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

La capacità 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:
• forbici elettriche a batteria per la potatura;
• forbici pneumatiche per la potatura (anche su prolunga);
• attrezzature pneumatiche e a motore per la raccolta delle olive e del caffè e per il diradamento della frutta;
• tosasiepi, decespugliatori e seghe a catena pneumatiche;
• compressori per applicazione ai tre punti del trattore e motocompressori carrellati;
• impianti oleari.
Le ragioni di una scelta si possono riassumere per:
• maneggevolezza e praticità dei prodotti;
• versatilità d’impiego;
• qualità dei materiali costruttivi;
• affidabilità;
• 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 responsabilità 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 é
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 può 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 già in
possesso di modelli similari.

Il costruttore si ritiene responsabile solo per le descrizioni in lingua italiana; in caso di difficoltà di comprensione, contattare l'ufficio
commerciale per chiarimenti.

ItalianoItalianoItaliano
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1 - INTRODUZIONE

1.1 Funzioni e utilizzo del manuale di uso e manutenzione
Per salvaguardare l’incolumità dell’operatore ed evitare possibili danneggiamenti, prima di compiere qualsiasi operazione
sull’attrezzo è 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 possibilità 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 sarà accompagnata dal pittogramma relativo all’operatore ritenuto più 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
e/o 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).

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

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

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

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

1.4 Ricevimento del prodotto
Al ricevimento del prodotto é necessario verificare che:
• 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”).

OFFICINA AUTORIZZATA
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1 - INTRODUZIONE

1.5 Garanzia
• I 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 è 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 è 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 valuterà caso per caso, a proprio insindacabile giudizio, quali interventi possano essere eseguiti in garanzia.
• La garanzia esclude qualsiasi responsabilità 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 è 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.

 ATTENZIONE!
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 - AVVERTENZE ANTINFORTUNISTICHE

2.1 Avvertenze

 ATTENZIONE!
Il costruttore declina ogni responsabilità derivante dall’inadempienza di quanto segue.

2.1.1 Risultati delle prove di legge

 ATTENZIONE!
Rischi dovuti all’esposizione dell’operatore alla rumorosità e/o vibrazioni della macchina.

1) 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 conformità alla normativa UNI EN ISO 3744:

LwA a vuoto = 98 dBA
LwA a carico = 100 dBA

2) PROVA EMC
Conforme alla direttiva 89/336/CEE e alla normativa CEI EN 55011.

3) LIVELLO VIBRAZIONI
I rischi dovuti a vibrazioni trasmesse al sistema mano-braccio, in questa tipologia di macchina, è irrilevante.
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2 - AVVERTENZE ANTINFORTUNISTICHE

2.1.2 Avvertenze generali

 ATTENZIONE!
• 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 l’effetto dell’alcool o che assuma farmaci che riducono la prontezza di riflessi o droghe non è
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 l’uso o addestrate da persone
autorizzate.

• Tenere lontano dalla macchina bambini ed animali.

• E’ vietato manomettere o togliere l’interruttore di fine corsa e/o di blocco porta.

• L’utente è responsabile di pericoli o incidenti nei confronti di altre persone o loro proprietà.

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

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

 NOTA
Alla fine di ogni ciclo di lavoro spegnere l’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 può
essere imballata con un cartone di spessore adeguato munito di pittogrammi che indicano il peso e il baricentro della macchina.
Oltre alla macchina l’imballo contiene gli accessori e la documentazione tecnica. L’imballo può essere movimentato da un transpallet
o muletto. Nel caso in cui ci sia la necessità di utilizzare una gru per la movimentazione, è possibile montare dei golfari sulla parte
superiore della macchina per il fissaggio ganci di sollevamento.

2.3 Sollevamento
• 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.
• 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 l’imballo della macchina; all’interno dell’imballo vi sono cavi elettrici e strumenti che potrebbero

danneggiarsi.
• Posizionare l’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 l’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 può 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.
• Bloccare le ruote come illustrato in foto (E).

 IMPORTANTE!
Per lo smaltimento dei vari materiali costituenti l’imballaggio attenersi alle normative vigenti per la tutela dell’ambiente.
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2 - AVVERTENZE ANTINFORTUNISTICHE

2.5 Manutenzione

 ATTENZIONE!
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.

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

• 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.
• La disattivazione dei dispositivi di protezione o sicurezza deve essere effettuata esclusivamente per operazioni di manutenzione

straordinaria e solo da manutentore elettrico  / elettronico , il quale provvederà a garantire l’incolumità degli operatori e ad
evitare qualsiasi danno alla macchina, nonché a ripristinare l’efficacia dei dispositivi stessi al termine della manutenzione.

• 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.

• 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
I dati identificativi dell’impianto oleario sono riportati sulla targhetta (11).

11

3.2 Descrizione del prodotto
L’impianto oleario BuonOlio TOP è 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 l’olio sono state costruite in acciaio inox 304; il ciclo di estrazione prevede
che il contatto dell’olio con l’aria sia molto limitato e non vi siano fonti di calore che possano riscaldarlo, tutto ciò contribuisce,
assieme alla qualità delle olive, ad ottenere un prodotto di altissima qualità.

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 l’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 così il distacco dell’olio dalla pasta stessa.
La GRAMOLATRICE (5) è 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 velocità 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 l’olio dalla pasta e dall’acqua di vegetazione contenuta nelle olive.
Il DECANTER (14) offre la possibilità 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); l’impianto quindi
avrà due uscite, una frontale (15) per l’uscita dell’olio ed una posteriore (8) per l’uscita della SANSA e dell’acqua di vegetazione.
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3 - SPECIFICHE TECNICHE

 IMPORTANTE!
• Nella tabella rappresentata nel paragrafo 3.8 è indicata la foto relativa ad ogni singolo particolare citato nel testo.
• Per ottenere un prodotto di ottima qualità 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 qualità.

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

3.4 Uso previsto
L’impianto oleario BuonOlio TOP è stato progettato per produrre olio extra vergine d’oliva; ogni uso diverso è da considerarsi
improprio e perciò potenzialmente pericoloso per l’incolumità degli operatori, nonché tale da far decadere la garanzia contrattuale.

3.5 Dati tecnici
• Modello: ..................................................................................... BuonOlio TOP
• Produzione oraria di olive: ............................................................ 60 ÷ 80 kg/h
• Produzione media giornaliera (8 ore): ................................................... 500 kg
• Potenza minima richiesta: ...................................... 4 kW/h (consigliati 6 kW/h)
• Alimentazione Standard:- .............................................. 220 V trifase 50-60 Hz

- .............................................. 380 V trifase 50-60 Hz
• Alimentazione tramite inverter: ...............................220 V monofase 50-60 Hz
• Riscaldamento pasta: ......................................................................... Nessuno
• Regolazione acqua al DECANTER: ................................... Tramite flussimetro
• Installazione: ....................................................................... Su ruote con freno
• Trasmissione cilindro DECANTER: ............................. Tramite cinghie dentate
• Trasmissione coclea DECANTER: .............................. Tramite cinghie dentate
• Velocità DECANTER: ....................................................................... 3.200 rpm
• Tipo FRANGITORE: .................................................................... A coltelli (n.3)
• Dimensioni (lunghezza-larghezza-altezza): ............................... Vedi figura (T)
• Massa: .................................................................................................... 480 kg
• Capacità tramoggia: ................................................................................. 50 kg
• Temperatura ambiente raccomandata: ..................................... > 15 ÷ < 25 °C
• Umidità: ............................................................................ 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:
• Protezione elettrica motori (16) in caso di sovraccarico.
• Collegamenti equipotenziali a terra di tutte le masse.
• Cavi elettrici protetti con sezione adeguata (schermatura elettromagnetica per modello a 220 V monofase).
• Ripari fissi su tutte le parti in movimento.
• Griglia di protezione (18) sulla tramoggia delle olive.
• Equilibratura delle vibrazioni.
• Componenti a contatto con il prodotto alimentare in acciaio inox.
• Pannello comandi con classe di protezione IP54.
• Struttura coibentata per protezione e riduzione della rumorosità.
• Griglia e tubo di protezione nella coclea di uscita sansa (8).



9 - 72

3 - SPECIFICHE TECNICHE

3.7 Simboli di avvertenza

Avvertenze generali

Obbligo leggere libretto uso e manutenzione Obbligo protezione udito

Obbligo abbigliamento idoneo

Obbligo protezioni mani

Obbligo protezioni piedi

Tensione elettrica pericolosa

Non rimuovere i dispositivi e le protezioni
di sicurezza

ATTENZIONE!
Parti in movimento
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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 dì olive B
6 Portello Accesso al DECANTER C
7 Variatore Regola la quantità di pasta da inviare al DECANTER C
8 Coclea scarico sansa Preleva la sansa e l’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 profondità di pescaggio dell’olio D

olio all’interno del DECANTER
14 DECANTER Separa l’olio dalla SANSA e dall’acqua di vegetazione. D
15 Uscita olio Preleva l’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 I

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 quantità 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 l’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 l’accensione della lampada all’interno della macchina N
36 Carter lato frangitura Protegge la zona di frangitura e gramolazione O
37 Carter lato cinghie Protegge la zona di trasmissione a cinghie O
38 Coperchio gramolatrice Protegge la pasta dal contatto con l’aria e quindi dall’ossidazione P

39-40 Tendicinghia Regola la tensione delle cinghie del DECANTER Q
41 Coperchio decanter Protegge l’accesso alle regolazioni DECANTER R
42 Scatola inverter Permette di far funzionare l’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 l’operatore deve indossare U

operatore
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4 - USO DELL’IMPIANTO

 

4.1 Posizionamento dell’impianto
Eseguire nell’ordine le seguenti operazioni:
• Posizionare l’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 l’attacco dell’acqua alla rete idrica mediante l’apposito innesto filettato.
• Collegare la macchina all’impianto elettrico trifase mediante l’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

quadro dovrà essere fissato a parete mediante gli appositi attacchi.
c) Collegare la spina del quadro inverter alla presa di corrente a 220 V monofase.

4.2 Operazioni e verifiche di preavviamento

 ATTENZIONE!
La prima volta che si utilizza l’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 l’olio e per la SANSA residua.
• Montare il tubo a corredo per lo scarico SANSA inserendolo e bloccandolo con l’apposita fascetta metallica ed il

beccuccio di uscita dell’olio; il tubo di corredo per lo scarico SANSA dovrà 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 è progettata per lavorare in automatico con l’intervento di un operatore che dovrà alimentare le olive e

provvedere ai recipienti dell’olio e dello scarico sanse.

4.2.1 Avviamento

 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 è necessario fare eseguire il cavo di prolunga necessario da un tecnico
elettrico qualificato.

Eseguire nell’ordine le seguenti operazioni:
a) Posizionare l’interruttore GENERALE  (28) in “1” (con i selettori in posizione “0”).
b) Disattivare il fungo EMERGENZA (27).
c) Premere il pulsante START (26).
d) Azionare di seguito i selettori FRANGITORE (31) - GRAMOLA  (30) - OLIVE (32).
e) 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).
f) La macchina inizia la frangitura ed impiegherà circa trenta minuti per riempire la GRAMOLA (5) di pasta, a quel punto spegnere

FRANGITORE (31), attendere venti minuti e posizionare l’interruttore generale (28) sullo “0” togliendo la tensione elettrica ed
eseguire il controllo seguente (paragrafo 4.2.2).
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4 - USO DELL’IMPIANTO

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) 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 l’apposita chiave in base ai seguenti
parametri:
• se la pasta è molto liquida  aprire (togliendo le viti) i due fori (livelli) contrassegnati con il N° 2;
• se la pasta non è molto liquida  aprire (togliendo le viti) i due fori (livelli) contrassegnati con il N° 4;
• se la pasta è secca  avente l’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.

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

4.2.3 Estrazione olio

 ATTENZIONE!
Il pomello di regolazione del variatore (7) consente di inviare più o meno pasta al DECANTER (14) e và azionato solamente
quando 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 metà giri)
portandolo sul valore “4”; trascorsi circa 10-15 minuti comincia ad uscire l’olio.

• Se l’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 l’olio continua ad uscire con forza dopo alcuni minuti può essere molto torbido e si dovrà 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 uscirà l’olio regolare il variatore (7) sul contagiri (quasi al massimo) portandolo sul
valore “7”.

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

• Se l’olio continua a diminuire si dovrà cambiare i livelli richiudendo i due fori aperti in precedenza ed aprendoli con un numero
più 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) Spegnere il selettore (34) OLIO.
b) Attendere circa cinque minuti.
c) Regolare il flussimetro (24) al valore massimo.
d) Spegnere il selettore (31) FRANGITORE solo quando fuoriesce solo acqua.
e) Spegnere il selettore (30) GRAMOLA  - (32) OLIVE - (33) SCARICO SANSA .
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4.3.2 Regolazione flussimetro (24)
• Se dopo dieci minuti dall’inizio dell’estrazione l’olio esce eccessivamente limpido e vi sono tracce di olio nella SANSA, regolare

l’indice del flussimetro (24) sul valore 2 o 3.
• 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 quantità di pasta che viene immessa nel DECANTER (14); se l’olio esce sporco
ruotare il pomello del variatore (7) in senso orario di 1-2 giri. Se l’olio esce meno sporco ripetere l’operazione fino che l’olio non
esce pulito; se l’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 metà corsa) portantolo sul valore “4”; se così 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 può lavorare senza eseguire regolazioni e senza piastra (2).

4 - USO DELL’IMPIANTO

4.3 Regolazioni

4.3.1 Regolazione livelli (13)

 NOTA
I livelli sono otto; i fori numerati sono in quantità 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)].

• Se l’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
livelli N° 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)].

(X)(X) (X)

(Y)(Y) (Y) (W)
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INCONVENIENTE

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

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

La SANSA non esce.

Il DECANTER (14) è bloccato.

Il FRANGITORE non funziona
correttamente.

CAUSA

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

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

Il termico di protezione del motore è in
blocco.

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

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

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

1) Ci sono troppe foglie assieme alle olive
che otturano la griglia.

2) I coltelli sono rovinati.

RIMEDIO

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).

Aprire il quadro elettrico e riattivare il
termico corrispondente.

Aprire il quadro e riattivare il relativo
termico.

1) Contattare il servizio assistenza.

2) Prima di lavare la GRAMOLATRICE (5)
con molta acqua, assicurarsi che il DE-
CANTER (14) sia vuoto.

1) Togliere le foglie prima  di introdurre
le olive.

2) Girare i coltelli di 180° o sostituirli.

5 - INCONVENIENTI, CAUSE, RIMEDI

5.1 Inconvenienti, cause, rimedi

 ATTENZIONE!
Tutte le manutenzioni devono essere eseguite da un Manutentore Meccanico.

6 - MANUTENZIONE

6.1 Manutenzione ordinaria

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

6.1.1 Pulizia macchina giornaliera e di fine lavoro

 ATTENZIONE!
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:
• La pulizia va effettuata entro le ventiquattro ore dall’utilizzo dell’impianto.
• Smontare la tramoggia svitando le quattro viti che la bloccano.
• Togliere il carter sx (lato frangitore) della macchina.
• Per pulire il FRANGITORE si deve togliere la tramoggia pasta olive (20), per fare ciò bisogna staccare il connettore sul cavo

motore, aprire i ganci di serraggio sulla piastra e svitare i pomelli di bloccaggio, così facendo si toglie la tramoggina olive e si
ha accesso al FRANGITORE (4); togliere eventuali foglie e lavare con acqua.

• La pulizia della GRAMOLATRICE (5) si effettua svitando i quattro pomelli che bloccano il coperchio dopodichè si può estrarre
la pala impastatrice (22) semplicemente sollevandola verso l’alto; pulire e lavare con acqua.
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6 - MANUTENZIONE

• 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 già pulite ed il carter (6); rimontare la tramoggia bloccandola con le relative viti.

• A questo 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 l’acqua uscirà pulita dallo scarico sansa (8) il lavaggio sarà terminato.

 ATTENZIONE!
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 è rovinato, bisogna ruotarli di 180° e se necessario sostituirli allentando l’apposita vite di bloccaggio;
questa operazione deve essere eseguita solo da un manutentore meccanico  autorizzato.

 ATTENZIONE!
L’uso di coltelli rovinati potrebbero compromettere la qualità 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.
• 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

 ATTENZIONE!
L’uso di olio o grasso non specificato, è causa di danneggiamento grave alla macchina.

• Ogni 500 ore: controllare l’olio del riduttore epicicloidale regolazione pasta e se necessario rabboccare con AGIP BLASIA 220
o equivalente.

• Ogni 1.000 ore: cambiare l’olio del giunto idraulico Transfluid con AGIP OSO 32 700 gr o equivalente.
• Ogni 500 ore: controllare l’olio del riduttore agitatore GRAMOLA e se necessario rabboccare con AGIP ROTRA MP 80w90 .

6.2 Manutenzione straordinaria

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

7 - DEMOLIZIONE E SMALTIMENTO DEI COMPONENTI

7.1 Generalità
• La macchina al termine della sua vita operativa dovrà essere demolita.
• 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.

 IMPORTANTE!
È rigorosamente vietato immettere oli e solventi nella fognatura o nel terreno.

8 - ALLEGATI

8.1 Schema elettrico
É inserito all’interno 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:
• battery operated electronic pruning shears;
• pruning shears (which can also be connected to various extension poles);
• pneumatic and motor-driven tools for olive and coffee harvesting and for fruit-thinning;
• hedge trimmers, bush cutters and chain saws;
• motorcompressors, hand towed or self-propelled, and PTO shaft driven compressors;
• oil mills.
The products are the right solution to all your problems since they are:
• very easy to handle and use;
• extremely versatile;
• made of high quality material only;
• sturdy and reliable;
• 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.

All rights 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.

EnglishEnglishEnglish
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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).

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

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

 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:
• 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.l. Service Department quoting all details stamped on the nameplate (refer to
“Product Description”, “Specifications” chapter).

AUTHORIZED SERVICE POINTS
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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.

 WARNING!
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

 WARNING!
CAMPAGNOLA S.r.l. declines all responsibilities if the precautions below are not taken.

2.1.1 Results of the tests made by law

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

1) 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

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

3) VIBRATIONS LEVEL
The risks caused by vibrations transmitted to the hand- arm are irrelevant in this type of machine.
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2.1.2 General precautions

 WARNING!
• 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.

• 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.

 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 protect it.
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.
• The length 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”).
• Carefully follow the instructions outlined in this manual (see paragraph “Positioning the plant”).
• Never leave 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.
• Lock the caster wheels as illustrated in the picture (E).

 IMPORTANT!
When throwing away the packaging materials, always observe all relevant environmental protection laws.
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2.5 Maintenance

 WARNING!
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 fit operators .
• Extraordinary maintenance or repairs must be done by an authorized qualified mechanic , as specified herein.
• Unauthorized persons must keep a safe distance away when maintenance or repairs are being performed.
• 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.

• All maintenance operations not specifically outlined in this manual are to be performed at authorized service centers indicated by
CAMPAGNOLA’S S.r.l dealer.

• 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.
- no one 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).

11

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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 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
• Model: ....................................................................................... BuonOlio TOP
• Hourly production capacity: ............................................................ 60 ÷ 80 kg/h
• Average daily production (8 hours): ........................................................ 500 kg
• Power requirements: ........................................ 4 kW/h (recommended 6 kW/h)
• Standard power supply: - .................................. 220 V three-phase 50-60 Hz

- .................................. 380 V three-phase 50-60 Hz
• Power supply with inverter: ............................... 220 V single-phase 50-60 Hz
• Paste heater: ............................................................................................. None
• Water to DECANTER control: ......................................................... Flow meter
• Installation: ............................................................. On caster wheels with brake
• DECANTER cylinder drive: ................................................. With toothed belts
• DECANTER screw feeder drive: ........................................ With toothed belts
• DECANTER speed: ......................................................................... 3200 rpm
• CRUSHER type: ................................................................ With knives (no. 3)
• Overall dimensions (length-width-height) ................................. See figure (T)
• Weight: ................................................................................................... 480 kg
• Hopper capacity: ...................................................................................... 50 kg
• Recommended room temperature: ............................................ >15 ÷ < 25 °C
• Humidity: ..........................................................................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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3.7 Warning symbols

General warning

Duty of reading the use & maintenance manual Hearing protection required

Compulsory adequate clothing

Compulsory hands protection

Compulsory feet protection

High tension

Do not remove safety devices and guards

WARNING!
Moving parts
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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 O
37 Guard on belt side Safeguards belt drive zone O
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:
• Put the plant in 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.

• Push down 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) Disconnect the machine from the electrical power line.
b) Plug the machine’s power cord into the inverter’s electrical cabinet (42) supplied with the machine. The cabinet should be wall-
c) Plug the inverter cabinet’s plug into the 220 V single-phase electrical outlet.

4.2 Preliminary checks

 WARNING!
Carry out the operations given below the first time the plant is used:
• 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.

• Put the collecting basins for oil and SANSA in place.
• Insert the 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.

• 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

 WARNING!
• Only qualified and authorized personnel can carry out this operation.
• 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) Turn the MAIN SWITCH (28) to “1” (with switches in position “0”).
b) Release the EMERGENCY STOP button (27).
c) Press the START button (26).
d) Turn on switches CRUSHER (31) – OIL MILL  (30) – OLIVES (32) one after the other.
e) Put the olives in the hopper (1) and put the olive blade (2) in the position most suitable for the size of the olives (put it almost 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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4.2.2 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) 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;
• if the 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.

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

4.2.3 Oil extraction

 WARNING!
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) Turn off the OIL switch (34).
b) Wait approximately five minutes.
c) Set the flow meter (24) to the maximum value.
d) Turn off the CRUSHER switch (31) only when just water flows out.
e) Turn of the OIL MILL  (30) – OLIVE (32) – SANSA DISCHARGE (33) switches.
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4.3 Adjustments

4.3.1 Adjusting the levels (13)

 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:

• If the 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)].
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4.3.2 Setting the flow meter (24)
• If ten 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.
• 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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TROUBLE

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

Red light in a switch illuminated.

SANSA does not come out.

DECANTER (14) failure.

CRUSHER failure.

CAUSE

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

2) Motor running in reverse direction.
3) No holes opened (level).

Overload cut-out for motor tripped.

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

1) A metal part entered decanter along
with olives.

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

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

2) Knives ruined.

REMEDY

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).

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

Open electrical control cabinet and rearm
cut-out.

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.

1) Remove the leaves before  putting in
the olives.

2) Turn the knives 180° or replace them.

5 - TROUBLESHOOTING GUIDE

5.1 Troubles, causes, remedies

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

6 - MAINTENANCE

6.1 Ordinary maintenance

 WARNING!
• Before attempting to perform any maintenance jobs unplug the power cord from the electrical control cabinet.
• Maintenance can be carried out only by operators.
• At the 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

 WARNING!
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:
• The plant should be cleaned within twenty four hours of use.
• Loosen the four screws and remove the hopper.
• Take the left guard crusher side) off the machine.
• 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.

