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DECLARACION “CE/UE” DE CONFORMIDAD

EL FABRICANTE:

SANTOS SAS - 140-150, Av. Roger SALENGRO 69120 VAULX-EN-VELIN (LYON) FRANCIA

Declara que el aparato destinado a ser comercializado en el mercado profesional, denominado a
continuacion:

Denominacién: AMASADORA MEZCLADORA 10 LITROS
Numero de tipo: 18
cumple con:

e las disposiciones reglamentarias definidas en el anexo 1 de la directiva europea
“maquinas” n°2006/42/CE, y con las legislaciones nacionales correspondientes.

e |as disposiciones reglamentarias de las siguientes directivas y reglamentos europeos:

o N°2014/35/UE (Directiva baja tension)

o N°2014/30/UE (Directiva CEM)

o N°2011/65/UE (Directiva RoHS)

o N°2012/19/UE (Directiva DEEE)

o N°1935/2004/CE (Reglamento) sobre los materiales y objetos destinados a entrar en
contacto con alimentos
N° 10/2011/UE (Reglamento) sobre materiales y objetos plasticos destinados a entrar en
contacto con alimentos

(@)

Normas europeas armonizadas utilizadas para otorgar presuncion de cumplimiento de los
requisitos esenciales de las directivas citadas anteriormente:

e NF EN 453 : 2015, Maquinaria para la industria alimentaria — AMASADORAS Requisitos
de seguridad e higiene.
La presente Norma europea es una norma de tipo C, tal y como se define en la guia EN ISO 12100.
Cuando las disposiciones de la presente norma de tipo C sean distintas de las mencionadas en las
normas de tipo A o B, las disposiciones de la norma de tipo C prevaleceran sobre las disposiciones
de las demas normas. La presente norma proporciona los medios para cumplir con los requisitos de
la directiva “maquinas” n°2006/42/CE, (ver anexo ZA)

e NF ENISO 12100 : 2010: Seguridad de las maquinas - Principios generales para el disefio

e NF EN 60204-1: 2018: Dispositivos de seguridad de las maquinas - Equipo eléctrico de las
maquinas - Requisitos generales

e NF EN 1672-2: 2020, Maquinaria para procesado de alimentos — Conceptos basicos — Requisitos
de higiene.

e NF EN 60335-1: 2013 - Seguridad de los aparatos electrodomésticos y analogos

e EN 60335-2-64+A1: 2004 Parte 2-64: Requisitos particulares para maquinas de cocina eléctricas de
uso colectivo

En VAULX-EN-VELIN el: 01/06/2022
Cargo del firmante: PRESIDENTE DIRECTOR GENERAL
Nombre del firmante: Aurélien FOUQUET

' '7_g/' i ‘_L_,’—\

Firma: —
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MEDIDAS DE PROTECCION IMPORTANTES

Cuando use esta maquina o cualquier otro electrodoméstico, siga siempre las
precauciones basicas de seguridad.

Leer todas las instrucciones.

Nota: Para facilitar la comprensién de los parrafos siguientes, consulte los
esquemas situados al final del manual

Estas fotos e imdgenes se proporcionan a titulo indicativo y no tienen ningdn valor
contractual. Santos se reserva el derecho de modificarlas en cualquier momento.

INSTALACION - MANUTENCION

Basta con una persona para manipular el aparato. Para que la utilizacién sea mas comoda,
se recomienda colocar el aparato sobre una mesa o una superficie de trabajo, de forma
que el panel de mandos esté enfrente del usuario (altura recomendada: 90 cm, adaptable
segun el usuario).

ATENCION:

Para cualquier manipulacion, incluyendo el desembalaje de la maquina,
se prohibe sujetar o levantar el aparato por la tapa de proteccion (1). (fig.
A)

ATENCION:

Comprobar que la tapa (1) esté en posicion cerrada antes de conectar el
enchufe del cable de alimentacion (10) a la toma de corriente. (fig. C)

CONTRAINDICACIONES

Este aparato esta exclusivamente destinado a ser utilizado por personal cualificado, en el
marco de un uso profesional y NO en el marco de un uso privado.

