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RACCOMANDAZIONI PER IL LETTORE

Prima di mettere in esercizio I'apparecchiatura, & necessario leggere e
comprendere tutto il contenuto del manuale di istruzioni.
Si raccomanda di leggere le disposizioni di sicurezza e di rispettarle

rigorosamente.

La prudenza & comunque insostituibile. La sicurezza & anche nelle mani
di tutti coloro che interagiscono con I'apparecchiatura nell'arco della vita

prevista.

Conservare questo manuale in un luogo noto per averlo sempre a
disposizione qualora sia necessario consultarlo.

RECOMMENDATIONS FOR THE READER

Before running the appliance, carefully read the entire
instruction manual.

Please read the safety instructions and strictly follow
them.

However, discretion is invaluable. Safety is also in the
hands of all those who use the appliance during its
expected working life.

Keep this manual in a known place so its is always
available for consultation when needed.

EMPFEHLUNGEN FUR DEN LESER

Vor der Inbetriebnahme des Geréts ist der gesamte Inhalt
der Bedienungsanleitung zu lesen und zu verstehen.

Es wird empfohlen, die Sicherheitsvorgaben zu lesen und
diese strikt zu befolgen.

Umsichtiges Arbeiten ist in jedem Fall unverzichtbar. Die
Sicherheit liegt auch in den Handen derjenigen, die mit
dem Gerat wahrend der vorgesehenen Lebensdauer
interagieren.

Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung an einem
bekannten Ort auf, um sie bei Bedarf stets greifbar zu
haben.

RECOMENDAGOES PARA O LEITOR

Antes de p6r a maquina a funcionar, é necessario ler e
compreender o conteddo do manual de instrugdes.
Recomenda-se a leitura das disposicdes de seguranga
e 0 rigoroso respeito das mesmas.

De qualquer modo, a prudéncia é insubstituivel. A
seguranga também esta nas maos de todas as pessoas
que interagem com a maquina no arco da sua vida
prevista.

Conserve este manual num lugar conhecido para o ter
sempre a disposi¢édo quando for necessario consulta-lo.

RECOMMANDATIONS POUR LE LECTEUR

Avant de mettre I'appareil en service, il est nécessaire
de lire et comprendre I'ensemble du contenu du mode
d'emploi.

Il est recommandé de lire les dispositions de sécurité et
de les respecter rigoureusement.

La prudence est de toute fagon irremplacable. La
sécurité se trouve entre les mains de chaque personne
qui interagit avec l'appareil au cours de sa vie prévue.
Conserver ce mode d'emploi en un lieu connu pour
I'avoir toujours a portée de main s'il est nécessaire de le
consulter.

RECOMENDACIONES PARA EL LECTOR

Antes de poner en funcionamiento la maquina, es
necesario leer y comprender todo el contenido del
manual de instrucciones.

Se recomienda leer las disposiciones de seguridad y
respetarlas taxativamente.

La prudencia no puede sustituirse. La seguridad esta
también en manos de quienes utilizan la maquina
durante la vida util prevista.

Conservar este manual en un lugar conocido para
disponer del mismo en caso de ser necesaria su
consulta.

PEKOMEHOALUU YUTATENIO

Mepen BBOAOM B akcnnyaTauuo o6opyaoBaHus
Heo6X0AMMO NpounTaTh U YCBOUTL BCE COAEPXXUMOe
HacTOSILLEro PYKOBOACTBA.

MpounTaTh 1 cTporo cobnogaTb MHCTPYKLMK NO
TexHuke 6e3onacHocTu.

OCTOpOXHOCTbL He3aMeHUMa. besonacHocTb
HaxoAMTCst B pyKax BCEX TeX, KTO B3aMMOAENCTBYET C
obopyaoBaHMeM Ha NPOTSXKEHUN BCEro cpoka ero
aKCnnyaTaumu.

XpaHuTb JaHHOE PYKOBOACTBO B XOPOLLO U3BECTHOM U
[OCTYNHOM MecTe, 4To6bl obpallaTbest K HeMy no
Mepe HeobXoaMMOCTU.



INFORMAZIONI GENERALI E

SICUREZZA

Scopo del manuale ...........cccoeveverieeennen. 3
Identificazione costruttore e
apparecchiatura........c.cccveveveeiireeensneennne 3
Modalita di richiesta assistenza............... 4
Disposizioni di sicurezza................cc....... 4
Segnali di sicurezza e informazione ....... 6
Disposizioni per disimballo,
movimentazione e installazione.............. 6

AFFETTATRICI A GRAVITAH - HS - HL
Descrizione generale apparecchiatura ...8

Caratteristiche tecniche .............cccocceee. 9
Descrizione comandi.............cccceeeeennee. 10
Consigli per 'USO.......ccoviieieeiiiiiieees 10
Pulizia apparecchiatura...........c....ccue... 11
Ricerca guasti......ccccoocceeeeeiiiiiieee e, 12

AFFETTATRICI VERTICALIK -V
Descrizione generale apparecchiatura .14

Caratteristiche tecniche ........................ 15
Descrizione comandi.............cccceeeeennneee. 16
Consigli per 'uSo........coevcvveviieeiiieee, 16
Pulizia apparecchiatura...............c......... 17
Manitenzione .......cccceeeeeeeeeieiiieeccciinnns 18
Affilatura lama..............ccc.ooi i, 19
Ricerca guasti........coceveviveeiniie s 19

AFFETTATRICI A VOLANO
Descrizione generale apparecchiatura .22

Caratteristiche tecniche ...........ccccoc..... 23
Consigli per 'uso........ccovcvveviieeiiieene, 24
Pulizia apparecchiatura................cc....... 25
Ricerca guasti........coceeeiiveeiiiie i 26

INDICE

Lingua Italiana




Lingua Italiana



INFORMAZIONI GENERALI
E SICUREZZA

SCOPO DEL MANUALE

—II manuale d'uso e manutenzione, che & parte integrante dell'apparecchiatura, & stato
realizzato dal costruttore nella propria lingua originale per fornire le informazioni neces-
sarie a coloro che sono autorizzati ad interagire con I'apparecchiatura nell'arco della sua
vita prevista.

—Un po' di tempo dedicato alla lettura delle informazioni permettera di evitare rischi alla
salute e alla sicurezza delle persone e danni economici.

— I costruttore si riserva il diritto di apportare modifiche alle informazioni riportate nel ma-
nuale senza I'obbligo di comunicarlo preventivamente, purché esse non influiscano sulla
sicurezza.

—Alcune parti di testo sono state evidenziate in modo da sottolineare l'importanza del
messaggio.

| & Importante

Indica informazioni tecniche di particolare importanza da non trascurare.

/® Cautela - Avvertenza

Indica che &€ necessario adottare comportamenti adeguati per non mettere a rischio
la salute e la sicurezza delle persone e non provocare danni economici.

! Pericolo - Attenzione

Indica situazioni di grave pericolo che, se trascurate, possono mettere seriamente
a rischio la salute e la sicurezza delle persone.

IDENTIFICAZIONE COSTRUTTORE E APPARECCHIATURA

La targhetta di identificazione raffigurata & applicata direttamente sull'apparecchiatura.
In essa sono riportati i riferimenti e tutte le indicazioni indispensabili alla sicurezza di
esercizio.

Identificaziongz costruttore Marcatura CE di conformita

’ C €
Modello apparecchiatura--}:-« T IR LR ---Anno di costruzione

Numero matricola --} ==& .
. el
Dati tecnici !
iy
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INFORMAZIONI GENERALI
E SICUREZZA

MODALITA DI RICHIESTA ASSISTENZA
Per ogni richiesta di assistenza tecnica, indicare la versione dell'apparecchiatura ed il
tipo di difetto riscontrato.