• To clean 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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• 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.

• 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).

 WARNING!
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 .

 WARNING!
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.
• 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

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

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

6.2 Extraordinary maintenance

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

7 - DISMANTLING THE MACHINE WHEN NO LONGER USED

7.1 General
• 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.

 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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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 même 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 à air comprimé pour la taille et la récolte.
60% de la production est destiné à l’étranger, le réseau de vente est bien organisé et le service après-vente comprend du
personnel hautement qualifié. La gamme de produits offerte est très vaste :
• sécateur électronique à batterie pour taille ;
• sécateurs à air comprimé pour la taille (même sur rallonge) ;
• appareillages pneumatiques et à moteur pour la récolte des olives et du café et pour l’éclaircissement des arbres fruitiers ;
• sécateurs pour haies, coupe-buissons et scies à chaîne à air comprimé ;
• compresseurs qui peuvent être attelés aux trois points du tracteur et motocompresseurs sur roues ;
• installations pour la fabrication de l’huile.
Les raisons du choix de ces articles peuvent se résumer de la manière suivante :
• maniabilité et praticité des articles ;
• facilité d’emploi ;
• qualité des matériaux de construction ;
• fiabilité ;
• projet ingénieux.

Ce livret doit être remis lors de la livraison de l’article ; s’il devait être abîmé ou illisible, en demander immédiatement une autre
copie à la société CAMPAGNOLA S.r.l.

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

La machine ne doit être 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 être autorisée expressément par le bureau technique de la Maison
constructrice.

N’utiliser que des pièces de rechange d’origine ; la Maison constructrice ne se retient pas responsable pour les dommages
causés à la suite de l’utilisation de pièces de rechange qui ne sont pas d’origine.

Tous les droits de reproduction de ce livret sont réservés à la Maison constructrice. Ce livret ne peut être remis à 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 déjà en possession de modèles 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 après-vente pour tout éclaircissement à ce sujet.

FrançaisFrançaisFrançais
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1 - INTRODUCTION

1.1 Fonctions et emploi du livret d’utilisation et d’entretien
Afin de préserver la sécurité de l’opérateur et d’éviter d’éventuels endommagements, avant d’effectuer toute opération sur
l’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 façon
sûre, économique et conforme aux normes en vigueur. L’observation des instructions contribue à éviter des dangers, à réduire
les frais de réparation et d’arrêt et à augmenter la durée du produit.
Ce livret doit être intègre et bien lisible; tout opérateur préposé à l’emploi de l’article ou responsable de son entretien doit savoir
où il est placé et doit pouvoir le consulter à n’importe quel moment.

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

 Opérateurs
Personnel chargé de l’installation, du fonctionnement, du réglage, de l’entretien, du nettoyage, de la réparation ou du transport
de l’équipement.

 Personnel préposé à l’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 à 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 tâches 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 à intervenir sur les groupes mécaniques).

Il s’agit de l’atelier indiqué par nos revendeurs, autorisé à effectuer des opérations de réparation sur les machines CAMPAGNOLA
S.r.l.

 ATTENTION !
Précaution à prendre pour garantir la sécurité de l’opérateur ainsi que des personnes se trouvant dans la zone de travail.

 IMPORTANT !
Remarque à 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
Chaque machine destinée aux pays se trouvant dans l’Union Européenne (UE) est livrée avec les caractéristiques appropriées
à 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 :
• si elle n’a pas été endommagée lors du transport ;
• si la livraison correspond bien à ce qui a été commandé et si elle comprend les pièces fournies par la Maison constructrice

(voir “Description du produit” - chap. “Données techniques”).
En cas de problèmes, s’adresser au service après-vente de la Maison constructrice en fournissant les données qui se trouvent
sur la plaquette d’identification de l’article (voir “Identification du produit” - chap. “Données techniques”).

ATELIER AUTORISE
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1 - INTRODUCTION

1.5 Garantie
• Les produits CAMPAGNOLA S.r.l sont garantis pendant 1 ou 2 ans (en fonction de l’article choisi) après l’achat dont la date

figurera sur la facture ou tout autre document ayant valeur légale.
• Il est possible de faire jouer la garantie seulement si l’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 à des indications
écrites fournies par l’assistance technique autorisée.

• Les parties défectueuses à l’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 à l’usure ainsi que les frais de transport.
• Les coûts éventuels pour l’intervention de nos techniciens (inspection des installations, démontages et remontages) à 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, à son jugement sans appel, les interventions qui pourront être

exécutées sous garantie.
• La garantie exclue toute responsabilité pour les dommages directs et indirects causés aux personnes et/au choses, suite à

une utilisation ou un entretien inadapté de l’équipement huilier et est limitée aux seuls défauts de fabrication.
• La garantie échoue en cas d’altération et/ou de modifications (même imperceptible) et en cas d’utilisation de pièces de

rechange non originales.
• La garantie exclue dans tous les cas le remplacement de l’équipement huilier et/ou de l’équipement.

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

2 - REMARQUES À SUIVRE CONTRE LES ACCIDENTS

2.1 Avertissements

 ATTENTION !
Le constructeur décline toute responsabilité dérivant de l’inexécution de ce qui suit.

2.1.1 Résultats des essais normatifs

 ATTENTION !
Risques dérivants de l’exposition de l’opérateur au bruit et/ou aux vibrations produites par la machine.

1) NIVEAU DE BRUIT
Niveau de pression sonore continu équivalent pondéré A à l’oreille de l’opérateur mesuré selon la norme UNI EN
ISO 11202 :

LpA  = 82 dBA

Niveau de puissance sonore mesuré en conformité à la norme UNI EN ISO 3744:

LwA à vide = 98 dBA
LwA chargé = 100 dBA

2) ESSAI EMC
Conforme à la directive 89/336/CEE et à la norme CEI EN 55011

3) NIVEAU DE VIBRATIONS
Les risques dus aux vibrations transmises au système main-bras, en ce qui concerne ce type de machine n’est pas
significatif.



34 - 72

2 - REMARQUES À SUIVRE CONTRE LES ACCIDENTS

2.1.2 Remarques générales

 ATTENTION !
• Porter un équipement de protection adapté aux opérations à effectuer. Les vêtements doivent être portés près du corps.

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

• Utiliser des chaussures de sécurité et des gants.

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

• Ne confier ou prêter l’équipement qu’au personnel qui connaît les instructions d’utilisation et qui a été formé par
des personnes autorisées.

• Garder l’équipement loin de portée des enfants ou des animaux.

• Il est interdit d’endommager ou de couper l’interrupteur de fin de course et/ou de verrouillage de la porte.

• L’utilisateur est responsable des dangers ou des accidents causés aux personnes ou à leurs biens.

• N’utiliser l’équipement que pour les utilisations décrites au paragraphe “Description du produit”. Toute autre utili-
sation peut être la cause d’accidents

• Utiliser des gants résistants antidérapants durant les opérations d’entretien sur l’équipement huilier et/ou accessoires.

 REMARQUE
A la fin de tout cycle de travail, éteindre l’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 l’équipement sera disposé avec le châssis appuyé sur une palette en bois
et convenablement calé. La machine est protégée par un revêtement en  plastique et soigneusement attachée. Pour les cas spécifiques,
elle peut être emballée avec un carton d’épaisseur adaptée portant les pictogrammes qui indiqueront le poids et le centre de gravité
de l’équipement contenu. En plus de la machine, l’emballage contient les accessoires et la documentation technique. L’emballage
peut être déplacé en utilisant un transpalette ou un chariot élévateur.  Dans le cas où 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
• S’assurer que les moyens de levage adoptés ont bien une portée supérieure de 20% à la charge qui doit être soulevée et

qu’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 l’inter axe permettent d’éviter tout déséquilibre de la charge.

2.4 Installation
• Retirer la machine de son emballage en faisant attention à ne pas abîmer le tableau électrique ou toute autre partie

saillante ce qui pourrait compromettre le fonctionnement et la sécurité de la machine même.
• Ne jamais utiliser de lames pour déballer la machine ; à l’intérieur de l’emballage se trouvent des câbles électriques et des

instruments qui pourraient s’abîmer.
• Installer l’installation dans un lieu adapté à l’utilisation prévue, dont la température ambiante n’est pas inférieure à  15 °C,

équipé d’un tableau d’alimentation électrique respectant les normes et d’installation hydrique.
• Ne pas actionner ou dérégler les appareils de contrôle ou les instruments appliqués sur la machine sans en avoir reçu

l’autorisation ou sans en connaître 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 à travailler (Voir paragraphe “Positionnement de l’équipement”).
• Suivre attentivement les instructions reportées sur ce livret (Voir paragraphe “ Positionnement de l’équipement ”).
• Ne pas laisser le câble électrique d’alimentation de l’installation dans une position dans laquelle Le pourrait être 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 près de l’équipement.
• Bloquer les roues comme illustré sur la photo (E).

 IMPORTANT!
Pour le recyclage des divers matériaux composant l’emballage, respecter les normes en vigueur pour la protection de
l’environnement.
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2 - REMARQUES À SUIVRE CONTRE LES ACCIDENTS

2.5 Entretien

 ATTENTION!
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 être effectuée par un opérateur  qui a les compétences physiques et
intellectuelles requises.

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

• Pendant les opérations d’entretien ou de réparation, les personnes non autorisées doivent se tenir loin de l’équipement.
• La désactivation des dispositifs de protection ou de sécurité ne doit être réalisée que pour des opérations d’entretien extra-

ordinaire et uniquement par la personne chargée de l’installation électrique / électronique  qui veillera à garantir la sécurité des
opérateurs, à éviter tout endommagement de l’équipement ainsi qu’à rétablir l’efficacité des dispositifs mêmes à la fin de l’entretien.

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

• A la fin des opérations d’entretien ou de réparation, ne redémarrer l’équipement qu’après avoir reçu l’autorisation de la
personne préposé à l’entretien concernant la mécanique  et de la personne chargée de l’installation  électrique /
électronique  qui devra s’assurer que :
- les travaux ont été réalisés correctement ;
- l’équipement fonctionne parfaitement ;
- les systèmes de sécurité sont activés ;
- personne n’utilise l’équipement.

3 - DONNÉES TECHNIQUES

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

11

3.2 Description du produit
L’équipement huilier BuonOlio TOP à été conçu 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 l’huile ont été fabriquées en acier inox 304 ; le cycle
d’extraction prévoit que le contact de l’huile avec l’air soit très limité et qu’il n’y ait aucune source de chaleur qui puisse le
réchauffer, tout cela contribue, avec la qualité des olives, à obtenir un produit de qualité très élevée.

3.2.1 Actionnement
Son actionnement se fait par l’intermédiaire de moteurs électriques qui contrôlent les phases de fonctionnement de l’équipement.
Les olives sont versées dans une trémie (1) placée au-dessus de l’installation qui seront ensuite envoyées, par l’intermédiaire
d’une vis sans fin motorisée, dans un BROYEUR à dents (4) qui les déchiquette pour les transformer en une pâte qui par le
phénomène d’inertie de la chute va tomber dans un récipient (5) le MALAXEUR qui va la mélanger favorisant ainsi la séparation
de l’huile de la pâte même.
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.
Après 20-25 minutes de malaxage environ, la pâte est envoyée, par l’intermédiaire d’une autre vis sans fin motorisée à vitesse
réglable [au moyen du volant variateur (7)] dans une centrifugeuse  (14) le DÉCANTEUR, qui en tournant à 3.200 rpm par effet
de la force centrifuge réussit à séparer (en interne) l’huile de la pâte et des margines contenue dans les olives.
Le DÉCANTEUR (14) offre la possibilité de régler le point de sortie de l’huile par l’intermédiaire des vis (13) qui ouvrent des
diaphragmes (niveaux) situés sur des diamètres différents qui font offices de buses pour la sortie de l’huile. Simultanément, une
autre vis sans fin située à l’intérieur du DÉCANTEUR (14) pourvoit à faire sortir le déchet résultant de la fabrication GRIGNONS
et margine du côté opposé au DÉCANTEUR qui, mélangés seront dirigés à l’extérieur de l’installation  par une quatrième vis
sans fin (8) ; l’installation dispose donc de deux soties, une frontale (15) pour la sortie de l’huile et une à l’arrière (8) pour la
sortie des GRIGNONS et des margines.
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 IMPORTANT!
• Dans le tableau représenté au paragraphe 3.8 sont présentées les photos relatives à chaque pièce citée dans le texte.
• Pour obtenir un produit de très bonne qualité, on conseille de travailler les olives dans les 24 heures qui suivent la

récolte. Des olives qui sont travaillées 7 à 8 jours après la récolte ne peuvent produire de l’huile de qualité.

3.3 Pièces fournies
• Livret d’utilisation & d’entretien.
• Ensemble de clés.

3.4 Emploi prévu
L’équipement huilier BuonOlio TOP a été étudié pour produire de l’huile d’olive vierge extra ; toute autre utilisation doit être
considérée comme impropre et par conséquent potentiellement dangereuse pour la sécurité des opérateurs, de plus cela
entraîne l’annulation de la garantie liée au contrat.

3.5 Données techniques
• Modèle : .................................................................................... BuonOlio TOP
• Production horaire d’olives : ........................................................ 60 à 80 kg/h
• Production moyenne quotidienne (8 heures): .......................................500 kg
• Puissance minimale requise : ............................... 4 kW/h (conseillés 6 kW/h)
• Alimentation Standard : - ......................................... 220 V triphasé 50-60 Hz

- ......................................... 380 V triphasé 50-60 Hz
• Alimentation par onduleur : ................................ 220 V monophasé 50-60 Hz
• Chauffage pâte : .................................................................................... Aucun
• Réglage eau au DÉCANTEUR : ................................................. Par fluxmètre
• Installation : ....................................................................... Sur roue avec frein
• Transmission vérin DÉCANTEUR : ..............................Par courroies dentées
• Transmission vis sans fin DÉCANTEUR : ....................Par courroies dentées
• Vitesse DÉCANTEUR : ........................................................... 3.200 tours/min
• Type MALAXEUR : ..................................................................... à dents  (n.3)
• Dimensions (longueur-largeur-hauteur) : .................................. Voir figure (T)
• Poids : ....................................................................................................480 kg
• Capacité trémie : ......................................................................................50 kg
• Température ambiante conseillée : ..................................... de > 15 à < 25 °C
• Humidité : ......................................................................... 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.
• Branchements équipotentiels à la terre de toutes les masses.
• Câbles électriques protégés avec des sections adaptées (blindage électromagnétique pour modèle à 220 V monophasé).
• Carters fixes sur tous les organes en mouvement.
• Grille de protection (18) sur la trémie des olives.
• Equilibrage des vibrations.
• Composants au contact avec le produit alimentaire en acier inox.
• Tableau de commandes avec classe de protection IP54.
• Structure isolée pour protection et réduction du niveau de bruit.
• Grille 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

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

Port du casque obligatoire

Port de vêtements adaptés obligatoire

Port de protections pour les mains obligatoire

Port de protections pour les pieds obligatoire

Tension électrique dangereuse

Ne pas retirer les dispositifs et les protections
de sécurité

ATTENTION !
Organes en mouvement
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3.8 Composition de l’installation

POS. DENOMINATION FONCTION REFERENCE
PHOTO

1 Trémie Contient les olives qui seront acheminées au BROYEUR A
2 Lame Doit être réglée en fonction de la taille des olives A
3 Dents Coupent les olives en créant la pâte B
4 BROYEUR Transforme les olives en pâte B
5 MALAXEUR Favorise le détachement de l’huile de la pâte d’olive B
6 Porte Accès au DÉCANTEUR C
7 Variateur Règle la quantité de pâte à envoyeur dans le DÉCANTEUR C
8 Vis sans fin vidage des Prélève grignons et margine du DÉCANTEUR et les envoie à l’extérieur C

grignons
9 Roues avec frein Bloque la machine et la stabilise C

10 Vanne d’entrée de l’eau Envoie l’eau au fluxmètre qui a son tour l’envoie au DÉCANTEUR 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 l’huile l’huile à l’intérieur du DÉCANTEUR
14 DÉCANTEUR Sépare l’huile des GRIGNONS et des margines D
15 Sortie huile Prélève l’huile du DÉCANTEUR et l’envoie à l’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 Protège les mains l’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 Reçoit les olives de la trémie principale pour le BROYEUR I

broyeur
21 Capteur capacitif Règle automatiquement le flux des olives au BROYEUR L
22 Pale Malaxeur PÂTE L
23 Vis sans fin pâte Envoie la pâte du malaxeur au DÉCANTEUR L
24 Tableau de commandes Règle la quantité d’eau à envoyer au DÉCANTEUR M
26 Touche START Si frappée, prépare le démarrage N
27 Touche à auto retenue Si frappée, commande l’arrêt immédiat en urgence N
28 Commutateur général - Placé sur (I) met la machine sous tension N

- Placé sur (0) coupe la tension à 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 pâte des olives du N

MALAXEUR au DÉCANTEUR
35 Sélecteur lumineux vert Si actionné, commande l’allumage de la lampe à l’intérieur de la machine N
36 Carter côté broyage Protège la zona de broyage et de malaxage O
37 Carter côté courroies Protège la zone de transmission à courroies O
38 Couvercle malaxeur Protège la pâte du contact avec l’air et donc de l’oxydation P

39-40 Tendeur courroies Règle la tension des courroies du DÉCANTEUR Q
41 Couvercle décanteur Protège l’accès aux réglages du DÉCANTEUR R
42 Boîtier onduleur Permet de faire fonctionner l’installation à 220 V en transformant le S

220 V monophasé en 220 V triphasé
- Implantation Sont indiquées toutes les dimensions nécessaires T
- Vêtements de protection La figure illustre les instruments que l’opérateur doit porter U

opérateur
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4 - UTILISATION DE L’INSTALLATION

 

4.1 Positionnement de l’installation
Effectuer dans l’ordre les opérations suivantes :
• Positionner l’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 l’eau au réseau hydrique en utilisant le raccord fileté.
• Relier la machine à l’installation électrique triphasée par l’intermédiaire de la prise de  prévue à cet effet ; dans le cas ou il

n’existerait pas d’installation triphasée et que l’on souhaite faire fonctionner la machine à 220 V monophasé, effectuer les
opérations suivantes :
a) Couper la machine de l’alimentation électrique.
b) Relier le câble d’alimentation de la machine au tableau de l’onduleur (42) fourni avec la machine ; le tableau de l’onduleur

devra être monté sur un mur au moyen des attaches prévues à cet effet.
c) Relier le câble de l’onduleur à la prise de courant 220 V monophasé.

4.2 Opérations et vérifications de pré-démarrage

 ATTENTION !
La première fois que l’on utilise l’installation effectuer les opérations suivantes pour un correct fonctionnement :
• Démarrer la machine, actionner le sélecteur MALAXEUR (30) et contrôler que la pale de malaxation du malaxeur

tourne dans le sens des aiguilles de la montre, dans le cas contraire, inverser les deux câbles de phase sur la prise
électrique lorsque la machine est débranchée du réseau électrique, cette opération en doit être effectuée que par
un Electricien autorisé.

• Prédisposer les récipients pour l’huile et pour les GRIGNONS résiduels.
• Monter en introduisant le tuyau fourni pour le vidage des GRIGNONS et le bec de sortie de l’huile en l’introduisant

et en le fixant solidement avec la bande métallique fournie ; le tuyau fourni pour le vidage des GRIGNONS devra
être 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 l’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 à 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 conçue pour travailler en mode automatique par l’intervention d’un opérateur qui devra alimenter

les olives et pourvoir aux récipients de l’huile et du vidage des grignons.

4.2.1 Démarrage

 ATTENTION !
• Cette opération doit être effectuée par du personnel qualifié et autorisé.
• Le câble électrique d’alimentation fourni avec la machine à une longueur de 5 m environ ; si la machine devait être

placé à plus de 5 m il faudra faire réaliser un câble de rallonge par un électricien spécialisé.

Effectuer dans l’ordre les opérations suivantes :
a) Placer l’interrupteur GENERAL  (28) sur “1” (avec les sélecteurs en position “0”).
b) Désactiver le bouton coup-de-poing d’arrêt d’URGENCE  (27).
c) Frapper la touche de START (26).
d) Actionner ci-dessous les sélecteurs MALAXEUR  (31) - BROYEUR (30) - OLIVES (32).
e) 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 très petites, le positionner aux environs du centre).
f) La machine commence le pressurage et prendra 30 minutes pour remplir le MALAXEUR (5) avec la pâte, à ce point,

éteindre le BROYEUR (31), attendre 20 minutes et positionner l’interrupteur général (28) sur “0” en coupant la tension
électrique et effectuer le contrôle suivant (paragraphe 4.2.2).
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4 - UTILISATION DE L’INSTALLATION

4.2.2 Contrôle étalonnage initial buses de sortie huile DÉCANTEUR
Durant cette phase de malaxage initial, on effectue le premier réglage sur le DÉCANTEUR (14) de la manière suivante :
a) Ouvrir la porte arrière (6) d’accès au DÉCANTEUR (14), retirer le couvercle (41) sur la droite du carter. Dans le DÉCANTEUR

se trouvent deux séries de diaphragmes (13) numérotés de “1 à 8” fermés par des vis sans tête qui font office de niveaux.
Observer la pâte durant le malaxage et faire varier, avec la clé prévue à cet effet, la position des vis numérotées (13) du
DÉCANTEUR après avoir évalué les paramètres suivants :
• Si la pâte est très liquide , ouvrir (en retirant les vis) les deux diaphragmes (niveaux) marqués avec le  numéro (2).
• Si la pâte n’est pas très liquide , ouvrir (en retirant les vis) les deux diaphragmes (niveaux) marqués avec le  numéro (4).
• Si la pâte est sèche et présente de l’huile en superficie, ouvrir (en retirant les vis) les deux diaphragmes marqués par le

numéro (7).
• Refermer le couvercle (41) du DÉCANTEUR et la porte d’accès.

b) Répéter dans l’ordre, les opérations décrites au paragraphe 4.2.1 jusqu’au point “d” compris.

4.2.3 Extraction

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

• Après 2-3 minutes, actionner les sélecteurs VIDAGE GRIGNONS (33) et HUILE (34), puis mettre le variateur (7) à la moitié
des tours environ en le mettant à la valeur “ 4 ” ; après 10-15 minutes environ, l’huile devrait commencer à sortie.

• Si l’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 l’huile continue à sortir avec trop de pression après quelques minutes elle deviendra trouble et il faudra changer le niveau
en réglant les buses (13).

• Si, même après que le temps décrit ci-dessus se soit écoulé, l’huile ne sort toujours pas, ouvrir le robinet de l’eau (10) placé
derrière la machine et agire sur le fluxmètre (24) en mettant l’indicateur sur le n° 2-3 ; quand l’huile sort, régler le variateur
(7) sur le compte tours (presque au maximum) en le mettant à la valeur “7”.

• Si le flux de l’huile reste constant pendant 10 minutes, le réglage est optimal, si le flux diminue, placer le fluxmètre sur le n° 5.
• Si l’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 à la place du n° 4).

