considera responsable solo de las descripciones en idioma italiano; en caso de dificultad de comprension ponerse
en contacto con nuestro Dpto. Comercial para mayores aclaraciones.
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1- INTRODUCCION

1.1 Funciones y utilizacion del manual de uso y mantenimiento

Para asegurar la incolumidad del operario y para evitar posibles deterioros del producto, antes de cualquier tipo de operacion es
indispensable leer y comprender todo este manual de uso y mantenimiento.

Las instrucciones describen el funcionamiento del producto y su uso para evitar peligros, reducir los gastos de reparacion y
prolongar su duracion.

Este manual debe estar legible en todas sus partes. El operario encargado del uso del producto y el responsable de su mantenimiento
deben saber donde esté guardado para poderlo consultar en cualquier momento.

1.2 Simbologia y calificacion de los operarios

Todas las interacciones operario-producto descritas en el manual deben ser efectuadas por parte del tipo de personal indicado
por el fabricante. Cada operacion tiene el pictograma que se refiere al tipo de operario adecuado. A continuacion se identifican las
diferentes figuras profesionales.

. Operario

Persona o personas encargadas de la instalacion, del funcionamiento, de la regulacion, del mantenimiento, de la limpieza, de la
reparacion o del transporte de la maquina.

. Mantenedor mecanico

Persona con conocimientos mecanicos especificos para realizar las operaciones de instalacion, mantenimiento extraordinario y
reparacion indicadas en este manual (no habilitado para las intervenciones en instalaciones eléctricas).

. Encargados del mantenimiento eléctrico / electronico

Personal con competencias especificas eléctricas capaz de desarrollar las funciones del personal “conductor” y de obrar con
maquina en normales condiciones de trabajo con protecciones inhabilitadas para intervenciones de mantenimiento y/o reparacion
(no habilitado a intervenciones en grupos mecanicos).

| CENTRO DE ASISTENCIA AUTORIZADO |
Taller indicado por parte de los distribuidores CAMPAGNOLA S.r.l., autorizado a reparar los productos.

A iATENCION!

Advertencia precaucional para garantizar la seguridad del operario y de las personas presentes en el area de trabajo.

I iIMPORTANTE!
Nota para evitar dafios o funcionamientos andémalos en el producto o para trabajar cumpliendo con las normativas vigentes.

1.3 Declaracion de conformidad

Cada maquina destinada a Paises que formen parte de la Union Europea (UE) tiene que cumplir con las caracteristicas indicadas
por la Directiva Maquinas 98/37/CE. La correspondiente declaracion de conformidad del fabricante esté incluida en el Manual
de Uso y Mantenimiento.

1.4 Recibimiento del producto

Al recibir el producto es necesario verificar que:

* no haya tenido dafios durante el transporte;

« el suministro corresponda al pedido e incluya los eventuales accesorios (véase “ldentificacion del producto” en el cap.
“Especificaciones técnicas”).

En caso de problemas, ponerse en contacto con el Depto. Asistencia Técnica de CAMPAGNOLA S.r.l,, indicando las referencias

del producto que se encuentran en la placa de identificacion (véase “Identificacion del producto” en el cap. “Especificaciones

técnicas”).
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1 - INTRODUCCION

1.5 Garantia

Las maquinas y herramientas CAMPAGNOLA S.r.l. tienen una garantia de uno o dos afios, segun el tipo de producto, a partir
de la fecha de compra, resultante de la factura o de otro documento con valor legal.

La garantia se aplica s6lo si la instalacion y el uso del producto se han efectuado segun las instrucciones del manual de Uso
y Mantenimiento o las indicaciones escritas por parte de la Asistencia Técnica Autorizada.

Las partes defectuosas de fabricacién se repararan o sustituiran en garantia.

Los gastos de mano de obra y de transporte seran a cargo del cliente.

Quedan excluidas de la garantia todas las partes sujetas a desgastes y los correspondientes gastos de transporte.

Se excluyen de la garantia los eventuales gastos de intervencion de los técnicos del fabricante (inspecciones, desmontajes
y montajes) por anomalias de funcionamiento que no sean debidas a defectos de fabricacion.

La Asistencia Técnica Autorizada de CAMPAGNOLA S.r.l. evaluara en cada caso, seglin su incontestable juicio, que
intervenciones se puedan efectuar en garantia.

La garantia excluye cualquier responsabilidad por dafios directos o indirectos a personas y/o a cosas, causados por uso o
mantenimiento inadecuados de la instalacion para la elaboracion del aceite y/o del equipo y se limita Unicamente a los
defectos de fabricacion.

La garantia se pierde en caso de modificaciones no autorizadas del producto y en caso de uso de repuestos que no sean
originales.

La garantia excluye en cualquier caso la sustitucion de la instalacién para la elaboracion del aceite y/o del equipo.

A iATENCION!

Al pedir una reparacion en garantia, segun las indicaciones mencionadas arriba, siempre hay que ar el certificado de
garantia (debidamente extendido) y el correspondiente documento de adquisicion (factura, recibo u otro documento
con valor legal).

2 - ADVERTENCIAS PARA LA PREVENCION DE LOS ACCIDENTES LABORALES

2.1 Advertencias

A iATENCION!

El fabricante declina cualquier responsabilidad que derive del incumplimiento de lo siguiente.

2.1.1 Resultados de las pruebas por Ley

A iATENCION!

Riesgos que corre el operario por el ruido y/o las vibraciones de la maquina.

1

2)

3)

NIVEL SONORO

Nivel de presién acustica continuo equivalente ponderado A a oidos del operador, medido segin la normativa UNI
EN ISO 11202:
LpA = 82 dBA

Nivel de potencia acustica medida de acuerdo con la normativa UNI EN I1SO 3744:

LwA en vacio = 98 dBA
LwA en carga = 100 dBA

PRUEBA EMC

De acuerdo con la directiva 89/336/CEE y con la normativa CEI EN 55011

NIVEL DE VIBRACIONES

Los riesgos debidos a vibraciones transmitidas al sistema mano-brazo, en esta tipologia de maquina, es irrelevante.
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2 - ADVERTENCIAS PARA LA PREVENCION DE LOS ACCIDENTES LABORALES

2.1.2 Advertencias generales

A iATENCION!

«  Utilizar un equipo de proteccion adecuado para las operaciones que se deben efectuar. Los indumentos deben ser
adherentes al cuerpo.

» Evitar llevar corbatas, collares, cinturones o cabellos largo no recogidos que podrian encallarse o introducirse los
elementos en movimiento.

» Ultilizar el calzado de seguridad y los guantes.

* Una personal bajo el efecto del alcohol o que asuma farmacos que reduzcan la prontitud de reflejos o drogas, no esta
autorizada a mover o accionar la maquina ni a efectuar en ésta operaciones de mantenimiento o reparacion.

» Confiar o prestar la maquina sélo a personas que conozcan las instrucciones para la utilizacion o adiestradas por
personas autorizadas.

e Mantener a los nifios y animales lejos de la maquina.
»  Esta prohibido manipular o extraer el interruptor de final de carrera y/o de bloqueo de la puerta.
e El usuario es responsable de peligros o accidentes hacia otras personas y sus propiedades.

» Utilizar la maquina sélo para los objetivos descritos en el parr. “Descripcion del producto”. Cualquier otra utilizacién
puede ser causa de accidentes laborales.

« Utilizar guantes resistentes anti-resbalamiento durante las operaciones de mantenimiento en la instalacion para la
elaboracion del aceite y/o accesorios.

I3~ NOTA

Al final de cada ciclo de trabajo apagar la instalacion y desenchufar la toma eléctrica de alimentacion de la instalacion.

2.2 Transporte y embalaje

Para el transporte de la maquina, el fabricante ha previsto que se coloque con el bastidor apoyado en un pallet de madera
equipado con oportunos espesores. La maquina es protegida con un revestimiento de plastico y oportunamente atada. En los
casos especificos puede ser embalada con un cartén de espesor adecuado con pictogramas que indican el peso y el baricentro
de la maquina. Ademas de contener la maquina, el embalaje contiene los accesorios y la documentacion técnica. El embalaje
puede ser movido por un transpallet. En el caso en que sea necesario utilizar una grda para el desplazamiento, es posible montar
enganches en la parte superior de la maquina para el paso de las correas de elevacion.

2.3 Elevacion

e Asegurarse de que los medios para la elevacién adoptados, tengan una capacidad superior del 20% a la carga a elevar y que
estén en buen estado (para el peso ver parrafo “Datos técnicos”).

* No pararse o pasar por debajo de la maquina durante la elevacion o el transporte.

e Utilizar horquillas de longitud y distancia entre ejes tal que se evita un posible desequilibrado de la carga.

2.4 Instalacion

» Extraer la maquina de su embalaje prestando atencién a no dafiar el tablero eléctrico u otras partes sobresalientes que
pudiesen comprometer el funcionamiento y la seguridad de la maquina misma.

* No utilizar cuchillas para extraer el embalaje de la maquina; en el interior del embalaje se encuentran cables eléctricos e
instrumentos que podrian dafarse.

e Colocar la instalacion en un local adecuado al uso previsto, con una temperatura ambiente no inferior a 15 °C, provisto de
tablero de alimentacion eléctrica seguin las normas e instalacién grupo hidrico.

* No accionar o desregular los aparatos de control o los instrumentos aplicados a la maquina sin estar autorizados a ello o sin
conocer su funcionamiento.

« Verificar que la instalacion esté colocada sobre una superficie plana y estable, que todas las ruedas se apoyen y estén
frenadas antes de iniciar a trabajar (Ver parrafo “Colocacion de la instalacion”).

e Seguir atentamente las instrucciones indicadas en el presente manual (Ver parrafo “Colocacion de la instalacion”).

* No dejar el cable eléctrico de alimentacién de la instalacion en posiciones donde puede ser dafiado con maquinas (ej. carros
para la elevacion...) y/o liquidos (gj. acidos...).

* No dejar objetos inflamables, de tejido o nylon encima o cerca de la instalacion.

* Bloquear las ruedas tal y como se ilustra en la foto (E).

I3 iIMPORTANTE!
Para la eliminacién de los varios materiales que constituyen el embalaje atenerse a las normativas vigentes para la
tutela del ambiente.
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2 - ADVERTENCIAS PARA LA PREVENCION DE LOS ACCIDENTES LABORALES

2.5 Mantenimiento

A iATENCION!

Antes de efectuar una operacién cualquiera de mantenimiento o regulacién mecéanica e la maquina, desconectar la toma
de alimentacién de la instalacion, utilizar calzados de seguridad y guantes.

e Toda intervencion de mantenimiento ordinario debe ser realizado sélo por el operador que, de todos modos, retina los
requisitos fisicos e intelectuales necesarios.

e Las operaciones de mantenimiento extraordinario o reparacion deben ser realizadas por el encargado del mantenimiento
mecanico autorizado segun las advertencias.

« Durante las operaciones de mantenimiento o de reparacion las personas n autorizadas deben mantenerse alejadas de la maquina.

e La desactivacion de los dispositivos de proteccion o seguridad debe ser efectuada exclusivamente para operaciones de
mantenimiento extraordinario y sélo por el encargado del mantenimiento eléctrico / electronico , €l cual garantizara la
incolumidad de los operadores y evitara cualquier dafio a la maquina, asi como restablecera la eficacia de los dispositivos
mismos al término del mantenimiento.

e Todas las operaciones de mantenimiento no contempladas en el presente manual deben ser realizadas en los centros de
asistencia autorizados indicados por el vendedor de CAMPAGNOLA S.r.l.

e Al término de las operaciones de mantenimiento o reparacion, es necesario reiniciar la maquina solo tras haber obtenido la
autorizacion del encargado de mantenimiento mecéanico y encargado del mantenimiento eléctrico / electrénico , los
cuales deberan asegurarse de que:

- los trabajos se hayan efectuado completamente;
- la maquina funcione perfectamente;

- los sistemas de seguridad estén activos;

- nadie esté obrando en la maquina.

3 - ESPECIFICACIONES TECNICAS

3.1 Identificacion del producto
Los datos para la identificacion de la instalacion para al elaboracién del aceite se indican en la placa (11).
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3.2 Descripcion del producto

La instalacién para la elaboracion de la aceite BuonOlio TOP ha sido proyectada y realizada para transformar las olivas en
aceite de oliva extra-virgen. Todas las partes de la maquina que tocan las olivas o el aceite, han sido fabricadas con acero
inoxidable 304; el ciclo de extraccion prevé que el contacto del aceite con el aire sea muy limitado y no existan fuentes de calor
gue puedan calentarlo, todo ello contribuye junto con la calidad de las olivas, a obtener un producto de altisima calidad.

3.2.1 Accionamiento

Su accionamiento se produce mediante motores eléctricos que gestionan las fases de elaboracion de la instalacién.

Las aceitunas se vierten en una tolva (1) colocada sobre la instalacion y seran enviadas, mediante una céclea motorizada, a un
MOLINO de cuchillas (4) el cual las tritura transformandolas en pasta que, por caida, se introduce en un contenedor (5) AMASADERA
gue tiene la funcion de mezclarla favoreciendo, de este modo, el despegue del aceite de la pasta misma.

La AMASADERA (5) esta equipada con un sensor (21) capaz de regular automaticamente el flujo de aceitunas desde la tolva al
MOLINO para obtener un ciclo de elaboracién continuo.

Tras aproximadamente 20-25 minutos de molturacion, la pasta se envia, mediante otra coclea motorizada a velocidad regulable
[mediante el volante variador (7)] a una centrifugadora (14) DECANTADOR que girando a 3.200 rpm, por efecto de la fuerza
centrifuga, separa en su interior el aceite de la pasta y del agua de vegetacion contenida en las olivas.

El DECANTADOR (14) ofrece la posibilidad de regular el punto de salida del aceite mediante los tornillos (13) que abren orificios
(niveles) colocados en diametros diversos que acttian como boquillas para la salida del aceite. Simultaneamente otra céclea en
el interior del DECANTADOR (14) procede a hacer salir por la parte opuesta del DECANTADOR el descarte de elaboracion
ORUJO y el agua de vegetacion mezclados juntos, los cuales seran transportados entonces al exterior de la instalacién por una
cuarta coclea (8); la instalacion, por lo tanto, tendra dos salidas, una frontal (15) para la salida del aceite y otra trasera (8) para la
salida del ORUJO y del agua de vegetacion.
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3 - ESPECIFICACIONES TECNICAS

5" iATENCION!

e Enlatabla representada en el parrafo 3.8 se ilustra la foto correspondiente a cada pieza citada en el texto.

e Para obtener un producto de éptima calidad se aconseja trabajar aceitunas antes de que hayan pasado 24 horas
desde la recogida; aceitunas elaboradas después de 7-8 dias desde la recogida, no pueden producir aceite de dptima
calidad.