Cualquier uso que no respete las instrucciones previstas en este manual se considerara
impropio y por lo tanto peligroso.

1. Este aparato debe emplearse exclusivamente para amasar o mezclar
alimentos.

2. No utilizar este aparato para mezclar alimentos congelados.

3. No cargar en exceso el aparato superando los limites de capacidad de la

cuba, es decir: 2,5 kg de harina mas 1,5 litros de agua (4 kg de masa dura).

Este aparato no debe limpiarse con chorro de agua ni aire a presion

Por razones de proteccion contra los riesgos de electrocucion, nunca

sumerja la base en agua ni en ningun otro liquido.

6. Desenchufar el aparato antes de realizar cualquier intervencién en él.
limpieza, cuidados, mantenimiento.
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7. Esta prohibido utilizar piezas de recambio que no sean las originales
certificadas por SANTOS

8. No utilizar el aparato con el cable de alimentacion danado. Debe ser
sustituido por un proveedor autorizado por SANTOS o por la empresa
SANTOS, o bien por personas con cualificacion similar con el fin de
evitar cualquier peligro.

9. No enchufe varios aparatos a una misma toma de corriente.

10.No utilice el aparato en exteriores.

11.No coloque el aparato cerca de o sobre una fuente de calor.

12.Este aparato es un aparato profesional, destinado exclusivamente a una
utilizacion profesional. No esta previsto para una utilizacion doméstica.

13.Este aparato no ha sido previsto para ser utilizado por personas
(incluidos nifios) cuyas capacidades fisicas, sensoriales o mentales se
vean reducidas, ni por personas desprovistas de experiencia o de
conocimientos, salvo si éstas han podido beneficiarse de supervision o
de instrucciones previas referentes a la utilizacion del aparato por parte
de una persona responsable de su seguridad.
Resulta conveniente vigilar a los niflos para asegurarse de que no juegan
con el aparato.

CONEXION ELECTRICA:

e La alimentacion eléctrica del aparato esta disponible en 2 voltajes monofasicos:
1. 110-120 V, 50/60 Hz: modelo 18V1
2. 220-240V, 50/60 Hz: modelo 18
Proteccion de linea: el aparato debe conectarse a una toma de corriente estandar de 2
polos + tierra. La instalacion debe contar con un disyuntor diferencial y un fusible
calibrado a 16 A. La puesta a tierra del aparato es obligatoria. (fig. B)

ATENCION:

¢ Antes de enchufar el aparato, compruebe que la tension de la red eléctrica coincida
con la de su aparato. Su valor se indica:

» en la placa de caracteristicas (11) situada debajo del aparato.

» en la placa de caracteristicas que aparece en la ultima pagina de este
manual.

¢ Siel cable de alimentacion (10) esta deteriorado, debe ser cambiado por un proveedor
autorizado por SANTOS o por la empresa SANTOS, o bien por personas con
cualificacién similar con el fin de evitar cualquier peligro.

12 PUESTA EN MARCHA

Limpiar cuidadosamente las piezas destinadas a estar en contacto con los alimentos (fig.
B).

e Limpiar la tapa de proteccion (1), la cuba (3), la horquilla de amasado (7) con una
esponja no abrasiva y un producto lavavajillas estandar.

RECICLAJE DEL PRODUCTO AL FINALIZAR SU VIDA UTIL
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Este aparato lleva el simbolo del reciclaje relativo a los residuos de equipos
eléctricos y electrénicos. Eso significa que un sistema de recogida selectiva
debe ocuparse de este producto, en conformidad con la directiva 2002/96/CE
(DEEE) — parte Aparatos Profesionales — para que pueda ser reciclado o
desmantelado y asi reducir cualquier impacto sobre el medioambiente.