4.2.4 Arrêt
Pour arrêter la machine, effectuer les opérations suivantes dans l’ordre indiqué :
a) Eteindre le sélecteur (34) HUILE.
b)  Attendre cinq minutes environ.
c) Régler le fluxmètre (24) à la valeur maximale.
d) N’éteindre le sélecteur (31) BROYEUR que lorsqu’il ne sort plus que de l’eau.
e) Eteindre le sélecteur (30) BROYEUR – (32) OLIVES – (33) VIDAGE GRIGNONS.
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4.3.2 Réglage fluxmètre (24)
• Si après dix minutes du début de l’extraction, l’huile en sortie est très limpide et qu’il y a des traces d’huile dans les

GRIGNONS, mettre l’indicateur du fluxmètre (24) sur la valeur n° 2 ou 3.
• Pour le nettoyage à l’intérieur du DÉCANTEUR (14) en fin de travail, placer le fluxmètre au niveau maximal de l’échelle

jusqu’à sorte de l’eau propre.

4.3.3 Réglage variateur pâte (7)
Ce réglage permet d’ajuster la quantité de  pâte qui est introduite dans le DÉCANTEUR (14). Si l’huile en sortie est trouble,
tourner la poignée du variateur (7) dans le sens des aiguilles de la montre de 1-2 tours. Si l’huile sort en étant un peu moins
trouble, répéter l’opération jusqu’à ce que l’huile sorte limpide ; si l’huile en sortie est trop limpide et qu’il y a des traces d’huile
dans les GRIGNONS, effectuer la manœuvre inverse. Quand commence le travail, régler le variateur (7) sur le compte tours
(environ à 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 où on travaille des olives très 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).

4 - UTILISATION DE L’INSTALLATION

4.3 Réglages

4.3.1 Réglage des niveaux (13)

 REMARQUE
Il y a 8 niveaux ; il y a deux diaphragmes numérotés pour chaque niveau et sont placés à 180° l’un par rapport à l’autre.

Effectuer les opérations suivantes dans l’ordre indiqué :
a) Arrêter la machine comme décrit au paragraphe 4.2.4.
b) Ouvrir la porte (6).
c) Si besoin, effectuer les réglages nécessaires :

• Si l’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) à (Y)].

• Si l’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) à (Y)].

• Si les traces d’huile présentes sont très 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) à la figure (Y) ou (W)].

(X)(X) (X)

(Y)(Y) (Y) (W)
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5 - INCONVENIENTS, CAUSES, SOLUTIONS

5.1 Inconvénients, causes, solutions

 ATTENTION!
Toutes les opérations d’entretien doivent être réalisées par une personne chargée de l’entretien mécanique.

INCONVENIENTS

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

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

Les GRIGNONS ne sortent pas.

Le DECANTEUR (14) est bloqué.

Le BROYEUR ne fonctionne pas
correctement.

CAUSE

1) Le tuyau de sortie de l’huile (15)
pourrait être obstrué.

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

ouvert.

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

Le sélecteur VIDAGE GRIGNONS (33)
et/ou HUILE (34) est en arrêt d’urgence
(lumière rouge allumée).

1) Une pièce métallique a pénétré à
l’intérieur du décanteur en même
temps que les olives.

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

1) Il y a trop de feuilles avec les olives et
elles bouchent la grille.

2) Les dents sont abîmées.

SOLUTIONS

1) Contrôler 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 l’huile dans le DÉCANTEUR (14).

Ouvrir le tableau électrique et réactiver
le disjoncteur correspondant.

Ouvrir le tableau et réactiver le disjoncteur
correspondant.

1) Contacter le service après-vente.

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

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

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

6 - ENTRETIEN

6.1 Entretien ordinaire

 ATTENTION !
• Avant d’effectuer toute opération d’entretien, retirer la prise de courant du tableau électrique.
• Les opérations d’entretien doivent être effectuées par les opérateurs.
• A la fin de chaque cycle de travail, éteindre l’installation et débrancher la prise électrique d’alimentation de l’installatio n.

6.1.1 Nettoyage quotidien en fin de journée de la machine

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

Effectuer dans l’ordre les opérations suivantes :
• Le nettoyage doit être effectué dans les vingt quatre heures suivant l’utilisation de l’équipement.
• Démonter la trémie en dévissant les quatre vis qui la bloquent.
• Enlever le carter gauche (côté broyeur) de la machine.
• Pour nettoyer le BROYEUR, il faut enlever la trémie pâte d’olives (20), pour ce faire il faut débrancher le connecteur sur le

câble du moteur, ouvrir les mâchoires de serrage sur la plaque et dévisser les poignées de blocage. Ainsi on peut retirer la
trémie de la pâte d’olives et accéder au BROYEUR (4), enlever les éventuelles feuilles présentes et laver avec de l’eau.

• Le nettoyage du MALAXEUR (5) se fait en dévissant les quatre poignées qui bloquent le couvercle après quoi on pourra
enlever la pale de malaxage (22) simplement en la soulevant vers le haut, nettoyer et laver avec de l’eau.
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6 - ENTRETIEN

• Pour le nettoyage du DÉCANTEUR (14) il faut avant tout refermer les diaphragmes (niveaux) (13) du décanteur qui ont été ouverts
précédemment, puis remonter les parties déjà 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 l’eau (10) et actionner le fluxmètre (24) en mettant
l’indicateur au maximum. Lorsque l’eau sort en étant propre du point de vidage des grignons (8) le nettoyage est terminé.

 ATTENTION !
Avant de recommencer à travailler, se rappeler de retirer les bouchons des niveaux (13) pour la sortie de l’huile qui
avaient été fermés précédemment.

6.1.2 Contrôle dents et grille du BROYEUR (4)
Si le fil de découpe des dents est abîmé, il faut les tourner de 180° ou les remplacer en desserrant la vis de blocage prévue à cet
effet ; cette opération doit uniquement être effectuée par une personne chargée de l’entretien mécanique .

 ATTENTION !
L’utilisation de dents abîmées pourrait compromettre la qualité du produit.

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

6.1.3 Contrôle des courroies de transmission
• Enlever le carter du côté des courroies.
• Contrôler visuellement que les courroies dentées de transmission ne sont pas abîmées.
• Ce contrôle, effectué tous les ans en fin de travail, permet de prévenir une rupture éventuelle durant la période de

pressurage ; cette opération être effectuée par une personne chargée de l’entretien mécanique  et autorisée.

6.1.4 Lubrification

 ATTENTION !
Ne pas utiliser de l’huile ou de la graisse qui n’est pas celle qui est indiquée peut être la cause d’endommagements
sérieux à la machine.

• Toutes les 500 heures : contrôler l’huile du réducteur épicycloïdal de réglage de la pâte et si besoin, rajouter de l’huile AGIP
BLASIA 220  ou équivalente.

• Toutes les 1.000 heures : changer l’huile du joint hydraulique Transfluid avec AGIP OSO 32 700 gr  ou équivalente.
• Toutes les 1.000 heures : contrôler l’huile du réducteur de l’agitateur MALAXEUR et si besoin, rajouter de l’huile AGIP

ROTRA MP 80w90 .

6.2 Entretien extraordinaire

 ATTENTION !
Toute opération d’entretien extra-ordinaire doit être effectuée par un centre d’assistance autorisé de la société
CAMPAGNOLA S.r.l.

7 - DEMOLITION ET ELIMINATION DES COMPOSANTS

7.1 Généralité
• La machine devra être démolie en fin de vie.
• Les parties qui la composent devront être convenablement réparties afin de permettre et faciliter un recyclage sélectif.

- Vider les réducteurs de l’huile qu’ils contiennent.
- Vider le joint hydraulique de l’huile qu’il contient.
- Répartir les parties en fonction du matériau (métal, plastique, huile etc..) et veiller à recycler en respectant les normes de

lois en vigueur dans le pays d’utilisation.

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

8 - ANNEXES

8.1 Schéma électrique
Est inséré à l’intérieur du tableau électrique.
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Estimado Cliente,
le agradecemos su elección de uno de nuestros productos.

CAMPAGNOLA S.r.l. es el líder mundial en el sector de la poda y de la cosecha neumáticas. Su capacidad de dar al mercado
respuestas específicas y dinámicas y su amplio conocimiento y experiencia en el sector se acompañan a una eficaz red de venta
y asistencia, constituidas sólo por personal altamente calificado.
El 60% de la producción es destinada al extranjero. La extensa gamma de productos comprende:
• tijeras electrónicas a baterya para la poda;
• tijeras para la poda de cualquier tipo de planta (también conectadas a alargadora);
• equipos neumáticos y con motor para la cosecha de aceitunas y café y para el aclarado de la fruta;
• cortasetos, desbrozadoras y podadores de cadena neumáticos;
• 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:
• practicidad y manejabilidad;
• versatilidad;
• altísima calidad de los materiales y de los componentes;
• fiabilidad;
• iproyecto de ingeniería.

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 daños debidos a operaciones que no
cumplen con las indicaciones del manual.

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

Cualquier modificación estuctural del producto necesita la autorización por parte del Dpto. Técnico del fabricante.

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

Todos los derechos de producción de este manual están reservados al fabricante. El manual no se podrá enseñar o entregar a
otras personas sin la autorización 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 comprensión ponerse
en contacto con nuestro Dpto. Comercial para mayores aclaraciones.

EspañolEspañolEspañol
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1 - INTRODUCCIÓN

1.1 Funciones y utilización del manual de uso y mantenimiento
Para asegurar la incolumidad del operario y para evitar posibles deterioros del producto, antes de cualquier tipo de operación 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 reparación y
prolongar su duración.
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 está guardado para poderlo consultar en cualquier momento.

1.2 Simbología y calificación 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 operación tiene el pictograma que se refiere al tipo de operario adecuado. A continuación se identifican las
diferentes figuras profesionales.

 Operario
Persona o personas encargadas de la instalación, del funcionamiento, de la regulación, del mantenimiento, de la limpieza, de la
reparación o del transporte de la máquina.

 Mantenedor mecánico
Persona con conocimientos mecánicos específicos para realizar las operaciones de instalación, mantenimiento extraordinario y
reparación indicadas en este manual (no habilitado para las intervenciones en instalaciones eléctricas).

 Encargados del mantenimiento eléctrico / electrónico
Personal con competencias específicas eléctricas capaz de desarrollar las funciones del personal “conductor” y de obrar con
máquina en normales condiciones de trabajo con protecciones inhabilitadas para intervenciones de mantenimiento y/o reparación
(no habilitado a intervenciones en grupos mecánicos).

Taller indicado por parte de los distribuidores CAMPAGNOLA S.r.l., autorizado a reparar los productos.

 ¡ATENCION!
Advertencia precaucional para garantizar la seguridad del operario y de las personas presentes en el área de trabajo.

 ¡IMPORTANTE!
Nota para evitar daños o funcionamientos anómalos en el producto o para trabajar cumpliendo con las normativas vigentes.

1.3 Declaración de conformidad
Cada máquina destinada a Países que formen parte de la Unión Europea (UE) tiene que cumplir con las características indicadas
por la Directiva Máquinas 98/37/CE. La correspondiente declaración de conformidad del fabricante está incluida en el Manual
de Uso y Mantenimiento.

1.4 Recibimiento del producto
Al recibir el producto es necesario verificar que:
• no haya tenido daños durante el transporte;
• el suministro corresponda al pedido e incluya los eventuales accesorios (véase “Identificación 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 identificación (véase “Identificación del producto” en el cap. “Especificaciones
técnicas”).

CENTRO DE ASISTENCIA AUTORIZADO
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1.5 Garantía
• Las máquinas y herramientas CAMPAGNOLA S.r.l. tienen una garantía de uno o dos años, según el tipo de producto, a partir

de la fecha de compra, resultante de la factura o de otro documento con valor legal.
• La garantía se aplica sólo si la instalación y el uso del producto se han efectuado según las instrucciones del manual de Uso

y Mantenimiento o las indicaciones escritas por parte de la Asistencia Técnica Autorizada.
• Las partes defectuosas de fabricación se repararán o sustituirán en garantía.
• Los gastos de mano de obra y de transporte serán a cargo del cliente.
• Quedan excluidas de la garantía todas las partes sujetas a desgastes y los correspondientes gastos de transporte.
• Se excluyen de la garantía los eventuales gastos de intervención de los técnicos del fabricante (inspecciones, desmontajes

y montajes) por anomalías de funcionamiento que no sean debidas a defectos de fabricación.
• La Asistencia Técnica Autorizada de CAMPAGNOLA S.r.l. evaluará en cada caso, según su incontestable juicio, que

intervenciones se puedan efectuar en garantía.
• La garantía excluye cualquier responsabilidad por daños directos o indirectos a personas y/o a cosas, causados por uso o

mantenimiento inadecuados de la instalación para la elaboración del aceite y/o del equipo y se limita únicamente a los
defectos de fabricación.

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

• La garantía excluye en cualquier caso la sustitución de la instalación para la elaboración del aceite y/o del equipo.

 ¡ATENCION!
Al pedir una reparación en garantía, según las indicaciones mencionadas arriba, siempre hay que ar el certificado de
garantía (debidamente extendido) y el correspondiente documento de adquisición (factura, recibo u otro documento
con valor legal).

2 - ADVERTENCIAS PARA LA PREVENCION DE LOS ACCIDENTES LABORALES

2.1 Advertencias

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

2.1.1 Resultados de las pruebas por Ley

 ¡ATENCION!
Riesgos que corre el operario por el ruído y/o las vibraciones de la máquina.

1) NIVEL SONORO
Nivel de presión acústica continuo equivalente ponderado A a oídos del operador, medido según la normativa UNI
EN ISO 11202:

LpA  = 82 dBA

Nivel de potencia acústica medida de acuerdo con la normativa UNI EN ISO 3744:

LwA en vacío = 98 dBA
LwA en carga = 100 dBA

2) PRUEBA EMC
De acuerdo con la directiva 89/336/CEE y con la normativa CEI EN 55011

3) NIVEL DE VIBRACIONES
Los riesgos debidos a vibraciones transmitidas al sistema mano-brazo, en esta tipología de máquina, es irrelevante.
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2 - ADVERTENCIAS PARA LA PREVENCION DE LOS ACCIDENTES LABORALES

2.1.2 Advertencias generales

 ¡ATENCION!
• Utilizar un equipo de protección 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 podrían encallarse o introducirse los
elementos en movimiento.

• Utilizar el calzado de seguridad y los guantes.

• Una personal bajo el efecto del alcohol o que asuma fármacos que reduzcan la prontitud de reflejos o drogas, no está
autorizada a mover o accionar la máquina ni a efectuar en ésta operaciones de mantenimiento o reparación.

• Confiar o prestar la máquina sólo a personas que conozcan las instrucciones para la utilización o adiestradas por
personas autorizadas.

• Mantener a los niños y animales lejos de la máquina.

• Está prohibido manipular o extraer el interruptor de final de carrera y/o de bloqueo de la puerta.

• El usuario es responsable de peligros o accidentes hacia otras personas y sus propiedades.

• Utilizar la máquina sólo para los objetivos descritos en el párr. “Descripción del producto”.  Cualquier otra utilización
puede ser causa de accidentes laborales.

• Utilizar guantes resistentes anti-resbalamiento durante las operaciones de mantenimiento en la instalación para la
elaboración del aceite y/o accesorios.

 NOTA
Al final de cada ciclo de trabajo apagar la instalación y desenchufar la toma eléctrica de alimentación de la instalación.

2.2 Transporte y embalaje
Para el transporte de la máquina, el fabricante ha previsto que se coloque con el bastidor apoyado en un pallet de madera
equipado con oportunos espesores.  La máquina es protegida con un revestimiento de plástico y oportunamente atada.  En los
casos específicos puede ser embalada con un cartón de espesor adecuado con pictogramas que indican el peso y el baricentro
de la máquina.  Además de contener la máquina, el embalaje contiene los accesorios y la documentación técnica.  El embalaje
puede ser movido por un transpallet.  En el caso en que sea necesario utilizar una grúa para el desplazamiento, es posible montar
enganches en la parte superior de la máquina para el paso de las correas de elevación.

2.3 Elevación
• Asegurarse de que los medios para la elevación adoptados, tengan una capacidad superior del 20% a la carga a elevar y que

estén en buen estado (para el peso ver párrafo “Datos técnicos”).
• No pararse o pasar por debajo de la máquina durante la elevación o el transporte.
• Utilizar horquillas de longitud y distancia entre ejes tal que se evita un posible desequilibrado de la carga.

2.4 Instalación
• Extraer la máquina de su embalaje prestando atención a no dañar el tablero eléctrico u otras partes sobresalientes que

pudiesen comprometer el funcionamiento y la seguridad de la máquina misma.
• No utilizar cuchillas para extraer el embalaje de la máquina;  en el interior del embalaje se encuentran cables eléctricos e

instrumentos que podrían dañarse.
• Colocar la instalación en un local adecuado al uso previsto, con una temperatura ambiente no inferior a 15 ºC, provisto de

tablero de alimentación eléctrica según las normas e instalación grupo hídrico.
• No accionar o desregular los aparatos de control o los instrumentos aplicados a la máquina sin estar autorizados a ello o sin

conocer su funcionamiento.
• Verificar que la instalación esté colocada sobre una superficie plana y estable, que todas las ruedas se apoyen y estén

frenadas antes de iniciar a trabajar (Ver párrafo “Colocación de la instalación”).
• Seguir atentamente las instrucciones indicadas en el presente manual (Ver párrafo “Colocación de la instalación”).
• No dejar el cable eléctrico de alimentación de la instalación en posiciones donde puede ser dañado con máquinas (ej. carros

para la elevación...) y/o líquidos (ej. ácidos...).
• No dejar objetos inflamables, de tejido o nylon encima o cerca de la instalación.
• Bloquear las ruedas tal y como se ilustra en la foto (E).

 ¡IMPORTANTE!
Para la eliminación de los varios materiales que constituyen el embalaje atenerse a las normativas vigentes para la
tutela del ambiente.
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2.5 Mantenimiento

 ¡ATENCION!
Antes de efectuar una operación cualquiera de mantenimiento o regulación mecánica e la máquina, desconectar la toma
de alimentación de la instalación, utilizar calzados de seguridad y guantes.

• Toda intervención de mantenimiento ordinario debe ser realizado sólo por el operador  que, de todos modos, reúna los
requisitos físicos e intelectuales necesarios.

• Las operaciones de mantenimiento extraordinario o reparación deben ser realizadas por el encargado del mantenimiento
mecánico autorizado según las advertencias.

• Durante las operaciones de mantenimiento o de reparación las personas n autorizadas deben mantenerse alejadas de la máquina.
• La desactivación de los dispositivos de protección o seguridad debe ser efectuada exclusivamente para operaciones de

mantenimiento extraordinario y sólo por el encargado del mantenimiento eléctrico / electrónico , el cual garantizará la
incolumidad de los operadores y evitará cualquier daño a la máquina, así como restablecerá la eficacia de los dispositivos
mismos al término del mantenimiento.

• 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.

• Al término de las operaciones de mantenimiento o reparación, es necesario reiniciar la máquina sólo tras haber obtenido la
autorización del encargado de mantenimiento mecánico  y encargado del mantenimiento eléctrico / electrónico , los
cuales deberán asegurarse de que:
- los trabajos se hayan efectuado completamente;
- la máquina funcione perfectamente;
- los sistemas de seguridad estén activos;
- nadie esté obrando en la máquina.

3 - ESPECIFICACIONES TÉCNICAS

3.1 Identificación del producto
Los datos para la identificación de la instalación para al elaboración del aceite se indican en la placa (11).

11

3.2 Descripción del producto
La instalación para la elaboración 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 máquina que tocan las olivas o el aceite, han sido fabricadas con acero
inoxidable 304;  el ciclo de extracción prevé que el contacto del aceite con el aire sea muy limitado y no existan fuentes de calor
que puedan calentarlo, todo ello contribuye junto con la calidad de las olivas, a obtener un producto de altísima calidad.

3.2.1 Accionamiento
Su accionamiento se produce mediante motores eléctricos que gestionan las fases de elaboración de la instalación.
Las aceitunas se vierten en una tolva (1) colocada sobre la instalación y serán enviadas, mediante una cóclea motorizada, a un
MOLINO de cuchillas (4) el cual las tritura transformándolas en pasta que, por caída, se introduce en un contenedor (5) AMASADERA
que tiene la función de mezclarla favoreciendo, de este modo, el despegue del aceite de la pasta misma.
La AMASADERA (5) está equipada con un sensor (21) capaz de regular automáticamente el flujo de aceitunas desde la tolva al
MOLINO para obtener un ciclo de elaboración continuo.
Tras aproximadamente 20-25 minutos de molturación, la pasta se envía, mediante otra cóclea 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
centrífuga, separa en su interior el aceite de la pasta y del agua de vegetación 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 diámetros diversos que actúan como boquillas para la salida del aceite.  Simultáneamente otra cóclea en
el interior del DECANTADOR (14) procede a hacer salir por la parte opuesta del DECANTADOR el descarte de elaboración
ORUJO y el agua de vegetación mezclados juntos, los cuales serán transportados entonces al exterior de la instalación por una
cuarta cóclea (8);  la instalación, por lo tanto, tendrá dos salidas, una frontal (15) para la salida del aceite y otra trasera (8) para la
salida del ORUJO y del agua de vegetación.
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 ¡ATENCIÓN!
• En la tabla representada en el párrafo 3.8 se ilustra la foto correspondiente a cada pieza citada en el texto.
• Para obtener un producto de óptima calidad se aconseja trabajar aceitunas antes de que hayan pasado 24 horas

desde la recogida; aceitunas elaboradas después de 7-8 días desde la recogida, no pueden producir aceite de óptima
calidad.

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

3.4 Utilización prevista
La instalación para la elaboración 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 garantía de contrato.