DISPOSIZIONI DI SICUREZZA

-l costruttore, in fase di progettazione e costruzione, ha posto particolare attenzione agli
aspetti che possono provocare rischi alla sicurezza e alla salute delle persone.

— I costruttore ha adottato tutte le "regole della buona tecnica di costruzione" e ha realiz-
zato I'apparecchiatura con materiali appositamente selezionati per garantire l'igiene ali-
mentare e la funzionalita d'esercizio.

— Scopo di queste informazioni & quello di sensibilizzare gli utilizzatori affinché prestino at-
tenzione per prevenire qualsiasi rischio di tipo operativo e alimentare. La prudenza & co-
mungque insostituibile. La sicurezza & anche nelle mani di tutti coloro che interagiscono
con l'apparecchiatura (installatori e utilizzatori).

—Leggere attentamente le istruzioni riportate nel manuale in dotazione e quelle applica-
te direttamente sull'apparecchiatura, in particolare rispettare quelle riguardanti la sicu-
rezza.

— Effettuare la movimentazione dell'apparecchiatura nel rispetto delle informazioni ripor-
tate direttamente sull'imballo, sull'apparecchiatura e nelle istruzioni per l'uso.

—Durante le fasi di trasporto, movimentazione e installazione, non urtare o far cadere I'ap-
parecchiatura per evitare di danneggiare i suoi componenti.

— Il personale autorizzato ad effettuare I'allacciamento elettrico deve verificare che le ca-
ratteristiche della linea di alimentazione corrispondano a quanto riportato nella targhet-
ta, che essa sia equipaggiata con interruttore differenziale e con componenti conformi
alle leggi e alle norme vigenti.

—Non manomettere, non eliminare o bypassare, in nessun caso, i dispositivi di sicurezza
installati sull'apparecchiatura.

— Si raccomanda all'utilizzatore di leggere attentamente tutto il manuale e di accertarsi di
averlo compreso in ogni sua parte e in particolare di aver capito tutte le informazioni che
riguardano la sicurezza.

— Al primo uso dell'apparecchiatura, se necessario, effettuare alcune simulazioni per indi-
viduare i comandi, in particolare quelli relativi all'accensione e allo spegnimento.

Utilizzare I'apparecchiatura solo per gli usi previsti. L'impiego dell'apparecchiatura
per usi impropri e diversi da quelli consentiti puo causare rischi per la sicurezza e
la salute delle persone e danni economici.
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INFORMAZIONI GENERALI
E SICUREZZA

Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali danni causati dall'uso im-
proprio dell'apparecchiatura, dal mancato rispetto delle indicazioni contenute nel
manuale d'uso e da manomissioni o modifiche apportate senza la sua formale au-
torizzazione.

—Tutti gli interventi che richiedono una precisa competenza tecnica o particolari capacita
(installazione, collegamento alimentazioni, ecc.) devono essere effettuati esclusivamen-
te da personale autorizzato e con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore speci-
fico di intervento.

—Non utilizzare I'apparecchiatura con i cavi di alimentazione elettrica non integri ed effi-
cienti. Appena si riscontra una difettosita, arrestare immediatamente I'apparecchiatura
in condizioni di sicurezza e far sostituire i cavi da parte di personale autorizzato e qua-
lificato.

Prima di effettuare qualsiasi intervento di pulizia, manutenzione, ecc., DISINSERIRE
L'ALIMENTAZIONE ELETTRICA GENERALE (oppure scollegare la presa elettrica) e
assicurarsi che la zona di trattamento sia completamente raffreddata.

—Pulire I'apparecchiatura alla fine di ogni utilizzo o quando si riscontra una ragionevole
necessita, anche in funzione del tipo di prodotto alimentare trattato.

— Pulire accuratamente tutte le parti dell'apparecchiatura (comprese le zone limitrofe), che
possono venire in contatto diretto o indiretto con i prodotti alimentari, per preservarli dal
rischio di contaminazione e mantenere l'igiene.

—Pulire I'apparecchiatura esclusivamente con prodotti detergenti per uso alimentare. Non
usare mai prodotti di pulizia corrosivi e infiammabili o prodotti che possono contenere e/
o rilasciare sostanze nocive.

—Pulire ed igienizzare I'apparecchiatura con I'uso di dispositivi di protezione individuali, in
particolare quando si usano prodotti detergenti.

—Non effettuare la pulizia dell'apparecchiatura con getti d'acqua per non danneggiare i
componenti, in particolare quelli elettrici ed elettronici.

—In caso di inattivita prolungata dell'apparecchiatura, pulire ed asciugare accuratamente
tutte le sue parti (interne ed esterne).
Scollegare il cavo di alimentazione e assicurarsi che le condizioni ambientali siano ido-
nee per preservare l'apparecchiatura nel tempo.

L'elenco riporta le condizioni necessarie per il corretto funzionamento dell'equipaggia-
mento elettrico in funzione dell'ambiente circostante.

—Temperatura ambiente non inferiore a 5°C.
—Umidita relativa tra il 50% (rilevata a 40 °C) e il 90% (rilevata a 20 °C).

—L'ambiente deve essere privo di zone con concentrazione di gas e polveri potenzialmen-
te esplosivi e/o a rischio di incendio.
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INFORMAZIONI GENERALI
E SICUREZZA

—L'attivita puo influire sull'ambiente, e a tale scopo bisogna tener conto delle emissioni
nell'atmosfera, degli scarichi dei liquidi e della contaminazione del suolo, dell'uso di ma-
terie prime e di risorse naturali e della gestione dei rifiuti.

—Durante il trasporto e l'immagazzinamento, la temperatura ambientale deve essere
compresa fra -25 °C e 55 °C con un massimo di 70 °C, purché il tempo di esposizione
non sia superiore a 24 ore

—1 componenti dell'imballo vanno smaltiti secondo le leggi in vigore nel paese di utilizzo.

—Durante le fasi di dismissione e rottamazione dell'apparecchiatura, selezionare tutti i
componenti in funzione delle loro caratteristiche e provvedere allo smaltimento differen-
ziato. In particolare, i componenti elettrici ed elettronici, contrassegnati con un apposito
simbolo, vanno smaltiti negli appositi centri di raccolta autorizzati oppure riconsegnati al
venditore all'atto di un nuovo acquisto.

Le Apparecchiature Elettriche ed Elettroniche contengono sostanze pericolose con
effetti potenzialmente nocivi sulla salute delle persone e sull'ambiente. Si racco-
manda di effettuare il loro smaltimento in modo corretto.

SEGNALI DI SICUREZZA E INFORMAZIONE
Sull'apparecchiatura, in corrispondenza della zone in cui esistono dei RISCHI RESI-
DUI, sono applicati dei segnali di sicurezza che informano sul rischio corrispondente.
Le illustrazioni raffigurano i segnali di sicurezza e informazione applicati sull'apparec-
chiatura.
Pericolo di shock elettrico: segnala che & necessario disinserire I'ali-
mentazione elettrica generale (oppure scollegare la presa elettrica)
prima di intervenire sui collegamenti elettrici.

DISPOSIZIONI PER DISIMBALLO, MOVIMENTAZIONE E INSTALLAZIONE

—L'apparecchiatura viene consegnata imballata in un apposito contenitore e, se necessa-
rio, viene opportunamente stabilizzata con materiale antiurto per assicurare la sua inte-
grita.