Para mas informacion, puede contactar con su proveedor o con la Sociedad
SANTOS.

Para la eliminacién o el reciclaje de los componentes del aparato, dirijase a una empresa
especializada o pongase en contacto con la sociedad SANTOS.

Los productos electronicos que no hayan sido objeto de la recogida selectiva suponen un
peligro potencial para el medioambiente.

Los materiales de embalaje deben eliminarse o reciclarse conforme a la reglamentacion
vigente.
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SU AMASADORA MEZCLADORA N° 18

e Este aparato, de construccion robusta de fundicion de aluminio, cuba y horquilla de
amasado de acero inoxidable, tapa de proteccion de policarbonato, esta destinado a
un uso profesional: HOTELES, RESTAURANTES, COLECTIVOS, PIZZERIAS,
PASTELERIAS, DIETETICA...

e El aparato esta particularmente adaptado para la preparacion de masas duras como
masas para pan, fondos de tarta, pizzas. Su cuba tiene una capacidad de 10 litros y
permite la preparacion de 4 kg de masa dura (2,5 kg de harina): NO cargar en exceso
el aparato con una cantidad superior a 4 kg

e La amasadora N° 18 es ideal para la preparacion de todo tipo de reposteria, bolleria,
carne picada...

e Durante el funcionamiento, la herramienta gira a una velocidad constante y la rotacion
de la cuba esta garantizada por el amasado de la masa. Un freno regulable mediante
un botoén (5) permite ajustar la velocidad de rotacién de la cuba durante el amasado.

DESCRIPCION DEL APARATO

1. Tapa de proteccién (1) basculante (fig. B)

2. Dedo de bloqueo (2) que permite la basculacion del conjunto reductor (6) y horquilla,
con los 2 tornillos (4) desbloqueados.

3. Dos tornillos de bloqueo del conjunto reductor y horquilla (7).

4. Interruptor (13) luminoso Marcha/Paro de falta de tension con disyuntor térmico, de
rearme manual.

5. Boton de reglaje (5) del freno que permite ajustar la velocidad de rotacion de la cuba.
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S SANTOS
USO DEL APARATO

PUESTA EN MARCHA

Montaje y preparacién
(fig. B)
1. la tapa de proteccion (1) esta articulada.
La posicion baja es la posicion de trabajo.
La posicion alta permite el acceso completo a la cuba y a la horquilla. En esta
posicion:

2. el reductor (6) esta articulado alrededor del eje motor, el apriete del reductor se
realiza mediante los 2 tornillos (4). Las posiciones estables se obtienen con el dedo
indicador (4).

3. Puesta en marcha de la cuba (3): (fig. D) la cuba gira libremente alrededor del eje
de la base y se puede retirar levantandola (levantar previamente la tapa (1), el
reductor (6) y la horquilla (7))

4. Puesta en marcha de la horquilla (7): (fig. E) tapa de proteccion (1) levantada,
reductor (6) en posicion alta, colocar la horquilla (7) comprobando que la bayoneta
coincida con la ranura de la horquilla.

UTILIZACION

1. Enchufar el aparato conectando el cable de alimentacion a la toma de corriente
(10).

colocar la horquilla (7) en el eje de salida del reductor (alinear la bayoneta con la
ranura).

hacer pivotar el reductor (6) ajustandolo en su posicion baja (horquilla en la cuba)
Bloquear el reductor mediante el tornillo (4)

Llenar la cuba (3) con los ingredientes necesarios (ver las contraindicaciones)
Bajar la tapa de proteccién (1)

Accionar el interruptor Marcha/Paro (13) para iniciar el amasado.

La cuba no esta motorizada; se aconseja hacer girar la cuba con la mano, hasta
que toda la harina esté mojada.