3.5 Datos técnicos
• Modelo: ..................................................................................... BuonOlio TOP
• Producción horaria de olivas: ....................................................... 60 ÷ 80 kg/h
• Producción media diaria (8 horas): ........................................................ 500 kg
• Potencia mínima requerida: .............................. 4 kW/h (aconsejados 6 kW/h)
• Alimentación Estándar: - .............................................. 220 V trifase 50-60 Hz

- .............................................. 380 V trifase 50-60 Hz
• Alimentación mediante Inverter: .............................220 V monofase 50-60 Hz
• Calentamiento Pasta: .......................................................................... Ninguno
• Regulación agua al DECANTADOR: ............................... Mediante fluxómetro
• Instalación: .................................................................. Sobre ruedas con freno
• Transmisión cilindro DECANTADOR: ................... Mediante correas dentadas
• Transmisión cóclea DECANTADOR: .................... Mediante correas dentadas
• Velocidad DECANTADOR: ................................................................ 3200 rpm
• Tipo MOLINO: .......................................................................De cuchillas (n.3)
• Dimensiones (longitud-anchura-altura): ...................................... Ver figura (T)
• Masa: ..................................................................................................... 480 kg
• Capacidad tolva: ...................................................................................... 50 kg
• Temperatura ambiente aconsejada: .......................................... > 15 ÷ < 25 °C
• Humedad: ....................................................................... Mín. 40% / Máx. 60%

3.6 Aparatos de seguridad
En la máquina se han previsto las siguientes protecciones de seguridad adecuadas para excluir riesgos de accidentes:
• Protección eléctrica motores (16) en caso de sobrecarga.
• Conexiones equipotenciales a tierra de todas las masas.
• Cables eléctricos protegidos con sección adecuada (blindado electromagnético para modelo A 220 V monofase).
• Protecciones fijas en todas las partes en movimiento.
• Rejilla de protección (18) en la tolva de las aceitunas.
• Equilibrado de las vibraciones.
• Componentes que tocan con el producto alimenticio de acero inoxidable.
• Panel de accionamientos con clase de protección IP54.
• Estructura aislada para protección y reducción del ruido.
• Rejilla y tubo de protección en la cóclea de salida del orujo (8).
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3.7 Símbolos de advertencia

Advertencias genéricas

Leer el manual de uso y mantenimiento Obligación protección oído

Llevar trajes idóneos

Proteger las manos

Proteger los pies

Tensión eléctrica peligrosa

No extraer los dispositivos y las protecciones
de seguridad

¡ATENCIÓN!
Partes en movimiento
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3.8 Composición de la instalación

POS. DENOMINACIÓN FUNCIÓN REFERENCIA
FOTO

1 Tolva Contiene las olivas que se transportarán al MOLINO A
2 Cuchilla Se regula en función del tamaño 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 Cóclea descarga orujo Extrae el orujo y el agua del DECANTADOR y las envía al exterior C
9 Ruedas con freno Bloquea la máquina rindiéndola estable C

10 Válvula entrada agua Envía agua al fluxómetro que, a su vez, la envía al DECANTADOR C
11 Placa Placa CE con indicados los datos de identificación y de potencia C
12 Toma Master Alimenta el cargador, deshojador, lavadora (OPCIONAL) C
13 Tapón nivel extracción 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 vegetación D
15 Salida aceite Extraer el aceite del DECANTADOR y lo envía al exterior E
16 Protección eléctrica Protección eléctrica motores en caso de sobrecarga F
17 Tamiz tolva Permite un flujo constante de olivas al MOLINO G
18 Rejilla de protección 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 Cóclea con tolva  molino Recibe las olivas de la tolva principal para el MOLINO I
21 Sensor de nivel Regula automáticamente el flujo de olivas al MOLINO L
22 Pala Empastadora AMASADERA L
23 Cóclea pasta Envía la pasta de la amasadera al DECANTADOR L
24 Fluxómetro Regula la cantidad de agua que se debe enviar al DECANTADOR M
25 Tablero de accionamientos Acciona todas las funciones eléctricas de la instalación N
26 Pulsador START Presionado se predispone para la puesta en marcha N
27 Pulsador de auto-retención Si se presiona acciona la parada inmediata en emergencia N
28 Interruptor general - Colocado en el (I) da tensión a la máquina N

- Colocado en el (0) quita tensión a la máquina
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 lámpara en el interior de la máquina N
36 Cárter lado molturación Protege la zona de molino y batido O
37 Cárter lado correas Protege la zona de transmisión por correas O
38 Tapa amasadera Protege la pasta del contacto con el aire y, por lo tanto, de la oxidación P

39-40 Tensor correa Regula la tensión 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 instalación 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 protección La figura ilustra los indumentos que el operador debe vestir U

 operador
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4.1 Colocación de la instalación
Realizar, por orden, las siguientes operaciones:
• Colocar la instalación en un ambienta adecuado y a norma, con los espacios necesarios para obrar con seguridad, provisto

de instalación de alimentación eléctrica a norma e instalación de red hídrica.
• Bloquear los frenos de las ruedas.
• Conectar la conexión del agua a la red hídrica mediante el oportuno acoplamiento roscado.
• Conectar la máquina a la instalación eléctrica trifásica mediante la oportuna toma;

en el caso en que no se posea una instalación trifásica y se desee accionar la máquina a 220 V monofase, se deben efectuar
las operaciones siguientes:
a) Desconectar la máquina de la red eléctrica.
b) Conectar el cable de alimentación de la máquina al tablero eléctrico del inverter (42) suministrado con la máquina;  el

tablero deberá fijarse a la pared mediante las oportunas conexiones.
c) Conectar el enchufe del tablero del inverter a la toma de corriente a 220V monofase.

4.2 Operaciones y controles de pre-arranque

 ¡ATENCIÓN!
La primera vez que se utiliza la instalación, realizar las siguientes operaciones para un correcto funcionamiento:
• Poner en marcha la máquina, 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 máquina desconectada de la red eléctrica realizado sólo por un encargado del mantenimiento eléctrico
autorizado.

• Predisponer los contenedores para el aceite y para el ORUJO restante.
• Montar, el tubo suministrado para la descarga del ORUJO y bloquearlo con la oportuna abrazadera metálica y la

boquilla de salida del aceite;  el tubo suministrado para la descarga del ORUJO debrá introducirse y fijarse rígidamente
para evitar el contacto de los dedos de una mano con la cóclea.

• Las instalaciones BuonOlio Top se prueban antes de la expedición, 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
carga/descarga y transporte.

• Verificar que las protecciones de los elementos en movimiento estén fijadas correctamente.
• La máquina está proyectada para trabajar en automático con la intervención de una operador que deberá alimentar

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

4.2.1 Puesta en marcha

 ¡ATENCIÓN!
• Esta operación debe ser realizada por una persona cualificada y autorizada.
• El cable eléctrico de alimentación suministrado con la máquina tiene una longitud de aproximadamente 5 m.;  en el

caso en que la máquina se coloque a una distancia mayor es necesario que el cable de prolongación 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 posición “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 regulación (2) en la posición adecuada en función del tamaño de las

olivas (para olivas muy pequeñas colocarlo aproximadamente en el centro).
f) La máquina inicia la trituración y empleará 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 tensión eléctrica
y realizar el control siguiente (párrafo 4.2.2).
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4 - UTILIZACIÓN DE LA INSTALACIÓN

4.2.2 Control regulación inical boquillas salida aceite DECANTADOR
Durante esta fase de amasado inicial se efectúa la primera regulación en el DECANTADOR (14) del siguiente modo:
a) Abrir la puerta trasera (6) de acceso al DECANTADOR (14), extraer la tapa (41) de la derecha del cárter.  En el DECANTADOR

existen dos series de orificios (13) numerados de “1 a 8” cerrados por tornillos sin cabeza que actúan como niveles;  observar
la pasta durante el amasado y  variar la posición de los tornillos (13) en los orificos numerados del DECANTADOR con la
oportuna llave en función de los parámetros siguientes:
• si la pasta es muy líquida , abrir (extrayendo los tornillos) los dos orificios (niveles) marcados con el número 2;
• si la pasta no es muy líquida , abrir los dos orificios marcados con el número 4;
• si la pasta es seca  y se observa aceite en la superficie, abrir (extrayendo los tornillos) los dos orificos (niveles) marcados

con el número 7;
• volver a cerrar la tapa (41) del DECANTADOR y la puerta de acceso.

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

4.2.3 Extracción

 ¡ATENCIÓN!
La perilla de regulación del variador (7) permite enviar más o menos pasta al DECANTADOR (14) y debe accionarse sólo
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) situándolo 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 mínimo el variador (7) (sentido de las manecillas del reloj).

• Si el aceite sigue saliendo con fuerza pasados algunos minutos, podría salir turbio y por lo tanto, deberá cambiarse la
posición de los niveles (13).

• Si el aceite no sale en el tiempo descrito arriba, abrir el grifo del agua (10) situado después de la máquina y obrar en el
fluxómetro (24) regulando el índice en el número 2-3;  cuando salga el aceite, regular el variador (7) en el controla-revoluciones
(casi al máximo) situándolo en el valor “7”.

• Si el flujo del aceite se mantiene constante durante 10 minutos, la regulación será óptima, mientras que si el flujo disminuye,
regular el fluxómetro al número Nº 5.

• Si el aceite continua a disminuir se deberán cambiar los niveles cerrando los dos orificios abiertos con anterioridad y abriéndolos
con un número más alto  (ej.: orificio Nº 5 en lugar del Nº 4).

4.2.4 Parada
Para detener la máquina se deberán realizar, por orden, las siguientes operaciones:
a) Apagar el selector (34) ACEITE.
b) Apagar aproximadamente cinco minutos.
c) Regular el fluxómetro (24) al valor máximo.
d) Apagar el selector (31) MOLINO  sólo cuando sale sólo agua.
e) Apagar el selector (30) AMASADERA - (32)  OLIVAS - (33) DESCARGA ORUJO.
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4.3.2 Regulación fluxómetro (24)
• Si después de 10 minutos desde el inicio de la extracción el aceite sale muy limpio y se notan restos de aceite en el ORUJO,

llevar el índice del fluxómetro (24) al valor nº 2 o 3.
•  Al final del trabajo para el lavado en el interior del DECANTADOR (14), regular el fluxímetro al valor máximo hasta que no

salga agua limpia.

4.3.3 Regulación variador pasta (7)
Esta regulación 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 operación 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) situándolo
en el valor “4”;  si de este modo no se obtienen resultados satisfactorios, será necesario cambiar la posición de los niveles (13) tal
y como se indica en el párrafo 4.3.1.

4.3.4 Regulación entrada olivas
En caso que se trabajen olivas muy pequeñas, regular la placa (2) situada bajo la tolva para que pasen menos olivas al MOLINO
(4); mientras que con olivas de tamaño mayor es posible trabajar sin efectuar regulaciones y sin placa (2).

4 - UTILIZACIÓN DE LA INSTALACIÓN

4.3 Regulaciones

4.3.1 Regulación de los niveles (13)

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

Realizar, por orden, las operaciones siguientes:
a) Bajar la máquina tal y como se describe en el párrafo 4.2.4.
b) Abrir la puerta (6).
c) Si es necesario, realizar las siguientes regulaciones oortunas:

• Si el aceite no sale limpio y por ejemplo, se abren los dos niveles Nº 5, es necesario cerrarlos abriendo los niveles Nº 4
[prácticamente 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)].

• Si el aceite sale excesivamente limpio y existen restos de aceite en el ORUJO, y por ejemplo, están abiertos los dos niveles
Nº4, es necesario cerrarlos y abriendo los niveles Nº 5 [prácticamente 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 Nº 5, es necesarios
cerrarlos abriendo los niveles Nº 7 o Nº 8 [prácticamente 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)].

(X)(X) (X)

(Y)(Y) (Y) (W)



56 - 72

5 - INCONVENIENTES, CAUSAS, REMEDIOS

5.1 Inconvenientes, causas remedios

 ¡ATENCION!
Todas las operaciones tienen que ser efectuadas por parte de un mecánico especializado.

INCONVENIENTE

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

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

El ORUJO no sale.

El DECANTADOR (14) está bloqueado.

El MOLINO no funciona correctamente.

CAUSA

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

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

El térmico de protección del motor está
bloqueado.

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

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

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

1) Existen demasiadas hojas junto a las
olivas que obturan la rejilla.

2) Las cuchillas están estropeadas.

REMEDIO

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).

Abrir el tablero eléctrico y activar
nuevamente el térmico correspondiente.

Abrir el tablero y volver a actirvar el
correspondiente térmico.

1) Contactar con el servicio de asistencia.

2) Antes de lavar la AMASADERA (5) con
mucha agua, asegurarse que el
DECANTADOR (14) esté vacío.

1) Extraer las hojas antes  de introducir
las olivas.

2) Girar las cuchillas 180º o sustituirlas

6 - MANTENIMIENTO

6.1 Mantenimiento ordinario

 ¡ATENCION!
• Antes de efectuar cualquier operación de mantenimiento, desconectar la toma de corriente del tablero eléctrico.
• Las operaciones de mantenimiento deben ser realizadas por operadores.
• Al final de cada ciclo de trabajo, apagar la instalación y desconectar la toma eléctrica de alimentación de la instalación.

6.1.1 Limpieza máquina diaria y de fin de trabajo

 ¡ATENCION!
NO utilizar solventes, detergentes o jabones para la limpieza de la máquina;  utilizar sólo agua o productos neutros o
inodoros para alimentos.

Realizar, por orden, las siguientes operaciones:
• La limpieza debe efectuarse dentro de las doce horas de la utilización de la instalación.
• Desmontar la tolva destornillando los cuatro tornillos que la bloquean.
• Extraer el cárter izq. (lado molino) de la máquina.
• Para limpiar 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.

• La limpieza de la AMASADERA (5) se efectúa destornillando las cuatro perillas que bloquean la tapa y seguidamente, será
posible extraer la pala de amasado (22) simplemente, elevándola hacia arriba;  limpiar y lavar con agua.



57 - 72

6 - MANTENIMIENTO

• Para el lavado 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 cárter (6);  volver a montar la tolva bloqueándola con los
correspondientes tornillos.

• A tal punto, introducir la toma de corriente en el tablero eléctrico y reiniciar la máquina accionando los selectores MOLINO
(31) - DESCARGA ORUJO  (33) - ACEITE (34).  Abrir el grifo del agua (10) y regular el fluxómetro (24) al valor máximo;
cuando el agua salga limpia de la descarga del orujo (8) el trabajo se habrá terminado.

 ¡ATENCION!
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 está estropeado, será necesario girarlas 180º y, si es necesario, sustituirlos aflojando el oportuno
tornillo de bloqueo; esta operación debe ser realizada sólo por un encargado de mantenimiento mecánico  autorizado.

 ¡ATENCION!
La utilización de las cuchillas estropeadas podría comprometer la calidad del producto.

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

6.1.3 Control de las correas de transmisión
• Extraer el cárter del lado correas.
• Controlar visualmente que las correas dentadas de transmisión no estén estropeadas o estén bien tensas.
• Este control realizado cada año a final de trabajo, permite prevenir roturas durante el periodo de molturación; esta operación

debe ser realizada por un encargado de mantenimiento mecánico  autorizado.

6.1.4 Lubricación

 ¡ATENCION!
La utilización de aceite o grasa que no sea la especificada, causa daño grave a la máquina.

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

• Cada 1.000 horas: cambiar el aceite de la junta ihidráulica Transfluid con AGIP OSO 32 700 gr . o equivalente.
• Cada 500 horas: controlar el aceite del reductor del agitador AMASADERA y si es necesario, rellenar con AGIP ROTRA MP 80w90 .

6.2 Mantenimiento extraordinario

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

7 - DEMOLICIÓN Y ELIMINACIÓN DE LOS COMPONENTES

7.1 En general
• La máquina al término de su vida operativa deberá demolerse.
• Sus partes deberán ser divididas oportunamente para que sea posible una eliminación selectiva.

- Vaciar los reductores del aceite.
- Vaciar la unión hidráulica del aceite.
- Dividir las partes en función del manual (metal, plástico, aceite, etc.) y proceder a la eliminación ateniéndose a las normas

de ley vigentes en el país de utilización.

 ¡IMPORTANTE!
Está 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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ÁãáðçôÝ ðåëÜôç,
Óå åõ÷áñéóôïýìå èåñìÜ ðïõ äéÜëåîåò Ýíá áðü ôá ðñïúüíôá ìáò.

Ç éêáíüôçôá ìå ôçí ïðïßá åñìçíåýåé ôçí áãïñÜ ÷Üñç óôéò åîåéäéêåõìÝíåò êáé äõíáìéêÝò ëýóåéò ãéá ôï óýíïëï, êáé ùò åããýçóç ç
âáèåéÜ ãíùñéìßá ôïõ ôïìÝá, áíÝäåéîáí ôçí åôáéñåßá CAMPAGNOLA S.r.l. ùò ðáãêüóìéï leader ãéá ôï ó÷åäéáóìü, êáôáóêåõÞ êáé
õëïðïßçóç ðíåõìáôéêþí åîïðëéóìþí ãéá ôï êëÜäåìá êáé ôç óõãêïìéäÞ.
Ìå ôï 60% ôçò ðáñáãùãÞò íá ðñïïñßæåôáé óôï åîùôåñéêü êáé Ýíá áðïôåëåóìáôéêü äßêôõï ðþëçóçò êáé ôå÷íéêÞò åîõðçñÝôçóçò ìå
ôç âïÞèåéá ôïõ ðñïóùðéêïý õøçëþí éêáíïôÞôùí, ðñïóöÝñåôáé ìßá ìåãÜëç ãêÜìá ðñïúüíôùí:
� çëåêôñéêÝò øáëßäåò ìðáôáñßáò ãéá ôï êëÜäåìá,
� ðíåõìáôéêÝò øáëßäåò ãéá ôï êëÜäåìá (êáé ðÜíù óå ðñïÝêôáóç),
� ðíåõìáôéêïß åîïðëéóìïß êáé ìå êéíçôÞñá ãéá ôç óõãêïìéäÞ ôçò åëéÜò, ôïõ êáöÝ êáé ôçí áñáßùóç ôùí öñïýôùí,
� öñá÷ôïêüðôåò, èáìíïêïðôéêÜ êáé ðíåõìáôéêÜ áëõóïðñßïíá,
� óõìðéåóôÝò ãéá åöáñìïãÞ óôá ôñßá óçìåßá ôïõ ôñáêôÝñ êáé ôñï÷çëÜôïé ìç÷áíïóõìðéåóôÝò,
� åãêáôáóôÜóåéò ëáäéïý.
Ôá áßôéá ôçò åðéëïãÞò óõíïøßæïíôáé ùò åîÞò:
� åõåëçîßá ôçò ÷ñÞóçò êáé ðñáêôéêüôçôá ôùí ðñïéüíôùí,
� åõóôñïößá ôçò ÷ñÞóçò,
� ðïéüôçôá ôùí êáôáóêåõáóôéêþí õëéêþí,
� áîéïðéóôßá,
� ìç÷áíéêÞ ìåëÝôçò.

Áõôüò ï ïäçãüò ðñÝðåé íá èåùñåßôáé ïëïêëçñùôéêü ìÝñïò ôïõ ðñïìçèåýïìåíïõ ðñïúüíôïò, åöüóïí âñåèåß êáôáóôñáììÝíï Þ
äõóáíÜãíùóôï  ðñÝðåé íá æçôÞóåôå åðåéãþíôïò áíôßãñáöï áðü ôçí åôáéñåßá CAMPAGNOLA S.r.l.

Ï êáôáóêåõáóôÞò áðïêëåßåé êÜèå åõèýíç ãéá áíÜñìïóôç ÷ñÞóç ôïõ ðñïúüíôïò, ãéá æçìéÝò ðïõ ðñïêÜëåóáí åíÝñãåéåò ðïõ äåí
óõìðåñéëáìâÜíïíôáé óôïí ïäçãü Þ êáé áäéêáéïëüãçôåò.

Ôï ìç÷Üíçìá ðñÝðåé íá ÷ñçóéìïðïéåßôáé ìüíï ãéá ñçôÞ éêáíïðïßçóç ôùí áíáãêþí ôïõ ðñïïñéóìïý ãéá ôï ïðïßï êáôáóêåõÜóôçêå,
êÜèå Üëëç ÷ñÞóç èåùñåßôáé åðéêßíäõíç.

ÊÜèå åðÝìâáóç ôñïðïðïßçóçò ôçò äüìçóçò ôïõ ìç÷áíÞìáôïò ðñÝðåé íá åðéôñÝðåôáé ñçôÜ ìüíï áðü ôçí ôå÷íéêÞ õðçñåóßá ôïõ
êáôáóêåõáóôÞ.

×ñçóéìïðïéÞóáôå ìüíï ãíÞóéá áíôáëëáêôéêÜ, ï êáôáóêåõáóôÞò äåí èåùñåßôáé õðåýèõíïò ãéá æçìéÝò ðïõ ðñïêáëåß ç ÷ñÞóç ìÞ
ãíÞóéùí áíôáëëáêôéêþí.

Ïëá ôá äéêáéþìáôá áíáðáñáãùãÞò ôïõ ðáñüíôïò ïäçãïý áíÞêïõí óôïí êáôáóêåõáóôÞ. Áõôüò ï ïäçãüò äåí ìðïñåß íá ðáñá÷ùñçèåß
ãéá áíÜãíùóç óå ôñßôïõò äß÷ùò ôçí Ýããñáöç Üäåéá ôïõ êáôáóêåõáóôÞ.

Ï êáôáóêåõáóôÞò åðéöõëÜóóåôáé ôï äáêáßùìá ôçò ôñïðïðïßçóçò ôïõ ó÷åäéáóìïý êáé ôçò ðñüóèåóçò âåëôéþóåùí óôï ðñïúüí
÷ùñßò íá ðñïâåß óå áíáêïßíùóç ðñïò óôïõò ðåëÜôåò ðïõ åßíáé Þäç êÜôï÷ïé ðáñïìïßùí ìïíôÝëùí.

Ï êáôáóêåõáóôÞò èåùñåßôáé õðåýèõíïò ìüíï ãéá ôéò ðåñéãñáöÝò óôçí éôáëéêÞ ãëþóóá, óå ðåñßðôùóç äõóêïëßáò êáôáíüçóçò,
åðéêïéíùíÞóáôå ìå ôçí åìðïñéêÞ õðçñåóßá ãéá äéåõêñéíßóåéò.

ÅëëçíéêÜÅëëçíéêÜÅëëçíéêÜ
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1.1 Ëåéôïõñãßåò êáé ÷ñÞóç ôïõ ïäçãïý ÷ñÞóçò êáé óõíôÞñçóçò
Ãéá ôçí ðñïóôáóßá ôçò áêåñáéüôçôáò ôïõ ÷åéñéóôÞ êáé ôçí áðïöõãÞ ðéèáíþí æçìéþí, ðñïôïý åêôåëÝóåôå ïðïéáäÞðïôå åíÝñãåéá åðß
ôïõ åîïðëéóìïý ðñÝðåé íá ëÜâåôå ãíþóç ôïõ ïäçãïý ÷ñÞóçò êáé óõíôÞñçóçò.
Ïé ðáñïýóåò ïäçãßåò ðåñéãñÜöïõí ôç ëåéôïõñãßá ôïõ ðñïúüíôïò êáé ôçí áóöáëÞ ÷ñÞóç ôïõ, ïéêïíïìéêÞ êáé óýìöùíá ìå ôéò íïìïèåóßåò.
Ç ôÞñçóç ôùí ïäçãéþí óõíåéóöÝñåé óôç áðïöõãÞ åðéêßíäõíùí êáôáóôÜóåùí, óôç ìåßùóç ôùí åîüäùí åðéóêåõÞò êáé óôçí áýîçóç
ôçò äéÜñêåéáò ôïõ ðñïúüíôïò.
Ôï ðáñüí åã÷åéñßäéï ðñÝðåé íá êñáôåéÝôáé áêÝñáéï êáé åõÜãíùóôï óå üëá ôïõ ôá óçìåßá, êÜèå ÷åéñéóôÞò áñìüäéïò ãéá ôç ÷ñÞóç ôïõ
ðñïúüíôïò, Þ õðåýèõíïò ãéá ôç óõíôÞñçóç, ðñÝðåé íá ãíùñßæåé ôç èÝóç êáé íá Ý÷åé äõíáôüôçôá óõìâïýëåõóçò áíÜ ðÜóá óôéãìÞ.