In funzione delle caratteristiche dell'apparecchiatura, del luogo di destinazione e del
mezzo di trasporto da utilizzare, per facilitare la movimentazione I'imballo pud essere
pallettizzato.

Tutte le informazioni necessarie per effettuare la movimentazione (carico e scarico) in
condizioni di sicurezza sono riportate direttamente sull'imballo.

—La movimentazione dell'imballo deve essere effettuata in funzione delle sue caratteristi-
che (peso, dimensioni, ecc.). Se le dimensioni e il peso sono contenuti, la movimenta-
zione puo essere effettuata manualmente, in caso contrario & necessario utilizzare un
dispositivo di sollevamento di portata adeguata.
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INFORMAZIONI GENERALI
E SICUREZZA

Al ricevimento dell'apparecchiatura, verificare l'integrita di tutti i componenti. In caso
di danni o mancanza di alcune parti, contattare il rivenditore di zona per concordare le
procedure da adottare.

—L'installazione va effettuata da personale esperto ed autorizzato, che deve accertarsi
preventivamente che la linea di alimentazione elettrica sia rispondente alle leggi vigenti
in materia, alle norme e alle specifiche in vigore del paese di utilizzo.

—Prima di installare I'apparecchiatura, verificare che la zona scelta sia idonea, sufficien-
temente arieggiata ed illuminata, stabile e che abbia uno spazio circostante sufficiente
per effettuare agevolmente la pulizia e la manutenzione. Verificare, inoltre, che il piano
di appoggio sia stabile, livellato e che la sua superficie sia facilmente pulibile dai residui
per evitare il rischio di accumulo di sporco e di contaminazione dei prodotti alimentari.

Il personale autorizzato ad effettuare I'allacciamento elettrico deve assicurarsi della
perfetta efficienza della messa a terra dell'impianto elettrico e deve verificare che la
tensione di linea e la frequenza corrispondano ai dati riportati nella targhetta di
identificazione.

Per le apparecchiature con caratteristiche morfologiche particolari (forma, peso,
dimensioni, ecc.), le informazioni riportate in questo paragrafo potrebbero non essere
esaustive. Eventuali informazioni supplementari sono riportate nel paragrafo "Modalita
di sollevamento” di ogni singola apparecchiatura.

-7- Lingua ltaliana



AFFETTATRICI A
GRAVITAH -HS -HL

DESCRIZIONE GENERALE APPARECCHIATURA

— L'affettatrice &€ un'apparecchiatura progettata e costruita per affettare prodotti alimentari
(salumi, prosciutti, ecc.) destinati all'alimentazione delle persone.

—L'apparecchiatura & di tipo professionale e va installata in ambienti di tipo commerciale
(bar, pizzerie, ristoranti, ecc.). Non richiede un particolare addestramento, ma € comun-
que necessario che gli utilizzatori abbiano capacita e competenze specifiche nel settore
della ristorazione.

Qualsiasi utilizzo diverso da quello indicato dal costruttore & da considerarsi USO
IMPROPRIO.

—L'apparecchiatura pud essere fornita in piu modelli, realizzati con materiali selezionati e
tecniche di costruzione appropriate per garantire la massima igiene, la resistenza all'os-
sidazione e la sicurezza di esercizio.
L'illustrazione raffigura i componenti principali di un modello di apparecchiatura e
I'elenco riporta la loro descrizione e funzione.

IDM-34601800100.if
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AFFETTATRICI A
GRAVITAH -HS -HL

A) Quadro comandi: & equipaggiato con i dispositivi di comando necessari per far fun-
zionare l'apparecchiatura (vedi "Descrizione comandi").

B) Basamento: € equipaggiato con un piano raccoglitore, per depositare il prodotto ali-
mentare affettato, e con piedini d'appoggio (B1) per livellare I'apparecchiatura.

C) Vela: serve per determinare lo spessore del prodotto alimentare.

D) Lama di taglio: € equipaggiata con un coprilama (D1) e con un parafetta per favorire
il distacco del prodotto dalla lama.

E) Carrello: supporta il prodotto alimentare ed & equipaggiato con l'impugnatura (E2),
per far scorrere il carrello, e con il dispositivo pressaprodotto (E1) per mantenere fer-
mo il prodotto da affettare.

F) Gruppo affilatura: & equipaggiato con due mole abrasive e serve per affilare la lama
di taglio.

CARATTERISTICHE TECNICHE
Tabella 1: Dati tecnici dell'apparecchiatura
. Unita di
Descrizione S H/220 H/250 HS/250 H/275
Potenza kW (HP) 0,18 (0,25) 0,23 (0,3) 0,23 (0,3) 0,23 (0,3)
Alimentazione
elettrica V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz
Diametro lama mm 220 250 275
Spessore di taglio mm 0+15
Taglio utile mm 190x130 220x165 205x185
Dimensioni piano
raccoglitore mm 410x290 450x300
Dimensioni
apparecchiatura mm 580x405x340 620x425x370 620x440x390
Dimensioni imballo mm 500x430x410 540x460x440 540x460x450
Peso netto kg 14 17 18
Tipo di installazione Installazione a banco
Livello di rumorosita dB(A) <70
D . Unita di
escrizione e H/300 HS/300 HL/300 H/330 H/350 H/370
Potenza kW (HP) 0,26 (0,35) 0,37 (0,5)
Alimentazione
clettrica V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3/50-60Hz
Diametro lama mm 300 330 350 370
Spessore di taglio mm 0+15
Taglio utile mm 220x200 270x185 260x200 300x195 290x220
Dimensioni piano mm 480x350 550x410 600x430

raccoglitore

Dimensioni 770x540x  770x550x

apparecchiatura mm 650x495x440 460 465 890x585x480
Dimensioni imballo mm 640x520x940 700x650x640 800x730x670
Peso netto kg 24 31 32 36 37
Tipo di installazione Installazione a banco

Livello di rumorosita dB(A) <70
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AFFETTATRICI A
GRAVITAH -HS -HL

DESCRIZIONE COMANDI
L'apparecchiatura & equipaggiata
con i dispositivi di comando elen-
cati, necessari per attivare le sue
funzioni principali.

G) Pulsante: serve per attivare il
funzionamento della lama di ta-
glio.

H) Pulsante: serve per disattivare
il funzionamento della lama di
taglio.

L)Spia luminosa: accesa segnala

che la lama di taglio & in funzione.

M) Manopola: serve per regolare lo
spessore della fetta da tagliare. IDM-34601800200.11

CONSIGLI PER L'USO

1-Verificare che la manopola (M) sia in posizione "0".

2-Arretrare completamente il carrello (E) e sollevare completamente il pressapro-
dotto (E1).

3-Appoggiare il prodotto alimentare sul carrello e bloccarlo con il pressaprodotto.

4-Ruotare la manopola (M) per regolare lo spessore della fetta.

5-Premere il pulsante (G) per attivare il funzionamento della lama di taglio.

6-Far scorrere lentamente avanti e indietro il carrello (E), tramite I'impugnatura (E2), per
affettare il prodotto.

) B Importante

Per evitare il rischio di taglio e assicurare l'igiene, utilizzare appositi utensili per
prelevare le fette di prodotto.

7-Altermine del taglio ruotare la manopola (M) in posizione "0", arretrare completamen-
te il carrello (E) e premere il pulsante (H) per arrestare la lama di taglio.

Al fine di mantenere I'apparecchiatura in condizioni di massima efficienza e garantire

una piu lunga durata d'esercizio e il mantenimento costante dei requisiti di sicurezza,

seguire i consigli elencati.