N

©ONOD O AW

Ajustar el freno para que el amasado se efectiie convenientemente:

e sila cuba queda demasiado suelta, gira muy deprisa y la horquilla tiende a
hacerse un espacio en la masa en lugar de amasar. Apretar el freno (5)

¢ sila cuba queda demasiado frenada, gira muy despacio y la pasta tiende a
subir a la parte superior de la horquilla. Aflojar el freno (5)

Una vez finalizado el amasado, desbloquear los dos tornillos (4), levantar la horquilla 'y
desmontarla si fuera necesario.

La cuba se retira de su eje y puede transportarse facilmente.

PARADA DEL APARATO
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Para parar el aparato:
1. pulse el botén Marcha/Paro (13),
2. levante la tapa de proteccion (1).
3. desenchufe la toma de la red (10)

PAN A LA FRANCESA

Para realizar 4 kg de masa dura, prever: 2,5 kg de harina panadera, 1,5 | de agua (60%
del peso de harina), 45 gramos de sal (30 g por litro de agua), 45 g de levadura panadera
(30 g por litro de agua).

Muy importante: la temperatura del agua, en ambiente normal, debe ser de
aproximadamente 14° C. Prever un agua mas caliente en caso de temperatura ambiente
mas baja (por ejemplo, para una temperatura ambiente de 5° C, utilizar un agua a 30° C).
Mezclar lentamente la harina, el agua y la levadura; amasar de 10 a 12 min., no afadir la
sal hasta 3 min. antes de la finalizacién: la masa obtenida debe quedar “RiGIDA” (a
aproximadamente 24° C tras el amasado).

Dejar reposar la masa tras el amasado durante unos 30 minutos como minimo.

Dar forma a los panes y dejar que suban durante unas 2 horas.

Para la coccion, utilizar un horno apropiado y hornear a 220° C.

La duracién de la coccion sera de 1 hora por kg de pan (20 min. para una barra de 300 g).

LIMPIEZA
IMPORTANTE:
e En todos los casos, parar el aparato y desconectar el cable de

alimentacion (10).

Se recomienda limpiar el aparato nada mas terminar el trabajo.

La limpieza sera mas facil si se realiza antes de que los restos de los alimentos se
sequen en la cuba (3), la tapa de proteccion (1) o la horquilla de amasado (7).
Limpiar la base (8) con una esponja suave y humeda, secandola a continuacion.
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SEGURIDAD / MANTENIMIENTO

SEGURIDAD SOBRECARGA MOTOR

El interruptor Marcha / Paro (13) cambia automaticamente a la posicion “0”.

OBSERVACIONES : El trabajo de amasado exigido al motor es importante, por lo tanto
es normal que se caliente. Se ha dimensionado para esto. Esta protegido por un disyuntor
térmico integrado al interruptor Marcha/Paro (13). En caso de sobrecarga excesiva o de
bloqueo, por ejemplo, este disyuntor puede activarse.

En este caso, poner remedio a la causa, dejar enfriar el motor, esperar algunos
instantes a que el disyuntor se rearme automaticamente y actuar sobre el interruptor
Marcha/Paro para volver a poner en marcha el motor.

Si el problema persiste, poner el aparato fuera de tensidén (desenchufar la toma de la red

(10)) y pedir la intervencion de una persona del servicio de mantenimiento, o ponerse en
contacto con un distribuidor homologado SANTOS.

SEGURIDAD DE ACCESO A LAS HERRAMIENTAS

El aparato solo se pondra en marcha si la tapa (1) esta cerrada.

e La abertura de la tapa (1) provoca la parada de la maquina y la inmovilizacion de
los elementos en rotacion.

¢ Un corte de alimentacion de la red provoca la parada de la maquina.
Para poner de nuevo en marcha el aparato es preciso volver a pulsar el
interruptor (13).

Por motivos de seguridad, esta prohibido introducir el dedo o una parte de la mano por el
orificio de entrada de los ingredientes. (fig. F)
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MANTENIMIENTO

Antes de efectuar cualquier intervencién en el aparato, es imprescindible desenchufarlo
de la toma de corriente y descargar el condensador de arranque del motor.