3.3 Suministro
e Manual de uso y mantenimiento.
e Llaves.

3.4 Utilizacion prevista

Lainstalacion para la elaboracion del aceite BuonOlio TOP ha sido proyectada para producir aceite extra virgen de oliva; cualquier
uso diverso debe considerarse inadecuado y, por ello, potencialmente peligroso para la incolumidad de los operadores, tal como
para hacer vencer la garantia de contrato.

3.5 Datos técnicos

® MOAEIO: e BuonOlio TOP
e Produccion horaria de olivas:.............. 60 + 80 kg/h
e Produccion media diaria (8 hOras): ........cccveveeiiiiieiie e 500 kg
e Potencia minima requerida: .........ccccoooeeeiiiieenns 4 kW/h (aconsejados 6 kW/h)
e Alimentacién Estandar: - 220V trifase 50-60 Hz

- 380 V trifase 50-60 Hz
e Alimentacion mediante Inverter: ...........ccccceeeevinnen. 220 V monofase 50-60 Hz
e Calentamiento Pasta: ........cccceeeeiiiiiiiee e Ninguno
e Regulacion agua al DECANTADOR: .........ccoocvvveeeecininnn. Mediante fluxémetro
e INStalacioN: ..o Sobre ruedas con freno
e Transmision cilindro DECANTADOR: ................... Mediante correas dentadas
e Transmision coclea DECANTADOR: ........ccc..cc... Mediante correas dentadas
e Velocidad DECANTADOR: ......cooiiiiiiiiieiiie et 3200 rpm
e Tipo MOLINO: ..ccviiiiiieiiieeeee e De cuchillas (n.3)
e Dimensiones (longitud-anchura-altura): ...........ccccceeeeviiiieeeeeninns Ver figura (T)
I - 1T OSSP P UPRUOUPPPRRRIN 480 kg
e Capacidad tolva: ......ccccovieeeiiieeiiiieee. 50 kg
e Temperatura ambiente aconsejada:..........ccccevvveeriiieenieeeniinennn >15+<25°C
e HUMedad: ....ooiiiiiiiee e Min. 40% / Max. 60%

3.6 Aparatos de seguridad

En la maquina se han previsto las siguientes protecciones de seguridad adecuadas para excluir riesgos de accidentes:
e Proteccion eléctrica motores (16) en caso de sobrecarga.

» Conexiones equipotenciales a tierra de todas las masas.

e Cables eléctricos protegidos con seccion adecuada (blindado electromagnético para modelo A 220 V monofase).
* Protecciones fijas en todas las partes en movimiento.

* Rejilla de proteccion (18) en la tolva de las aceitunas.

e Equilibrado de las vibraciones.

e Componentes que tocan con el producto alimenticio de acero inoxidable.

e Panel de accionamientos con clase de proteccion IP54.

e Estructura aislada para proteccion y reduccion del ruido.

e Rejilla'y tubo de proteccion en la céclea de salida del orujo (8).
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3 - ESPECIFICACIONES TECNICAS

3.7 Simbolos de advertencia

Advertencias genéricas

Tension eléctrica peligrosa

Llevar trajes idoneos

No extraer los dispositivos y las protecciones
de seguridad

Proteger los pies

Leer el manual de uso y mantenimiento

Obligacion proteccion oido

JATENCION!
Partes en movimiento

Proteger las manos

& cameacnoLa
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3 - ESPECIFICACIONES TECNICAS

3.8 Composicion de la instalacion

POS. | DENOMINACION FUNCION REFERENCIA
FOTO
1 |Tolva Contiene las olivas que se transportaran al MOLINO A
2 | Cuchilla Se regula en funcion del tamafio de las olivas A
3 | Cuchillas Desmenuzan las olivas creando la pasta B
4 | MOLINO Transforma las olivas en pasta B
5 |AMASADERA Favorece el desenganche del aceite de la pasta de olivas B
6 |Puerta Acceso al DECANTADOR C
7 | Variador Regula la cantidad de pasta a enviar al DECANTADOR C
8 | Céclea descarga orujo Extrae el orujo y el agua del DECANTADOR vy las envia al exterior C
9 | Ruedas con freno Bloquea la maquina rindiéndola estable C
10 |Vélvula entrada agua Envia agua al fluxémetro que, a su vez, la envia al DECANTADOR C
11 |Placa Placa CE con indicados los datos de identificacion y de potencia C
12 | Toma Master Alimenta el cargador, deshojador, lavadora (OPCIONAL) C
13 | Tapdn nivel extraccion Permite seleccionar y regular la profundidad de calado del aceite en D
aceite el interior del DECANTADOR
14 |DECANTADOR Separa el aceite del ORUJO y del agua de vegetacion D
15 | Salida aceite Extraer el aceite del DECANTADOR vy lo envia al exterior E
16 | Proteccion eléctrica Proteccioén eléctrica motores en caso de sobrecarga F
17 | Tamiz tolva Permite un flujo constante de olivas al MOLINO G
18 |Rejilla de proteccion Protege las manos del operador en la tolva de las olivas G
19 |Perillas de bloqueo Bloquean la tolva de las olivas al MOLINO H
20 |Codclea con tolva molino | Recibe las olivas de la tolva principal para el MOLINO |
21 | Sensor de nivel Regula automaticamente el flujo de olivas al MOLINO L
22 |Pala Empastadora AMASADERA L
23 |Cdclea pasta Envia la pasta de la amasadera al DECANTADOR L
24 | Fluxémetro Regula la cantidad de agua que se debe enviar al DECANTADOR M
25 | Tablero de accionamientos| Acciona todas las funciones eléctricas de la instalacion N
26 |Pulsador START Presionado se predispone para la puesta en marcha N
27 |Pulsador de auto-retencion| Si se presiona acciona la parada inmediata en emergencia N
28 | Interruptor general - Colocado en el (I) da tensién a la maquina N
- Colocado en el (0) quita tensién a la maquina
29 | Contador horas Memoriza las horas efectivas de trabajo del MOLINO N
30 | Selector AMASADERA Si se activa acciona la pala empastadora de la AMASADERA N
31 |Selector MOLINO Si se activa, acciona el MOLINO y el DECANTADOR N
32 | Selector OLIVAS Si se activa, acciona el transporte de las olivas de la tolva principal al N
MOLINO
33 | Selector ORUJO Si se activa acciona la DESCARGA DEL ORUJO N
34 | Selector ACEITE Si se activa acciona el traslado de la pasta de las olivas de la N
AMASADERA al DECANTADOR
35 | Selector luminoso verde | Si se activa acciona el encendido de la lampara en el interior de la maquina N
36 | Carter lado molturacion Protege la zona de molino y batido (0]
37 | Cérter lado correas Protege la zona de transmision por correas (0]
38 | Tapa amasadera Protege la pasta del contacto con el aire y, por lo tanto, de la oxidacion P
39-40 | Tensor correa Regula la tension de las correas del DECANTADOR Q
41 | Tapa decantador Protege el acceso a las regulaciones del DECANTADOR R
42 | Caja inverter Permite hacer funcionar la instalacién a 220 V transformando la 220 V S
monofase en 220 V trifase
- | Lay-out En éste se indican todas las dimensiones necesarias T
- | Indumentos de proteccion | La figura ilustra los indumentos que el operador debe vestir U
operador
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4 - UTILIZACION DE LA INSTALACION

4.1 Colocacién de la instalacion

Realizar, por orden, las siguientes operaciones:

*  Colocar la instalacién en un ambienta adecuado y a norma, con los espacios necesarios para obrar con seguridad, provisto
de instalacién de alimentacion eléctrica a norma e instalacion de red hidrica.

e Bloquear los frenos de las ruedas.

e Conectar la conexion del agua a la red hidrica mediante el oportuno acoplamiento roscado.

» Conectar la maquina a la instalacion eléctrica trifasica mediante la oportuna toma;
en el caso en que no se posea una instalacion trifasica y se desee accionar la maquina a 220 V monofase, se deben efectuar
las operaciones siguientes:
a) Desconectar la maquina de la red eléctrica.
b) Conectar el cable de alimentacién de la maquina al tablero eléctrico del inverter (42) suministrado con la maquina; el

tablero debera fijarse a la pared mediante las oportunas conexiones.

c) Conectar el enchufe del tablero del inverter a la toma de corriente a 220V monofase.

N

.2 Operaciones y controles de pre-arranque

A iATENCION!

La primera vez que se utiliza la instalacién, realizar las siguientes operaciones para un correcto funcionamiento:

e Poner en marcha la maquina, accionar el selector AMASADERA (30) y controlar que la pala de empastado de la
amasadera gire en el sentido de las manecillas del reloj, en caso contrario, invertir los dos cables de fase de la toma
eléctrica con maquina desconectada de la red eléctrica realizado sélo por un encargado del mantenimiento eléctrico
autorizado.

* Predisponer los contenedores para el aceite y para el ORUJO restante.

e Montar, el tubo suministrado para la descarga del ORUJO y bloquearlo con la oportuna abrazadera metdlica y la
boquilla de salida del aceite; el tubo suministrado para la descarga del ORUJO debra introducirse y fijarse rigidamente
para evitar el contacto de los dedos de una mano con la ciclea.

* Las instalaciones BuonOlio Top se prueban antes de la expedicién, sin embargo, se aconseja antes de iniciar el
trabajo, accionar todos los selectores para verificar que no existan roturas debidas a graves carencias en fase de
cargal/descarga y transporte.

» Verificar que las protecciones de los elementos en movimiento estén fijadas correctamente.

La maquina esté proyectada para trabajar en automatico con la intervencion de una operador que debera alimentar

las olivas y proceder a los recipientes del aceite y de la descarga del orujo.

4.2.1 Puesta en marcha

A {ATENCION!

e Esta operacion debe ser realizada por una persona cualificada y autorizada.

e El cable eléctrico de alimentacion suministrado con la maquina tiene una longitud de aproximadamente 5 m.; en el
caso en que la maquina se coloque a una distancia mayor es necesario que el cable de prolongacion necesario sea
realizado por un técnico eléctrico cualificado.

Realizar, por orden, las siguientes operaciones:

a) Situar el interruptor GENERAL (28) en “1” (con los selectores en posicion “0”).

b) Desactivar el pulsador fungiforme de EMERGENCIA (27).

c) Presionar el pulsador START (26).

d) Accionar seguidamente los selectores MOLINO (31) - AMASADERA (30) - OLIVAS (32).

e) Verter las olivas en la tolva (1) y disponer la cuchilla de regulacion (2) en la posicion adecuada en funcién del tamafio de las
olivas (para olivas muy pequefias colocarlo aproximadamente en el centro).

f) La maquina inicia la trituracién y empleara aproximadamente treinta minutos para llenar la AMASADERA (5) de pasta, a tal
punto, apagar el MOLINO (31), esperar veinte minutos y situar el interruptor general (28) en el “0” quitando la tension eléctrica
y realizar el control siguiente (parrafo 4.2.2).
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4 - UTILIZACION DE LA INSTALACION

4.2.2 Control regulacion inical boquillas salida aceite DECANTADOR
Durante esta fase de amasado inicial se efectta la primera regulacion en el DECANTADOR (14) del siguiente modo:
a) Abrirla puertatrasera (6) de acceso al DECANTADOR (14), extraer latapa (41) de la derecha del carter. En el DECANTADOR

b)

existen dos series de orificios (13) numerados de “1 a 8” cerrados por tornillos sin cabeza que actian como niveles; observar

la pasta durante el amasado y variar la posicion de los tornillos (13) en los orificos numerados del DECANTADOR con la

oportuna llave en funcién de los parametros siguientes:

 sila pasta es muy liquida , abrir (extrayendo los tornillos) los dos orificios (niveles) marcados con el nimero 2;

 sila pasta no es muy liquida , abrir los dos orificios marcados con el nimero 4;

» silapasta es seca y se observa aceite en la superficie, abrir (extrayendo los tornillos) los dos orificos (niveles) marcados
con el nimero 7;

» volver a cerrar la tapa (41) del DECANTADOR Yy la puerta de acceso.

Repetir, por orden, las operaciones descritas en el parrafo 4.2.1 hasta al punto “d” incluido.

4.2.3 Extraccion

A iATENCION!

La perilla de regulacion del variador (7) permite enviar mas o menos pasta al DECANTADOR (14) y debe accionarse sélo
cuando los selectores ACEITE (34) y DESCARGA ORUJO (33) estén encendidos.

Accionar, después de 2-3 minutos, los selectores DESCARGA ORUJO (33) y ACEITE (34), entonces, situar el variador (7) en
el cuenta-revoluciones (aproximadamente a la mitad de vueltas) situandolo en el valor “4”; transcurridos aproximadamente
10-15 minutos empieza a sliar el aceite.

Si el aceite sale con demasiada fuerza, apagar inmediatamente el selector ACEITE (34) y esperar 5 minutos y seguidamente
reiniciar bajando al minimo el variador (7) (sentido de las manecillas del reloj).

Si el aceite sigue saliendo con fuerza pasados algunos minutos, podria salir turbio y por lo tanto, debera cambiarse la
posicion de los niveles (13).

Si el aceite no sale en el tiempo descrito arriba, abrir el grifo del agua (10) situado después de la maquina y obrar en el
fluxémetro (24) regulando el indice en el nimero 2-3; cuando salga el aceite, regular el variador (7) en el controla-revoluciones
(casi al maximo) situandolo en el valor “7”.

Si el flujo del aceite se mantiene constante durante 10 minutos, la regulacién sera 6ptima, mientras que si el flujo disminuye,
regular el fluxémetro al nUmero N° 5.

Si el aceite continua a disminuir se deberan cambiar los niveles cerrando los dos orificios abiertos con anterioridad y abriéndolos
con un ndimero mas alto (ej.: orificio N° 5 en lugar del N° 4).

4.2.4 Parada
Para detener la maquina se deberan realizar, por orden, las siguientes operaciones:

a)
b)
c)
d)
e)

Apagar el selector (34) ACEITE.

Apagar aproximadamente cinco minutos.

Regular el fluxémetro (24) al valor maximo.

Apagar el selector (31) MOLINO solo cuando sale sélo agua.