—Non fare funzionare la lama di taglio a vuoto.

—Non utilizzare I'apparecchiatura in modo continuo (massimo 15+18 minuti), per evitare
il surriscaldamento del motore elettrico.
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AFFETTATRICI A
GRAVITAH -HS -HL

—Periodicamente (ogni settimana), pulire dai residui le guide di scorrimento del carrello
(E) e del pressaprodotto (E1) e lubrificarle con l'olio fornito in dotazione.

— Effettuare I'affilatura della lama di taglio (D) non appena si riscontra che il prodotto non
viene affettato correttamente.

Per affilare la lama di taglio, indossare guanti di protezione (per evitare pericoli di taglio
alle mani) e procedere nel modo indicato.
1-Scollegare la spina dalla presa dell'alimentazione elettrica.
2-Pulire accuratamente la lama di taglio con prodotti detergenti per uso alimentare, ri-
sciacquarla ed asciugarla.
3-Allentare il pomello (N) e sollevare il gruppo affilatura (F).
4-Ruotare il gruppo affilatura di 180°, abbassarlo fino a centrare le mole rispetto alla
lama di taglio e serrare il pomello (N).
5-Collegare la spina alla presa dell'alimentazione elettrica.
6-Premere il pulsante (G) per attivare il funzionamento della lama di taglio e mantenere
premuto il bottone (P) (30+40 secondi) per affilare la lama. Al termine, rilasciare il bot-
tone e premere il pulsante (H) per arrestare il funzionamento della lama.
7-Premere nuovamente il pulsante (G) e mantenere premuti i bottoni (P-Q) (massimo
3+4 secondi) per effettuare la sbavatura della lama. Al termine, rilasciare i bottoni e
premere il pulsante (H) per arrestare il funzionamento della lama.
8-Svitare il pomello (N) e sfilare il gruppo affilatura (F).
9-Pulire le mole con uno spazzolino imbevuto di alcool.
10-Rimontare il gruppo affilatura nella posizione originaria e avvitare il pomello (N).

PULIZIA APPARECCHIATURA
Prima di effettuare la pulizia dell'apparecchiatura (a fine giornata o quando necessa-
rio), disinserire I'alimentazione elettrica generale oppure scollegare la presa elettrica.
1-Ruotare la manopola (M) in posizione "0".
2-Svitare completamente la manopola (R) e smontare il coprilama (D1).
3-Pulire la superficie anteriore e posteriore della lama con un panno umido o con una
spugna.

@ Cautela - Avvertenza

Per pulire la lama di taglio, indossare guanti di protezione (per evitare pericoli di ta-
glio alle mani) e prestare attenzione a non toccare il bordo affilato.

4-Lavare il coprilama con detergenti per uso alimentare, risciacquarlo ed asciugarlo ac-
curatamente prima di rimontarlo.

5-Pulire le superfici esterne dell'apparecchiatura con un panno umido o con una spugna.

6-Pulire accuratamente il piano di lavoro e tutte le zone circostanti.
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) B Importante

Effettuare le operazioni di pulizia esclusivamente con prodotti detergenti per uso
alimentare. Non usare nel modo piu assoluto prodotti di pulizia corrosivi, inflamma-
bili o che contengono sostanze nocive alla salute delle persone.

Se si prevede di non utilizzare I'apparecchiatura per un lungo periodo, dopo aver effet-
tuato la pulizia e disinserito I'alimentazione elettrica generale (oppure scollegato la
presa elettrica), proteggerla in modo adeguato per mantenerla pulita.

RICERCA GUASTI

Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare I'identificazione e corre-
zione di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.
Qualora si verificassero delle anomalie non riportate in tabella, I'utilizzatore potra
segnalarle al costruttore in modo da contribuire attivamente allo sviluppo di nuove
soluzioni e migliorie tecniche e costruttive.

Alcuni guasti possono essere risolti dall'utilizzatore; altri richiedono una precisa com-
petenza tecnica o particolari capacita, e devono essere eseguiti esclusivamente da
personale qualificato con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore specifico di
intervento.

) B Importante

Non smontare parti interne dell'apparecchiatura.
Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali danni causati da manomis-
sioni.

Tabella 2: Anomalie di funzionamento

Inconveniente Cause Rimedi

Verificare che il collegamento
all'alimentazione elettrica sia
corretto.

Contattare il rivenditore o un
centro di assistenza
autorizzato.

Mancanza di tensione sulla
linea di alimentazione elettrica.
L'apparecchiatura non si avvia.

Coprilama non montato

correttamente
L'apparecchiatura non si avvia |l motore elettrico funziona con
e si avverte un rumore continuo corrente monofase.

Verificare il corretto montaggio

simile ad un ronzio (solo per Arrestare 'apparecchiatura e
apparecchiature con Avaria al circuito di far controllare da un tecnico
alimentazione elettrica trifase). alimentazione elettrica esperto il circuito di

alimentazione elettrica.
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Tabella 2: Anomalie di funzionamento

Inconveniente

Il senso di rotazione della lama
non & corretto (solo per
apparecchiature con
alimentazione elettrica trifase).
L'apparecchiatura si avvia ma
la spia luminosa non si
accende.

Durante il funzionamento
I'apparecchiatura vibra, il
motore elettrico si surriscalda e
si avverte un cattivo odore.

Durante il funzionamento la
velocita di rotazione della lama
ditaglio diminuisce e/o tende ad
arrestarsi.

Il prodotto alimentare non viene
tagliato correttamente (&
"strappato” e/o di forma
irregolare).

La lama di taglio non risulta
affilata correttamente.

Il carrello non scorre

regolarmente.

Il pulsante di arresto non
funziona.

Cause

| cavi delle fasi di alimentazione
elettrica dell'apparecchiatura
non sono collegati in modo
corretto.

Spia luminosa guasta.

Motore elettrico o gruppo di
trasmissione in avaria.

Gruppo di trasmissione in
avaria.

Lama di taglio non affilata.

Lama di taglio usurata

Le mole del gruppo affilatura
sono usurate.

Lubrificazione della guida
insufficiente

Circuito elettrico di comando in
avaria.

13-
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Rimedi

Far effettuare l'inversione dei
cavi elettrici da parte di un
tecnico esperto.

Contattare il rivenditore o un
centro di assistenza
autorizzato.

Agire sull'apposito tendicinghia
(collocato sotto al basamento,
accanto al motore) per
tensionare la cinghia. Se il
problema persiste, contattare il
rivenditore o un centro di
assistenza autorizzato.

Agire sull'apposito tendicinghia
(collocato sotto al basamento,
accanto al motore) per
tensionare la cinghia. Se il
problema persiste, contattare il
rivenditore o un centro di
assistenza autorizzato.
Effettuare I'affilatura della lama

Contattare il rivenditore o un
centro di assistenza
autorizzato.

Far sostituire le mole dal
rivenditore o da un centro di
assistenza autorizzato.

Lubrificare la guida del carrello.

Scollegare la spina dalla presa
elettrica e contattare il
rivenditore o un centro di
assistenza autorizzato.
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DESCRIZIONE GENERALE APPARECCHIATURA

— L'affettatrice & un'apparecchiatura progettata e costruita per affettare prodotti alimentari
(salumi, prosciutti, ecc.) destinati all'alimentazione delle persone.

—L'apparecchiatura € di tipo professionale e va installata in ambienti di tipo commerciale
(bar, pizzerie, ristoranti, ecc.). Non richiede un particolare addestramento, ma & comun-
gue necessario che gli utilizzatori abbiano capacita e competenze specifiche nel settore
della ristorazione.