Descarga del condensador:

Tocar las 2 conexiones del condensador (9) con un destornillador de mango
aislado. La visualizacion de un arco eléctrico indica la descarga del
condensador.

Piezas de recambio:

IMPORTANTE: Esta prohibido utilizar piezas de recambio que no sean las
originales certificadas por SANTOS.

Esta maquina no requiere ningun mantenimiento particular, ya que los rodamientos han
sido engrasados de por vida.

En caso de tener que sustituir una pieza de desgaste, como la muelas de triturado, los
componentes eléctricos o cualquier otro tipo de elemento, remitirse a la lista de
componentes (ver despiece al final de este manual).

Para cualquier pedido de piezas de recambio (ver referencias al final del presente
manual), indiquese:

» el tipo,

» el numero de serie del aparato y

» las caracteristicas eléctricas (16)
que aparecen debajo del aparato.

98 118 ES 3.8 - 03 2024 A



S sANTOS

DETECCION DE AVERIAS

Determinar con precision por qué motivo se ha detenido el aparato.

En cualquier caso, de persistir el problema, poner el aparato fuera de tensién
(desenchufar la clavija del cable de alimentacién (10)) y pedir la intervencién
de una persona del servicio de mantenimiento, o ponerse en contacto con un
distribuidor autorizado SANTOS.

El aparato no arranca

e Comprobar: la toma de corriente y el estado del cable de alimentacion (10).

e Comprobar dentro del aparato el estado de los cables eléctricos y las conexiones (a
la altura del pasacables (12), a la altura del interruptor Marcha/Paro (13) (fig. F)

e Comprobar los componentes eléctricos sustituyéndolos unos después de otros
(interruptor, condensador, seguridad tapa de proteccion, relé de arranque, motor).

El aparato se detiene debido a una sobrecarga

La presencia de un cuerpo extrafio en la cuba (3) o un funcionamiento muy intensivo del
aparato pueden provocar la sobrecarga del motor.
En estas condiciones, puede activarse el protector de sobreintensidad (13) e interrumpir el
funcionamiento del aparato.

e ver la parte "seguridad sobrecarga motor”.

El motor hace ruido

Comprobar el apriete del reductor (6). Un mal apriete del reductor puede provocar un ruido
de funcionamiento y un desgaste prematuro de la “rueda y tornillo del reductor”.
Nota: El tornillo sin fin y la rueda deben sustituirse siempre al mismo tiempo.

e Apretar los 2 tornillos de bloqueo (4) del reductor.

La cuba no gira

La cuba no esta motorizada, gira por la accion de amasado de la masa. Al iniciar el
amasado, es necesario acompanar manualmente la cuba para que gire. Cuando toda la
harina esta mojada, el sistema funciona solo y es necesario frenar la cuba para garantizar
un buen amasado.

La cuba gira demasiado deprisa

Para garantizar un buen amasado, es necesario frenar la cuba.
e Apretar el tornillo mariposa (5) situado en el lado de la cuba para frenarla. Y/o
ralentizar la rotacion de la cuba sujetandola con las 2 manos.

El aparato se para durante el amasado
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e Comprobar la correcta posicion de la tapa de proteccion (1).

e En caso de sobrecarga de la cuba (cantidad de harina en la cuba), durante la
rotacién de la horquilla, la masa dura aglomerada a la horquilla puede ser
importante y levantar ligeramente la tapa de proteccion (1) y parar
involuntariamente la maquina.

e Liberar la horquilla o bajar la tapa para volver a poner en marcha el motor.