Apagar el selector (30) AMASADERA - (32) OLIVAS - (33) DESCARGA ORUJO.
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4 - UTILIZACION DE LA INSTALACION

4.3 Regulaciones

4.3.1 Regulacion de los niveles (13)

I3~ NOTA

Los niveles son ocho; los orificios numerados son dos para cada nivel, situados a 180°, uno respecto al otro.

Realizar, por orden, las operaciones siguientes:
a) Bajar la maquina tal y como se describe en el parrafo 4.2.4.
b) Abrir la puerta (6).
c) Sies necesario, realizar las siguientes regulaciones oortunas:
» Si el aceite no sale limpio y por ejemplo, se abren los dos niveles N° 5, es necesario cerrarlos abriendo los niveles N° 4
[practicamente abrir siempre los dos niveles inferiores y cerrar los dos niveles superiores tal y como se ilustra en F1 de la
figura (X) a (Y)].
» Siel aceite sale excesivamente limpio y existen restos de aceite en el ORUJO, y por ejemplo, estan abiertos los dos niveles
N°4, es necesario cerrarlos y abriendo los niveles N° 5 [practicamente abrir siempre los dos niveles superiores y cerrar los
dos niveles inferiores tal y como se ilustra en F2 de la igura (X) a (Y)].
» Si los restos de aceite presentes son muy consistentes y, por ejemplo, se abren los dos niveles N° 5, es necesarios
cerrarlos abriendo los niveles N° 7 0 N° 8 [practicamente abrir siempre los niveles que poseen dos o tres numeros superiores
tal y como se ilustra en F3 de la figura (X) a la figura (Y) o (W)].

DECANTADOR
F1 F2 F3
A
4 5 6
3 7
2 . 8
1 1 1
8 v 2
7 3
6 5 4
(X) v
4 5 5
.
8
<
1 1
»
2
3
6 5 4
(Y)

4.3.2 Regulacion fluxémetro (24)

e Sidespués de 10 minutos desde el inicio de la extraccion el aceite sale muy limpio y se notan restos de aceite en el ORUJO,
llevar el indice del fluxémetro (24) al valor n® 2 o 3.

e Alfinal del trabajo para el lavado en el interior del DECANTADOR (14), regular el fluximetro al valor maximo hasta que no
salga agua limpia.

4.3.3 Regulacion variador pasta (7)

Esta regulacion permite regular la cantidad de pasta que se emite en el DECANTADOR (14). Si el aceite sale sucio, girar la perilla
del variador (7) en el sentido de las manecillas del reloj, 1-2 vueltas. Si el aceite sale menos sucio, repetir la operacion hasta que
el aceite no salga limpio; si el aceite sale demasiado limpio y existen restos de aceite en el ORUJO utilizar el procedimiento
inverso. Cuando se inicia el trabajo, el volante del variador (7) debe encontrarse a(proximadamente a mitad de carrera) situandolo
en el valor “4”; si de este modo no se obtienen resultados satisfactorios, sera necesario cambiar la posicion de los niveles (13) tal
y como se indica en el parrafo 4.3.1.

4.3.4 Regulacion entrada olivas

En caso que se trabajen olivas muy pequefias, regular la placa (2) situada bajo la tolva para que pasen menos olivas al MOLINO
(4); mientras que con olivas de tamafio mayor es posible trabajar sin efectuar regulaciones y sin placa (2).
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5 - INCONVENIENTES, CAUSAS, REMEDIOS

5.1 Inconvenientes, causas remedios

A iATENCION!

Todas las operaciones tienen que ser efectuadas por parte de un mecanico especializado.

INCONVENIENTE

CAUSA

REMEDIO

El aceite no sale pasados 10/15 minutos
desde el inicio de la fase de extraccion.

1) El tubo salida aceite (15) podria estar
obturado.

2) El motor gira en sentido inverso.
3) No se ha abierto ningtn orificio (nivel).

1) Controlar con una sonda que en el tubo
(15) no hayan permanecido restos de
lavado.

2) Invertir las fases en el motor.

3) Abrir los dos orificos de salida del aceite
en el DECANTADOR (14).

Se enciende un chivato (rojo) en un se-
lector.

El térmico de proteccion del motor esta
bloqueado.

Abrir el tablero eléctrico y activar
nuevamente el térmico correspondiente.

El ORUJO no sale.

El selector DESCARGA ORUJO (33) y/o
ACEITE (34) esta bloqueado (luz roja
encendida).

Abrir el tablero y volver a actirvar el
correspondiente térmico.

El DECANTADOR (14) esté bloqueado.

1) Ha entrado un elemento metalico en
el interior del decantador junto con las
olivas.

2) En fase de lavado se ha introducido
demasiada agua y muy rapidamente.

1) Contactar con el servicio de asistencia.

2) Antes de lavar laAMASADERA (5) con
mucha agua, asegurarse que el
DECANTADOR (14) esté vacio.

El MOLINO no funciona correctamente.

1) Existen demasiadas hojas junto a las
olivas que obturan la rejilla.
2) Las cuchillas estan estropeadas.

1) Extraer las hojas antes de introducir
las olivas.
2) Girar las cuchillas 180° o sustituirlas

6 - MANTENIMIENTO

6.1 Mantenimiento ordinario

* Antes de efectuar cualquier operacion de mantenimiento, desconectar la toma de corriente del tablero eléctrico.
e Las operaciones de mantenimiento deben ser realizadas por operadores.
« Alfinal de cada ciclo de trabajo, apagar la instalacion y desconectar la toma eléctrica de alimentacion de la instalacion.

6.1.1 Limpieza maquina diaria y de fin de trabajo

NO utilizar solventes, detergentes o jabones para la limpieza de la maquina; utilizar s6lo agua o productos neutros o

inodoros para alimentos.

Realizar, por orden, las siguientes operaciones:
e Lalimpieza debe efectuarse dentro de las doce horas de la utilizacion de la instalacion.
e Desmontar la tolva destornillando los cuatro tornillos que la bloquean.
e Extraer el cérter izg. (lado molino) de la maquina.

e Paralimpiar el MOLINO se debe extaer la tolva de la pasta de las olivas (20), para hacerlo, desconectar el conector del cable
motor, abrir los ganchos de ajuste de la laca y destornillar las perillas de bloqueo, de este modo se extraer la tolva de las
olivas y se accede al MOLINO (4); extraer eventuales hojas y lavar con agua.

e Lalimpieza de la AMASADERA (5) se efectua destornillando las cuatro perillas que bloquean la tapa y seguidamente, sera
posible extraer la pala de amasado (22) simplemente, elevandola hacia arriba; limpiar y lavar con agua.
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6 - MANTENIMIENTO

e Paraellavado del DECANTADOR (14) se debe, ante todo, cerrar también los dos orificos (niveles) (13) abiertos con anterioridad
y seguidamente, montar de nuevo las partes ya limpias y el carter (6); volver a montar la tolva bloqueandola con los
correspondientes tornillos.

e Atal punto, introducir la toma de corriente en el tablero eléctrico y reiniciar la maquina accionando los selectores MOLINO
(31) - DESCARGA ORUJO (33) - ACEITE (34). Abrir el grifo del agua (10) y regular el fluxometro (24) al valor maximo;
cuando el agua salga limpia de la descarga del orujo (8) el trabajo se habra terminado.

Antes de volver a comenzar el trabajo, recordar extraer los tapones de los niveles (13) para la salida del aceite, cerrados
con anterioridad.

6.1.2 Control cuchillas y rejilla el MOLINO (4)
Si el filo de corte de las cuchillas esté estropeado, sera necesario girarlas 180° y, si es necesario, sustituirlos aflojando el oportuno
tornillo de bloqueo; esta operacion debe ser realizada solo por un encargado de mantenimiento mecénico autorizado.

La utilizacion de las cuchillas estropeadas podria comprometer la calidad del producto.

Se aconseja controlar cada 100 horas de trabajo o, de todos modos, a final de estacién, el estado de la rejilla y de las cuchillas (3)
del MOLINO (4).

6.1.3 Control de las correas de transmision

»  Extraer el céarter del lado correas.

«  Controlar visualmente que las correas dentadas de transmision no estén estropeadas o estén bien tensas.

»  Este control realizado cada afio a final de trabajo, permite prevenir roturas durante el periodo de molturacion; esta operacion
debe ser realizada por un encargado de mantenimiento mecanico autorizado.

6.1.4 Lubricacién

A iATENCION!

La utilizacion de aceite o grasa que no sea la especificada, causa dafio grave a la maquina.

e Cada 500 horas: controlar el aceite del reductor epicicloidal regulacion pasta y, si es necesario, rellenar con AGIP BLASIA
220 o equivalente.

e Cada 1.000 horas: cambiar el aceite de la junta ihidraulica Transfluid con AGIP OSO 32 700 gr. o equivalente.

e Cada500 horas: controlar el aceite del reductor del agitador AMASADERAYy si es necesario, rellenar con AGIP ROTRA MP 80w90 .

6.2 Mantenimiento extraordinario

A iATENCION!

Cualquier tipo de mantenimiento extraordinario tiene que ser efectuado en un centro de asistencia autorizado por
CAMPAGNOLA S.r.l.

7 - DEMOLICION Y ELIMINACION DE LOS COMPONENTES

7.1 En general
e La méaquina al término de su vida operativa deberd demolerse.
e Sus partes deberan ser divididas oportunamente para que sea posible una eliminacion selectiva.
- Vaciar los reductores del aceite.
- Vaciar la union hidraulica del aceite.
- Dividir las partes en funcion del manual (metal, plastico, aceite, etc.) y proceder a la eliminacion ateniéndose a las normas
de ley vigentes en el pais de utilizacion.

=3~ iIMPORTANTE!
Esté rigurosamente prohibido emitir aceites y solventes en el alcantarillado o en el terreno.

8 - ANEXOS

8.1 Esquema eléctrico
Se encuentra en el interior del tablero eléctrico.
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AyatrnTé TeADTN,
>¢ euxaploToupe Bepud TTou dIAAEEES Eva aTrd Ta TTPOIGVTA JAG.

H ikavoTtnTa pe TNV oTroia epunvelel TNV ayopd xdpn OTIG £EEIBIKEUPEVEG KAl OUVAMIKEG AUCEIG yia To aUVOAO, Kal wg eyyunaon n
Babeid yvwpiyia Tou Topéa, avedeitav Tnv eTaipeiac CAMPAGNOLA S.r.l. wg maykdopio leader yia 10 oXeSI00UO, KOTAOKEUR Kal
UAOTTOINON TTIVEUPOTIKWY EEOTTAICUWY YIa TO KAGSEUQ KOl T CUYKOMIOHN.

Me 10 60% TnG TTapaywyng va TTPoopideTal OTO EEWTEPIKG Kal £va OTTOTEAECUATIKO OiKTUO TTWANCNG Kal TEXVIKAG £EUTTNPETNONG UE
TN BorBeia Tou TTPOCWTTIKOU UWNAWY IKAVOTATWY, TIPOCQEPETAI Hia JEYAAN YKAUO TTPOTOVTWV:

*  NAEKTPIKEG WAAIBEG PTTATAPIOG YIa TO KAADENA,

*  TIVEUMATIKEG WAAIDEG yIa TO KAGSEa (Kal TTAVW O€ TTPOEKTAO),

*  TIVEUMATIKOI EEOTTAICHOI Kal JE KIVATAPQ YIa TN CUYKOMION TNG €AIAG, TOU KOQE KAl TNV apaiwan Twv @poUTwy,

*  (PPOXTOKOTITEG, BAUVOKOTITIKA Kal TIVEUUOTIKG aAucoTTpiova,

*  OUWTTIECTEG VIO EQAPUOYA OTA TPI CNUEIQ TOU TPAKTEP Kal TPOXNAGTOI UNXOVOCUUTTIECTEG,

*  gykataoTdoelg Aadiou.

Ta aiTia TNG emmAoyAg ouvowilovtal wg €EAG:

*  gueAngia Tng xpoNng Kal TTPOKTIKOTNTA TWV TTPOIOVTWY,

*  EUOTPOQIa TG XPNONG,

*  TTOIOTNTO TWV KATOOKEUQOTIKWY UAIKWY,

* agomaoria,

*  UNXOVIKN MEAETNG.

AUTOG 0 00NYOG TTPETTEN VO BEWPEiITal OANOKANPWTIKO PEPOG TOU TTPOUNBEUOUEVOU TTPOIOVTOG, £pOTOV Bpebei KATAOTPAUUEVO i
duoavayvwaTo TTPETTEl va (NTACETE TTEIVWVTOG avTiypago atd Tnv etaipeiac CAMPAGNOLA S.r.l.

O kataokeuaoTrg atrokAgiel kaBe uBuvn yia avdpuoaoTn XPrHon Tou TTPOoIGVTOG, YIa {NUIEG TTOU TTPOKAAECAV EVEPYEIEG TTOU OgV
oupTtrepIAapBdvovTal atov 0dnyo 1 Kal adIKaloAGyNTEG.

To pnxdvnua TTPETTEI VO XPNOIKOTIOIEITAI JOVO YIO pNTHA IKAVOTTOINOT TWV AVAYKWY TOU TTPOOPICHOU YId TO OTTOI0 KOTAOKEUGOTNKE,
KABe AAAN xprion Bewpeital emiKivouvn.

KaBe eméuBaan Tpotrotroinong Tng d6UNONG ToU INXAVAUOTOG TIPETTE VA ETTITPETTETAI PNTA YOVO aTTd TNV TEXVIKH UTTNPECIa TOU
KATAOKEUAOTH.

Xpnoiyotroifoate gévo yvrola avTaAAaKTIKG, O KaTAOKEUOOTAG Ogv Bewpeital uttelBuvog yia {nUIEG TTOU TTPOKOAET n xprion un
YVACIWV aVTOAAOKTIKWV.

OAa Ta SIKaIWPATA avaTIapaywyrg TOU TTapOvTog 0dnyoU aviKouV OTOV KATOOKEUOOTH. AUTOG 0 0dnyOg dev UTTopEi va TrapaxwpnOei
yla avdyvwon o€ TPIToug dixwg TNV yypa@n Adeia TOU KOTOOKEUOOTH.

O KaTaOoKEUOOTAG ETTIYUAGCOETAI TO dAKAiWWKA TNG TPOTTOTTOINGNG TOU OXEBIGOUOU Kal TNG TTPOCcBeong BEATILOOEWY GTO TTPOIOV
XWpIg va TTpofei o€ avakoivwan TTPog 0Toug TTEAATEG TTou gival O KATOXO! TTAPOUOIWY JOVTEAWV.