1.2 Óýìâïëá êáé ðñïóüíôá ôùí áñìïäßùí ÷åéñéóôþí
Ïëåò ïé áëëçëåðéäñÜóåéò Üíèñùðïò-ìç÷áíÞ ðïõ ðåñéãñÜöïíôáé åíôüò ôïõ ïäçãïý ðñÝðåé íá åêôåëïýíôáé áðü ôï ðñïêáèïñéóìÝíï
óýìöùíá ìå ôéò ïäçãßåò ôïõ êáôáóêåõáóôÞ ðñïóùðéêü. ÊÜèå åíÝñãåéá ðïõ ðåñéãñÜöåôáé èá óõíïäåýåôáé áðü ôç ó÷åôéêÞ ðéêôïãñáößá
ìå ôï ÷åéñéóôÞ ðïõ èåùñåßôáé éäáíéêüôåñï ãéá ôá êáèÞêïíôá ðñïò åêôÝëåóç. Óôç óõíÝ÷åéá ðáñÝ÷ïíôáé ïé áðáñáßôçôåò åíäåßîåéò ãéá
ôçí áíáãíþñéóç ôùí äéÜöïñùí åðáããåëìáôéêþí ðñïóþðùí.

 ×åéñéóôÞò
Ðñüóùðï Þ ðñüóùðá õðåýèõíá ãéá ôçí åãêáôÜóôáóç, ôç ëåéôïõñãßá, ôç ñýèìéóç, ôç óõíôÞñçóç, ôïí êáèáñéóìü, ôçí åðéóêåõÞ Þ ôç
ìåôáöïñÜ ôïõ ìç÷áíÞìáôïò.

 Ìç÷áíéêïß óõíôçñçôÝò
Ðñïóùðéêü ìå åéäéêÝò ìç÷áíéêÝò ãíþóåéò ðïõ åßíáé éêáíü íá áíáëÜâåé ôéò åðåìâÜóåéò åãêáôÜóôáóçò, Ýêôáêôçò óõíôÞñçóçò êáé
åðéóêåõÞò ðïõ áíáöÝñïíôáé óôï ðáñüí åã÷åéñßäéï (ìç åîïõóéïäïôçìÝíïò ãéá åðåìâÜóåéò óôá çëåêôñéêÜ ìÝñç).

 ÓõíôçñçôÝò çëåêôñéêþí / çëåêôñïíéêþí ìåñþí
Ðñïóùðéêü ìå óõãêåêñéìÝíåò áñìïäéüôçôåò ãéá ôá çëåêôñéêÜ ìÝñç, ðïõ åßíáé óå èÝóç íá åêôåëÝóåé ôéò åíÝñãåéåò ìå ôéò ïðïßåò åßíáé
åðéöïñôéóìÝíïé ïé �÷åéñéóôÝò� êáé íá åðÝìâåé óôï ìç÷Üíçìá, óå êáíïíéêÝò óõíèÞêåò åñãáóßáò, ìå áðåíåñãïðïéçìÝíåò ôéò
ðñïóôáôåõôéêÝò äéáôÜîåéò, ãéá íá ðñáãìáôïðïéÞóåé ôç óõíôÞñçóç êáé/Þ ôçí åðéóêåõÞ (ìç åîïõóéïäïôçìÝíïò ãéá åðåìâÜóåéò óôá
ìç÷áíéêÜ ìÝñç).

Åßíáé ôï åíäåäåéãìÝíï óõíåñãåßï áðü ôïõò áíôéðñïóþðïõò ìáò, åîïõóéïäïôçìÝíï óôçí åêôÝëåóç åðéóêåõþí ðÜíù óôéò ìç÷áíÝò
CAMPAGNOLA S.r.l.

 ÐÑÏÓÏ×Ç!
ÐñïëçðôéêÞ åéäïðïßçóç ãéá ôçí åããýçóç ôçò áóöÜëåéáò ôïõ ÷åéñéóôÞ êáé ôùí áôüìùí ðïõ âñßóêïíôáé óôçí ðåñéï÷Þ
åñãáóßáò.

 ÓÇÌÁÍÔÉÊÇ ÐÁÑÁÔÇÑÇÓÇ!
Óçìåßùóç ãéá ôçí áðïöõãÞ æçìéþí Þ äõóëåéôïõñãéþí ôçò ìç÷áíÞò Þ ãéá ôï ÷åéñéóìü óýìöùíá ìå ôéò éó÷ýïõóåò äéáôÜîåéò.

1.3 ÄÞëùóç óõìöùíßáò
ÊÜèå ìç÷áíÞ ðïõ ðñïïñßæåôáé óå ×þñåò ðïõ óõìðåñéëáìâÜíïíôáé óôçí ÅõñùðáúêÞ Åíùóç (ÅE) ðñïìçèåýåôáé ìå ôéò êáôÜëëçëåò
ðñïäéáãñáöÝò âÜóåé ôçò ïäçãßáò ìç÷áíþí 98/37/CE. Ç ó÷åôéêÞ äÞëùóç óõìöùíßáò ôïõ êáôáóêåõáóôÞ åðéóõíÜðôåôáé óôïí ïäçãü
×ñÞóçò êáé ÓõíôÞñçóçò.

1.4 ÐáñáëáâÞ ðñïúüíôïò
Ìå ôçí ðáñáëáâÞ ôïõ ðñïúüíôïò ðñÝðåé íá åëÝã÷åôáé üôé:
� êáôÜ ôç äéÜñêåéá ôçò ìåôáöïñÜò äåí Ý÷åé õðïóôåß æçìéÝò,
� ç ðñïìÞèåéá áíôéóôïé÷åß óå üóá ðáñáããÝëèçêáí êáé óõìðåñéëáìâÜíåé ôá åíäå÷üìåíá óýíåñãá åîáñôÞìáôá (âëÝðå �ÐåñéãñáöÞ

ôïõ ðñïúüíôïò� � êåö. �Ôå÷íéêÝò ðñïäéáãñáöÝò�).
Óôçí ðåñßðôùóç ðñïâëçìÜôùí, åðéêïéíùíÞóáôå ìå ôçí ôå÷íéêÞ åîõðçñÝôçóç ôïõ êáôáóêåõáóôÞ, ðáñÝ÷ïíôáò ôá óôïé÷åßá ôïõ
ðñïúüíôïò ðïõ áíáãñÜöïíôáé óôçí áíáãíùñéóôéêÞ ðéíáêßäá (âëÝðå �Áíáãíþñéóç ðñïúüíôïò� - êåö. �Ôå÷íéêÝò ðñïäéáãñáöÝò�).

ÅÎÏÕÓÉÏÄÏÔÇÌÅÍÏ ÓÕÍÅÑÃÅÉÏ
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1.5 Åããýçóç
� Ôá ðñïúüíôá CAMPAGNOLA S.r.l. Ý÷ïõí åããýçóç ãéá 1 Þ 2 ÷ñüíéá áðü ôçí çìåñïìçíßá áãïñÜò óýìöùíá ìå ôï åðéëåãìÝíï

åßäïò, ç ïðïßá ðñïêýðôåé áðü ôçí çìåñïìçíßá ôéìïëïãßïõ Þ Üëëï Ýããñáöï íïìéêÞò éó÷ýïò.
� Ç åããýçóç éó÷ýåé üôáí ç åãêáôÜóôáóç ôçò ìç÷áíÞò êáé/Þ ôïõ åîïðëéóìïý êáé ç åðáêüëïõèç ÷ñÞóç åêôåëïýíôáé óýìöùíá ìå ôéò

ðåñéå÷üìåíåò ïäçãßåò óôïí ïäçãü ÷ñÞóçò êáé óõíôÞñçóçò Þ ôéò ãñáðôÝò åíäåßîåéò ôçò åîïõóéïäïôçìÝíçò ôå÷íéêÞò åîõðçñÝôçóçò.
� Ôá öèáñìÝíá óçìåßá Þ åëáôôùìáôéêÜ áðü ôçí êáôáóêåõÞ èá åðéóêåõáóôïýí Þ èá áíôéêáôáóôáèïýí äùñåÜí.
� Ôá åñãáôéêÜ åîáéñïýíôáé áðü ôçí ðáñïýóá åããýçóç.
� Äåí êáëýðôïíôáé áðü ôçí åããýçóç ôá ìÝñç ðïõ õößóôáíôáé öõóéïëïãéêÞ öèïñÜ êáé ôá ó÷åôéêÜ Ýîïäá ìåôáöïñÜò.
� Åîáéñïýíôáé áðü ôçí åããýçóç ôá åíäå÷üìåíá Ýîïäá åðÝìâáóçò ôùí ôå÷íéêþí ìáò (åðéôüðïõ åðéèåþñçóç, áðïóõíáñìïëüãçóç

êáé åê íÝïõ óõíáñìïëüãçóç) ãéá ëåéôïõñãéêÝò áíùìáëßåò.
� Ç ôå÷íéêÞ åîõðçñÝôçóç èá áîéïëïãÞóåé êáôÜ ðåñßðôùóç, óýìöùíá ìå ôçí áíáìöéóâÞôçôç êñßóç ôçò, ôéò åðåìâÜóåéò ðïõ èá

åêôåëåóèïýí êÜôù áðü åããýçóç.
� Ï ÊáôáóêåõáóôÞò äå öÝñåé êáìßá åõèýíç ãéá ôõ÷üí Üìåóåò Þ Ýììåóåò âëÜâåò óå ðñüóùðá êáé/Þ ðñÜãìáôá, ðïõ ïöåßëïíôáé óå

áíÜñìïóôç ÷ñÞóç ôïõ åëáéïõñãéêïý ìç÷áíÞìáôïò êáé/Þ ôïõ åîïðëéóìïý ôïõ. Ç åããýçóç êáëýðôåé ìüíï ôá êáôáóêåõáóôéêÜ
åëáôôþìáôá.

� Ç åããýçóç åêðßðôåé óå ðåñßðôùóç ðáñáâßáóçò êáé/Þ ôñïðïðïßçóçò (Ýóôù åëáöñéÝò) êáé ÷ñÞóçò ìÞ ãíÞóéùí áíôáëëáêôéêþí.
� Ç åããýçóç äåí êáëýðôåé, óå êáìßá ðåñßðôùóç, ôçí áíôéêáôÜóôáóç ôïõ åëáéïõñãéêïý ìç÷áíÞìáôïò êáé/Þ ôïõ åîïðëéóìïý.

 ÐÑÏÓÏ×Ç!
Ïôáí æçôçèåß ç åðéóêåõÞ êÜôù áðü åããýçóç, óýìöùíá ìå ôïõò ðñïáíáöåñüìåíïõò üñïõò, ôï ðñïúüí ãéá åðéóêåõÞ ðñÝðåé
íá óõíïäåýåôáé ðÜíôá áðü ôï ðéóôïðïéçôéêü åããýçóçò óõìðëçñùìÝíï óå üëá ôïõ ôá óçìåßá, êáé óõíçììÝíç áðüäåéîç
áãïñÜò (ôéìïëüãéï Þ Üëëï Ýããñáöï ìå íïìéêÞ éó÷ý).

2 - ÐÑÏÅÉÄÏÐÏÉÇÓÅÉÓ ÃÉÁ ÔÇÍ ÐÑÏËÇØÇ ÁÔÕ×ÇÌÁÔÙÍ

2.1 ÐñïåéäïðïéÞóåéò

 ÐÑÏÓÏ×Ç!
Ï êáôáóêåõáóôÞò áðïêëåßåé êÜèå åõèýíç ðñïåñ÷üìåíç áðü ôçí ìÞ åêðëÞñùóç ôùí ðáñáêÜôù.

2.1.1 ÁðïôåëÝóìáôá äïêéìþí âÜóåé íüìïõ

 ÐÑÏÓÏ×Ç!
Êßíäõíïé ðïõ ïöåßëïíôáé óôçí Ýêèåóç ôïõ ÷åéñéóôÞ óôï èüñõâï êáé/Þ ôïõò êñáäáóìïýò ôçò ìç÷áíÞò Þ ôïõ åñãáëåßïõ.

1) ÅÐÉÐÅÄÏ Ç×ÏÕ
ÓôÜèìç óõíå÷ïýò áêïõóôéêÞò ðßåóçò ðïõ éóïäõíáìåß ìå ôç óôáèìéóìÝíç-Á ðßåóç óôï áõôß ôïõ ÷åéñéóôÞ, ìåôñçìÝíç
óýìöùíá ìå ôï ðñüôõðï UNI EN ISO 11202:

LpA  = 82 dBA

ÓôÜèìç áêïõóôéêÞò éó÷ýïò ìåôñçèåßóá óýìöùíá ìå ôï ðñüôõðï UNI EN ISO 3744:

LwA ÷ùñßò öïñôßï = 98 dBA
LwA ìå öïñôßï = 100 dBA

2) ÄÏÊÉÌÇ ÇËÅÊÔÑÏÌÁÃÍÇÔÉÊÇÓ ÓÕÌÂÁÔÏÔÇÔÁÓ (ÇÌÓ - EMC)
Óýìöùíá ìå ôçí Ïäçãßá 89/336/ÅÏÊ êáé ôï ðñüôõðï CEI EN 55011.

3) ÅÐÉÐÅÄÏ ÊÑÁÄÁÓÌÙÍ
Óå áõôüí ôïí ôýðï ìç÷áíÞìáôïò, ï êßíäõíïò ðïõ ïöåßëåôáé óå äïíÞóåéò ðïõ ìåôáäßäïíôáé óôï ÷Ýñé åßíáé áìåëçôÝïò.
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2.1.2 ÃåíéêÝò ðñïåéäïðïéÞóåéò

 ÐÑÏÓÏ×Ç!
� ÖïñÜôå ñïý÷á êáé ìÝóá ðñïóôáóßáò êáôÜëëçëá ãéá ôçí åñãáóßá ðïõ ðñüêåéôáé íá åêôåëÝóåôå. Ôá ñïý÷á ðñÝðåé íá

åßíáé êáëÜ ðñïóáñìïóìÝíá óôï óþìá.

� Ìç öïñÜôå ãñáâÜôåò, áëõóßäåò ëáéìïý êáé ÷áëáñÝò æþíåò, êáé ìçí áöÞíåôå ôá ìáêñéÜ ìáëëéÜ åëåýèåñá, ãéáôß õðÜñ÷åé
ï êßíäõíïò íá ìðëå÷ôïýí ìÝóá óôá êéíïýìåíá ìÝñç ôïõ ìç÷áíÞìáôïò.

� ÖïñÜôå õðïäÞìáôá áóöáëåßáò êáé ãÜíôéá.

� Äåí åðéôñÝðåôáé ç äéáêßíçóç, ï ÷åéñéóìüò, ç åðéóêåõÞ êáé/Þ ç óõíôÞñçóç ôïõ ìç÷áíÞìáôïò áðü Üôïìá ðïõ âñßóêïíôáé
õðü ôçí åðÞñåéá ïéíïðíåýìáôïò, íáñêùôéêþí Þ öáñìÜêùí ðïõ ìåéþíïõí ôá áíôáíáêëáóôéêÜ.

� Åìðéóôåõôåßôå Þ ðáñá÷ùñÞóôå ôï ìç÷Üíçìá ìüíï óå Üôïìá ðïõ ãíùñßæïõí ôéò ïäçãßåò ÷ñÞóçò Þ ðïõ Ý÷ïõí åêðáéäåõôåß
áðü åîïõóéïäïôçìÝíá Üôïìá.

� Ìçí åðéôñÝðåôå óå ðáéäéÜ êáé/Þ æþá íá ðëçóéÜæïõí ôï ìç÷Üíçìá.

� Áðáãïñåýåôáé ç ðáñáâßáóç Þ ç áöáßñåóç ôïõ ôåñìáôéêïý äéáêüðôç êáé/Þ áóöÜëåéáò ôçò ðüñôáò.

� Ï ÷ñÞóôçò åßíáé õðåýèõíïò ãéá ôõ÷üí  êéíäýíïõò ðïõ äéáôñÝîïõí Þ ôõ÷üí áôõ÷Þìáôá ðïõ õðïóôïýí ôñßôá Üôïìá Þ
ðñÜãìáôá áõôþí.

� ×ñçóéìïðïéÞóôå ôï ìç÷Üíçìá ìüíï ãéá ôïõò óêïðïýò ðïõ ðñïôåßíïíôáé óôçí ðáñ. �ÐåñéãñáöÞ ôïõ ðñïúüíôïò�.
ÏðïéáäÞðïôå Üëëç ÷ñÞóç ìðïñåß íá åßíáé áéôßá ðñüêëçóçò áôõ÷çìÜôùí.

� ÊáôÜ ôç óõíôÞñçóç ôïõ åëáéïõñãéêïý ìç÷áíÞìáôïò êáé/Þ ôùí áîåóïõÜñ áõôïý, ðñÝðåé íá öïñÜôå áíèåêôéêÜ êáé
áíôéïëéóèçôéêÜ ãÜíôéá.

 ÓÇÌÅÉÙÓÇ
Óôï ôÝëïò êÜèå êýêëïõ åñãáóßáò, ðñÝðåé íá óâÞíåôå ôï ìç÷Üíçìá êáé íá âãÜæåôå ôï öéò áðü ôçí ðñßæá çëåêôñéêÞò ôñïöïäïóßáò.

2.2 ÌåôáöïñÜ êáé óõóêåõáóßá
Ãéá ôç ìåôáöïñÜ ôïõ ìç÷áíÞìáôïò, ï êáôáóêåõáóôÞò ôï ôïðïèåôåß ìå ôï ðëáßóéï áêïõìðéóìÝíï ðÜíù óå ìßá îýëéíç ðáëÝôá êáé ôç
óôåñåþíåé ìå êáôÜëëçëåò ðñïóèÞêåò. Óôç óõíÝ÷åéá, ôï ìç÷Üíçìá êáëýðôåôáé ìå ìßá ðëáóôéêÞ åðÝíäõóç êáé ðñïóäÝíåôáé êáôÜëëçëá.
Óå ìåñéêÝò ðåñéðôþóåéò, ôï ìç÷Üíçìá ìðïñåß íá óõóêåõáóôåß ìÝóá óå ÷áñôïêéâþôéï áðü áíèåêôéêü ÷áñôüíé, ðÜíù óôï ïðïßï
õðïäåéêíýåôáé ôï óçìåßï ôïõ êÝíôñïõ âÜñïõò ôïõ. Åêôüò áðü ôï ìç÷Üíçìá, ìÝóá óôï áìðáëÜæ õðÜñ÷ïõí êáé ôá áîåóïõÜñ êáé ôá
ó÷åôéêÜ ôå÷íéêÜ Ýããñáöá. Ç äéáêßíçóç ôïõ êéâùôßïõ ðñÝðåé íá ãßíåé ìå ðáëåôïöüñï Þ ðåñïíïöüñï áíõøùôéêü ü÷çìá (êëáñê). Óå
ðåñßðôùóç ðïõ, ãéá ôç äéáêßíçóç, ÷ñåéáóôåß íá ÷ñçóéìïðïéÞóåôå ãåñáíü, ìðïñåßôå íá ìïíôÜñåôå, óôï ðÜíù ìÝñïò ôïõ ìç÷áíÞìáôïò,
ôá åéäéêÜ åîáñôÞìáôá ðñüóäåóçò ôùí éìÜíôùí áíýøùóçò.

2.3 Áíýøùóç
� Âåâáéùèåßôå üôé ç éó÷ýò ôùí ÷ñçóéìïðïéïýìåíùí áíõøùôéêþí ìç÷áíçìÜôùí åßíáé ìåãáëýôåñç êáôÜ 20% áðü ôï öïñôßï ðïõ ðñüêåéôáé

íá áíõøþóåôå êáé üôé áõôÜ âñßóêïíôáé óå êáëÞ êáôÜóôáóç (ôï âÜñïò ôïõ ìç÷áíÞìáôïò áíáãñÜöåôáé óôçí ðáñ. �Ôå÷íéêÜ óôïé÷åßá�).
� Ìç óôÝêåóôå Þ ðåñíÜôå êÜôù áðü ôï öïñôßï êáôÜ ôç äéáêßíçóç êáé ôç ìåôáöïñÜ ôïõ.
� Ôï ðåñïíïöüñï ü÷çìá ðñÝðåé íá äéáèÝôåé ðåñüíåò ìå êáôÜëëçëï ìÞêïò êáé åðáñêÞ áðüóôáóç ìåôáîý áõôþí, Ýôóé þóôå íá ìçí

åßíáé äõíáôÞ ç áðþëåéá éóïññïðßáò êáé ç ðôþóç ôïõ öïñôßïõ.

2.4 TïðïèÝôçóç
� ÂãÜëôå ôï ìç÷Üíçìá áðü ôç óõóêåõáóßá ôïõ, ðñïóÝ÷ïíôáò éäéáßôåñá íá ìç ðñïêáëÝóåôå âëÜâåò óôïí çëåêôñéêü ðßíáêá Þ óå

Üëëá ðñïåîÝ÷ïíôá ìÝñç ðïõ èá ìðïñïýóáí íá Ý÷ïõí áñíçôéêÝò åðéðôþóåéò óôç ëåéôïõñãßá êáé ôçí áóöÜëåéÜ ôïõ ìç÷áíÞìáôïò.
� Ìç ÷ñçóéìïðïéåßôå ëåðßäåò ãéá ôçí áðïóõóêåõáóßá ôïõ ìç÷áíÞìáôïò. ÌÝóá óôç óõóêåõáóßá õðÜñ÷ïõí çëåêôñéêÜ êáëþäéá êáé

üñãáíá ðïõ èá ìðïñïýóáí íá õðïóôïýí öèïñÝò.
� ÔïðïèåôÞóôå ôï ìç÷Üíçìá óå Ýíá ÷þñï êáôÜëëçëï ãéá ôçí ðñïâëåðüìåíç ÷ñÞóç. Ï ÷þñïò ðñÝðåé íá Ý÷åé èåñìïêñáóßá ü÷é

ìéêñüôåñç áðü 15 °C, íá äéáèÝôåé ðßíáêá çëåêôñéêÞò ôñïöïäïóßáò ìå åãêåêñéìÝíá ÷áñáêôçñéóôéêÜ êáé äßêôõï ðáñï÷Þò íåñïý.
� Ìçí åíåñãïðïéåßôå Þ áðïñõèìßæåôå ôá üñãáíá åëÝã÷ïõ êáé ôá äéÜöïñá ìÝñç ôïõ ìç÷áíÞìáôïò, áí äåí åßóôå åîïõóéïäïôçìÝíïé Þ

áí äå ãíùñßæåôå ôç ëåéôïõñãßá ôïõò.
� Ðñéí áñ÷ßóåôå ôçí åñãáóßá, âåâáéùèåßôå üôé ôï ìç÷Üíçìá åßíáé ôïðïèåôçìÝíï ðÜíù óå ìßá åðßðåäç êáé óôáèåñÞ åðéöÜíåéá,

êáèþò êáé üôé üëåò ïé ñüäåò ðáôÜíå êáëÜ êáé åßíáé öñåíáñéóìÝíåò (âë. ðáñ. �ÔïðïèÝôçóç ôïõ ìç÷áíÞìáôïò�).
� ÁêïëïõèÞóôå ðéóôÜ ôéò ïäçãßåò ðïõ õðÜñ÷ïõí óå áõôü ôï åã÷åéñßäéï (âë. ðáñ. �ÔïðïèÝôçóç ôïõ ìç÷áíÞìáôïò�).
� Ìçí áöÞíåôå ôï çëåêôñéêü êáëþäéï óå óçìåßá üðïõ ìðïñåß íá õðïóôåß öèïñÝò áðü ìç÷áíÞìáôá (ð.÷., ðåñïíïöüñá ï÷Þìáôá,

êôë) êáé/Þ áðü õãñÜ (ð.÷., ïîÝá, êôë.).
� Ìçí áöÞíåôå åýöëåêôá õëéêÜ (áðü ýöáóìá, íÜéëïí, êôë.) ðÜíù Þ êïíôÜ óôï ìç÷Üíçìá.
� ÌðëïêÜñåôå ôéò ñüäåò üðùò öáßíåôáé óôç öùôïãñáößá (E).