Qualsiasi utilizzo diverso da quello indicato dal costruttore &€ da considerarsi USO

IMPROPRIO.

—L'apparecchiatura puo essere fornita in piu modelli, realizzati con materiali selezionati e
tecniche di costruzione appropriate per garantire la massima igiene, la resistenza all'os-
sidazione e la sicurezza di esercizio. Su richiesta, i modelli possono essere equipaggiati
con un apposito carrello per il taglio della carne.

L'illustrazione raffigura i componenti principali di un modello di apparecchiatura e

I'elenco riporta la loro descrizione e funzione.
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A) Quadro comandi: & equipaggiato con i dispositivi di comando necessari per far fun-
zionare l'apparecchiatura (vedi "Descrizione comandi").

B) Basamento: & equipaggiato con un piano raccoglitore (B1), per depositare il prodotto
alimentare affettato, e con piedini d'appoggio (B2) per livellare I'apparecchiatura.

C) Vela: serve per determinare lo spessore del prodotto alimentare.

D) Lamadi taglio: € equipaggiata con un coprilama (D1) e con un parafetta per favorire
il distacco del prodotto dalla lama.

E) Carrello: supporta il prodotto alimentare ed € equipaggiato con l'impugnatura (E2),
per far scorrere il carrello, e con il dispositivo pressaprodotto (E1) per mantenere fer-
mo il prodotto da affettare.

F) Gruppo affilatura: & equipaggiato con due mole abrasive e serve per affilare la lama
di taglio.

CARATTERISTICHE TECNICHE
Tabella 1: Dati tecnici dell'apparecchiatura
. Unita di

Descrizione misara /250 VI300 VI330 VI350  VI370

Potenza kW (HP) 0,26 (0,35)

Alimentazione 230V/1N/50-

. V/Ph/Hz S5 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3/50-60Hz

Diametro lama mm 250 300 330 350 370

Spessore di taglio mm 0+15

Taglio utile mm 240x190 320x220 330x240 360x260 360x275

Dimensioni piano

raccoglitore mm 470x370 550x370 610x460
Dimensioni
apparecchiatura mm 530x430x500 700x510x430 740x580x480 760x645x500
Dimensioni imballo mm 700x630x630 780x650x720
Peso netto kg 24 35 44 45 46
Tipo di installazione Installazione a banco
Livello di rumorosita dB(A) <70

i Unita di
Descrizione misura K/300 K/330 K/350 K/370
Potenza kW (HP) 0,37 (0,5)
Alimentazione
elettrica V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3/50-60Hz
Diametro lama mm 300 330 350 370
Spessore di taglio mm
Taglio utile mm 270x210 290x220 320%265 360x275
Dimensioni piano
raccoglitore mm 570x470 660x540
Dimensioni
apparecchiatura mm 710x550x610 820x650%640
Dimensioni imballo mm 700x620x700 820x720x760
Peso netto kg 35 36 43 46
Tipo di installazione Installazione a banco
Livello di rumorosita dB(A) <70
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DESCRIZIONE COMANDI

L'apparecchiatura €& equipaggiata

con i dispositivi di comando elen-

cati, necessari per attivare le sue

funzioni principali.

G) Pulsante: serve per attivare il
funzionamento della lama di ta-
glio.

T
€---00

H) Pulsante: serve per disattivare

il funzionamento della lama di

taglio.

L)Spia luminosa: accesa segnala
che lalama di taglio & in funzione.

M) Manopola: serve per regolare lo
spessore della fetta da tagliare. IDM 3460180040011

CONSIGLI PER L'USO
1-Verificare che la manopola (M) sia in posizione "0".
2-Arretrare completamente il carrello (E) e sollevare completamente il pressaprodotto
E1l.
3-Appoggiare il prodotto alimentare sul carrello e bloccarlo con il pressaprodotto.
4-Ruotare la manopola (M) per regolare lo spessore della fetta.

Se l'apparecchiatura € equipaggiata con il carrello per il taglio della carne, prima di
utilizzarla & necessario smontare il coprilama e il parafette.

5-Premere il pulsante (G) per attivare il funzionamento della lama di taglio.
6- Far scorrere lentamente avanti e indietro il carrello (E), tramite l'impugnatura (E2), per
affettare il prodotto.

/a\

Per evitare il rischio di taglio e assicurare l'igiene, utilizzare appositi utensili per
prelevare le fette di prodotto.

7-Al termine del taglio ruotare la manopola (M) in posizione "0", arretrare completamen-
te il carrello (E) e premere il pulsante (H) per arrestare la lama di taglio.
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Al fine di mantenere I'apparecchiatura in condizioni di massima efficienza e garantire
una piu lunga durata d'esercizio e il mantenimento costante dei requisiti di sicurezza,
seguire i consigli elencati.

—Non fare funzionare la lama di taglio a vuoto.

—Non utilizzare I'apparecchiatura in modo continuo (massimo 15+18 minuti), per evitare
il surriscaldamento del motore elettrico.

—Periodicamente (ogni settimana), pulire dai residui le guide di scorrimento del carrello
(E) e del pressaprodotto (E1) e lubrificarle con l'olio fornito in dotazione.

— Effettuare I'affilatura della lama di taglio (D) non appena si riscontra che il prodotto non
viene affettato correttamente.

Per affilare la lama di taglio, indossare guanti di protezione (per evitare pericoli di taglio
alle mani) e procedere nel modo indicato.

1-Scollegare la spina dalla presa dell'alimentazione elettrica.

2-Pulire accuratamente la lama di taglio con prodotti detergenti per uso alimentare, ri-
sciacquarla ed asciugarla.

3-Allentare il pomello (N) e sollevare il gruppo affilatura (F).

4-Ruotare il gruppo affilatura di 180°, abbassarlo fino a centrare le mole rispetto alla
lama di taglio e serrare il pomello (N).

5-Collegare la spina alla presa dell'alimentazione elettrica.

6-Premere il pulsante (G) per attivare il funzionamento della lama di taglio e mantenere
premuto il bottone (P) (30+40 secondi) per affilare la lama. Al termine, rilasciare il bot-
tone e premere il pulsante (H) per arrestare il funzionamento della lama.

7-Premere nuovamente il pulsante (G) e mantenere premuti i bottoni (P-Q) (massimo
3+4 secondi) per effettuare la sbavatura della lama. Al termine, rilasciare i bottoni e
premere il pulsante (H) per arrestare il funzionamento della lama.

8-Svitare il pomello (N) e sfilare il gruppo affilatura (F).

9-Pulire le mole con uno spazzolino imbevuto di alcool.

10-Rimontare il gruppo affilatura nella posizione originaria e avvitare il pomello (N).

PULIZIA APPARECCHIATURA
Prima di effettuare la pulizia dell'apparecchiatura (a fine giornata o quando necessa-
rio), disinserire I'alimentazione elettrica generale oppure scollegare la presa elettrica.
1-Ruotare la manopola (M) in posizione "0".
2-Svitare completamente la manopola (R) e smontare il coprilama (D1).
3-Pulire la superficie anteriore e posteriore della lama con un panno umido o con una
spugna.
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Cautela - Avvertenza

Per pulire lalama di taglio, indossare guanti di protezione (per evitare pericoli di ta-
glio alle mani) e prestare attenzione a non toccare il bordo affilato.

4-Lavare il coprilama con detergenti per uso alimentare, risciacquarlo ed asciugarlo ac-
curatamente prima di rimontarlo.

