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CHAPITRE 1.
AVIS DE SECURITE

1.1 ESSAI ET GARANTIE

L'unité a été essayé en conformité avec les normes actuelles et livré prét a 'emploi. La garantie est va-
lable 12 mois a compter de la date de livraison de la machine, et donne droit a la reparation des piéces qui
prouvent défectueuses. Les défauts apparents et tout écart par rapport a la commande devront, sous peine
de déchéance, étre communiqué au Constructeur dans les 5 jours suivants la réception de la marchandise.
Tous les autres défauts apparaissant aprés la réception de la machine doivent étre signalés dans les cing
jours suivant la date de I'événement ou, en tout état de cause, dans un délai maximal de 6 mois, comme
indiqué dans la garantie. L’acheteur aura le droit de réclamer uniquement la réparation ou le remplacement
des piéces défectueuses, la garantie ne couvrant aucun dommage direct ou indirect. Cependant, la réparat-
ion ou le remplacement des piéces défectueuses doivent étre demandés dans les limites maximales indi-
quées dans la garantie, sauf disposition contraire dans les lois et réglementations en vigueur.

Les matériaux défectueux doivent étre réparés ou remplacés dans 'usine du fabricant. Par conséquent,
'acheteur doit restituer gratuitement lesdits matériaux au fabricant, qui les renvoie a son tour au client.

1.2 INTRODUCTION

Ce manuel est compilnon afin de fournir toutes les instructions pour une utilisation et un entretien corrects
du four et la sécurité maximale des utilisateurs. La description des qualifications professionnelles suivantes,
et des leur taches, est fournie pour clarification.

Installateur: technicien qualifié¢ en charge de l'installation et de la mise en service de I'appareil, confor-
mément aux instructions de ce manuel.

Utilisateur: toute personne familiarisée avec le contenu du manuel et qui utilise la Pizzarella pour 'usage
auquel elle est destinée et conformément aux instructions fournies. Les utilisateurs sont toujours tenus de
lire attentivement et de consulter le manuel. Il est recommandé aux utilisateurs de lire spécifiguement et
fréquemment, et de se référer, au paragraphe 1.5 Mesures de sécurité.

Technicien responsable de I’entretien ordinaire: technicien qualifié formé pour effectuer des taches ou
opérations d’entretien ordinaire selon les instructions de ce manuel.

Technicien responsable de I’entretien extraordinaire: technicien qualifié formé pour effectuer

des taches de réparation extraordinaires sur l'unité.

CE SYMBOLE, INDIQUE DANS LES PAGES SUIVANTES DE CE MA-
NUEL, SOULIGNE UN AVERTISSEMENT IMPORTANT, A SUIVRE
POUR UTILISER L'APPAREIL EN TOUTE SECURITE.

Le fabricant décline toute responsabilité pour les dommages résultant de I'utilisation abusive et
utilisation incorrecte de I'étaleuse ou du non-respect des instructions de ce manuel.

Ce manuel doit étre stocké dans un endroit accessible et connu de tous les utilisateurs (installateur et
techniciens chargés de la maintenance ordinaire et extraordinaire).

Ce manuel ne peut pas étre reproduit et / ou transmis, en tout ou en partie, avec quoi que ce soit.
moyens ou médias.

1.3 RESPONSABILITES DU CLIENT
Le client est responsable de ce qui suit:

- Installation correcte et slire de I'appareil
- Prise de courant

- Consommables pour le nettoyage

- Entretien ordinaire

PIZZARELLA FRA - 17032020 - rev.2 3 MORELLO FORNI S. A. S.