 ÓÇÌÁÍÔÉÊÇ ÐÁÑÁÔÇÑÇÓÇ!
Ãéá ôç äéÜèåóç ôùí õëéêþí ôçò óõóêåõáóßáò, ôçñÞóôå ôçí éó÷ýïõóá íïìïèåóßá ó÷åôéêÜ ìå ôçí ðñïóôáóßá ôïõ ðåñéâÜëëïíôïò.
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2 - ÐÑÏÅÉÄÏÐÏÉÇÓÅÉÓ ÃÉÁ ÔÇÍ ÐÑÏËÇØÇ ÁÔÕ×ÇÌÁÔÙÍ

2.5 ÓõíôÞñçóç

 ÐPOÓOXH!
Ðñéí ðñïâåßôå óå ïðïéáäÞðïôå åíÝñãåéá óõíôÞñçóçò Þ ñýèìéóçò ôïõ ìç÷áíÞìáôïò, âãÜëôå ôï öéò áðü ôçí ðñßæá êáé
öïñÝóôå õðïäÞìáôá áóöáëåßáò êáé ãÜíôéá.

� Ïé åíÝñãåéåò áðëÞò óõíôÞñçóçò ðñÝðåé íá ðñáãìáôïðïéïýíôáé ìüíï áðü ôï ÷åéñéóôÞ, ï ïðïßïò ðñÝðåé íá âñßóêåôáé óå êáëÞ
øõ÷ïóùìáôéêÞ êáôÜóôáóç.

� Ïé åíÝñãåéåò ôçò Ýêôáêôçò óõíôÞñçóçò (åðéóêåõÞò) ðñÝðåé íá åêôåëïýíôáé áðü ôïí åîïõóéïäïôçìÝíï óõíôçñçôÞ ìç÷áíéêþí
ìåñþí, óýìöùíá ìå ôéò ðáñå÷üìåíåò ïäçãßåò.

� ÊáôÜ ôç äéÜñêåéá ôçò óõíôÞñçóçò Þ ôçò åðéóêåõÞò, ôá ìç åîïõóéïäïôçìÝíá Üôïìá ðñÝðåé íá óôÝêïíôáé ìáêñéÜ áðü ôï ìç÷Üíçìá.
� Ïé äéáôÜîåéò ðñïóôáóßáò êáé áóöáëåßáò ðñÝðåé íá áðåíåñãïðïéïýíôáé ìüíï üôáí ðñüêåéôáé íá ãßíåé Ýêôáêôç óõíôÞñçóç (åðéóêåõÞ)

êáé ìüíï áðü ôïí óõíôçñçôÞ çëåêôñéêþí / çëåêôñïíéêþí ìåñþí, ï ïðïßïò èá áíáëÜâåé íá åîáóöáëßóåé ôç óùìáôéêÞ
áêåñáéüôçôá ôùí ÷åéñéóôþí êáé ôçí áðïöõãÞ ôõ÷üí æçìéþí óôï ìç÷Üíçìá. ÐñÝðåé åðßóçò, ìåôÜ ôï ôÝëïò ôçò Ýêôáêôçò óõíôÞñçóçò,
íá áðïêáôáóôÞóåé ôç ëåéôïõñãßá ôùí ðñïóôáôåõôéêþí äéáôÜîåùí.

� Ïé åíÝñãåéåò óõíôÞñçóçò ðïõ äåí ðåñéãñÜöïíôáé óå áõôü ôï åã÷åéñßäéï, ðñÝðåé íá ðñáãìáôïðïéïýíôáé áðü ôá åîïõóéïäïôçìÝíá
êÝíôñá ôå÷íéêÞò õðïóôÞñéîçò ðïõ ðñïôåßíïíôáé áðü ôïí áíôéðñüóùðï ôçò CAMPAGNOLA S.r.l.

� ÌåôÜ ôï ôÝëïò ôçò óõíôÞñçóçò Þ ôçò åðéóêåõÞò, ç åðáíåêêßíçóç ôïõ ìç÷áíÞìáôïò ìðïñåß íá ãßíåé ìüíï ýóôåñá áðü
åîïõóéïäüôçóç ôïõ óõíôçñçôÞ ìç÷áíéêþí ìåñþí êáé ôïõ óõíôçñçôÞ çëåêôñéêþí / çëåêôñïíéêþí ìåñþí, ïé ïðïßïé ðñÝðåé
ðñþôá íá âåâáéùèïýí üôé:
- Ïé åñãáóßåò Ý÷ïõí ïëïêëçñùèåß ðëÞñùò.
- Ôï ìç÷Üíçìá ëåéôïõñãåß ôÝëåéá.
- Ïé ðñïóôáôåõôéêÝò äéáôÜîåéò åßíáé åíåñãïðïéçìÝíåò.
- Äåí õðÜñ÷åé êáíÝíá Üôïìï êïíôÜ óôï ìç÷Üíçìá.

3 - ÔÅ×ÍÉÊÅÓ ÐÑÏÄÉÁÃÑÁÖÅÓ

3.1 Áíáãíþñéóç ôïõ ðñïúüíôïò
Ôá áíáãíùñéóôéêÜ óôïé÷åßá ôïõ åëáéïõñãéêïý ìç÷áíÞìáôïò áíáãñÜöïíôáé óôçí ðéíáêßäá (11).
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3.2 ÐåñéãñáöÞ ôïõ ðñïúüíôïò
Ôï åëáéïõñãéêü ìç÷Üíçìá BuonOlio TOP ó÷åäéÜóôçêå êáé êáôáóêåõÜóôçêå ãéá íá ìåôáôñÝðåé ôéò åëéÝò óå åîáéñåôéêü ðáñèÝíï åëáéüëáäï.
¼ëá ôá ìÝñç ôïõ ìç÷áíÞìáôïò ðïõ Ýñ÷ïíôáé óå åðáöÞ ìå ôéò åëéÝò êáé ôï ëÜäé åßíáé êáôáóêåõáóìÝíá áðü áíïîåßäùôï áôóÜëé AISI
304. Ôï ìç÷Üíçìá Ý÷åé êáôáóêåõáóôåß êáôÜ ôÝôïéïí ôñüðï, þóôå, êáôÜ ôïí êýêëï ðáñáãùãÞò, ç åðáöÞ ôïõ ëáäéïý ìå ôïí áÝñá íá
åßíáé ðåñéïñéóìÝíç êáé íá ìçí õðÜñ÷ïõí ðçãÝò èåñìüôçôáò ðïõ ôï èåñìáßíïõí. ¼ëá áõôÜ óõìâÜëëïõí, óå óõíäõáóìü ìå ôçí
ðïéüôçôá ôùí åëéþí, óôçí ðáñáãùãÞ åíüò ëáäéïý ðïëý õøçëÞò ðïéüôçôáò.

3.2.1 Êýêëïò ëåéôïõñãßáò
Ç èÝóç óå ëåéôïõñãßá ôïõ ìç÷áíÞìáôïò ãßíåôáé áðü çëåêôñïêéíçôÞñåò, ïé ïðïßïé åíåñãïðïéïýíôáé êáôÜ ôá äéÜöïñá óôÜäéá ôçò ðáñáãùãÞò.
Ïé åëéÝò áäåéÜæïíôáé ìÝóá óôç ÷ïÜíç (1), ðïõ âñßóêåôáé ðÜíù óôï ìç÷Üíçìá, êáé, óôç óõíÝ÷åéá, ìÝóù åíüò ìç÷áíïêßíçôïõ êï÷ëßá ìåôáöÝñïíôáé
óå Ýíá ÓÐÁÓÔÇÑÁ ìå ìá÷áßñéá (4), ïðïßïò ôéò èñõììáôßæåé êáé ôéò ìåôáôñÝðåé óå åëáéïæýìç. Ç åëáéïæýìç ðÝöôåé ìÝóá óå Ýíá äï÷åßï (5)
ÌÁËÁÊÔÇÑÁÓ, üðïõ êáé áíáìéãíýåôáé Ýôóé þóôå íá âãåé ôï ëÜäé áðü ôçí åëáéïæýìç. Ï ÌÁËÁÊÔÇÑÁÓ (5) äéáèÝôåé Ýíáí áéóèçôÞñá (21) ðïõ
ñõèìßæåé áõôüìáôá ôç ñïÞ ôùí åëéþí áðü ôç ÷ïÜíç óôï ÓÐÁÓÔÇÑÁ, Ýôóé þóôå íá åðéôõã÷Üíåôáé Ýíá óõíå÷Þò êýêëïò åñãáóßáò.
ÌåôÜ áðü ðåñßðïõ 20-25 ëåðôÜ ìÜëáîçò, ç åëáéïæýìç ìåôáöÝñåôáé, ìÝóù åíüò Üëëïõ ìç÷áíïêßíçôïõ êï÷ëßá ñõèìéæüìåíçò ôá÷ýôçôáò
[ìÝóù ôïõ äéáêüðôç áõîïìåßùóçò (7)], óå Ýíá öõãïêåíôñéêü äéá÷ùñéóôÞ (14) DECANTER, ï ïðïßïò, ðåñéóôñåöüìåíïò ìå 3.200
óôñ./ëåðôü ëüãù ôçò öõãüêåíôñçò äýíáìçò, äéá÷ùñßæåé åíôüò ôïõ ôï ëÜäé áðü ôçí åëáéïæýìç êáé ôï íåñü ðïõ ðåñéÝ÷ïõí ïé åëéÝò.
Ôï DECANTER (14) ðñïóöÝñåé ôç äõíáôüôçôá ñýèìéóçò ôïõ óçìåßïõ åîüäïõ ôïõ ëáäéïý, ìÝóù ôùí âéäþí (13), ðïõ áíïßãïõí êÜðïéåò ïðÝò
(óôÜèìåò), ðïõ âñßóêïíôáé óå äéáöïñåôéêÝò äéáìÝôñïõò êáé ëåéôïõñãïýí ùò áêñïöýóéá åîüäïõ ôïõ ëáäéïý. Ôáõôü÷ñïíá, Ýíá Üëëïò êï÷ëßáò,
åíôüò ôïõ DECANTER (14), âãÜæåé áðü ôçí áíôßèåôç ðëåõñÜ ôïõ DECANTER ôá õðïëåßììáôá ôçò åðåîåñãáóßáò ÅËÁÉÏÐÕÑÇÍÁÓ êáé ôï
íåñü, ôá ïðïßá íá áíáìéãíýïíôáé êáé ðñïùèïýíôáé Ýîù áðü ôï ìç÷Üíçìá áðü Ýíáí ôÝôáñôï êï÷ëßá (8). ÄçëáäÞ, ôï ìç÷Üíçìá äéáèÝôåé äýï
åîüäïõò: ìßá óôçí ðñüóïøç (15) ãéá ôçí Ýîïäï ôïõ ëáäéïý êáé ìßá ðßóù (8) ãéá ôçí áðïâïëÞ ôïõ ÅËÁÉÏÐÕÑÇÍÁ êáé ôïõ íåñïý.
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 ÓÇÌÁÍÔÉÊÇ ÐÁÑÁÔÇÑÇÓÇ!
� Óôïí ðßíáêá ôçò ðáñáãñÜöïõ 3.8 õðÜñ÷ïõí ïé öùôïãñáößåò ôùí äéáöüñùí ìåñþí ðïõ áíáöÝñïíôáé óôï åã÷åéñßäéï.
� Ãéá íá ìðïñÝóåôå íá åðéôý÷åôå ðáñáãùãÞ ðñïúüíôïò Üñéóôçò ðïéüôçôáò, óáò óõíéóôïýìå íá åðåîåñãáóôåßôå ôéò åëéÝò

åíôüò 24 ùñþí áðü ôç óõãêïìéäÞ ôïõò. Ìå åëéÝò ðïõ õðïâÜëëïíôáé óå åðåîåñãáóßá 7-8 çìÝñåò ìåôÜ ôç óõãêïìéäÞ äåí
åßíáé äõíáôÞ ç ðáñáãùãÞ ëáäéïý Üñéóôçò ðïéüôçôáò.

3.3 Óýíåñãá åîáñôÞìáôá
� Ïäçãüò ÷ñÞóçò êáé óõíôÞñçóçò.
� Êéô êëåéäéþí.

3.4 Ðñïâëåðüìåíç ÷ñÞóç
Ôï åëáéïõñãéêü ìç÷Üíçìá BuonOlio TOP ó÷åäéÜóôçêå ãéá íá ðáñÜãåé åîáéñåôéêü ðáñèÝíï åëáéüëáäï. ÏðïéáäÞðïôå Üëëç ÷ñÞóç
èåùñåßôáé áíÜñìïóôç êáé óõíåðþò åðéêßíäõíç ãéá ôç óùìáôéêÞ áêåñáéüôçôá ôùí ÷åéñéóôþí. Åêôüò áõôïý, ç áíÜñìïóôç ÷ñÞóç
ðñïêáëåß ôçí áêýñùóç ôçò åããýçóçò.

3.5 Ôå÷íéêÜ óôïé÷åßá
� ÌïíôÝëï: .................................................................................... BuonOlio TOP
� Ùñéáßá ðáñáãùãÞ åëéþí: ....................................................... 60 ÷ 80 êéëÜ/þñá
� ÌÝóç çìåñÞóéá ðáñáãùãÞ (8 þñåò): .................................................. 500 êéëÜ
� ÅëÜ÷éóôç áðáéôïýìåíç éó÷ýò: ............................. 4 kW/h (óõíéóôþíôáé 6 kW/h)
� Ôñïöïäïóßá óôÜíôáñ: - ......................................... 220 V ôñéöáóéêÞ 50-60 Hz

- ......................................... 380 V ôñéöáóéêÞ 50-60 Hz
� Ôñïöïäïóßá ìÝóù inverter: ................................. 220 V ìïíïöáóéêÞ 50-60 Hz
� ÈÝñìáíóç åëáéïæýìçò: .......................................................... Äåí ðñïâëÝðåôáé
� Ñýèìéóç íåñïý óôï DECANTER: ................................................. Ìå ñïüìåôñï
� TïðïèÝôçóç: .............................................................ÐÜíù óå ñüäåò ìå öñÝíï
� ÌåôÜäïóç êßíçóçò êõëßíäñïõ DECANTER: ................ Ìå ïäïíôùôïýò éìÜíôåò
� ÌåôÜäïóç êßíçóçò êï÷ëßá DECANTER: ...................... Ìå ïäïíôùôïýò éìÜíôåò
� Ôá÷ýôçôá DECANTER: .................................................... 3.200 óôñïöÝò/ëåðôü
� Ôýðïò ÓÐÁÓÔÇÑÁ: ................................................................... Ìå ìá÷áßñéá (3)
� ÄéáóôÜóåéò (ìÞêïò � ðëÜôïò - ýøïò): .......................................... Âë. ó÷Þìá (T)
� ÂÜñïò: ................................................................................................. 480 êéëÜ
� ×ùñçôéêüôçôá ÷ïÜíçò: .......................................................................... 50 êéëÜ
� Óõíéóôþìåíç èåñìïêñáóßá ðåñéâÜëëïíôïò: ............................... > 15 ÷ < 25 °C
� Õãñáóßá: .......................................................................... ÅëÜ÷. 40% / ÌÝã. 60%

3.6 ÄéáôÜîåéò áóöáëåßáò
ÐÜíù óôï ìç÷Üíçìá, ãéá ôçí áðïöõãÞ áôõ÷çìÜôùí, Ý÷ïõí åãêáôáóôáèåß ïé åîÞò ðñïóôáôåõôéêÝò äéáôÜîåéò:
� ÄéÜôáîç çëåêôñéêÞò ðñïóôáóßáò êéíçôÞñùí (16) áðü õðåñöüñôùóç.
� ÉóïäõíáìéêÝò óõíäÝóåéò (ãåßùóç) üëùí ôùí ìåôáëëéêþí ìåñþí.
� ÇëåêôñéêÜ êáëþäéá ðñïóôáôåõìÝíá êáôÜëëçëçò äéáôïìÞò (çëåêôñïìáãíçôéêÞ èùñÜêéóç ãéá ìïíôÝëï 220V ìïíïöáóéêü).
� ÐñïóôáôåõôéêÜ ðåñéâëÞìáôá óå üëá ôá êéíïýìåíá ìÝñç.
� ÐñïóôáôåõôéêÞ ó÷Üñá (18) ðÜíù óôç ÷ïÜíç åéóáãùãÞò ôùí åëéþí.
� Åîéóïññüðçóç ôùí äïíÞóåùí.
� ÌÝñç óå åðáöÞ ìå ôï äéáôñïöéêü ðñïúüí áðü áíïîåßäùôï áôóÜëé.
� Ðßíáêáò åëÝã÷ïõ ìå âáèìü ðñïóôáóßáò IP54.
� Óêåëåôüò ìå åðÝíäõóç ãéá ðñïóôáóßá êáé ìåßùóç ôïõ èïñýâïõ.
� Ó÷Üñá êáé óùëÞíáò ðñïóôáóßáò óôïí êï÷ëßá åîüäïõ åëáéïðõñÞíá (8).
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3.7 ÓÞìáôá áóöáëåßáò

ÃåíéêÝò ðñïåéäïðïéÞóåéò

Õðï÷ñÝùóç áíÜãíùóçò âéâëéáñßïõ ïäçãéþí
êáé óõíôÞñçóçò

Õðï÷ñåùôéêÞ ÷ñÞóç ìÝóùí ðñïóôáóßáò áêïÞò

Õðï÷ñÝùóç êáôÜëëçëïõ ñïõ÷éóìïý

Õðï÷ñÝùóç ðñïóôáóßáò ÷åñéþí

Õðï÷ñÝùóç ðñïóôáóßáò ðïäéþí

Êßíäõíïò çëåêôñïðëçîßáò

Ìçí áöáéñåßôå ôéò äéáôÜîåéò êáé ôá üñãáíá
áóöáëåßáò

ÐPOÓOXH!
Êéíïýìåíá ìÝñç
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3.8 ÁíáëõôéêÞ ðåñéãñáöÞ ìåñþí ìç÷áíÞìáôïò

ÓÇÌ. ÏÍÏÌÁ ÌÅÑÏÕÓ ËEITOYPÃIA ÖÙÔÏ
ÁÍÁÖÏÑÁÓ

1 ×ïÜíç ÄÝ÷åôáé ôéò åëéÝò êáé, óôç óõíÝ÷åéá, ôéò äéï÷åôåýåé óôï ÓÐÁÓÔÇÑÁ A
2 ËÜìá Ñõèìßæåôáé áíÜëïãá ìå ôï ìÝãåèïò ôùí åëéþí A
3 Ìá÷áßñéá Èñõììáôßæïõí ôéò åëéÝò ðáñÜãïíôáò ôçí åëáéïæýìç B
4 ÓÐÁÓÔÇÑÁÓ ÌåôáôñÝðåé ôéò åëéÝò óå åëáéïæýìç B
5 ÌÁËÁÊÔÇÑÁÓ Ðñïêáëåß ôçí Ýê÷õóç ôïõ ëáäéïý áðü ôçí åëáéïæýìç B
6 Èõñßäá Ðñüóâáóç óôï DECANTER C
7 ÁõîïìåéùôÞñáò Ñõèìßæåé ôçí ðïóüôçôá åëáéïæýìçò ðïõ äéï÷åôåýåôáé óôï DECANTER C
8 Êï÷ëßáò åîáãùãÞò ÐáñáëáìâÜíåé ôïí åëáéïðõñÞíá êáé ôï íåñü áðü ôï DECANTER êáé ôá C

åëáéïðõñÞíá áðïâÜëëåé áðü ôï ìç÷Üíçìá
9 Ñüäåò ìå öñÝíï ÌðëïêÜñåé ôï ìç÷Üíçìá êáé ôï êáèéóôÜ åõóôáèÝò C

10 Âáëâßäá åéóüäïõ íåñïý ÓôÝëíåé íåñü óôï ñïüìåôñï, ðïõ ìå ôç óåéñÜ ôïõ, ôï óôÝëíåé óôï DECANTER C
11 Ðéíáêßäá Ðéíáêßäá ìå óÞìáíóç CE, ìå ôá áíáãíùñéóôéêÜ êáé ôå÷íéêÜ óôïé÷åßá C
12 Ðñßæá Master Ôñïöïäïôåß ôï óýóôçìá öüñôùóçò, ôïí áðïöõëëùôÞ, ôï ðëõíôÞñéï (ÐÑÏÁÉÑÅÔÉÊÇ) C
13 ÔÜðá óôÜèìçò åîáãùãÞò ÅðéôñÝðåé ôçí åðéëïãÞ êáé ôç ñýèìéóç ôïõ âÜèïõò Üíôëçóçò ëáäéïý ìÝóá D