5-Pulire le superfici esterne dell'apparecchiatura con un panno umido o con una spu-
gna.

6-Pulire accuratamente il piano di lavoro e tutte le zone circostanti.

AN

Effettuare le operazioni di pulizia esclusivamente con prodotti detergenti per uso
alimentare. Non usare nel modo piu assoluto prodotti di pulizia corrosivi, inflamma-
bili o che contengono sostanze nocive alla salute delle persone.

Se si prevede di non utilizzare I'apparecchiatura per un lungo periodo, dopo aver effet-
tuato la pulizia e disinserito I'alimentazione elettrica generale (oppure scollegato la
presa elettrica), proteggerla in modo adeguato per mantenerla pulita.

MANUTENZIONE
Gli interventi di manutenzione consentiti all'operatore sono i seguenti:

«Affilatura lama: periodicamente (periodicita e durata dipendono ovviamente dall'uti-
lizzo dell'apparecchiatura; tempi di lavoro e tipo di prodotto lavorato).

eLubrificazione guide scorrimento carrello: settimanalmente.

eLubrificazione asta scorrimento pressamerce: settimanalmente.

*Regolazione tensione cinghia motore: come necessario.

*Verifica delle condizioni del cavo elettrico di alimentazione e del pressacavo sul
basamento macchina: periodicamente.

ATTENZIONE
Gli interventi di manutenzione devono essere eseguiti sempre con la macchina scol-
legata dalla rete di alimentazione elettrica e, se non specificatamente richiesta altra

posizione, con la manopola regolazione spessore fette posta sullo '0'.

Gli interventi di manutenzione da affidare esclusivamente a personale autorizzato dal
costruttore sono i seguenti:

*Sostituzione della lama;
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*Sostituzione delle mole dell'affilatoio;

eSostituzione della cinghia di trasmissione motore;

eSostituzione di componenti deirimpianto elettrico sottobasamento;
*Riparazione parti strutturali, riparazione di componenti sottobasamento.

AFFILATURA LAMA

Pulire accuratamente la macchina come indicato ai paragrafi precedenti prima di pro-
cedere nelle operazioni.

ATTENZIONE

L'affilatura puo essere eseguita sino ad una diminuzione di 12 mm del valore nominale
del diametro della lama.

Oltre tale valore E' OBBLIGATORIO SOSTITUIRE LA LAMA affidando I'operazione
ESCLUSIVAMENTE a personale autorizzato dal costruttore.

RICERCA GUASTI

Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare l'identificazione e corre-
zione di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.
Qualora si verificassero delle anomalie non riportate in tabella, I'utilizzatore potra
segnalarle al costruttore in modo da contribuire attivamente allo sviluppo di nuove
soluzioni e migliorie tecniche e costruttive.

Alcuni guasti possono essere risolti dall'utilizzatore; altri richiedono una precisa com-
petenza tecnica o particolari capacita, e devono essere eseguiti esclusivamente da
personale qualificato con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore specifico di
intervento.

AN

Non smontare parti interne dell'apparecchiatura.
Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali danni causati da manomis-
sioni.
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Tabella 2: Anomalie di funzionamento

Inconveniente

L'apparecchiatura non si avvia.

L'apparecchiatura non si avvia
e si avverte un rumore continuo
simile ad un ronzio (solo per
apparecchiature con
alimentazione elettrica trifase).

Il senso di rotazione della lama
non e corretto (solo per
apparecchiature con
alimentazione elettrica trifase).
L'apparecchiatura si avvia ma
la spia luminosa non si
accende.

Durante il funzionamento
I'apparecchiatura vibra, il
motore elettrico si surriscalda e
si avverte un cattivo odore.

Durante il funzionamento la
velocita di rotazione della lama
di taglio diminuisce e/o tende ad
arrestarsi.

Il prodotto alimentare non viene
tagliato correttamente (€
"strappato” e/o di forma
irregolare).

La lama di taglio non risulta
affilata correttamente.

Il carrello non scorre
regolarmente.

Cause

Mancanza di tensione sulla
linea di alimentazione elettrica.

Coprilama non montato
correttamente

Il motore elettrico funziona con
corrente monofase.

Avaria al circuito di
alimentazione elettrica

| cavi delle fasi di alimentazione
elettrica dell'apparecchiatura

non sono collegati in modo
corretto.

Spia luminosa guasta.

Motore elettrico o gruppo di
trasmissione in avaria.

Gruppo di trasmissione in
avaria.

Lama di taglio non affilata.

Lama di taglio usurata

Le mole del gruppo affilatura
sono usurate.

Lubrificazione della guida
insufficiente
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Rimedi

Verificare che il collegamento
all'alimentazione elettrica sia
corretto.

Contattare il rivenditore o un
centro di assistenza
autorizzato.

Verificare il corretto montaggio

Arrestare 'apparecchiatura e
far controllare da un tecnico
esperto il circuito di
alimentazione elettrica.

Far effettuare l'inversione dei
cavi elettrici da parte di un
tecnico esperto.

Contattare il rivenditore o un
centro di assistenza
autorizzato.

Agire sull'apposito tendicinghia
(collocato sotto al basamento,
accanto al motore) per
tensionare la cinghia. Se il
problema persiste, contattare il
rivenditore o un centro di
assistenza autorizzato.

Agire sull'apposito tendicinghia
(collocato sotto al basamento,
accanto al motore) per
tensionare la cinghia. Se il
problema persiste, contattare il
rivenditore o un centro di
assistenza autorizzato.
Effettuare I'affilatura della lama

Contattare il rivenditore o un
centro di assistenza
autorizzato.

Far sostituire le mole dal
rivenditore o da un centro di
assistenza autorizzato.

Lubrificare la guida del carrello.
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Tabella 2: Anomalie di funzionamento

Inconveniente Cause Rimedi

Scollegare la spina dalla presa
Il pulsante di arresto non Circuito elettrico di comando in elettrica e contattare il
funziona. avaria. rivenditore o un centro di

assistenza autorizzato.
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DESCRIZIONE GENERALE APPARECCHIATURA

— L'affettatrice a volano € un'apparecchiatura ad azionamento manuale, progettata e co-
struita per affettare prodotti alimentari (salumi, prosciutti, ecc.) destinati all'alimentazio-
ne delle persone.

—L'apparecchiatura € di tipo professionale e va installata in ambienti di tipo commerciale
(bar, pizzerie, ristoranti, ecc.). Non richiede un particolare addestramento, ma € comun-
gue necessario che gli utilizzatori abbiano capacita e competenze specifiche nel settore
della ristorazione.

Qualsiasi utilizzo diverso da quello indicato dal costruttore & da considerarsi USO
IMPROPRIO.

—L'apparecchiatura puo essere fornita in piu modelli, realizzati con materiali selezionati e
tecniche di costruzione appropriate per garantire la massima igiene, la resistenza all'os-
sidazione e la sicurezza di esercizio.

L'illustrazione raffigura i componenti principali di un modello di apparecchiatura e

I'elenco riporta la loro descrizione e funzione.
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VOLANO

A) Volano: e equipaggiato con un'impugnatura per azionare la lama di taglio e il carrello.

B) Manopola: serve per regolare lo spessore della fetta da tagliare.

C) Basamento: & equipaggiato con un piano raccoglitore (C1), per depositare il prodotto
alimentare affettato, e con piedini d'appoggio (C2) per livellare I'apparecchiatura.

D) Lama di taglio: & equipaggiata con un coprilama (D1) e con un parafetta per favorire

il distacco del prodotto dalla lama.