1.4 DESCRIPTION DES MODELES

1.4.1 PZL35

Etaleuse demi-automatique a froid pour patén composée du corps principal, contenant le mécanisme rotatif
et la membrane inférieure / surface de travail, plateau supérieur avec membrane, relié, au moyen de son
bras, a un systéme servo-assisté de marche-arrét, et levier de commande:
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1.4.2 PZLCAB35
Etaleuse demi-automatique a froid pour patén, monté dans une commode en acier inoxydable, avec six ti-

roirs a température ambiante pour des bacs a patons, et roulettes pour permettre de la déplacer et la poser
a cbte de votre table a pizzas:
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1.4.3 PZLINT35

Etaleuse demi-automatique a froid pour patén, installée dans un table & pizza complet, équipé de deux por-
tes réfrigérées pour le stockage des bacs a patons, des tiroirs a température ambiante sous la Pizzarella®,
une kit refrigéré supérieur avec bacs gastronomiques pour les ingredients en acier inoxydable:
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1.5 PRECAUTIONS DE SECURITE

Lisez attentivement les instructions d’utilisation et de maintenance présentées dans ce manuel avant de
mettre en marche la casserole a pizza. Ce manuel doit étre considéré comme un composant de la machi-
ne, en tant que tel, il doit étre gardé prés de lui avec précision a tout moment. Si le manuel est perdu ou
endommagé, demandez-nous une nouvelle copie en indiquant le modele du produit et la date de livraison.

PRINCIPES GENERAUX DE SECURITE:

« N’allumez jamais la machine avant d’avoir terminé son placement et sa installation;

* Ne touchez jamais la machine avec vos pieds ou mains mouillés;

* Ninseréz jamais de tournevis ou d’outils dans les piéces en mouvement;

* Ne débranchez jamais le cable d’alimentation de la prise éldectrique pour I'arreter ou
eteindre la machine;

* Ne permettre jamais a des mineurs ou personnel non qualifié d’utiliser la machine;

» Avant tout nettoyage ou tout tache d’entretien, assurez-vous d’avoir éteint la machine, et
aussi d’avoir débranché son cable d’alimentation de la prise électrique;

* En cas de panne temporaire ou permanent de la Pizzarella, éteignez-la, et n’essayez
paz de la réparer vous-méme. La machine doit toujours étre réparée par des techniciens
qualifiés.

4

1.6 DEMANDE D’ASSISTANCE TECHNIQUE

Tous les problémes techniques ou demandes de service doivent étre adressés au fournisseur de la machi-
ne.

1.7 COMMANDER DES PIECES DE RECHANGE

Toutes les pieces de rechange peuvent étre commandées aupres du fournisseur, qui en a la liste.

1.8 INSTRUCTIONS DE NETTOYAGE
Pour nettoyer le plan de travail et la membrane inférieure de votre Pizzarella, veuillez utiliser:

TISSU DOUX OU PAPIER DE CUISINE
DETERGENT BIODEGRADABLE DE QUALITE ALIMENTAIRE,
NON SOLVANT

JAMAIS RINCER AVEC DE L’EAU OU UTILISER DU SOLVANT POUR
NETTOYER LE PLAN DE TRAVAIL ET LA MEMBRANE INFERIEURE
N’UTILISEZ JAMAIS DES OUTILS SUR LA MEMBRANE INFERIEURE,
RISQUE DE LA RAYER
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CHAPITRE 2.
DONNEES TECHNIQUES

2.1 POIDS ET DIMENSIONS

La section ci-dessous montre les trois versions des machines, avec tout dimension en centimétres :
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el 62 cm 82 cm 150 cm
g 51cm 58 cm 94 cm CAPACITE PRODUCTIVITE
g CAPACITE PRODUCTIVITE 1 paton 180 pizzas par heure
3 POIDS
g 1 paton 180 pizzas par heure 170 kg
POIDS MESURE SURFACE DE TRAVAIL
85 kg 928-35cm
BRANCHEMENT ELECTRIQUE
MESURE SUZF;FA;E DE TRAVAIL 230 Volts - 50/60 Hz_] T+N+PE
228229 CM PUISSANCE ELECTRIQUE
BRANCHEMENT ELECTRIQUE oW
230 Volts - 50/60 Hz | 1+N+PE
PUISSANCE ELECTRIQUE CARACTERISTIQUES
350 W - 6 tiroirs indépendants sous la Pizzarella
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INTEGREE DANS LE BANC A PIZZA