ëáäéïý áðü ôï DECANTER
14 DECANTER (äéá÷ùñéóôÞò) Äéá÷ùñßæåé ôï ëÜäé áðü ôïí ÅËÁÉÏÐÕÑÇÍÁ êáé ôï íåñü D
15 ¸îïäïò ëáäéïý ÐáñáëáìâÜíåé ôï íåñü áðü ôï DECANTER êáé ôï âãÜæåé Ýîù E
16 ÇëåêôñéêÞ ðñïóôáóßá ÇëåêôñéêÞ ðñïóôáóßá êéíçôÞñùí áðü õðåñöüñôùóç F
17 ÓÞôá ÷ïÜíçò ÅðéôñÝðåé óôáèåñÞ ñïÞ åëéþí óôïí ÓÐÁÓÔÇÑÁ G
18 ÐñïóôáôåõôéêÞ ó÷Üñá Ðñïóôáôåýåé ôá ÷Ýñéá ôïõ ÷åéñéóôÞ óôç ÷ïÜíç åéóáãùãÞò åëéþí G
19 Âßäåò óôåñÝùóçò Óôåñåþíïõí ôç ÷ïÜíç ðÜíù óôï ÓÐÁÓÔÇÑÁ Ç
20 Êï÷ëßáò ìå ÷ïÜíç ÓÐÁÓÔÇÑÁ ÐáñáëáìâÜíåé ôéò åëéÝò áðü ôçí êýñéá ÷ïÜíç êáé ôéò äéï÷åôåýåé óôï ÓÐÁÓÔÇÑÁ É
21 ÁéóèçôÞñáò óôÜèìçò Ñõèìßæåé áõôüìáôá ôç ñïÞ ôùí åëéþí óôï ÓÐÁÓÔÇÑÁ L
22 ÁíáäåõôÞñáò ÌÜëáîç ÅËÁÉÏÆÕÌÇÓ L
23 Êï÷ëßáò åëáéïæýìçò Äéï÷åôåýåé ôçí åëáéïæýìç áðü ôï ìáëáêôÞñá óôï DECANTER L
24 Ñïüìåôñï Ñõèìßæåé ôçí ðïóüôçôá íåñïý ðïõ äéï÷åôåýåôáé óôï DECANTER M
25 Ðßíáêáò ÷åéñéóìïý ÅëÝã÷åé üëåò ôéò çëåêôñéêÝò ëåéôïõñãßåò ôïõ ìç÷áíÞìáôïò N
26 Ìðïõôüí START Ðáôþíôáò ôï, ôï ìç÷Üíçìá ìðáßíåé óå êáôÜóôáóç åôïéìüôçôáò ãéá åêêßíçóç N
27 Ìðïõôüí Ýêôáêôçò áíÜãêçò Ðáôþíôáò ôï, óå ðåñßðôùóç Ýêôáêôçò áíÜãêçò, áêéíçôïðïéåß áêáñéáßá ôï ìç÷Üíçìá N
28 Ãåíéêüò äéáêüðôçò - Óôç èÝóç (I), ôñïöïäïôåß ôï ìç÷Üíçìá ìå ñåýìá N

- Óôç èÝóç (0), äéáêüðôåé ôçí ôñïöïäïóßá ñåýìáôïò
29 ÙñïìåôñçôÞò ÊáôáãñÜöåé ôéò ðñáãìáôéêÝò þñåò åñãáóßáò ôïõ ÓÐÁÓÔÇÑÁ N
30 Äéáêüðôçò åðéëïãÞò Åíåñãïðïéþíôáò ôïí, åêêéíåß ôá ðôåñýãéá áíÜäåõóçò ôïõ ÌÁËÁÊÔÇÑÁ N

ÌÁËÁÊÔÇÑÁ
31 Äéáêüðôçò åðéëïãÞò Åíåñãïðïéþíôáò ôïí, åêêéíåß ôï ÓÐÁÓÔÇÑÁ êáé ôï DECANTER N

ÓÐÁÓÔÇÑÁ
32 Äéáêüðôçò åðéëïãÞò ÅËÉÙÍ Åíåñãïðïéþíôáò ôïí, åêêéíåß ôç ìåôáöïñÜ ôùí åëéþí áðü ôçí êýñéá ÷ïÜíç N

óôï ÓÐÁÓÔÇÑÁ
33 Äéáêüðôçò åðéëïãÞò Åíåñãïðïéþíôáò ôïí, áñ÷ßæåé ç ÅÊÊÅÍÙÓÇ ÔÏÕ ÅËÁÉÏÐÕÑÇÍÁ N

ÅËÁÉÏÐÕÑÇÍÁ
34 Äéáêüðôçò åðéëïãÞò Åíåñãïðïéþíôáò ôïí, ç åëáéïæýìç ìåôáöÝñåôáé áðü ôï ÌÁËÁÊÔÇÑÁ óôï N

ËÁÄÉÏÕ DECANTER
35 ÐñÜóéíïò öùôåéíüò äéáêüðôçò Åíåñãïðïéþíôáò ôïí, áíÜâåé ôï öùò óôï åóùôåñéêü ôïõ ìç÷áíÞìáôïò N
36 Ðåñßâëçìá ðëåõñÜò Ðñïóôáôåýåé ôç æþíç èñõììáôéóìïý êáé ìÜëáîçò O

óðáóôÞñá
37 Ðåñßâëçìá ðëåõñÜò éìÜíôùí Ðñïóôáôåýåé ôç æþíç ôùí éìÜíôùí ìåôÜäïóçò êßíçóçò O
38 ÊÜëõììá ìáëáêôÞñá Ðñïóôáôåýåé ôçí åëáéïæýìç áðü ôçí åðáöÞ ìå ôïí áÝñá êáé, óõíåðþò, áðü P

ôçí ïîåßäùóç
39-40 ÔåíôùôÞñáò éìÜíôá Ñõèìßæåé ôï ôÝíôùìá ôùí éìÜíôùí ôïõ DECANTER Q

41 ÊÜëõììá ôïõ decanter Äåí åðéôñÝðåé ôçí ðñüóâáóç óôï ÷þñï ôùí ïñãÜíùí ñýèìéóçò ôïõ DECANTER R
42 Êéâþôéï inverter ÅðéôñÝðåé ôç ëåéôïõñãßá ôïõ ìç÷áíÞìáôïò ìå 220 V, ìåôáôñÝðïíôáò ôï S

ìïíïöáóéêü ñåýìá 220 V óå ôñéöáóéêü 220 V
- Lay-out (ó÷åäéÜãñáììá) Óå áõôü áíáãñÜöïíôáé üëåò ïé áðáéôïýìåíåò äéáóôÜóåéò T
- ÌÝóá áôïìéêÞò ðñïóôáóßáò Óå áõôü ôï ó÷Þìá áðåéêïíßæïíôáé ôá áôïìéêÜ ìÝóá ðñïóôáóßáò ðïõ ðñÝðåé íá U

÷åéñéóôÞ öïñÜåé ï ÷åéñéóôÞò
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4.1 ÔïðïèÝôçóç ôïõ ìç÷áíÞìáôïò
ÊÜíôå óôç óåéñÜ ôéò åîÞò åíÝñãåéåò:
� ÔïðïèåôÞóôå ôï ìç÷Üíçìá óå Ýíá ÷þñï êáôÜëëçëï êáé óýìöùíï ìå ôïõò ôå÷íéêïýò êáíïíéóìïýò. ÐñÝðåé íá åßíáé åðáñêþò

åõñý÷ùñïò ãéá íá åñãÜæïíôáé ïé ÷åéñéóôÝò ìå áóöÜëåéá, íá äéáèÝôåé çëåêôñéêÞ åãêáôÜóôáóç ìå ôéò ðñïâëåðüìåíåò ðñïäéáãñáöÝò
êáé äßêôõï ðáñï÷Þò íåñïý.

� ÌðëïêÜñåôå ôá öñÝíá ôùí ôñï÷þí.
� ÓõíäÝóôå ôï óùëÞíá ðáñï÷Þò íåñïý ôïõ ìç÷áíÞìáôïò ìÝóù ôïõ óðåéñïåéäïýò âýóìáôïò.
� ÓõíäÝóôå ôï ìç÷Üíçìá óôçí ôñéöáóéêÞ çëåêôñéêÞ åãêáôÜóôáóç ìÝóù ôçò åéäéêÞò ðñßæáò. Óå ðåñßðôùóç ðïõ äåí Ý÷åôå óôç

äéÜèåóÞ óáò ôñéöáóéêü ñåýìá êáé èÝëåôå íå èÝóåôå óå ëåéôïõñãßá ôï ìç÷Üíçìá ìå ìïíïöáóéêü 220 V, ðñÝðåé íá êÜíåôå ôéò åîÞò
åíÝñãåéåò:
á) ÁðïóõíäÝóôå ôï ìç÷Üíçìá áðü ôï çëåêôñéêü.
â) ÓõíäÝóôå ôï êáëþäéï ôñïöïäïóßáò ôïõ ìç÷áíÞìáôïò óôïí çëåêôñéêü ðßíáêá ôïõ inverter (42) ðïõ ðáñÝ÷åôáé ìáæß ìå ôï

ìç÷Üíçìá. Ï ðßíáêáò ðñÝðåé íá åãêáôáóôáèåß óôïí ôïß÷ï, ìÝóù ôùí åéäéêþí åîáñôçìÜôùí óôåñÝùóçò.
ã) ÓõíäÝóôå ôï âýóìá ôïõ ðßíáêá ôïõ inverter óôçí ðñßæá ôùí 220 V ìïíïöáóéêïý ñåýìáôïò.

4.2 ¸ëåã÷ïé êáé ðñïêáôáñôéêÝò åíÝñãåéåò åêêßíçóçò

 ÐPOÓOXH!
Ãéá ôç óùóôÞ ëåéôïõñãßá ôïõ ìç÷áíÞìáôïò, ôçí ðñþôç öïñÜ ðïõ èá ôï ÷ñçóéìïðïéÞóåôå, êÜíôå ôéò åîÞò åíÝñãåéåò:
� ÅêêéíÞóôå ôï ìç÷Üíçìá, åíåñãïðïéÞóôå ôï äéáêüðôç ÌÁËÁÊÔÇÑÁÓ (30) êáé âåâáéùèåßôå üôé ôá ðôåñýãéá ôïõ ìáëáêôÞñá

ðåñéóôñÝöïíôáé äåîéüóôñïöá. Óôçí áíôßèåôç ðåñßðôùóç, áíôéóôñÝøôå ôç èÝóç ôùí äýï êáëùäßùí öÜóçò óôçí ðñßæá.
Ç åíÝñãåéá áõôÞ ðñÝðåé íá ãßíåé áðü Ýíáí åîïõóéïäïôçìÝíï ÓõíôçñçôÞ çëåêôñéêþí ìåñþí êáé ôï ìç÷Üíçìá ðñÝðåé íá
åßíáé áðïóõíäåìÝíï áðü ñåýìá.

� ÔïðïèåôÞóôå ôá äï÷åßá óõëëïãÞò ëáäéïý êáé ÅËÁÉÏÐÕÑÇÍÁ.
� ÌïíôÜñåôå ôï óùëÞíá åîüäïõ ÅËÁÉÏÐÕÑÇÍÁ (ðáñÝ÷åôáé) åéóÜãïíôÜò ôïí êáé áóöáëßæïíôÜò ôïí ìå ôï ìåôáëëéêü êïëÜñï

êáé ôï óôüìéï åîüäïõ ëáäéïý. Ï óùëÞíáò åîüäïõ ôïõ ÅËÁÉÏÐÕÑÇÍÁ ðïõ ðáñÝ÷åôáé ðñÝðåé íá ôïðïèåôçèåß êáé íá
óôåñåùèåß êáëÜ, ãéá íá ìçí ìðïñïýí ôá äÜ÷ôõëá ôïõ ÷åéñéóôÞ íá Ýñèïõí óå åðáöÞ ìå ôïí êï÷ëßá.

� Ôá ìç÷áíÞìáôá BuonOlio TOP õðïâÜëëïíôáé óå äïêéìáóôéêÞ ëåéôïõñãßá óôï åñãïóôÜóéï, ðñéí ôçí áðïóôïëÞ. Óáò
óõíéóôïýìå, ùóôüóï, íá åíåñãïðïéÞóåôå üëïõò ôïõò äéáêüðôåò, ðñéí áñ÷ßóåôå ôçí åñãáóßá, ãéá íá äéáðéóôþóåôå áí
ôõ÷üí õðÜñ÷ïõí êÜðïéåò âëÜâåò ðïõ ïöåßëïíôáé óôç ìåôáöïñÜ êáé ôç öüñôùóç/åêöüñôùóç ôïõ ìç÷áíÞìáôïò

� Âåâáéùèåßôå üôé ôá ðñïóôáôåõôéêÜ ðåñéâëÞìáôá ôùí êéíïýìåíùí ïñãÜíùí åßíáé óùóôÜ óôåñåùìÝíá.
� Ôï ìç÷Üíçìá åßíáé ó÷åäéáóìÝíï ãéá íá ëåéôïõñãåß áõôüìáôá, ìå ôçí ðáñïõóßá åíüò ÷åéñéóôÞ ðïõ ôñïöïäïôåß ôéò åëéÝò

êáé áäåéÜæåé/ãåìßæåé ôá äï÷åßá ëáäéïý êáé åëáéïðõñÞíá.

4.2.1 Åêêßíçóç

 ÐPOÓOXH!
� Ç åíÝñãåéá áõôÞ èá ðñÝðåé íá äéåíåñãçèåß áðü åéäéêåõìÝíï êáé åîïõóéïäïôçìÝíï Üôïìï.
� Ôï çëåêôñéêü êáëþäéï ôñïöïäïóßáò ðïõ ðáñÝ÷åôáé ìå ôï ìç÷Üíçìá Ý÷åé ìÞêïò ðåñßðïõ 5 ìÝôñùí. Áí ôï ìç÷Üíçìá

ôïðïèåôçèåß óå ìåãáëýôåñç áðüóôáóç èá ðñÝðåé íá ÷ñçóéìïðïéçèåß ç áíáãêáßá ðñïÝêôáóç áðü åéäéêåõìÝíï
çëåêôñïëüãï.

ÊÜíôå óôç óåéñÜ ôéò åîÞò åíÝñãåéåò:
á) Ãõñßóôå ôï ÃÅÍÉÊÏ äéáêüðôç (28) óôç èÝóç �1� (ïé Üëëïé äéáêüðôåò ðñÝðåé íá åßíáé óôç èÝóç �0�).
â) ÁðåíåñãïðïéÞóôå ôï ìðïõôüí-ìáíéôÜñé ÅÊÔÁÊÔÇÓ ÁÍÁÃÊÇÓ (27).
ã) ÐáôÞóôå ôï êïõìðß START (26).
ä) ÅíåñãïðïéÞóôå ôïõò äéáêüðôåò ÌÁËÁÊÔÇÑÁÓ (31) - ÓÐÁÓÔÇÑÁÓ (30) - ÅËÉÅÓ (32).
å) Ñßîôå ôéò åëéÝò óôç ÷ïÜíç (1) êáé ôïðïèåôÞóôå ôç ëÜìá ñýèìéóçò (2) óôçí êáôÜëëçëç èÝóç, áíÜëïãá ìå ôï ìÝãåèïò ôùí åëéþí (áí

ïé åëéÝò åßíáé ðïëý ìéêñÝò, ôïðïèåôÞóôå ôçí ðåñßðïõ óôç ìÝóç).
ö) Ôï ìç÷Üíçìá áñ÷ßæåé ôï èñõììÜôéóìá ôùí åëéþí êáé ÷ñåéÜæåôáé ðåñßðïõ 30 ëåðôÜ ãéá íá ãåìßóåé ôï ÌÁËÁÊÔÇÑÁ (5) ìå åëáéïæýìç.

Óôï óçìåßï áõôü, óâÞóôå ôï ÓÐÁÓÔÇÑÁ (31) ðåñéìÝíåôå 20 ëåðôÜ êáé ãõñßóôå ôï ãåíéêü äéáêüðôç (28) óôç èÝóç �0� (áðïóýíäåóç
áðü ôï ñåýìá) êáé êÜíôå ôïí åîÞò Ýëåã÷ï (ðáñÜãñáöïò 4.2.2).
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4.2.2 ¸ëåã÷ïò áñ÷éêÞò ñýèìéóçò óôïìßùí åîüäïõ ëáäéïý áðü ôï DECANTER
Óå áõôü ôï áñ÷éêü óôÜäéï ìÜëáîçò, ðñáãìáôïðïéåßôáé ç ðñþôç ñýèìéóç ôïõ DECANTER (14), ìå ôïí åîÞò ôñüðï:
á) Áíïßîôå ôçí ðßóù èõñßäá (6) ðñüóâáóçò óôï DECANTER (14) êáé âãÜëôå ôï êÜëõììá (41), ðïõ âñßóêåôáé óôç äåîéÜ ðëåõñÜ

ôïõ ðåñéâëÞìáôïò. Óôï DECANTER õðÜñ÷ïõí äýï óåéñÝò ïðþí (13), ðïõ åßíáé áñéèìçìÝíåò áðü �1� Ýùò �8� êáé åßíáé êëåéóôÝò
ìå áêÝöáëåò âßäåò (óôÜèìåò). ÐáñáôçñÞóôå ôç æýìç êáôÜ ôç ìÜëáîç êáé áëëÜîôå ôç èÝóç ôùí âéäþí (13) óôéò áñéèìçìÝíåò ïðÝò
ôïõ DECANTER ìå ôï åéäéêü êëåéäß ìå âÜóç ôéò áêüëïõèåò ðáñáìÝôñïõò:
� Áí ç åëáéïæýìç åßíáé ðïëý ñåõóôÞ, áíïßîôå (âãÜæïíôáò ôéò âßäåò) ôéò äýï ïðÝò (óôÜèìåò) ðïõ åðéóçìáßíïíôáé ìå ôïí áñéèìü 2.
� Áí ç åëáéïæýìç äåí åßíáé ðïëý ñåõóôÞ, áíïßîôå (âãÜæïíôáò ôéò âßäåò) ôéò äýï ïðÝò (óôÜèìåò) ðïõ åðéóçìáßíïíôáé ìå ôïí

áñéèìü 4.
� Áí ç åëáéïæýìç åßíáé óôåãíÞ êáé Ý÷åé ëÜäé óôçí åðéöÜíåéá, áíïßîôå (âãÜæïíôáò ôéò âßäåò) ôéò äýï ïðÝò (óôÜèìåò) ðïõ

åðéóçìáßíïíôáé ìå ôïí áñéèìü 7.
� Îáíáêëåßóôå ôï êÜëõììá (41) ôïõ DECANTER êáé ôç èõñßäá ðñüóâáóçò.

â) ÅðáíáëÜâåôå ìå ôçí ßäéá óåéñÜ ôéò ðåñéãñáöåßóåò åíÝñãåéåò ôçò ðáñáãñÜöïõ 4.2.1 ìÝ÷ñé ôï óçìåßï «d» (óõìðåñéëáìâáíïìÝíïõ).

4.2.3 ÅîáãùãÞ ëáäéïý

 ÐPOÓOXH!
Ï äéáêüðôçò ñýèìéóçò ôïõ áõîïìåéùôÞñá (7) óáò åðéôñÝðåé íá ñõèìßóåôå ôçí ðïóüôçôá åëáéïæýìçò ðïõ äéï÷åôåýåôáé óôï
DECANTER (14) êáé ðñÝðåé íá åíåñãïðïéåßôáé ìüíï üôáí ïé äéáêüðôåò ËÁÄÉ (34) êáé ÅÊÊÅÍÙÓÇ ÅËÁÉÏÐÕÑÇÍÁ (33) åßíáé
åíåñãïðïéçìÝíïé.

� MåôÜ áðü 2-3 ëåðôÜ, åíåñãïðïéÞóôå ôïõò äéáêüðôåò ÅÊÊÅÍÙÓÇ ÅËÁÉÏÐÕÑÇÍÁ (33) êáé ËÁÄÉ (34), ñõèìßóôå ôïí áõîïìåéùôÞñá
(7) óôï óôñïöüìåôñï (ðåñßðïõ óôç ìÝóç) öÝñíïíôÜò ôïí óôçí ôéìÞ «4». ÌåôÜ áðü ðåñßðïõ 10-15 ëåðôÜ, èá ðñÝðåé íá áñ÷ßóåé
íá ôñÝ÷åé ôï ëÜäé.

� Áí ôï ëÜäé âãáßíåé ìå ðïëý äýíáìç, êëåßóôå áìÝóùò ôï äéáêüðôç ËÁÄÉ (34) êáé ðåñéìÝíåôå Üëëá 5 ëåðôÜ. Óôç óõíÝ÷åéá,
åðáíåíåñãïðïéÞóôå ôïí, ñõèìßæïíôáò óôï åëÜ÷éóôï ôïí áõîïìåéùôÞñá (7) (äåîéüóôñïöá).

� Áí ôï ëÜäé óõíå÷ßóåé íá âãáßíåé ìå ðïëý äýíáìç, ìåôÜ áðü ìåñéêÜ ëåðôÜ èá åßíáé êáé âñþìéêï. Ãé� áõôü èá ðñÝðåé íá áëëÜîåôå
óôÜèìç (13).

� Óå ðåñßðôùóç ðïõ, áöïý ðåñÜóåé êáé áõôü ôï ÷ñïíéêü äéÜóôçìá, ôï ëÜäé óõíå÷ßæåé íá ìçí ôñÝ÷åé, áíïßîôå ôïí êñïõíü ôïõ íåñïý
(10) ðïõ âñßóêåôáé ðßóù áðü ôç ìç÷áíÞ êáé åíåñãÞóôå óôï ñïüìåôñï (24) ñõèìßæïíôáò ôçí Ýíäåéîç óôï 2-3. ¼ôáí áñ÷ßóåé íá
ôñÝ÷åé ôï ëÜäé, ñõèìßóôå ôïí áõîïìåéùôÞñá (7) óôï óôñïöüìåôñï (ó÷åäüí óôï ìÝãéóôï) öÝñíïíôÜò ôï óôçí ôéìÞ «7».

� Áí ç ñïÞ ôïõ ëáäéïý ðáñáìåßíåé óôáèåñÞ ãéá 10 ëåðôÜ, ç ñýèìéóç åßíáé Üñéóôç. Áí ç ñïÞ ìåéùèåß, ãõñßóôå ôï ñïüìåôñï óôï 5.
� Áí ç ñïÞ ôïõ ëáäéïý óõíå÷ßóåé íá ìåéþíåôáé, áëëÜîôå ôç óôÜèìç, êëåßíïíôáò ôéò äýï ïðÝò ðïõ áíïßîáôå ðñïçãïõìÝíùò êáé

áíïßãïíôáò ôéò äýï ïðÝò ðïõ åßíáé êáôÜ Ýíá áñéèìü õøçëüôåñåò (ãéá ðáñÜäåéãìá, ïðÞ 5 áíôß ôçò ïðÞò 4).

4.2.4 ÓôáìÜôçìá
Ãéá íá óôáìáôÞóåôå ôï ìç÷Üíçìá èá ðñÝðåé íá åêôåëÝóåôå óôç óåéñÜ ôéò áêüëïõèåò åíÝñãåéåò:
á) ÓâÞóôå ôïí åðéëïãÝá (34) ËÁÄÉ.
â) ÐåñéìÝíåôå ðåñßðïõ ðÝíôå ëåðôÜ.
ã) Ñõèìßóôå ôï ñïüìåôñï (24) óôç ìÝãéóôç ôéìÞ.
ä) ÓâÞóôå ôïí åðéëïãÝá (31) ÓÐÁÓÔÇÑÁÓ ìüíï üôáí âãáßíåé ìüíï íåñü.
å) ÓâÞóôå ôïí åðéëïãÝá (30) ÌÁËÁÊÔÇÑÁÓ � (32) ÅËÉÅÓ � (33) ÅÊÊÅÍÙÓÇ ÅËÁÉÏÐÕÑÇÍÁ.
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4.3 Ñõèìßóåéò

4.3.1 Ñýèìéóç ôùí óôáèìþí (13)

 ÓÇÌÅÉÙÓÇ
Ïé óôÜèìåò åßíáé ïêôþ. Ïé áñéèìçìÝíåò ïðÝò åßíáé äýï ãéá êÜèå óôÜèìç åõñéóêüìåíåò óå 180°C ç ìßá óå ó÷Ýóç ìå ôçí Üëëç.