O kaTaokeuaoTAG Bewpeital UTTEUBUVOG POVO YIa TIG TTEPIYPAPES OTNV ITAAIKN) YAWOOQ, O€ TTEPITITWON OUOKOAIAG KaTavonong,
ETTIKOIVWVIOATE YE TNV EPTTOPIKI UTTNPETIA YIa SIEUKPIVIOEIG.
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1-EIZArQrH

1.1 Aeaitoupyieg ka1 XpAon Tou odnyou XpARong Kol CUVTAPNONG

MNa TNV TTpooTacia TNG aKEPAIOTNTAG TOU XEIPICTA Kal TNV ATTOQUYT] TOavWyV {nUIWV, TTPOTOU EKTEAETETE OTTOIAONTIOTE EVEPYEIQ ETTI
TOU £E0TTAIOOU TTPETTEN VO AABETE yvwan Tou odnyou Xpriong Kal ouvTripnong.

O1 TTapouaceg 0dnyieg TTEPIYPAPOUV TN AEITOUPYIQ TOU TTPOIOVTOG KAl TNV a0(QAAr] XPrian TOU, OIKOVOUIKT Kal CUUPWVA UE TIG VOUOBETIEG.
H Tpnon Twv 0dnylwv CUVEIGPEPEI OTN ATTOPUYT ETTIKIVOUVWY KATAOTACEWY, OTN PEIWON Twv £§60WV ETTIOKEUAG Kal oTnv alfnon
TNG OIAPKEING TOU TTPOIOVTOG.

To TTapdv eyxeIpidIo TTPETTEI va KPATEIETAI AKEPAIO KOl EUAYVWOTO 0 OAa TOU Ta anueia, KAOe XeIpIOTAG apuddIOG yia TN XPrion Tou
TTPOIGVTOG, i} UTTEUBUVOG yia TN CUVTAPNON, TTPETTEl va Yvwpilel Tn B€on kal va £xel duvaTotnTa cupyBoUAeuong avd TTdoa OTIyun.

1.2 Z0pBoAa Kal TTPOCOVTA TWV APHOBIWV XEIPIOTWYV

OAeg o1 aAANAEMIdPACEIG GVOPWTTOG-UNXaVH TTOU TTEPIYPAPOVTAI EVTOG TOU 0dnNyoU TTPETTEN va EKTEAOUVTAI TTO TO TTPOKAB0PIoUEVO
OUPOWVA PE TIG 0ONYIiEG TOU KATAOKEUATTH TTPOCWTTIKO. KABE evépyeia TTou Treplypd@eTal Ba cuvodeUeTal aTrd T OXETIKN TTIKTOYPa®ia
ME TO XEIPIOTH TTOU Bewpeital 1I5aVIKOTEPO yIa Ta KABAKOVTA TTPOG EKTEAEDT). ZTn OUVEXEIQ TTAPEXOVTAI O ATTOPAITNTEG EVOEICEIS yIa
TNV avayvwpion Twv dIAQopwyY ETTAYYEAUATIKWY TTPOCWTTWV.

. XeIp1oTAG

MpbéowTTo 1 TTPOCWTTA UTTEUBUVA YIa TNV YKATACTAGCN, TN A&IToupyia, Tn pUBUIGN, TN CUVTAPNON, TOV KaBAPIGHUO, TNV ETTICKEUN A TN
METAQOPA TOU PNXAVHHATOG.

. Mnxavikoi ouvTnpnTég

MpoowTiké pe €1I0IKEG PNXAVIKEG YVWOEIG TTOU gival IKAvo va avaAdBel TG eTEUPRACEIS EYKATAOTAONG, EKTAKTNG CUVTAPNONG Kal
ETTIOKEUNG TTOU ava@EPOVTAl GTO TTAPOV EYXEIPIBIO (Un €60UCIOBOTNUEVOG IO ETTEURACEIG OTA NAEKTPIKA PEPN).

. ZuvTnpNTEG NAEKTPIKWYV / NAEKTPOVIKWYV HEPWV

[MpoowTTIKO PE TUYKEKPIPEVEG APUODIOTNTEG YIa Ta NAEKTPIKA PEPN, TTOU €ival o B€0nN va eKTEAETEI TIG EVEPYEIEG UE TIG OTTOIEG Eival
ETMIQOPTIOPEVOI O “XEIPIOTEG” KOl va €TTEUPREI OTO PNXAVNUA, O€ KAVOVIKEG OUVONKEG EPYATiag, YE ATTEVEPYOTTOINUEVEG TIG
TTPOOTATEUTIKEG OIATAEEIG, VIO va TTPAYUOTOTIOINOEN T CUVTAPNON KA/ TNV €TTIOKEUR (UN €§ouaiodoTnuévog yia eTTEPRAOEIG OTa

MNXaVIKA pEPN).

| EEOYZIOAOTHMENO XYNEPTEIO |

Eival 1o evdedelypévo ouvepyeio atrd Toug avTITTPOCWTTOUG PAG, EE0UCIOBOTNHEVO OTNV EKTEAEDT ETTIOKEUWY TTAVW OTIG PNXAVEG
CAMPAGNOLAS.t.I.

A MPOZOXH!

MpoAnTrTIKA €180TT0iNGN YIa TRV £yyUNOon TNG OO@AAEING TOU XEIPIOTH KAl TWV OTOMWYV TTOU BPioKOovVTal GTNV TTEPIOXH
Epyaciag.

[@3 ZHMANTIKH MAPATHPHZH!
Znueiwon yia TNV atro@uyn {nUIwV A SUGAEITOUPYIWV TNG UNXOVAS N YIA TO XEIPICUO GUH@QWVA HE TIG I0XUOUCES BIATASEIS.

1.3 AqAwon cup@wviag

KdBe pnxavn trou mpoopiletal o€ XWPEG TTou cupTrepiAapBdavovTtal otnv Eupwtrdikr) Evwon (EE) rpounBeleTanl pe Tig KAaTdAANAeg
Tpodiaypagég Bdoel TG 0dnyiag pnxavwy 98/37/CE. H oxeTIKr) dAWGON CUPQWVIAG TOU KOTOOKEUOOTH| ETTICUVATITETAI GTOV 00NYO
Xpriong kai Zuvtipnong.

1.4 MapaAafn TpoidvTog

Me Tnv TTapaAafr) Tou TTPOIOVTOG TIPETTEI VA EAEyXETAI OTI:

*  KOTA Tn SIGPKEIQ TNG HETAPOPAG OV £XEI UTTOOTEI {NUIEG,

* nTmpounBeia avTigToixei o€ 6oa TTapayyEABnKkav Kal cupTrepIAauBdvel Ta evdexoueva ouvepya eaptipara (BAETTe “Ieplypagn
TOU TTPOIOVTOG” — KEP. “TEXVIKEG TTPOdIAYPAPES”).

2NV TEPITITWON TTPORANUATWY, ETTIKOIVWVACATE PE TNV TEXVIKI €EUTTNPETNON TOU KOTOOKEUAOTH), TTAPEXOVTAG TA OTOIXEIQ TOU

TTPOIGVTOG TTOU avaypd@ovTal OTNV avayvwpIoTIK TTIvVakida (BAETTE “Avayvwpion TTPOIOVTOG” - KEP. “TEXVIKEG TTPOBIAYPAPES”).
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1-EIZArQrH

1 5 Eyyinon
Ta rpoiévra CAMPAGNOLA S.r.l. éxouv gyyunon yia 1 4 2 xpévia atré TV nuepopnvia ayopds ocUPNQWVa PE TO ETTIAEYUEVO
€i00¢, n oTroia TTPOKUTITEl ATTO TNV NUEPOUNVia TIHOAOYioU 1} AAAO €yypa@O VOUIKNAG I0XUOG.

e Heyyunon ioxuel étav n eykatdoTaon TG PNXAvNG Kai/r) Tou eOTTAIGHOU Kail N eTTakdAouUBn Xpron ekTeAoUVTal CUPPWVA UE TIG
TTEPIEXOPEVEG 0ONYiEG aTOV 00NYO XPHONG KAl GUVTAPNONG I TIG YPATITEG EVOEIEEIS TNG EEOUCIODOTNUEVNG TEXVIKAG EEUTTNPETNONG.

e Ta @Bappéva onueia rj eAaTTwpaTikG atrd TNV KaTtaokeun Ba eMoKeUaaToUV 1} Ba avTikataoTaBouv dwpPEeAQy.

*  Ta epyaTikd e€aipouvTal aTrd TNV TTAapoUoa yyunaon.

e Agv KoAUTITOVTOI OTTO TNV €£YyUNON Ta €PN TTOU UQICTAvVTaAl QUOIOAOYIKH GOOPA Kal Ta OXETIKA £€000 UETAPOPAG.

e E&aipouvtal a1mé TNV £yyUNon Ta evOEXOUEVA £€00A ETTEPRACNG TWV TEXVIKWYV JOG (ETTITOTTOU £TTIOEWPENON, ATTOCUVAPHOASYNON
Kal €K VEOU OUVOpPPOAGYNON) yia AEITOUPYIKEG AVWHOAIEG.

e H1exvikn e§uttnpétnon Ba agioAoyroel Katd TTePITTTWAON, CUPNQWVA PE TV Avau@ICRATNTN Kpion TG, TIG £TTeNRAoElg TTou Ba
eKTEAECBOUV KATW OTTO £yyunon.

* O KaraokeuaoTrg 0 @Epel Kapia eubuvn yia TUXOV AUECEG N EupETES BAAREG o€ TTpdowWTTa Kal/f) TIpdyaTa, TTou opeilovTal o€
avdapuoaTn Xprion Tou €AIOUPYIKOU PNXavrAPaTog Kai/fy Tou §OTTAICNOU Tou. H eyyUnon KoAUTITEl JOVO TA KATAOKEUAOTIKA
eAaTTOPATA.

* H eyyunon exmiTiTel o€ TEPITITWON TTapaBiaong Kai/fi TPoTroTroinong (£0Tw eAAPPIES) Kal XPoNng MA YVACIWY avTAAAAKTIKWY.
H gyyunon dev KaAUTITEI, O€ KaUia TTEPITTITWAON, TNV AVTIKATACTACT TOU €AQIOUPYIKOU PNXAVAUATOG KA/ ToU €§OTTAIGHOU.

A MPOZOXH!

Orav {nTnBci n eTIOKEUN KATW ATTO £YYUNOT), CUPNPWVA PNE TOUG TTIPOAVOAPEPOUEVOUG OPOUG, TO TTPOIOV YIA ETTICKEUN TTPETTEI
va ouvodeUETAl TIAVTA ATTO TO TTICTOTTOINTIKO £yyUNong CUUTTANPWHEVO G OAd TOU Ta ONpEia, Kal cuvnUPEVn atTédeIgn
ayopdg (TIHOAGYIO 1} GAAO £yypa@O PE VOUIKE 10XU).

2 - NMPOEIAOMNOIHZEIZ A THN MPOAHWH ATYXHMATQN

2.1 MposIdomoIRoEIg

A MPOZOXH!

O KATOOKEUOOTAG OTTOKAEiEl KAOE EUBUVN TTPOEPXOUEVN ATTO TNV I EKTTARPWOT TWV TTAPAKATW.

2.1.1 AmroteAéoparta Sokipwv BAceEl VOPOU

A MPOZOXH!

Kiv3uvol mrou ogpeilovtal oTnv £€kBgon Tou XEIPIOTA O0TO B6pUR0 KaI/f} TOUG KPASAOTHOUG TG HNXAVIG 1} TOU Epyalgiou.

1) ENINEAO HXOY
210N ouveXOUG OKOUOTIKNAG TTiECNG TTOU I00BUVaEi YE TN OTAOUIOPEVN-A TTiEC OTO QUTI TOU XEIPIOTH, METPNUEVN
oUpewva pe 1o Tpotutro UNI EN ISO 11202:
LpA = 82 dBA

210N aKOUOTIKAG 1I0XU0G ueTpnBeioa ocup@wva pe 1o poTutro UNI EN ISO 3744:

LwA xwpig @opTio = 98 dBA
LwA pe @oprtio =100 dBA

2) AOKIMH HAEKTPOMAINHTIKHZ XYMBATOTHTAZ (HMZ - EMC)
Z0p@wva pe Tnv Odnyia 89/336/EOK kai 1o rpoTtutro CEI EN 55011.

3) ENINEAO KPAAAZMQON
Zg QUTOV TOV TUTTO MNXOVAMATOG, O KivBuvog TTou o@eileTal o€ Sovioelg TTou peTadidovTal oTo XEpI gival apeAnTEoG.
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2 - TPOEIAOMOIHZEIZ T'A THN NMPOAHWH ATYXHMATQN

2.1.2 l'evikég TTPOEISOTTOINCEIG

A MPOZOXH!

*  ®opdre pouxa Kal yéoa TTPooTaoiag KATAAANAA yia TV epyacia TTou TTpokeITal va ekTeAéoeTe. Ta poUxa TTpETTel va
€ival KAAA TTPOCOPUOCHEVA GTO CWHA.

*  Mn @opdre ypafdreg, aAucideg Aaipou kol XOAapEG JWVEG, KAl UNV O@AVETE T JOKPId HaAAIG eAeUBepa, YIATI UTTAPXEI
0 Kiviuvog va PTTAEXTOUV HECA OTA KIVOUUEVO MEPN TOU UNXOVIAHOATOG.

*  ®opdrte uTTOdAUATA ACPAAEiag Kal yAvTIa.

*  AevemrpémeTal n diakivnon, o XEIPIOPOG, N ETTICKEUR Kal/f] N CUVTAPNGOT TOU JNXAVAHOTOG OTré dTopa TTou BpickovTal
UTTO TNV ETTAPEIA OIVOTTVEUHATOG, VOPKWTIKWYV 1] POPUAKWY TTOU JEIWVOUV T AVTAVOKAAOTIKA.

e EpmoTeuteite | TTOPAXWPNAOTE TO PNXAVNHO HOVO O€ ATONA TTOU YVWPI{ouV TIG 0dnyieg XPRonG N TTou £XOUV eKTTAISEUTEN
a1ré e§ouaiodoTnuéva drouda.

*  Mnv emitpétrere o€ Taudid kai/f {wa va TANCGIA{ouv TO PNXAavnua.
* AmayopeUeTal | TTapafiaon A N AQAipECH TOU TEPHUATIKOU SIAKOTITN KaI/} AC@AAEIAG TNG TTOPTAG.

* O xpnRoTng gival utrelBuvog yia TUXOV KiviUuvoug TTou S1aTpEéouv | TUXOV aTUXAMOTA TTOU UTTOOTOUV TPITA ATOMO 1
TTPAYHATA QUTWV.