La harina desborda la cuba

Si la cuba estad demasiado cargada, antes de que toda la harina esté mojada, una
pequena cantidad puede salir despedida de la cuba.
¢ Reducir las dosis (cantidad de harina en la cuba).
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CARACTERISTICAS TECNICAS DEL APARATO

S sANTOS

CARACTERISTICAS TECNICAS
Modelo 18 Monoféasico
Tension de alimentacion (V~) 220-240 100-120
Frecuencia (Hz) 50/60 50/60
Motor: Potencia
Potencia absorbida (W) 600 650
Velocidad motor: (r.p.m.) [1450 a 50 Hz 1700 a 60 Hz
Velocidad de la herramienta (horquilla): |(r.p.m.) [70 a 50 Hz 84 a 60 Hz
Capacidad de la cuba ()] 9,9
Capacidad util max. de la cuba (kg) 4
Dimensiones: Altura (mm) 420
Anchura (mm) 350
Profundidad (mm) 500
Peso: Peso neto (kg) 17
Peso embalado (kg) 19
Ruido: (2) (dBA) 65

(1) Estos valores se proporcionan a titulo indicativo. Los datos eléctricos exactos de su aparato

figuran en la placa de caracteristicas.

(2) Nivel de ruido medido en presidn acustica con el aparato en carga, a 1 m de su eje, segun

norma EN 31201.
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Esquema eléctrico 100-120 V~ 50/60 Hz

S sANTOS
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S sANTOS
Esquema eléctrico 220-240V~ V 50/60 Hz
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S sANTOS

Cuadro de correspondencia de los elementos

MARCA Descripcion
Tapa de proteccion

Dedo de bloqueo

Cuba

Tornillo de bloqueo del reductor
Freno ajustable

Reductor

Horquilla de amasado

Base

Condensador

Enchufe del cable de alimentacion
Placa de caracteristicas
Pasacables

Interruptor

Contacto de seguridad tapa

AoinlDlolo|leNojo|Mw|N| =~
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S sANTOS

CERTIFICADO DE GARANTIA

GARANTIA / WARRANTY

Since the 01.01.95, all our appliances comply with CE and possess the CE label. Our guarantee is
of 24 months from the manufacturing date mentioned on the descriptive plate, except concerning
the asynchronous motors (consisting of a rotor and a stator) which are warranted for 5 years from
their manufacturing date. Warranty is strictly limited to the free replacement of any part of origin
recognized by us as defective due to a defect or building default and identified as belonging to the
concerned appliance. Warranty does not apply to damages resulting from installation or use non-
complying with our appliance data sheet (user’'s manual) or in case of an evident lack of maintenance
or disrespect of elementary security electric rules. It does not apply in case of regular wear and tear.
Any replacement of parts under warranty will be realized after return of the defective part in our
workshops, postage paid, supported by a copy of a conformity statement on which appears the serial
number of the appliance. Every appliance is equipped with a descriptive plate conforming to the EC
recommendations and of which a duplicate exists in the conformity statement (serial number,
manufacturing date, electrical characteristics ...). In case of serious damage judged repairable only
in our workshops, and after prior consent from our departments, any appliance under guarantee is
sent by the Distributor, carriage paid. In case of repairs or reconditioning of appliances not under
guarantee, the round trip transport is payable by the distributor. The parts and workforce are invoiced
at the current rate. A preliminary estimate can be supplied.

Coffee grinder not using SANTOS original burrs are not taken under guarantee. The warranty
conditions, repairs, reconditioning, of the espresso coffee grinder are the object of a specific note.
Our guarantee does not extend to the payment of penalties, the repair of direct or indirect damages
and notably to any loss of income resulting from the nonconformity or the defectiveness of products,
SANTOS's global responsibility being limited to the sale price of the delivered product and to the
possible repair of the defective products.

In case of revelation of an imperfection during the warranty period, the Distributor has to, unless a
different written agreement of SANTOS, indicate to his customer to stop any use of the defective
product. Such a use would release SANTOS of any responsibility.

PLACA DE CARACTERISTICAS DEL APARATO

: EJEMPLAR

I Para todos los documentos no
: suministrados con el aparato.
I
I
I

Impresos, Faxeados, Descargados
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