ÊÜíôå óôç óåéñÜ ôéò åîÞò åíÝñãåéåò:
á) ÓôáìáôÞóôå ôï ìç÷Üíçìá üðùò ðåñéãñÜöåôáé óôçí ðáñÜãñáöï 4.2.4.
â) Áíïßîôå ôç èõñßäá (6).
ã) Áí áðáéôçèåß äéåíåñãÞóôå ôéò êáôÜëëçëåò ñõèìßóåéò:

� Áí ôï ëÜäé âãáßíåé ü÷é êáèáñü êáé ãéá ðáñÜäåéãìá åßíáé áíïé÷ôÝò ïé äýï óôÜèìåò 5, èá ðñÝðåé íá ôéò êëåßóåôå áíïßãïíôáò ôéò
óôÜèìåò 4 [ïõóéáóôéêÜ áíïßãåôå ðÜíôá ôéò äýï êáôþôåñåò óôÜèìåò êáé êëåßíåôå ôéò äýï áíþôåñåò óôÜèìåò üðùò áðåéêïíßæåôáé
óôá ó÷Þìáôá (×) Ýùò (Õ) óôï F1].

� Áí ôï ëÜäé âãáßíåé õðåñâïëéêÜ êáèáñü êáé õðÜñ÷ïõí ß÷íç ëáäéïý óôïí ÅËÁÉÏÐÕÑÇÍÁ, êáé ãéá ðáñÜäåéãìá, åßíáé áíïé÷ôÝò
ïé äýï óôÜèìåò 4, èá ðñÝðåé íá ôéò êëåßóåôå êáé íá áíïßîåôå ôéò óôÜèìåò 5 [ïõóéáóôéêÜ áíïßãåôå ðÜíôá ôéò äýï áíþôåñåò
óôÜèìåò êáé êëåßíåôå ôéò äýï êáôþôåñåò óôÜèìåò üðùò áðåéêïíßæåôáé óôá ó÷Þìáôá (×) Ýùò (Õ) óôï F2].

� Áí ôá ß÷íç ëáäéïý åßíáé óçìáíôéêÜ êáé ãéá ðáñÜäåéãìá åßíáé áíïé÷ôÝò ïé äýï óôÜèìåò 5 èá ðñÝðåé íá ôéò êëåßóåôå áíïßãïíôáò
ôéò óôÜèìåò 7 Þ 8 [ïõóéáóôéêÜ áíïßãåôå ðÜíôá ôéò óôÜèìåò ôéò áíþôåñåò êáôÜ äýï Þ ôñåéò áñéèìïýò üðùò áðåéêïíßæåôáé óôá
ó÷Þìáôá (×) Ýùò (Õ) Þ (W) óôï F3].
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(Y)(Y) (Y) (W)

4.3.2 Ñýèìéóç ôïõ ñïüìåôñïõ (24)
� Áí, äÝêá ëåðôÜ ìåôÜ áðü ôçí Ýíáñîç ôçò åîáãùãÞò, ôï ëÜäé âãáßíåé õðåñâïëéêÜ êáèáñü êáé ðáñáôçñåßôå ß÷íç ëáäéïý óôïí

ÅËÁÉÏÐÕÑÇÍÁ, ñõèìßóôå ôï ñïüìåôñï (24) óôçí ôéìÞ 2-3.
� Óôï ôÝëïò ôçò åñãáóßáò, ãéá íá ðëõèåß ôï DECANTER (14), ñõèìßóôå ôï ñïüìåôñï óôç ìÝãéóôç ôéìÞ, Ýùò üôïõ áñ÷ßóåé íá ôñÝ÷åé

êáèáñü íåñü.

4.3.3 Ñýèìéóç áõîïìåéùôÞñá åëáéïæýìçò (7)
Ï áõîïìåéùôÞñáò óáò åðéôñÝðåé íá ñõèìßóåôå ôçí ðïóüôçôá åëáéïæýìçò ðïõ äéï÷åôåýåôáé óôï DECANTER (14). Áí ôï ëÜäé âãáßíåé
âñþìéêï, ãõñßóôå ôï äéáêüðôç ôïõ áõîïìåéùôÞñá (7) äåîéüóôñïöá, êáôÜ 1-2 óôñïöÝò. Áí ôï ëÜäé áñ÷ßóåé íá âãáßíåé ëéãüôåñï âñþìéêï,
åðáíáëÜâåôå ôçí ßäéá åíÝñãåéá, Ýùò üôïõ âãåé êáèáñü. Áí ôï ëÜäé âãáßíåé ðïëý êáèáñü êáé õðÜñ÷ïõí ß÷íç ëáäéïý óôïí ÅËÁÉÏÐÕÑÇÍÁ,
êÜíôå ôçí áíôßóôñïöç åíÝñãåéá. Óôçí áñ÷Þ ôçò åñãáóßáò ñõèìßóôå ôïí áõîïìåéùôÞñá (7) óôï óôñïöüìåôñï (ðåñßðïõ óôç ìÝóç
äéáäñïìÞò ôïõ) öÝñïíôÜò ôïí óôçí ôéìÞ «4». Áí, ìåôÜ áðü üëåò áõôÝò ôéò åíÝñãåéåò, äåí åðéôý÷åôå ôï åðéèõìçôü áðïôÝëåóìá, ðñÝðåé
íá áëëÜîåôå ôé óôÜèìåò (13) üðùò õðïäåéêíýåôáé óôçí ðáñÜãñáöï 4.3.1.

4.3.4 Ñýèìéóç åéóüäïõ åëéþí
Áí ïé åëéÝò åßíáé ðïëý ìéêñÝò, ñõèìßóôå ôç ëÜìá (2) ðïõ âñßóêåôáé êÜôù áðü ôç ÷ïÜíç, Ýôóé þóôå íá ðÝöôïõí ëéãüôåñåò åëéÝò ìÝóá
óôï ÓÐÁÓÔÇÑÁ (4). Åíþ áí ïé åëéÝò åßíáé ìåãáëýôåñåò, ìðïñåßôå íá åñãáóôåßôå ÷ùñßò ñýèìéóç ôçò ëÜìáò Þ êáé ÷ùñßò ëÜìá (2).



70 - 72

5 - ÐÑÏÂËÇÌÁÔÁ, ÁÉÔÉÅÓ, ËÕÓÅÉÓ

5.1 ÐñïâëÞìáôá, áéôßåò, ëýóåéò

 ÐÑÏÓÏ×Ç!
Ïëåò ïé ðáñáêÜôù óõíôçñÞóåéò ðñÝðåé íá åêôåëïýíôáé áðü ìç÷áíéêü óõíôçñçôÞ.

ÐÑÏÂËÇÌÁ

Ôï ëÜäé äå âãáßíåé, ðáñüëï Ý÷ïõí ðåñÜóåé
10/15 áðü ôçí Ýíáñîç ôïõ êýêëïõ åîáãùãÞò.

ÁíÜâåé ìßá (êüêêéíç) åíäåéêôéêÞ ëõ÷íßá óå
êÜðïéïí äéáêüðôç.

Äå âãáßíåé ÅËÁÉÏÐÕÑÇÍÁÓ.

Ôï DECANTER (14) åßíáé ìðëïêáñéóìÝíï.

Ï ÓÐÁÓÔÇÑÁÓ äå ëåéôïõñãåß óùóôÜ.

ÁÉÔÉÁ

1) Ï óùëÞíáò åîüäïõ ëáäéïý (15) ìðïñåß
íá åßíáé âïõëùìÝíïò.

2) Ï çëåêôñïêéíçôÞñáò ðåñéóôñÝöåôáé ìå
áíôßóôñïöç öïñÜ.

3) Äåí åßíáé áíïé÷ôÞ êáìßá ïðÞ (óôÜèìç).

ÅðåíÝâç ôï èåñìéêü ðñïóôáóßáò ôïõ
çëåêôñïêéíçôÞñá.

Ï äéáêüðôçò ÅÊÊÅÍÙÓÇ ÅËÁÉÏÐÕÑÇÍÁ
(33) êáé/Þ ËÁÄÉ (34) åßíáé ìðëïêáñéóìÝíïò
(êüêêéíç ëõ÷íßá áíáììÝíç).

1) ÌðÞêå êÜðïéï ìåôáëëéêü áíôéêåßìåíï
ìÝóá óôï decanter, ìáæß ìå ôéò åëéÝò.

2) ÊáôÜ ôï ðëýóéìï, ìðÞêå ìÝóá ðïëý
íåñü êáé ðïëý ãñÞãïñá.

1) ÕðÜñ÷ïõí ðïëëÜ öýëëá ìÝóá óôéò åëéÝò
êáé âïõëþíïõí ôç ó÷Üñá.

2) Ôá ìá÷áßñéá åßíáé êáôåóôñáììÝíá.

ËÕÓÇ

1) ÅëÝãîôå, ìå Ýíá ìáêñý áíôéêåßìåíï, áí
óôï óùëÞíá (15) Ý÷ïõí åðéêáèßóåé
õðïëåßììáôá õëéêïý.

2) ÁíôéóôñÝøôå ôéò öÜóåéò ôïõ
çëåêôñïêéíçôÞñá.

3) Áíïßîôå ôéò äýï ïðÝò åîüäïõ óôï DE-
CANTER (14).

Áíïßîôå ôïí çëåêôñéêü ðßíáêá êáé
åðáíåñãïðïéÞóôå ôï áíôßóôïé÷ï èåñìéêü.

Áíïßîôå ôïí ðßíáêá êáé åðáíåíåñãïðïéÞóôå
ôï áíôßóôïé÷ï èåñìéêü.

1) ÊáëÝóôå ôï êÝíôñï ôå÷íéêÞò õðïóôÞñéîçò.

2) Ðñéí ðëýíåôå ôï ÌÁËÁÊÔÇÑÁ (5) ìå
ðïëý íåñü, âåâáéùèåßôå üôé ôï DE-
CANTER (14) åßíáé Üäåéï.

1) ÂãÜëôå ôá öýëëá, ðñéí ñßîåôå ôéò åëéÝò
óôç ÷ïÜíç.

2) ÐåñéóôñÝøôå ôá ìá÷áßñéá êáôÜ 180° Þ
áíôéêáôáóôÞóôå ôá.

6 - ÓÕÍÔÇÑÇÓÇ

6.1 ÔáêôéêÞ óõíôÞñçóç

 ÐPOÓOXH!
� Ðñéí áñ÷ßóôå ïðïéáäÞðïôå åñãáóßá óõíôÞñçóçò, áðïóõíäÝóôå ñåýìá áðü ôïí çëåêôñéêü ðßíáêá.
� Ïé åíÝñãåéåò óõíôÞñçóçò ðñÝðåé íá ðñáãìáôïðïéïýíôáé áðü ôïõò ÷åéñéóôÝò.
� Óôï ôÝëïò êÜèå êýêëïõ åñãáóßáò, ðñÝðåé íá óâÞíåôå ôï ìç÷Üíçìá êáé íá âãÜæåôå ôï öéò áðü ôçí ðñßæá çëåêôñéêÞò ôñïöïäïóßáò.

6.1.1 Êáèáñéóìüò ìç÷áíÞìáôïò: êáèçìåñéíüò êáé ôÝëïõò åñãáóßáò

 ÐPOÓOXH!
ÌÇ ÷ñçóéìïðïéåßôå äéáëõôéêÜ, áðïññõðáíôéêÜ Þ óáðïýíéá ãéá ôïí êáèáñéóìü ôïõ ìç÷áíÞìáôïò. ×ñçóéìïðïéåßôå ìüíï
íåñü Þ ïõäÝôåñá êáé Üïóìá ðñïúüíôá ðïõ åßíáé óõìâáôÜ ìå ôá ôñüöéìá.

ÊÜíôå óôç óåéñÜ ôéò åîÞò åíÝñãåéåò:
� Ï êáèáñéóìüò ðñÝðåé íá ðñáãìáôïðïéåßôáé åíôüò 24 ùñþí áðü ôç ÷ñÞóç ôïõ ìç÷áíÞìáôïò.
� ÂãÜëôå ôç ÷ïÜíç îåâéäþíïíôáò ôéò ôÝóóåñéò âßäåò ðïõ ôçí áóöáëßæïõí.
� ÂãÜëôå ôï áñéóôåñü ðåñßâëçìá (ðëåõñÜ óðáóôÞñá) ôïõ ìç÷áíÞìáôïò.
� Ãéá íá êáèáñßóåôå ôï ÓÐÁÓÔÇÑÁ, ðñÝðåé íá âãÜëåôå ôç ÷ïÜíç åëáéïæýìçò (20). Ãéá íá âãÜëåôå ôç ÷ïÜíç, ðñÝðåé ðñþôá íá

áðïóõíäÝóåôå ôï êáëþäéï áðü ôïí áêñïäÝêôç ôïõ çëåêôñïêéíçôÞñá, íá áíïßîåôå ôá Üãêéóôñá óôåñÝùóçò ðÜíù óôçí ðëÜêá êáé
íá îåâéäþóåôå ôéò âßäåò óôåñÝùóçò. ÌåôÜ áðü áõôÝò ôéò åíÝñãåéåò, ìðïñåßôå íá âãÜëåôå ôç ÷ïÜíç åëáéïæýìçò, ãéá íá Ý÷åôå
ðñüóâáóç óôï ÓÐÁÓÔÇÑÁ (4). Áðïìáêñýíåôå ôá ôõ÷üí öýëëá êáé ðëýíåôå ìå íåñü.

� Ãéá ôïí êáèáñéóìü ôïõ ÌÁËÁÊÔÇÑÁ (5) ðñÝðåé ðñþôá íá îåâéäþóåôå ôéò ôÝóóåñéò âßäåò ðïõ óôåñåþíïõí ôï êÜëõììÜ ôïõ. ÌåôÜ
áðü áõôü, ìðïñåßôå íá âÜëåôå ôïí áíáäåõôÞñá (22), óçêþíïíôÜò ôçí áðëþò ðñïò ôá ðÜíù. Êáèáñßóôå êáé ðëýíåôå ìå íåñü.
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6 - ÓÕÍÔÇÑÇÓÇ

� Ãéá ôï ðëýóéìï ôïõ DECANTER (14) ðñÝðåé, ðñþôá áð� üëá, íá êëåßóåôå ôéò äýï ïðÝò (óôÜèìåò) (13) ðïõ åß÷áôå áíïßîåé
ðñïçãïõìÝíùò. ÌåôÜ ôïí êáèáñéóìü, îáíáìïíôÜñåôå ôá ìÝñç ðïõ áðïóõíáñìïëïãÞóôå êáé ôï ðåñßâëçìá (6), ÎáíáìïíôÜñåôå
ôç ÷ïÜíç óôåñåþíïíôÜò ôçí ìå ôéò áíôßóôïé÷åò âßäåò.

� Óôï óçìåßï áõôü âÜëôå ôçí çëåêôñéêÞ ðñßæá óôïí çëåêôñéêü ðßíáêá êáé åðáíåêêéíÞóôå ôï ìç÷Üíçìá, åíåñãïðïéþíôáò ôïõò äéáêüðôåò
ÓÐÁÓÔÇÑÁÓ (31) � ÅÊÊÅÍÙÓÇ ÅËÁÉÏÐÕÑÇÍÁ (33) - ËÁÄÉ (34). Áíïßîôå ôïí êñïõíü ôïõ íåñïý (10) êáé ñõèìßóôå ôï ñïüìåôñï (24)
óôç ìÝãéóôç ôéìÞ. ¼ôáí áñ÷ßóåé íá ôñÝ÷åé êáèáñü íåñü áðü ôï óùëÞíá åêêÝíùóçò åëáéïðõñÞíá (8) óçìáßíåé üôé ôï ðëýóéìï ôåëåßùóå.

 ÐPOÓOXH!
Ðñéí îáíáñ÷ßóåôå ôçí åñãáóßá, èõìçèåßôå íá âãÜëåôå ôéò äýï âßäåò êëåéóßìáôïò ôùí óôáèìþí (13) ãéá ôçí Ýîïäï ôïõ ëáäéïý,
ðïõ ôéò åß÷áôå êëåßóåé ðñïçãïõìÝíùò.

6.1.2 ¸ëåã÷ïò ìá÷áéñéþí êáé ó÷Üñáò ÓÐÁÓÔÇÑÁ (4)
Áí ç êüøç ôùí ìá÷áéñéþí Ý÷åé öèáñåß õðåñâïëéêÜ, ðñÝðåé íá ôá ðåñéóôñÝøåôå êáôÜ 180° Þ, áí ÷ñåéáóôåß, íá ôá áíôéêáôáóôÞóåôå (îåóößããïíôáò
ôçí åéäéêÞ âßäá óôåñÝùóçò). Ç åíÝñãåéá áõôÞ ìðïñåß íá ãßíåé ìüíï áðü Ýíáí åîïõóéïäïôçìÝíï óõíôçñçôÞ ìç÷áíéêþí ìåñþí.

 ÐPOÓOXH!
Ç ÷ñÞóç öèáñìÝíùí ìá÷áéñéþí ìðïñåß íá Ý÷åé áñíçôéêÝò åðéðôþóåéò óôçí ðïéüôçôá ôïõ ðñïúüíôïò.

Óáò óõíéóôïýìå íá åëÝã÷åôå, áíÜ 100 þñåò åñãáóßáò êáé óôï ôÝëïò êÜèå ðáñáãùãéêÞò ðåñéüäïõ, ôçí êáôÜóôáóç ôçò ó÷Üñáò êáé
ôùí ìá÷áéñéþí (3) ôïõ ÓÐÁÓÔÇÑÁ (4).

6.1.3 ¸ëåã÷ïò ôùí éìÜíôùí ìåôÜäïóçò êßíçóçò
� ÂãÜëôå ôï ðåñßâëçìá ôçò ðëåõñÜò ôùí éìÜíôùí.
� ÅëÝãîôå ïðôéêÜ áí ïé ïäïíôùôïß éìÜíôåò ìåôÜäïóçò êßíçóçò åßíáé öèáñìÝíïé.
� Áõôüò ï Ýëåã÷ïò ðñÝðåé íá ãßíåôáé êÜèå ÷ñüíï, óôï ôÝëïò ôçò åñãáóßáò, ãéá íá áðïöåõ÷èåß ç êïðÞ ôïõò êáôÜ ôç äéÜñêåéá

ëåéôïõñãßáò ôïõ ìç÷áíÞìáôïò. Ç åíÝñãåéá áõôÞ ìðïñåß íá ãßíåé áðü Ýíáí åîïõóéïäïôçìÝíï óõíôçñçôÞ ìç÷áíéêþí ìåñþí.

6.1.4 Ëßðáíóç

 ÐPOÓOXH!
Ç ÷ñÞóç ëáäéïý Þ ãñÜóïõ ü÷é êáôÜëëçëïõ áðïôåëåß áßôéï óïâáñÞò âëÜâçò óôï ìç÷Üíçìá.

� ÊÜèå 500 þñåò åñãáóßáò: íá åëÝã÷åôå ôï ëÜäé ôïõ åðéêõêëïåéäïýò ìåéùôÞñá ñýèìéóçò åëáéïæýìçò êáé áí ÷ñåéáóôåß íá
óõìðëçñþíåôå ìå AGIP BLASIA 220 Þ åöÜìéëëï.

� ÊÜèå 1.000 þñåò åñãáóßáò: íá áëëÜæåôå ôï ëÜäé ôïõ õäñáõëéêïý óõíäÝóìïõ Transfluid ìå AGIP OSO 32 700 gr Þ åöÜìéëëï.
� ÊÜèå 500 þñåò åñãáóßáò: íá åëÝã÷åôå ôï ëÜäé ôïõ ìåéùôÞñá áíáäåõôÞñá ôïõ ÌÁËÁÊÔÇÑÁ êáé áí ÷ñåéáóôåß íá óõìðëçñþíåôå

ìå AGIP ROTRA MP 80w90.

6.2 Åêôáêôç óõíôÞñçóç

 ÐÑÏÓÏ×Ç!
Ïëåò ïé åíÝñãåéåò Ýêôáêôçò óõíôÞñçóçò ðñÝðåé íá åêôåëïýíôáé óå åîïõóéïäïôçìÝíá êÝíôñá ôå÷íéêÞò âïÞèåéáò ôçò
CAMPAGNOLA S.r.l.

7 - ÊÁÔÁÓÔÑÏÖÇ ÊÁÉ ÄÉÁÈÅÓÇ ÅÎÁÑÔÇÌÁÔÙÍ

7.1 ÃåíéêÜ
� Óôï ôÝëïò ôçò ëåéôïõñãéêÞò æùÞò ôïõ, ôï ìç÷Üíçìá ðñÝðåé íá äéáëõèåß.
� Ôá äéÜöïñá ìÝñç ôïõ ðñÝðåé íá äéá÷ùñéóôïýí êáôÜëëçëá, Ýôóé þóôå íá åßíáé äõíáôÞ ç åðéëåêôéêÞ äéÜèåóÞ ôïõò.

- ÁäåéÜóôå ôï ëÜäé áðü ôïõò ìåéùôÞñåò.
- ÁäåéÜóôå ôï ëÜäé áðü ôïí õäñáõëéêü óýíäåóìï.
- ×ùñßóôå ôá äéÜöïñá ìÝñç áíÜëïãá ìå ôï õëéêü (ìÝôáëëï, ðëáóôéêü, ëÜäé, êôë.) êáé äéáèÝóôå ôá óå óõììüñöùóç ìå ôïõò

éó÷ýïíôåò êáíïíéóìïýò ó÷åôéêÜ ìå ôçí ðñïóôáóßá ôïõ ðåñéâÜëëïíôïò.

 ÓÇÌÁÍÔÉÊÇ ÐÁÑÁÔÇÑÇÓÇ!
Áðáãïñåýåôáé áõóôçñÜ ç ñßøç ëáäéþí êáé äéáëõôéêþí óôï äßêôõï õðïíüìùí êáé/Þ óôï Ýäáöïò.

8 - ÐÁÑÁÑÔÇÌÁÔÁ

8.1 ÇëåêôñéêÞ óõíäåóìïëïãßá
Ôï ó÷Þìá åßíáé åðéêïëëçìÝíï óôç åóùôåñéêÞ ðëåõñÜ ôïõ çëåêôñéêïý ðßíáêá.
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