*  XpNnoIYOTTOINCTE TO PNXAVNHA JOVO Ylo TOUG OKOTroUg Trou TrpoTeivovTal oTtnv Trap. “lMepiypa@n Tou mpoiovrog”.
OTtroladAmroTte AAAN Xpron YTTopEi va gival aitTia TTPOKANCGNG aTUXNHATWV.

* Katd Tn ouvtipnon Tou gAaioupyikoU PnXavApATOg Kal/fl TwV afecoudp auToU, TTPETTEI VO POPATE AVOEKTIKA Kal
AvTIOAICONTIKA YAVTIO.

=3~ THMEIQ:ZH
2710 TEAOG KABE KUKAOU £pyaTiag, TIPETTEI VO OBAVETE TO PNXAVNMA Kol VA BYAZETE TO @IS aTTo TNV TTPifa NAEKTPIKAG TPOPOS0UTiag.

2.2 MeTagopd Kal CUOKEUATia

MNa TN peTag@opd Tou PNXavAPATOG, O KAOTAOKEUOOTAG TO TOTTOBETEN e TO TTAQICIO OKOUUTTIOPEVO TTAVW O€ pia SUAIVN TTAAETA Kal TN
OTEPEWVEI € KATAAANAEG TTPOCONKEG. 2T CUVEXEIQ, TO PNXAVNHA KAAUTITETAI YE pia TTAACTIKN ETTEVOUGC KOl TTPO0OEVETAI KATAAANAQL
2 PEPIKEG TTEPITITWOEIG, TO PNXAVNUO UTTOPEI VO OUCKEUAOTEI HECO O€ XAPTOKIBWTIO ATTO QVOEKTIKO XapPTOVI, TTAVW OTO OTT0I0
UTTOBEIKVUETAI TO ONPEIO TOu KEVTPOU BApoug Tou. EkTdg atrd 1o punxdvnua, y€oa oTo aUTTAAdl UTTAPXOUV Kal Ta afecoudp Kal Ta
OXETIKA TEXVIKA €yypaga. H diakivnon Tou KIBwTIoU TTPETTEI VA YiVEl PE TTAAETOPOPO I TTEPOVOPOPO AVUYWTIKO OXNHa (KAAPK). Z€
TTEPITITWON TTOU, YIa TN dIAKiVNON, XPEIOOTEI VO XPNOIPOTIOINCETE YEPAVO, UTTOPEITE VO JOVTAPETE, GTO TTAVW PEPOG TOU INXAVIANATOG,
Ta €I0IKA €€aPTAPATA TTPOOBETNG TWV IHAVIWY avUWPwong.

2 3 Aviywon
BeBaiwbeite 611 N 1I0XUG TWV XPNOIUOTTOIOUPEVWY AVUYWTIKWY INXaVNUATWY gival eyaAuTepn katd 20% atré 1o cpopno TTOU TrpOKslTou
VO QVUYWOETE Kal 6Tl auTtd BpiokovTal o€ KAAr KatdoTaon (1o BApog Tou JnXavAUaTog avaypd@eTal oTny Trap. “TEXVIKG oToixeia”).

e Mn oTékeoTe ) TTEPVATE KATW OTTO TO QYOPTIO KATA TN BIOKivnon Kal TN JETAPOPA TOU.

*  To repovo@opo dxnua TTPETTEI va dIaBETEl TTEPOVEG P KATAAANAO PKOG Kal ETTAPKA ATTO0TACN PETALU QUTWY, £TC1 WOTE VA PNV
gival duvartr) n amwAEIa I00PPOTTIAg Kail n TTTWon Tou PopTiou.

2 4 Totro@érnon
BydAte 10 pnxdvnua atré Tn CUCKEUAOia TOU, TIPOCEXOVTAG 1I81AITEPA VA U TTPOKOAETETE BAGBEG OTOV NAEKTPIKO TTivaKa A O€
GAAa TTpoegExovTa pépn TToU Ba uTTopOoUCaV Va £X0UV OPVNTIKEG ETTITITWOEIG OTN AEITOUPYIa KOl TNV A0@AAEIG TOU PNXAVAHATOG.

*  Mn xpnoiyotrolgite AeTTiOEG yia TNV ATTOCUCKEUATia Tou Pnxavrpatog. Méoa oTn cuokeuaaia UTTAPXOUV NAEKTPIKA KaAwdIa Kal
6pyava 1rou Ba ytropolcav va uTtooTouv PBOoPEG.

e TommoBeTAOTE TO puNYXAvNUa O€ £va XwPo KATAAANAo yia Tnv TTpoBAeTropevn xpron. O XxWwpog TTPETTEl va £Xel Bepuokpaaia Oxi
pIKpOTEPN aTTd 15 °C, va d1aBéTel TTivaka NAEKTPIKAG TPOPODOTiag PE EYKEKPINEVA XOPAKTNPIOTIKA Kal OiKTUO TTapoXrg vePoU.

e Mnv evepyoTrolgite ] ammopuBpileTe Ta Opyava eAEyXOU Kal Ta SIAQOPa PEPN TOU PNXAVAKOTOG, av BeV €i0TE EOUCIOBOTNUEVOI I
av 8e yVwpileTe TN AeIroupyia Toug.

* [piv apyioete TNV epyaoia, BeRaiwOeiTe 6TI TO pnxdvnua gival ToTToBeTNUEVO TTAvW O€ pia eTTiTTEdN Kal 0TaBepn emIQAveIq,
KaBwg Kkal 6Tl OAEG o1 pdBEG TTATAVE KAAG Kai ival @pevapiopéveg (BA. Trap. “TotroBEéTnon Tou unxavAuaTog”).

*  AkolouBroTe TTIOTA TIG 0BNYiEG TTOU UTTAPXOUV O€ auTO TO £yXeIpidIo (BA. TTap. “TotroBéTnon Tou unxaviuaTog”).

*  Mnv agrvere To NAEKTPIKO KAAWDIO O€ onuegia OTTOU PTTOPET va UTToaTEl OOPEG OTTO PNXavAMaTa (TT.X., TTEPOVOPOPa OXAUaTa,
KTA) Ka/fy o116 uypd (1T.X., 0&€Q, KTA.).

*  Mnv aprveTe eUPAEKTA UAIKG (aTTd UQaCa, VAIAOV, KTA.) TIAvw 1 KOVTE GTO Pnx4avnua.

e MAokdpeTe TIG pOdES OTTWG QaiveTal OTn pwToypagia (E).

[@3 ZHMANTIKH MAPATHPHZH!
Ma tn 3160£0n TwV UAIKWYV TG OUCKEUATIOG, TNPAOTE TNV I0XUOUCH VOUOBETia OXETIKA ME TNV TTPOCTAC A TOU TTEPIBAAAOVTOG.
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2 - TIPOEIAOMOIHZEIZ I'lA THN NMPOAHYH ATYXHMATQN

2.5 ZuvtApnon

A MPOZOXH!

Mpiv rpofeite o€ OOINBATIOTE EVEPYEIO OCUVTAPNONG | PUOUIONG TOU PnXavAHaATog, BYAATE TO @IG a1rd TNV TrpPida Kl
QOPEOCTE UTTOSAUATO AOPAAEING KOl YAVTIAL.

* O gvépyeleg aTTANG CUVTAPNONG TTPETTEI VO TTPAYUATOTTOIOUVTAl HOVO OTTO TO XEIPIOTH, O OTT0IOG TIPETTEl VA BPIOKETAI O€ KAAN
WUXOOWHMATIKF KATdoTaOoT.

«  O1 gvépyeIEG TNG EKTOKTNG OUVTAPNONG (ETTIOKEUNG) TTPETTEI va EKTEAOUVTAI OTTO TOV £E0UCIOOOTNHEVO GUVTNPNTH MNXAVIKWY
HEPWV, OUPPWVA HE TIG TTAPEXOUEVEG 0ONYiEG.

*  Kard tn didpkela TnG CUVTAPNONG A TNG ETTIOKEUNG, Ta YN €£0UC10d0TNUEVA ATOUA TTPETTEI VA OTEKOVTAI JOKPIG aTrd TO Pnydvnua.

+  O1810TagEIg TTpOCTACIAg KOl aOQAAEING TTPETTEI VO OTTEVEPYOTTOIOUVTaI JOVO OTAV TTPOKEITAI VO YiVEl EKTOKTN GUVTHPNON (ETTIOKEUN)
Kal HOvo aTTé ToV ouvTnNPENTA NAEKTPIKWY / NAEKTPOVIKWY MEPWYV, O OTT0I0g Ba avaAdfel va eEa0@OAiTEl TN CWHATIKA
OKEPAIOTNTA TWV XEIPIOTWV KAI TNV ATTOPUYH TUXOV CnUILV OTO unxdvnua. MpéTrel eTTiong, HETA TO TEAOG TNG EKTOKTNG OUVTPNONG,
Va aTroKaTaoTrOEl TN AEITOUPYia TwV TTPOCTATEUTIKWY OlaTAgEwWY.

*  O1gvépyeleg oUVTAPNONG TTOU BEV TTEPIYPAQPOVTAI OE AUTO TO EYXEIPIOIO, TIPETTEI VA TTPAYUOTOTIOIOUVTAI ATTd Ta 0UTIOd0TNHEVT
KEVTPA TEXVIKNG UTTOCTAPIENG TToU TTpoTeivovTal atrd Tov avTimpocwtro Tng CAMPAGNOLA S.r.l.

*  Metd 10 TEAOG TNG OUVTAPNONG 1N TNG ETTIOKEUNG, N ETTAVEKKIVNON TOU UNXAVAPOTOG UTTOPE va yivel pévo UoTepa atmo
€£0ua1000TNON TOU CUVTNPNTH PNXOVIKWY HEPWYV KOl TOU GUVTNPENTA NAEKTPIKWY / NAEKTPOVIKWYV PHEPWV, Ol OTTOI0I TTPETTEI
TTpWTa va BeRaiwbouv 61
- O1 epyaoieg £€xouv 0AokANPwOET TTANPWG.

- To pnxdavnua Asiroupyei TEAEIQ.
- O1 TpooTaTeuTIKEG DIATAEEIG Eival EVEPYOTTOINUEVEG.
- Aev uTtdpxel Kavéva ATOPo KOVTd OTO PnXdavnua.

3 - TEXNIKEZ NPOAIATPA®EX

3.1 Avayvwpicorn Tou TTPOoiovTog
Ta avayvwpIoTIKG GTOIXEIO TOU EAAIOUPYIKOU PNXavAUATOG avaypd@ovTal oTnyv Tivakida (11).

o o
(ﬁ? CAMPAGNOLA
‘ PHEUMATIC & ELECTRONIC SYSTEMS | __— 11
g°";°"“e Via Lazio n 21-23
I I oonforms CEE 89/109 Zola Predosa Bo ltaly
Conforme D.L. n. 777 del 23.08.82
Conforme D.L. n. 108 del 25.01.92 MACCHINA MODELLO _
Conforme
CAMPAGNOLA Srl voLt
Via Lazio n° 21 FASI
40069 - Zola Predosa - Bologna
ANNO DI FABBRICAZIONE

3.2 MNeprypa@n Tou TPOIGVTOG

To eAaioupyiké unxdvnua BuonOlio TOP oxedId0oTNKE Kal KATAOKEUGOTNKE VIO VO UETATPETTEN TIG ENIEG O€ £EAIPETIKO TTAPOEVO EAQIOAADO.
‘OAa 10 p€pN TOU PNXAVAPATOG TTOU £PXOVTal O€ ETTOQN ME TIG EMIEG Kal TO AddI €ival KaTaoKeuaopéva atmod avogeidwTo atadAi AlSI
304. To unxdvnua £X€l KATAOKEUAOTE KATA TETOIOV TPOTTO, WOTE, KATA TOV KUKAO TTApAywynig, N €Ta@r Tou Aadiou UE Tov aépa va
gival TTEPIOPICHEVN KOl VA PNV UTTAPXOUV TTNYEG BepudTnTag TTou 10 Bepuaivouv. OAa autd cuuBdAAouy, o€ cuvOUOOuO PE TNV
TTOI0TNTA TWV EANILV, OTNV TTApaywyr €vog Aadiod TTOAU UWNARG TToIOTNTAG.

3.2.1 KukAog Asitoupyiag

H 8¢éon o€ Aeitoupyia Tou gnxavrpaTog yiveral atréd nAEKTPOKIVNTHPEG, Ol OTTOIOI EVEPYOTTOIOUVTAI KOTA Ta SIA(OPa OTAdIA THG TTAPAYWYIG.
O1 eNiég adeidlovTal péoa atn xodvn (1), Trou BpiokeTal TTAvw GTO PNXAVNUA, KOI, OTN GUVEXEIQ, HECW EVOG NXAVOKIVNTOU KOXAIQ JETagEPOVTAl
o¢ éva ZIMAZTHPA pe paxaipia (4), otroiog TIG BpuppaTiCel Kal TIG JETATPETTEI O eAaIOCUMN. H eAaiodUun TE@Tel péoa og éva doxeio (5)
MANAKTHPAZ, é1rou kai avapiyvUeTal €101 WaoTe va Byel To Add! atré Tnv eAaiouun. O MAAAKTHPAX (5) diaBétel évav aioBntripa (21) Trou
puBuiCel autouaTa TN por} Twv NIV aTTd TN Xodvn oTo ZMAZTHPA, £101 WOTE va ETTITUYXAVETAI éva OUVEXNG KUKAOG EpYOTIOG.

MeTd atré trepitTrou 20-25 AeTTTd HAAAgNG, N eAaoCUuN HETAQEPETAI, HECW EVOG AAAOU UNXavoKivnTou KoxAia puBuIgduevng TaxuTnTog
[uéow Tou diakdTTN augopeiwang (7)], o€ éva euyokevTpikd diaxwpioTr (14) DECANTER, o otroiog, TepioTpe@duevog pe 3.200
OoTP./AeTITO AOyw TNG QUYOKEVTPNG dUvaung, diaxwpilel evTOg Tou To AddI atrd TNV EAIOZUN KAl TO VEPO TTOU TTEPIEXOUV OI EAIEG.
To DECANTER (14) mpoo@épel Tn duvatéTnTa pUBUIoNG Tou onueiou ££650u Tou Aadiod, péow Twv BIdwY (13), TTou avoiyouv KATToIEG OTTEG
(oT18BuEG), TTOU BpioKovTal o€ BINPOPETIKES DIAPETPOUG KAl AEITOUPYOUV WG akpo®uaia £€65ou Tou Aadiou. Tautdxpova, £va AAAOG KOoXAIOG,
eviog Tou DECANTER (14), Byddel amro Tnv avriBetn mAsupd tou DECANTER Ta uttoAsippara Tng emetepyaaiog EAAIONMYPHNAX kai 1o
vEPO, TA OTTOIO VO avapIyvUovTal Kal TrpowBouvTal £Ew atré To unxdvnua atmoé évav TETapTo koxAia (8). AnAadh, To unxdvnua diabtel duo
€¢6d0uG: pia atnv Tpécoyn (15) yia v €600 Tou Aadiol kai yia Tricw (8) yia Tnv atmooAr Tou EAAIOTTYPHNA kai Tou vepou.