E) Carrello: supporta il prodotto alimentare ed & equipaggiato con un piatto d'appoggio
(E1), che scorre trasversalmente per avvicinarsi alla lama di taglio, e con il dispositivo
pressaprodotto (E2) per mantenere fermo il prodotto da affettare.

F) Manopola: serve per azionare I'avanzamento rapido del piatto d'appoggio (E1). Ruo-
tare la manopola in senso orario e spostare trasversalmente il piatto d'appoggio nella

direzione di interesse.

G

~

Volantino: serve per azionare I'avanzamento lento del piatto d'appoggio (E1). Ruota-

re il volantino in senso orario per avvicinare il piatto d'appoggio alla lama di taglio e in

senso antiorario per allontanarlo.

H) Gruppo affilatura: & equipaggiato con due mole abrasive e serve per affilare la lama

di taglio.

L)Bacinellaresidui: serve per raccogliere le briciole e i frammenti dei prodotti alimentari.

CARATTERISTICHE TECNICHE

Tabella 1: Dati tecnici dell'apparecchiatura

Descrizione l;Jnr}iStSrgi
Diametro lama mm
Spessore di taglio mm
Taglio utile mm
Dimensioni piano raccoglitore mm
Dimensioni apparecchiatura mm
Dimensioni imballo mm
Peso netto kg

Tipo di installazione

VV/300 VV/350
300 350
0+20 0+25

260x190 320x245

440x360 660x550
720x600x500 830x720x640
840x750x850 1000x900x980
42 91

Installazione a banco
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VOLANO

CONSIGLI PER L'USO

1-Ruotare il volano (A) in senso orario per arretrare completamente il carrello (A) e sol-
levare il pressaprodotto (E2).

2-Ruotare la manopola (F) in senso orario e, contemporaneamente, spostare il piatto
d'appoggio (E1) verso destra.

3-Appoggiare il prodotto alimentare sul piatto d'appoggio (E1) e bloccarlo con il pres-
saprodotto (E2).

4-Ruotare la manopola (F) in senso orario e, contemporaneamente, spostare il piatto
d'appoggio (E1) verso sinistra per avvicinare il prodotto alimentare alla lama di taglio
(D).

5-Ruotare la manopola (B) per regolare lo spessore della fetta.

6-Allentare il pomello (Q), spostare il coprilama (D1) nella sede piu esterna del pomello
(posizione di lavoro) per scoprire il filo della lama di taglio e riavvitare il pomello.

7-Ruotare il volano (A), in senso orario, per azionare contemporaneamente la rotazione
della lama di taglio (D) ed il movimento del carrello (E), ed affettare il prodotto.

/a\

| & Importante

Per evitare il rischio di taglio e assicurare l'igiene, utilizzare appositi utensili per
prelevare le fette di prodotto.

8-Arrestare la rotazione del volano per terminare il taglio.

9-Allentare il pomello (Q), spostare il coprilama (D1) nella sede pit interna del pomello
(posizione di riposo) per proteggere il filo della lama di taglio (D) e riavvitare il pomel-
lo.

Cautela - Avvertenza

Non lasciare mai I'apparecchiatura, quando é inutilizzata, con il filo della lama sco-
perto.

Al fine di mantenere l'apparecchiatura in condizioni di massima efficienza e garantire

una piu lunga durata d'esercizio e il mantenimento costante dei requisiti di sicurezza,

seguire i consigli elencati.

—Periodicamente (ogni settimana), pulire dai residui le guide di scorrimento del carrello
(E) e del piatto d'appoggio (E1) e lubrificarle con I'olio fornito in dotazione.

— Effettuare I'affilatura della lama di taglio (D) non appena si riscontra che il prodotto non
viene affettato correttamente.

Per affilare la lama di taglio, indossare guanti di protezione (per evitare pericoli di taglio
alle mani) e procedere nel modo indicato.
1-Pulire accuratamente la lama di taglio con prodotti detergenti per uso alimentare, ri-
sciacquarla ed asciugarla.
2-Allentare il pomello (M) e sollevare il gruppo affilatura (H).
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VOLANO

3-Ruotare il gruppo affilatura di 180°, abbassarlo fino a centrare le mole rispetto alla
lama di taglio e serrare il pomello (M).

4-Ruotare il volano (A) per attivare il funzionamento della lama di taglio e mantenere
premuto il bottone (N) (30+40 secondi) per affilare la lama. Al termine, rilasciare il bot-
tone e interrompere la rotazione del volano per arrestare il funzionamento della lama.

5-Ruotare nuovamente il volano (A) e mantenere premuti i bottoni (N-P) (massimo 3+4
secondi) per effettuare la shavatura della lama. Al termine, rilasciare i bottoni e inter-
rompere la rotazione del volano per arrestare il funzionamento della lama.

6-Svitare il pomello (M) e sfilare il gruppo affilatura (H).

7-Pulire le mole con uno spazzolino imbevuto di alcool.

8-Rimontare il gruppo affilatura nella posizione originaria e avvitare il pomello (M).

PULIZIA APPARECCHIATURA

1-Ruotare il volano (A) in senso orario per arretrare completamente il carrello (A).

2-Ruotare la manopola (F) in senso orario e, contemporaneamente, spostare il piatto
d'appoggio (E1) verso destra.

3-Svitare il pomello (R) per smontare il piatto d'appoggio (E1).

4-Allentare il pomello (Q) e smontare il coprilama (D1).

5-Togliere la bacinella dei residui (L).

6-Pulire la superficie anteriore e posteriore della lama con un panno umido o con una
spugna.

Cautela - Avvertenza

Per pulire lalama di taglio, indossare guanti di protezione (per evitare pericoli di ta-
glio alle mani) e prestare attenzione a non toccare il bordo affilato.

7-Pulire le superfici esterne dell'apparecchiatura con un panno umido o con una spu-
gna.

8-Lavare il piatto d'appoggio, il coprilama e la bacinella residui con detergenti per uso
alimentare, risciacquarli ed asciugarli accuratamente prima di rimontarli.

9-Pulire accuratamente il piano di lavoro e tutte le zone circostanti.

AN

Effettuare le operazioni di pulizia esclusivamente con prodotti detergenti per uso
alimentare. Non usare nel modo piu assoluto prodotti di pulizia corrosivi, inflamma-
bili o che contengono sostanze nocive alla salute delle persone.

Se si prevede di non utilizzare I'apparecchiatura per un lungo periodo, dopo aver effet-
tuato la pulizia e disinserito I'alimentazione elettrica generale (oppure scollegato la
presa elettrica), proteggerla in modo adeguato per mantenerla pulita.
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RICERCA GUASTI

VOLANO

Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare l'identificazione e corre-
zione di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.

Qualora si verificassero delle anomalie non riportate in tabella, l'utilizzatore potra
segnalarle al costruttore in modo da contribuire attivamente allo sviluppo di nuove
soluzioni e migliorie tecniche e costruttive.
Alcuni guasti possono essere risolti dall'utilizzatore; altri richiedono una precisa com-
petenza tecnica o particolari capacita, e devono essere eseguiti esclusivamente da
personale qualificato con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore specifico di

intervento.

AN

Non smontare parti interne dell'apparecchiatura.
Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali danni causati da manomis-

sioni.

Tabella 2: Anomalie di funzionamento

Inconveniente

Il prodotto alimentare non viene
tagliato correttamente (€
"strappato” e/o di forma
irregolare).

La lama di taglio non risulta
affilata correttamente.

Il carrello non scorre
regolarmente.

Cause
Lama di taglio non affilata.