DIMENSIONS

LARGEUR PROFONDEUR HAUTEUR

CARACTERISTIQUES TABLE A PIZZA

215cm 82 cm 160 cm

POIDS

- Vitrine réfrigerée L.160 cm avec kit bacs inox

550 kg

BRANCHEMENT ELECTRIQUE

- Double porte réfrigerée

2x 230 V 50 Hz | 2x1+N+PE

PUISSANCE ELECTRIQUE

- Tiroir pour 4 bacs a patons

780 W

- 5 tiroirs indépendants sous la Pizzarella
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2.2 BRANCHEMENT ELECTRIQUE ET CONSOMMATION

Modeéle Puissance électrique

PZL 35 350 W
PZLCAB 35 350 W
PZLINT 35 800 W

L’alimentation doit étre monophasée 220 Volts +/- 10% 50-60 Hz.

Pour améliorer la sécurité, observez toujours les instructions suivantes:

- Utilisez toujours le cable d’alimentation fourni avec la machine pour la brancher a la prise du réseau.
- Vérifiez que I'alimentation a la méme valeur nominale de la machine.

- Si la fiche et la prise fournies sont incompatibles, remplacez-la par un modele approprié et approuve.
- N'utilisez jamais d’adaptateur ou de prise multiple.

IMPORTANT: Branchez toujours Pizzarella a = (A==
~un systéme électrique, et a un interrupteur de ' ¥ ‘\-EH@
. coupure, mis a la terre et conforme aux exigen- _ :E];h_b,,/ W A

ces de la loi de sécurité en vigueur. i |

2.3 SCHEMA ELECTRIQUE
Le schéma de cablage de la Pizzarella est présenté a la page suivante de ce manuel.

~ LE SCHEMA ELECTRIQUE DE CABLAGE EST ADDRESSE AUX TECHNICIENS
% QUALIFIES RESPONSABLES DES OPERATIONS D’ENTRETIEN.

2.4 LISTE DES COMPOSANTS
CODE NOM

MF.01.075 Intérrupteur ON / OFF
MF.05.050 Capteur marche-arrét
MF.01.135 Relé temporisateur
MF.05.001 Moteur
MF.05.002 Inverteur du moteur
MF.05.003 Cable de connection moteur-inverteur
MF.05.023 Membrane inférieure
MF.05.022 Membrana supérieure
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CHAPTER 3
INSTRUCTIONS DE BONNE UTILISATION

3.1 COMMENT UTILISER LA PIZZARELLA

Jetez doucement une poignée de farine fine sur la membrane inférieure. Prendez le levier et abaissez-le
doucement, maintenez-le enfoncé pendant quelques secondes, puis relevez doucement le levier pour
arréter la machine. La farine a formé une couche sur les deux membranes, maintenant la Pizzarella est
préte a étaler la boule de pate a pizza.

Placez la boule de pate doucement au centre de la membrane inférieure; Abaissez le levier, et comptez 4
a 5 secondes, jusqu’a quand le bord de la pate apparaisse sous le plateau. Relevez doucement le levier
pour arréter la machine. La pate a été parfaitement étalée, avec un rebord plus épais, et est préte a ajou-
ter les garnitures. Eloignez-la doucement de la Pizzarella pour terminer la préparation de votre pizza.

3.2 AVERTISSEMENTS

* N'utilisez jamais de couteaux ou tout autre outil pour insérer ou retirer la pate, cela pour-
rait endommager les membranes

» Ne jamais tirer ou pousser trés fort sur le levier, surtout quand le plattre est abaissé et la
machine en fonction;

* Ne débranchez jamais le cable d’alimentationde la prise électrique pour arreter la machi-
ne.

» Jamais serrer ou desserrer trop le plattre supérieur, vous pourries peut étre plus ramener
I'épingle de réglage en bonne position.

» Il est possible de changer la vitesse du mécanisme rotatif, mais I'on conseille fortement
de conserver le réglage d’usine.
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