(R
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n@ ZHMANTIKH NMAPATHPHZH!
ZTOV TTiVOKA TNG TTOpaypd@ou 3.8 UTTAPXOUV Ol pWTOYPAPIEG TWV SIAPOPWV LEPWYV TTOU OVOPEPOVTAI OTO EYXEIPiDIO.
e Tla va UTTOPECETE VA EMITUXETE TTOPOAYWYH TTPOIOVTOG APIOTNG TTOIOTNTAG, CAG OUVIOTOUHE VA ETTEEEPYOOTEITE TIG EAIEG
€VTOG 24 wPWV a1T6 TN OUYKOMISK Toug. Me eAiég TTou uTTOoBdAAovTaI O€ eTTESEPYQTia 7-8 NUEPEG META TN OUYKOMIBNA Sev
gival duvarn n mapaywyn Aadiol dpioTng TToIdTNTAG.

3.3 Zuvepya egapThRparta

* 0dnydg xpriong Kai cuvTHPNONG.
*  KIT KA€IBIWV.

3.4 NMpoBAeréuevn xpAon

To ghaioupyikd pnydvnua BuonOlio TOP oxedidoTnke yia va TTapdyel EaIpeTikO TTapBEvo eAaidAado. OtroiadiTroTe AAAN xprion
Bewpeital avapuoaTn KAl GUVETTWG ETTIKIVOUVN YIa T CWHOTIKA OKEPAIOTNTA TWV XEIPIOTWYV. EKTOG auTtoU, n avdpuoaTtn xprion
TTPOKAAEI TNV aKUpWOoN ThG £yyunong.

3.5 Texvikd oTolxEia

L 1Y [0V 9o USRS BuonOlio TOP
o QPICia TTAPAYWYH ENWIV: ..vvviieeieiiiiee et 60 -+ 80 kING/Wpa
* Méon nUEPATIA TTAPAYWYH (8 WPEG): weveerurereeiiieeeiiiieeenieeesiieeeeieee e 500 kIAG
*  EAGYIoTN ammaimtoUPEVN IOXUG: woveeeeeeiiieeeiee e 4 kW/h (cuviotwvTal 6 kW/h)

220 V tpipaoikr 50-60 Hz
380 V tpipacikr) 50-60 Hz

*  Tpogodocia oTdvTap:

e Tpo@odocia HEow iNverter: .........ccoeeeeccvvnvnininnns 220V povogaoikr 50-60 Hz
LI O T-YoT0 104013 I=F Xo {0 T4 1] ¥ o T cA S Aev TTpoBAETTETOI
*  PUBuion vepoU 010 DECANTER: ..o, Me podueTpo
* TOTTOBETNON: wevieeeeeiiiee et Mavw oe pddeg pe ppévo
*  Merddoon kivnong kuAivdpou DECANTER: ................ Me 080vTWTOUG INAVTEG
*  Mertddoon kivnong koxAia DECANTER: ..........cccceee.. Me 0dovTwTOUG INAVTEG
o Tax0tnTa DECANTER: .......oooiiiiiieee e 3.200 oTpo@Eg/AeTTTO
o TUTOG ZMMAZTHPA: e Me paxaipia (3)
*  AIAOTACEIG (UAKOG — TTAGTOG = UWOG): weveieieeeiiieesiieeeeeiieeeeneeee e BA. oxAua (T)
O BP0 e 480 KIAG
o XWPNTIKOTATA XOOVIG: eieiiieeeeaiteeeeeeaatteee e e e et e e e s asineeeeeeeasnnbeeeeeennnes 50 kIAG
*  ZuvIOTWWPEVN BEPPOKPATia TTEPIBAAAOVTOG: .evveiieeeiiie e >15+<25°C
LI 4770 1o (o {0 PSPPI EAdy. 40% / Méy. 60%

3.6 Ailatdageig ac@algiag

Mdvw oTo Pnxdvnua, yia TNV atropuyn aTuXNUATwy, £X0UV EyKaTaoTaBEl Ol €ENG TTPOOTATEUTIKEG dIATALEIG:
o Aidragn nAekTpIKAG TTpooTaciag KivnTApwy (16) atréd utrepedpTWOn.

*  looduvapikég ouvdéoelg (yeiwan) OAWV TwWV PETAAAIKWV JEPWIV.

*  HAekTpikd kaAwdia TrpooTaTeupéva KatdAANANG diatoung (NAekTpouayvnTikr Bwpdkion yia govtéAo 220V povopaaciko).
*  TlpooTateuTikd TTePIBARUOTO G€ OAQ TA KIVOUUEVD PEPN.

* TpoaTareuTikn oxdpa (18) TTdvw aTn Xodvn £10aywyng Twv EAIWV.

*  E&ooppdmnon Twv dovAcEwv.

*  Mépn og eTTaQr pe 10 SIATPOPIKO TTPOIGV aTTd avoEEidWTO ATadAI.

*  NMivakag eAéyxou pe Babud pooTaaiag IP54.

*  ZKEAETOG e €TTEVOUON YIa TTPOCTOCIA KAl PEiwan Tou Bopufou.

*  Xxdpa Kal cwAnvag TrpooTaciag aTov KoxAia e§6dou eAaiotrupriva (8).
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3.7 ZApaTa aoc@alciag

evikég TTpoEIdOTTOINCEIG

Kivduvog nAektpotrAngiag

YToxpéwaon KatdAAnAou pouxiouou

Mnv agaipeite TIG SIATALEIS Kal T Opyava
ao@aAeiag

YToxpéwaon TTPooTagiag Trodiwv

Ymoxpéwaon avdyvwong BiAiapiou odnylwv
KOl OUVTAPNONG

YTTOXPEWTIKN XPrion HECWV TTPOCTACIOG OKONG

MPOZOXH!
§ Kivoupeva pépn

YToxpéwaon TTpooTaciag XEpIWY

65-72




3 - TEXNIKEZ MPOAIATPA®GEZ

3.8 AVOAUTIKRA TTEPIYPAPI HEPWV UNXOVAMOTOG

ZHM.| ONOMA MEPOYZ AEITOYPTIA Q1O
ANAOGOPAX
1 | Xodvn AéxeTal TIG ENIEG Kal, OTN OUVEXEIQ, TIG dloxeTevel oTo ZMAZTHPA A
2 | Adua PuBuicetal avdAoya pe 10 péyeBog Twv €AV A
3 | Maxaipia OpuppaTifouv TIG €AIEG TTapdyovTag TV eAaiofUun B
4 | ZMAXTHPAX MeTartpétrel TIg eENIEG o€ eAaioduun B
5 | MAAAKTHPAZ MpokaAei TV €kxuon Tou Aadiou atré Tnv eAaiofuun B
6 | Oupida MpéoBaon oto DECANTER C
7 | AuGopeiwTrpag Pubuicel Tnv ToooTnTa €Aaiofupung Trou dloxetevuetal cto DECANTER C
8 | KoxAiag e€aywynig MapaAapBdvel Tov eAalotrupriva kai 1o vepd atrd To DECANTER kai Ta Cc
eAalotTupriva atroBAAAEl aTTO TO PNXAVNHO
9 | POdeg pe @pévo MrtrAokdpel To pnxdvnua Kai To KabioTd euoTaBEG C
10 | BaABida €ig6d0u vepou >TéAvel vepO OTO POOWETPO, TTOU [E TN O€lpd Tou, To oTéAvel oTo DECANTER C
11 | Mvokida Mvakida pe opavon CE, e Ta avayvwpIioTIKA Kal TEXVIKG OTOIXEIa C
12 | MNpiCa Master Tpogodortei To cUoTNUA PEPTWAONG, TOoV aTTOPUAAWTH, To TTAUVTHpIo (MPOAIPETIKH) C
13 | Tdma o1d0ung £€aywyng Emirpérel TRV emAoyr] kai Tn pUBJIon Tou BdaBoug dvtAnong Aadiou péoa D
Aadiou a6 To DECANTER
14 | DECANTER (diaxwpiotng) | AlaxwpiCel To Aadi amré tov EAAIOMYPHNA kai 1o vepo D
15 |'E€odog Aadiol MapaAapBdvel 1o vepd ammd To DECANTER kai To Byddel £Ew E
16 | HAekTpIKA TTpOOTOCIO HAEKTPIKR TTpOOTACia KIVATAPWY aTTO UTTEPPOPTWON F
17 | ZATa xodvng Emtpémrel otaBepn pory eAlwv oTov EMAXTHPA G
18 | MNpooTaTeuTiKh oXApa MpooTarevel Ta XEPIA TOU XEIPIOTH 0T XOdvn €1I0aywyng NIV G
19 | Bideg otepéwong 2TEPEWVOUV TN Xodvn TTavw oT1o ZMAZTHPA H
20 | Koyhiag pe xoavn ZMAZTHPA | MapalapBdver Tig eNIEG atrd TNV KUpIa Xodvn Kai TiG dioxeTelel oo ZMAZTHPA |
21 | AiobnTrpag aTdbung PuBpicel autopata Tn por) Twv eANidv a1o ZMNAZTHPA L
22 | AvadeuTtripag MdAa&n EAAIOZYMHZ L
23 | KoxAiag ehaioCuung Aloxetevel TNV eAaiof0un amd 1o pahaktripa oto DECANTER L
24 | Pobuetpo PuBuicel Tnv ToootnTa vEPOU TTou dioxeTeleTal oto DECANTER M
25 | Mivakag xeipiopou EAEyxel OAeG TIG NAEKTPIKEG AEITOUPYIEG TOU PNXOVAUOTOG N
26 | Mmoutov START MaTtwvTtag 10, TO PNXAvNUaO YTTaiVEl O€ KATAOTACH ETOINOTNTAG VIO EKKIVNOT N
27 | MtTouTov €KTaKTNG avaykng | MNaTwvTag To, O€ TTEPITITWON KTOKTNG OVAYKNG, OKIVNTOTTOIEI aKapIaic T JNAavnua N
28 | evikOG BIOKOTITNG - 21 6¢on (1), Tpo@odoTEl TO PNXAVNUa PE peUPa N
- 21n 6€on (0), dIakdTITEl TNV TPOPOBOTia PEUUATOG
29 | QpopeTpnmig Kataypd@el Tig TTpayuaTikEG wpeg epyaaiag Tou XMAXTHPA N
30 | AlokOTITNG £TTIAOYNG EvepyoTroiwvTag Tov, EKKIVEN Ta TITEPUYIa avadeuong Tou MAAAKTHPA N
MAAAKTHPA
31 | AlokoTITNG €TTIAOYNG EvepyotroiwvTtag Tov, ekkivei 1o ZMAXTHPA kai o DECANTER N
ZMAZTHPA
32 | Aiakdrrmg emhoyric EAIQN | EvepyoTroilvTtag Tov, eKKIVE TN HETAQOPd Twv EAIWV aTTO TV KUPIA XOdvn N
oto ZMNAZTHPA
33 | AlakOTITNG €TTIAOYAG Evepyotroiwvtag Tov, apxi¢el n EKKENQZH TOY EAAIOMYPHNA N
EAAIONYPHNA
34 | AlokOTITNG £TTIAOYNG EvepyotroiwvTtag Tov, n ehaiofuun petagépetal amd 1o MAAAKTHPA oto N
AAAIOY DECANTER
35 | Mpdoivog purevdg BIakOTTTNG | EvepyoTToilvTag Tov, avdfel To @wg OTO ECWTEPIKO TOU PNXAVAUATOG N
36 | MepiBAnua Aeupdg MpooTatelel Tn {Wvn BpuppaTiopou Kal pdAagng (0]
oTTacTAPa
37 | MepiBAnua TAeupdg Iudviwy | MpoaoTatelel TN {Wvn TwV INAVTWY PETAd00NG Kivnong (0]
38 | KdAuppa yoAaktripa [MpooTatevel TNV eEAaioCUuN atrd TNV ETTOQH PE TOV 0€PA Kal, CUVETTWG, OTTO P
TNV o&eidwaon
39-40| TeviwTApag IudvTa PuBuicel To Téviwpa Twv 1ndavTwy Tou DECANTER Q
41 | KdAuppa Tou decanter Aev emTpéTTel TNV TTPOGROON OTO XWPEO Twv 0pydavwy pubuiong Tou DECANTER R
42 | KiBwTio inverter Emitpétrel Tn Acitoupyia Tou pnxaviuatog pe 220 V, JETATpETTOVTAG TO S
pHovo@aoikd peupa 220 V o€ TpIpaciko 220 V
- | Lay-out (oxedidypappa) 2¢ autd avaypd@ovTtal OAEG O1 ATTAITOUPEVES BIOOTACEIG T
- | Méoa atopIkng TTpooTaciag| 2 auTo TO OXAMA ATTEIKOVICOVTAI TO OTOPIKG HECT TTPOCTACIAG TTOU TTPETTEI VA U
XEIPIOTN QOopdAEl O XEIPIOTAG
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4.1 Toro0£4TNON TOU INXAVAHOTOG

Kdvte oTn o€1pd TIG £€N1G EVEPYEIES:

e TommoBeTAOTE TO PNXAvNua o€ éva Xwpo KATAAANAO KAl GUPPWVO JE TOUG TEXVIKOUG KAVOVIOPOUG. MPETTel va gival ETTapKWG
EUPUXWPOG YIa va EPYAOVTaI Ol XEIPIOTEG JE AOPAAEIA, va DIOBETEI NAEKTPIKY EYKATACTACT UE TIG TIPOBAETTOPEVES TTPOBIAYPAPES
Kal OiKTUO TTApOXAG vePOU.

e MTTAOKGPETE TO PPEVA TWV TPOXWV.

*  XuvdéoTe TO CWARVA TTAPOXAS VEPOU TOU UNXAVAUOTOG JECW TOU OTTEIPOEIBOUG BUCUATOG.

e Zuvd£OoTe TO PNXAVNUO OTNV TPIQACIKK) NAEKTPIK) £YKOTAOTAON PECW TNG €IBIKAG TTPICAG. X€ TTEPITITWON TTOU OEV EXETE OTN
0140e0n] 0ag TPIPATIKO peUpa Kal BEAETE ve BEoETE O€ AsIToupyia To unxdvnua e povopaacikd 220 V, TTpETTEl va KAVETE TIG £ENG
EVEPYEIEG:

a) ATOOUVOEDTE TO UNXAVNUA aTTO TO NAEKTPIKO.

B) ZuvdioTe TO KOAWDIO TPOPODOCIAG TOU INXAVIAHATOG OTOV NAEKTPIKS TTivaKka Tou inverter (42) Trou TTapéxeTtal Yadi Je 1o
punxavnua. O Trivakag TTPETTEl VO EYKATAOTABE OTOV TOiX0, HEOW TWV EIBIKWY EEAPTNUATWY OTEPEWONG.

y) ZuvdéoTe To BUCpa Tou Trivaka Tou inverter otnv TTpida Twv 220 V povopacikoU peUPATOG.

4.2 "EAeyXol KAl TTPOKATOPTIKEG EVEPYEIEG EKKIVIONG

A MPOZOXH!

Mo T owoTh AgITOUpyia TOU NNXOVANOTOG, TNV TTPWTN QOPd TTOU Ba TO XPNOIMOTTOINCETE, KAVTE TIG EENG EVEPYEIEG:

*  EkkivAoTE TO pnXdvnpa, evepyotroinoTte 1o diakomTn MAAAKTHPAZ (30) kai BeBaiwOeite 611 To TITEPUYIA TOU HAAGKTHPO
mEPIOTPEPOVTAI SEGIOOTPOPA. ZTNV AVTIBETN TTEPITITWOTN, AVTICTPEYTE TN B€0N TWV SUO KAAWSiWV PAoNg oTNV TTPida.
H evépyela auTr) TTpETTel va Yivel atrd évav eE0UCI0B0TNHEVO ZUVTNPENTA NAEKTPIKWV HEPWV KOI TO HNXAVNMA TTPETTEI VO
€ival ATTOOUVSEPEVO ATTO PEUMO.

*  TomroBetoTe Ta doxeia ouAAoyg Aadiou kai EAAIOTMYPHNA.

*  Movrdpere TOo owARva e§650ou EAAIONMYPHNA (TrapéxeTai) E10AyovTag Tov Kol ao@aAi{ovTdg Tov Je To HETOAAIKO KOAAPO
Kal TO oTOpI0 £§680uU Aadiou. O ocwAnvag £§6dou Tou EAAIOMYPHNA Trou TrapéxeTtal TrpETrel va ToTro0eTnOei Kai va
oTePewOei KAA, yio va unv HTTopouV Ta SAXTUAA TOU XEIPIOTA va €pBouv o€ ETTAPR ME TOV KOXAid.

*  Ta unxavAipoara BuonOlio TOP utrofdAAovTal o€ SOKIMOOTIKH AEITOUPYia OTO EPYOOTACIO, TIPIV TNV ATTOCTOAN. Zag

OUVIOTOUME, WOTOOO, VO EVEPYOTTOINOETE OAOUG TOUG SIAKOTITEG, TTPIV OPXICETE TNV EPYATia, YA va SIOTTIOTWOETE AV

TUXOV UTTAPXOUV KATTO1EG BAGBEG TTOU OPEIAOVTAI OTN HETAPOPA KO TH POPTWON/EKPOPTWON TOU UNXAVAUATOG

BefaiwOeite 6TI T TTPOOTATEUTIKG TTEPIBAAMATA TWV KIVOUPEVWYV OPYAVWY EiVal CWOTA OTEPEWHEVA.

To pnxdvnpa gival oXed1a0PEVO Yia va AEITOUPYET AUTOHATA, ME TNV TTAPOUCIA EVOG XEIPIOTH TTOU TPOPOSOTEI TIG EAIEG

Kol ade1ddel/yepidel Ta doxeia AadioU kal EAalOTTUPRVa.

4.2.1 Ekkivnon

A MPOZOXH!

* H evépyeia autn Ba rpétrel va SievepynBei atrd €151keupévo Kal e§ouaiodoTnuévo dTopo.

*  To nAekTpIkO KOAWSIO TPOPOSOCIOG TTOU TTAPEXETAI ME TO MNXAVNMA £XEI MAKOG TTEPITTOU 5 PéTpwV. AV TO pnXAavnua
TOoTroBeTNOEi O pPeyaAUTeEPN améoTaon Ba TPETTEl va Xpnoigotroindei n avaykaio TTPoEKTAON aTrO €ISIKEUPEVO
NAeKTPOAGYO.

KavTe oTn oeipd TIg £EAG EVEPYEIEG:

a) TupioTe To FTENIKO 8iokoTrTn (28) 0Tn 80N “1” (01 GAA0I SIaKOTITEG TTPETTEN Var gival aTn B€an “07).

B) AtevepyotroinoTe 1o ptroutov-pavitdpl EKTAKTHZ ANATKHEZ (27).

y) MatAoTe 1o kouptri START (26).

0) Evepyomroijote Toug diakoTTeg MAAAKTHPAZ (31) - ZMAZTHPAX (30) - EAIEZ (32).

€) Pigte TIg eNiég oTN X0divn (1) KaI TOTTOBETAOTE TN Adpa pUBUIoNG (2) oTnv KatdAANAn B€on, avdAoya pe To péyebog Twv NIV (av
ol NG €ival TTOAU JIKPEG, TOTTOBETATTE TNV TTEPITTOU OTN PEON).

@) To unxdavnua apxi¢el To BpuppdTIopa Twv AWV Kal Xpeidletal repitrou 30 AeTTTd yia va yepioel To MAAAKTHPA (5) pe eAaioCupn.
>10 onueio autd, ofrioTe To ZMAZTHPA (31) Trepipévere 20 AeTTTA Kal YupioTe To yevikd S1akoTTTn (28) oTn B¢0n “0” (atmooUvdean
o116 TO PEUPA) KAl KAVTE ToV £EAG EAEyXO (TTapdypa®og 4.2.2).
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4 - XPHZH TOY MHXANHMATOZ

4.2.2 "'EAeyXog apXIKNG pubuiong oTouiwv £§680ou Aadiou amé o DECANTER
>& auTo To apxIkd aTadlo paAagng, TrpayparoTroigital N TpwTn pUBuion Tou DECANTER (14), ye Tov €€AG TpodTTO:

a)

B)

Avoigte Tnv Triow Bupida (6) TTpécRacng oto DECANTER (14) kai BydAte To KGAuppa (41), TTou Bpioketal oTn Oe€id TTAEUpd

Tou TrepIBARuaTog. 210 DECANTER utrdpyouv duo oeipég omrwv (13), TTou eival apiBunuéveg ammod “1” éwg “8” kal gival KAEIOTEG

pe aképaleg Bideg (0TABuEeG). MapaTtnpnaoTe TN CUPN Katd TN pdAagn kar aAAGETe TN B€on Twv BIdwv (13) OTIG apIBUNUEVES OTTEG

Tou DECANTER pe 10 €181k06 KA€1di pe Bdon TiG akdAOUBEG TTAPAUETPOUG:

* Av n eAaiogupn gival TToAU peuoTh, avoigTe (Byddovtag Tig Bideg) TIg BUO0 OTTEG (OTABUEG) TTOU ETTIONUAIVOVTAI UE TOV OPIBUO 2.

* Av n eAaiofupun dev gival ToAU peuoTh, avoifTe (Bydlovtag Tig Bideg) TIG dUO OTTEG (OTABUEG) TTOU ETTICNUAIVOVTAI PE TOV
apibué 4.

* Avn ghaioduun gival oTteyv Kal £xel AGdI oTnv €m@Aveia, avoiéte (BydadovTag Tig Bideg) Tig dUO OTTéG (OTABUEG) TTOU
€MaonuaivovTal e Tov aplBuo 7.

* =avakAeioTe To KGAuppa (41) Tou DECANTER kai Tn Bupida mpécBacng.

EtravaAdBeTe pe TnV idia o€1pd TIG TTEPIYPAPEITEG EVEPYEIEG TNG TTAPAYPA@ouU 4.2.1 uéxpl To anueio «d» (cupTrepIAauBavopévou).

4.2.3 E¢aywyn Aadiou

A MPOZOXH!

O 31aKOTITNG PUBUICNG TOU auSouEIWTAPA (7) OOG ETITPETTEI VO pUBNICETE TNV TTOOOTNTA EAAIOJUMNG TTOU SIOXETEUETAI GTO
DECANTER (14) ka1 rpémrel va evepyoTroigital povo otav ol iakomteg AAAI (34) kat EKKENQZXZH EAAIOMYPHNA (33) givai
EVEPYOTTOINHEVOI.

MeTd a1 2-3 AeTTTd, evepyoTroioTe Toug diakoTrTeg EKKENQZH EAAIOIMYPHNA (33) kai AAAI (34), puBpioTe Tov augopeiwthpa
(7) oTO OTPOPOUETPO (TTEPITTOU OTN PEON) PEPVOVTAG TOV aTNV TIUN «4». MeTd atrd Tepitrou 10-15 AeTrTd, Ba TTpéTTel va apxioel
va TPEXEI TO AGDI.

Av 10 AGdI Byaivel pe TTOAU dUvaun, KAgioTe apéowg 1o diokoTTn AAAI (34) kai TTepIéveTe AAAa 5 AeTTTd. XTn OuvEXElQ,
ETTAVEVEPYOTTOINOTE TOV, pubuiovtag oTo eAdxIOTo Tov auopeiwTtApa (7) (de€idaTpoPa).

Av 10 AGdI ouveyioel va Byaivel ge TTOAU dUvapn, YETA oTTO PEPIKG AETTTA Ba gival kal Bpwpiko. [ autd Ba TTPETTEl va aAAGEETE
oTdéun (13).

>& TTIEPITITWON TTOU, APOoU TTEPATEI KAl AUTO TO XPOVIKO d1IdaTnua, To AddI ouvexidel va unv TpEXEl, avoiTe Tov Kpouvd Tou veEPOU
(10) Trou BpiokeTal oW ATTO TN UNXAVA KAl EVEPYNOTE OTO POOUETPO (24) puBuilovtag Tnv évdeign ato 2-3. Otav apyioel va
TPEXEI TO AGDI, pubpioTe Tov auéoueiwThpa (7) aTo OTPOPOUETPO (OXEDOV OTO PEYIOTO) PEPVOVTAG TO OTNV TIUA «7».

Av n por Tou Aadiou Trapaeivel ataBepn] yia 10 AeTrTd, n puBuion gival dpioTn. Av n por PelwBei, yupioTe To poOPETPO OTO 5.
Av n por Tou AadioU cuvexioel va peiwveTal, OAAAETE TN OTABUN, KAgivovTag TIG dUO OTTEG TTOU avoifaTe TTPONYOUHEVWG Kal
avoiyovTtag Tig OU0 OTTEG TToU gival KATA éva apiBud uPnAoTePEG (yia TTapddelyua, ot 5 avti Tng oTAg 4).

4.2.4 ZTOpdTNHA
MNa va oTapaTACETE TO PNXAvNua Ba TTPETTEN va eKTEAETETE OTN O€IPd TIG AKOAOUBEG EVEPYEIEG:

a)
B)
Y)
d)
£)

>BnoTe Tov emAoyéa (34) AAAL.

MepipéveTte TTEPITTOU TTEVTE AETTTA.

PuBpioTe To podueTpO (24) OTN PEYIOTN TIPA.

>Bnote Tov emAoyéa (31) ZMAZTHPAZ povo 6tav Byaivel povo vepo.

>Bnote Tov emAoyéa (30) MAAAKTHPAZ — (32) EAIEZ — (33) EKKENQZH EAAIOMYPHNA.

68 - 72 Y, CAMPAGNOLA




4 - XPHZH TOY MHXANHMATOZ

4.3 PubBpiosig

4.3.1 POBuion Twv oTalpwyv (13)

=3~ THMEIQZH
O1 o1dBpEG ival okTw. O1 apIBunuéveg oTrég gival SUo yia ka0 oTdBun eupiokdpeveg oe 180°C n pia o oxéon pe TNV AAAn.

KavTe otn oeipd TIG £EAG EVEPYEIEG:

Q) ZTAUOTACTE TO PNXAVNUO OTTWG TTEPIYPAQETAl TNV TTAPAypa®o 4.2.4.
B) Avoi€te Tn Bupida (6).

Y) Av amaitnBei digvepynaTe TIG KATAAANAEG pubpioelg:

* Av 10 AddI Byaivel 6x1 kKaBapo Kai yia TTapddelyua gival avoixTég ol dUo OTABUEG 5, Ba TTPETTEI va TIG KAEIOETE aVOiyovTag TIG
OTAOUEG 4 [OUCIATTIKA OVOIYETE TTAVTA TIG U0 KOTWTEPEG OTABUES KAl KAEIVETE TIG OUO AVWTEPEG OTABUES OTTWG ATTEIKOVICETAl
ota oxnuata (X) €éwg (Y) oto F1].

* Av 10 AddI Byaivel utrepBoAikd kaBapd kal utrdpyouv ixvn Aadiol otov EAAIOIMYPHNA, kai yia TTapddelypa, gival avoixTég
ol dUo OTaBuEg 4, Ba TTPETTEl va TIG KAEIOETE KOl va avoifeTe TIG OTABUEG 5 [OUCIAaTIKG avoiyeTe TTAVTA TIG OUO AVWTEPEG
OTAOUEG Kl KAEIVETE TIG BUO KATWTEPEG OTABUEG OTTWG aTreikovieTal ata axnuara (X) éwg (Y) oto F2].

* Av Ta ixvn AadioU gival onuavTiKG Kal yia TTapddelypa gival avoiXTég ol dUo aTdBueg 5 Ba TTpETTEl va TIG KAEIOETE avoiyovTag
TIG OTABPEG 7 i} 8 [OUCIAOTIKA avoiyeTE TIAVTA TIG OTABUEG TIG OVWTEPEG KATA dUO 1 TPEIG apIBUOUG OTTWG OTTEIKOVICETAI OTA
oxnuata (X) €éwg (Y) R (W) oto F3].

DECANTER

F1 F2 F3

40

v)

4.3.2 PUBpIoN TOU pOoOUETPOU (24)

*  Av, déka AeTTTd peTd o110 TNV évapgn Tng €aywyng, 1o AddI Byaivel utreEpBOAIKA KaBapod Kal TTapaTnpeite ixvn Aadiod aTov
EAAIOMYPHNA, pubuioTte To poduetpo (24) atnv TipnA 2-3.

e X210 T€AOG TNG epyaaiag, yia va TTAuBei To DECANTER (14), puBpuioTe 10 poOUETPO OTN PEYIOTN TIUM, £WG OTOU OPXiOEl VO TPEXEI
KaBapd vepo.

4.3.3 PUBpion auSopeiwTApa gAaiodoung (7)

O augopeiwTnpag oag emTPETTEI va pubuioeTe TNV TToadTnTa eAaiofuung TTou dioxeTeletal ato DECANTER (14). Av 1o Addi Byaivel
BpwpIko, yupioTe To SIOKOTITN Tou aufopeiwTrpa (7) de€idaTpo@a, kaTd 1-2 oTpoPEG. Av To AddI apxioel va Byaivel AiyoTEPO BPWHIKO,
eTTavOoAdBeTe TNV idla evépyela, Ewg 6Tou Byel kaBapd. Av To AddI Byaivel TTOAU kaBapo kai uttdpyouv ixvn Aadiol atov EAAIOTNTYPHNA,
KGVTE TNV QvTIOTPO®N EVEPYEIA. ZTNV apxXr TNG Epyaciag pubuioTe Tov auéopeiwtApa (7) oTOo OTPOPOUETPO (TTEPITIOU OTN PEON
0108POUNG TOU) GEPOVTAG TOV TNV TIUN «4». Av, JETA aTTO OAEG QUTEG TIG EVEPYEIEG, DEV ETTITUXETE TO ETTIOUUNTO ATTOTEAECUA, TTPETTEI
va aAAdgeTe T 0TABPEG (13) OTTwGg uTTOdEIKVUETAI OTNV TTapdypago 4.3.1.

4.3.4 POBuION €10600U eAibv
Av ol NG gival TTOAU PIKPEG, puBuioTe TN Adpa (2) TTou BpiokeTal KATW aTTO TN XOdvn, £T01 WOTE Va TTEQTOUV AIYOTEPEG ENIEG pECT
oto ZMAZTHPA (4). Evw av o1 eNiég gival peyaAUTEPEG, UTTOPEITE VO EPYACTTEITE XWPIG pUBUION TNG AdUAG 1 Kal Xwpig Adua (2).
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5 - MPOBAHMATA, AITIEZ, AYZEIZ

5.1 NpoBARpara, aitieg, AUOEIG

A MPOZOXH!

OA&G o1 TTOPOAKATW CUVTNPAOEIG TTPETTEI VA EKTEAOUVTAI OTTO HNXAVIKO ouvTneNnTh.

NMPOBAHMA

AITIA

AYZH

To Aad1 B¢ Byaivel, TTapOAO €Xouv TTEPAOEI
10/15 a6 TV £vapén Tou KUKAOU eEaywYNAG.

1) O ocwAnvag e£6dou Aadiou (15) ptropei
va gival BouAwpévog.

2) O nAeKTPOKIVNTAPOAG TTEPIOTPEPETAI UE
avTioTpoen Popd.
3) Aev gival avoixtA kayia otA (oTdBun).

1) EAéyETe, pe éva pakpu avTIKEipEVO, av
o710 owAnva (15) éxouv emikabioel
UTTOAEipaTa UAIKOU.

2) AvTIOTPEWTE TIG PATEIG TOU
NAEKTPOKIVNTAPA.

3) Avoigre TIg dUO oTTég £€6doU oTO DE-
CANTER (14).

AvdBer pia (kOkkivn) evOEIKTIKN Auxvia o€
KATTOIOV BIAKOTTTH.

EtrevéBn 10 Beppikd TTpoCTOCiAG TOU
NAEKTPOKIVNTAPA.

Avoiéte TOV nAekTpIKd TTivaka Kai
ETTAVEPYOTTOINOTE TO QAVTIOTOIXO BEPUIKO.

At Byaivel EAAIOTTYPHNAZ.

O diakéTTng EKKENQXZH EAAIOMYPHNA
(33) kau/ry AAAI (34) gival uTTAOKAPITPEVOG
(kOKKIVN Auxvia avappévn).

AvoigTe TOV TTiVOKQ KOI ETTAVEVEPYOTTOINOTE
TO AvTiOTOIXO BEPUIKO.

To DECANTER (14) gival yTrAoKapIopéVO.

1) MTKe KGTT0I0 PETOAANIKO QVTIKEINEVO
péoa ato decanter, padi pe Tig ENIEG.

2) Katd 10 TAUCIPO, PTIAKE péoa TTOAU
vePO Kal TTOAU ypriyopa.

1) KaA€oTe To KEVTPO TEXVIKAG UTTOOTAPIENG.

2) Mpiv mAOvete To MAAAKTHPA (5) pe
TTOAU vepd, BefaiwBeite 611 T0 DE-
CANTER (14) givar adgio.

O ZIMAZTHPAZ 8¢ AsiToupyei CWOTA.

1) Y1rdpyouv TToAAG QUAAG pE€aa OTIG ENIEG
KAl BOUAWIVOUV TN GXAPA.
2) Ta paxaipia gival KATEOTPAPPEVA.

1) BydAte Ta @UAAQ, TIPIV PIEETE TIG EAIEG
aTn xodvn.

2) MepioTpéwTe Ta poxaipia katd 180° A
QVTIKOTAOTAOTE TA.

6 - ZYNTHPHZH

6.1 TakTIK ] oUVTHPNON

A MPOZOXH!

* T[lpiv apxioTe OTTOINSATTOTE EPYACIO CUVTAPNONG, ATTOCUVEECTE PEUUA OTTO TOV NAEKTPIKO TTiVAKOL.

*  O1 evépyeleg CUVTAPNONG TIPETTEI VO TTPOYHMATOTTOIOUVTAI OTTO TOUG XEIPIOTEG.

* X710 TEAOG KABE KUKAOU £pYyaTiag, TTPETTEI VO OAVETE TO UNXAVNMA Kol Vo BYAZETE TO @IG aTTO TNV TTPI0 NAEKTPIKAG TPOPOBOTiag.

6.1.1 KaBapiopog pnxaviuarog: Kalnuepivog kai TEAoug epyaaciog

A MPOZOXH!

MH xpnoipotroigite S10AUTIKE, ATTOPPUTTAVTIKA I} GATTOUVIA YIO TOV KOBAPIOHO TOU MNXAVAHATOG. XPNOIUOTIOIEITE HOVO
VEPO 1} OUBETEPO KAl OO TIPOIOVTA TTOU Eival CUHMBATA JE TA TPO@IUAL.

KdvTe oTn o€1pd TIG £€N1G EVEPYEIES:

* O kaoBapIoPOG TIPETTEI VO TTPAYUATOTIOIEITAI EVTOG 24 wpWV atrd T XPron TOU UNXAVIHATOG.

e BydAte Tn xodvn EeR1dwvovTag TIg TEGOEPIG BideG TTOU TV ACPAAifoUV.

e BydAte 10 apioTepd TTEPIBANUA (TTAEUPd OTTACTHPA) TOU PINXAVIMATOG.

*  Ta va kaBapiocete 10 ZMAXTHPA, Trpétel va BydAeTte Tn xodvn eAaioluung (20). MNa va BydAete Tn Xodvn, TTPETTEI TTPWTA VA
OTTOOUVOEOETE TO KAAWDIO ATTO TOV OKPOBEKTN TOU NAEKTPOKIVNTHPA, VO AVOICETE TA AYKIOTPO OTEPEWONG TIAVW OTNV TTAAKA Kal
va &eRidwoete TIG Bideg oTepEwang. MeTd atmd auUTEG TIG EVEPYEIEG, PTTOPEITE va BYAAETE TN Xodvn eAAIOCUUNG, VIO VO EXETE
mpbébofacn o1o ZMAZTHPA (4). ATTouaKpUVETE Ta TUXOV GUAAG Kal TTAUVETE JE vEPOD.

*  Tia Tov kaBapiopd Tou MAAAKTHPA (5) Trpétrel Trpwta va EEBIBWOETE TIG TECTEPIG BIOEC TTOU OTEPEWVOUV TO KAAUPUA Tou. MeTd
atTé auTo, PTTopEiTE va BAAETE TOV avadeuThpa (22), onKWVOVTAG TNV aTTAWG TTPOoG Ta TTavw. KaBapioTe Kal TTAUVETE PE vepO.
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e o 10 TAUoIuo Tou DECANTER (14) mrpétrel, Tpwta a1’ OAa, va kAgioete TIg dU0 OTTEG (0TABUEG) (13) TToU €ixaTE AVOIEEl
TTponyouuévwg. MeTd Tov KaBapiouod, {avaPoVTAPETE Ta YEPN TTOU ATTOCUVAPHOAOYACTE KAl TO TTEPIBANUa (6), ZavauovTapeTe
TN X0odvn OTEPEWVOVTAG TNV HPE TIG AVTIOTOIXES PidEG.

* 70 Oonueio autd BAATE TNV NAEKTPIKNA TTPIC OTOV NAEKTPIKO TTIVOKA KAl ETTAVEKKIVAOTE TO UNYXAvNUA, EVEPYOTTOIWVTAG TOUG OIOKOTITEG
ZMAZTHPAZ (31) - EKKENQZH EAAIOMYPHNA (33) - AAAI (34). Avoitte Tov Kpouvo Tou vepoU (10) kal puBpioTe To podUETPO (24)
otn péyiotn Tiur. Otav apyxioel va Tpéxel kaBapd vepd atrd To cwArva ekkEvwaong eAalottupriva (8) onuaivel 61 To TTAUCIPO TeAEIWOE.

A MPOZOXH!

Mpiv §avapyioeTe TNV epyaoia, BuunBeite va BydAeTte Tig SUo Bideg kAeioipaTog Twv oTaBpwyv (13) yia Tnv £§od0 Tou Aadiou,
TTOU TIG €iXATE KAEIOEI TTPONYOUMEVWG.

6.1.2 "EAeyxog paxaipiwv kai oxdpag ZMAXTHPA (4)
Av N KOWN TWV PaXaIPIWV EXEl PBapEi UTTEPBONIKG, TTPETTEI VO Ta TIEPIOTPEWETE KaTd 180° Ay, av XPEIOOTE, va Ta AVTIKATACGTHOETE (EE0PiyyovTag
TNV €10k Bida oTepéwong). H evépyeia auTr) PTTOpE va yivel yovo atré £vav eE0UCIodOTNUEVO GUVTNPNTI MNXOVIKWV HEPWV.

A MPOZOXH!

H xpon @Bapuévwyv JaxaipitwV NTTOPEI VO £XEI APVNTIKEG ETTITITWOEIS OTNV TTOIGTNTA TOU TTPOIOVTOG.

>ag ouvioToUpe va eAEyxeTe, avd 100 wpeg epyaaiag kal 1o TEAOG KABE TTapaywyIkAg TTEPIOdOU, TNV KATACTACN TNG OXAPAS Kal
TV paxaipiwv (3) Tou ZMAXTHPA (4).

6 1.3 "EAeyx0G TwV INAVTWYV PETAdOONG Kivnong
BydATe 10 EPiBANUA TNG TTAEUPAG TWV IHAVTWV.

*  EA&yEre oTITIKG av o1 0dovVTWTOI INAVTEG PETABOONG Kivnong ival @Bappuévol.

e AuTOG 0 €Aeyxog TTPETTEl va yiveTal KB XpOvo, 0TO TEAOG TNG £PYACTiAg, yia va aTToQeUXOEi n KOTIH) Toug KATd Tn dIdpKEIa
Aerroupyiag Tou pnxavAiuaTog. H evépyela auTr utropei va yivel atmo évav €£ouaiodoTnUEVO ouvTNPENTA HNXOVIKWY HEPWV.

6.1.4 Aitravon

A MPOZOXH!

H xprion Aadiol i ypdoou 61 katdAAnAou atroteAei aitio coBaprig BAGBNG oTo pnxdavnua.

*  KdBe 500 wpeg epyaciag: va eAEyXeTe To AddI TOU €TTIKUKAOEIBOUG pelwTApa puBuIoNg eAalofUuNG Kal av XPEIOOTEN va
ouptrAnpwvete e AGIP BLASIA 220 A epdpiAAo.

e KdBe 1.000 wpeg epyaaiag: va aAAdlete To AddI Tou udpauAikol cuvdéopou Transfluid pe AGIP OSO 32 700 gr i epdpiAAo.

+  Kdbe 500 wpeg epyaaiag: va eAéyxete 1o AddI Tou peiwTrpa avadeutripa Tou MAAAKTHPA kai av XpelaoTel va GUPTTIANPWVETE
pue AGIP ROTRA MP 80w90.

6.2 EKTOKTN ouvTApnon

A MPOZOXH!

OAeg o1 evépyeleg EKTAKTNG OCUVTAPNONG TTPETTEI va eKTEAOUVTAI o€ e§ouaiodoTnuéva KEVTPA TEXVIKAG Bonbeiag Tng
CAMPAGNOLAS.r.I.

7 - KATAZTPO®H KAI AIAGEZH EEAPTHMATQN

7.1 evika
* 210 TEAOG TNG AEITOUPYIKAG {WNG TOU, TO unxdvnua TTPETTEl va JIaAUBEI.
e Ta didgopa Yépn Tou TTPETTEL va BIaXWPIoTOUV KATAAANAQ, £T01 WOTE va gival duvaTr] n €TIAEKTIKA O1d0eon TOUG.
- AdeidoTe T0 AAdI ATTO TOUG PEIWTAPEG.
- AdeidoTe To AddI a1Td TOV USPAUAIKG OUVOETHO.
- XwpioTe Ta didgopa pépn avaioya pe 10 UAIKO (METAAAO, TTAACTIKO, AGDI, KTA.) Kol SI0BECTE TO O€ CUPPOPPWAON UE TOUG
I0XUOVTEG KAVOVIOPOUG OXETIKA PE TNV TTpoaTacia Tou TTEPIBAAAOVTOG.

[@3 ZHMANTIKH MAPATHPHZH!
AtrayopeUeTal auoTnped n piwn Aadiwv Kal SIAUTIKWV OTO SiKTUO UTTOVOUWYV Kal/l] oTo £€8a@oG.

8 -MAPAPTHMATA

8.1 HAekTpIK} ouvdeopoloyia

To oxfua gival eTTIKOAANPEVO OTN ECWTEPIKN TTAEUPA TOU NAEKTPIKOU TTiVAKA.
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