Lama di taglio usurata

Le mole del gruppo affilatura
sono usurate.

Lubrificazione della guida
insufficiente
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Rimedi

Effettuare I'affilatura della lama
Contattare il rivenditore o un
centro di assistenza
autorizzato.

Far sostituire le mole dal
rivenditore o da un centro di
assistenza autorizzato.

Lubrificare la guida del carrello.
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GENERAL AND SAFETY
INFORMATION

PURPOSE OF THE MANUAL

—The use and maintenance manual, which is an integral part of the appliance, was written
by the manufacturer in his mother tongue to provide the information needed by those
authorised to use the appliance during its expected working life.

—Time dedicated to reading this information will prevent personal health and safety risks
and economic damages.

—The manufacturer reserves the right to modify the information in the manual without prior
notice provided these changes do not affect safety.

—Some parts of the text are highlighted to emphasise their importance.

A

This indicates particularly important technical information that should not be igno-
red.

@ Caution - Precaution G

This indicates that adequate actions must be taken to avoid harm to personal safety
and health and economic damages.

A\ i
This indicates potentially hazardous situations which, if ignored, could cause se-

rious harm to personal health and safety.

MACHINE AND MANUFACTURER IDENTIFICATION
The illustrated identification plate is applied directly on the equipment. It includes refe-
rences and all indications required for working safety.

Manufacturer identification CE markings

. Ce

Equipment model --{-- s --Manufacturing year

Serial number --{--¢ 3
H ) . ld
Technical specifications ;
e

IDM-34600900100.if
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GENERAL AND SAFETY
INFORMATION

CONTACTING CUSTOMER SERVICE
Indicate the appliance version and type of defect found when contacting customer
service.

SAFETY DEVICES

—During design and construction the Manufacturer has carefully considered all aspects
that could cause possible hazards and personal risks.

—The manufacturer has adopted all the "rules of good construction practice" and con-
structed the machine with specifically selected materials to guarantee food hygiene and
working operability.

—The purpose of this information is to inform the user to pay attention to prevent any type
of operating and food risk. However, discretion is invaluable. Safety is also in the hands
of all those who use the appliance (installation technicians and users).

— Carefully read the instructions in this manual and those applied directly on the equip-
ment; in particular, observe those that pertain to safety.

—Handle the appliance following the information on the packaging, on the appliance and
in the instructions for use.

—During transport, handling and installation, do not hit or drop the appliance to avoid dam-
aging its parts.

—Personnel authorised to perform power connections must make sure the mains specifi-
cations match those on the plate, that the mains has a circuit breaker and components
in accordance with current laws and regulations.

—Do not tamper with, remove or bypass the safety devices installed on the appliance for
any reason.

—The user should carefully read the entire manual and make sure all parts are under-
stood, especially all the information concerning safety.

—Upon first appliance use, if necessary, simulate use to identify controls especially power
on and off controls.

Only use the appliance as intended. Improper appliance use or use other than that
admitted may cause personally safety risks and injuries and economical damages.

-4- English language



GENERAL AND SAFETY
INFORMATION

The manufacturer is not liable for any damages due to improper appliance use, fail-
ure to follow the instructions in the user manual and appliance tampering or chang-
es without official authorisation.

— All work that requires specific technical skills or abilities (installation, power connections,
etc.) must only be performed by authorised personnel with recognised experience in the
specific field.

—Do not use the appliance with broken or inefficient power wires. When a defect is found,
immediately stop the appliance in safety conditions and have authorised and qualified
personnel replace wires.

Before cleaning, maintenance, etc., TURN OFF THE POWER (or unplug the power
cord) and make sure the processing area is fully cooled.

—Clean the appliance after every use or when reasonably needed, also according to the
type of food product processed.

— Accurately clean all appliance parts (including surrounding areas) that can come into di-
rect or indirect contact with food products to avoid the risk of contamination and maintain
hygiene.

—Only clean the appliance with food safe detergents. Never use corrosive and flammable
cleaning products or products that may contain and/or emit harmful substances.

—Clean and disinfect the appliance wearing personal safety devices especially when de-
tergents are used.

—Do not clean the appliance under running water to avoid damaging parts, especially
electric and electronic parts.

—In the event of prolonged appliance disuse, clean and thoroughly dry all its parts (internal
and external). Unplug the power cord and make sure the room conditions are suited to
preserve the appliance in time.

Conditions necessary for correct electrical equipment operations are listed according to
the surrounding environment.

—Room temperature not under 5°C.
—Relative humidity between 50% (at 40°C) and 90% (at 20°C).

—The room must be free of areas with gas concentrations and potentially explosive pow-
ders and/or fire hazards.
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GENERAL AND SAFETY
INFORMATION

—The activity may affect the environment and, for this reason, take air emissions, liquid
discharges and ground contamination, the use of raw materials, natural resources and
waste disposal into account.

—During transport and storage, environmental temperature must be between -25°C and
55°C with a maximum of 70°C as long as exposure is no longer than 24 hours.

—Packaging components must be disposed according to current laws in the country of
use.

—When decommissioning and scrapping the appliance, divide all parts according to their
features and dispose accordingly. Specifically, electrical and electronic components
marked by a specific symbol must be taken to authorised recycling centres or returned
to the dealer when purchasing a new appliance.

Electrical and Electronic equipment contain hazardous substances, potentially
harmful to health and the environment. Please dispose of them correctly.

SAFETY AND INFORMATION SIGNS

Safety signals are affixed to the appliance areas with RESIDUAL RISKS to inform the
user of their existence.

The illustrations depict the safety and information signs affixed on the equipment.

—Electrical shock hazard: this indicates the need to turn power off (or
unplug the power cord) before working on electrical connections.

UNPACKING, HANDLING AND INSTALLATION INSTRUCTIONS

—The appliance is delivered packaged in a specific container and, if necessary, suitably
stabilised with shockproof material to ensure its integrity.
Packaging may be on a pallet according to appliance features, destination and transport
means to facilitate handling.
All information required for handling (loading and unloading) in safe conditions is indi-
cated directly on the packaging.

—The package must be handled according to its specifications (weight, dimensions, etc.).
For limited dimensions and weights, the package may be handled manually. Otherwise,
use a lifting device with suitable capacity.

Upon receiving the appliance, make sure all components are integral. In the event of
damages or missing parts, contact your local dealer to arrange for future procedures.

—Installation must be performed by expert and authorised personnel who must previously
ensure that the electrical mains meet specific current laws, regulations and standards in
effect in the country of use.
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GENERAL AND SAFETY
INFORMATION

—Before installing the appliance, make sure the selected site is suitable, sufficiently ven-
tilated and lit, stable and with surrounding areas sufficient for easy cleaning and main-
tenance. Also make sure the support surface is stable, level and easy to clean to avoid
the risk of dirt accumulations and food product contamination.

Personnel authorised to perform electrical connections must make sure the mains

grounding system is efficient and that the mains voltage and frequency match the

data listed on the appliance identification plate.

For appliances with special features (shape, weight, dimensions, etc.) the information

included in this paragraph may not be thorough. Any additional information is listed in

the paragraph on "Lifting Procedures" for each single appliance.
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H-HS-HL GRAVITY
SLICERS

GENERAL APPLIANCE DESCRIPTION

—The slicer is an appliance designed and constructed to slice food products (deli meats,
ham, etc.) for human consumption.

—The professional appliance is designed to be installed in catering environments (bars,
pizzerias, restaurants, etc.). Special training is not required. However, users should
have skills and abilities specific to the catering sector.

Any use other than that indicated by the manufacturer is considered IMPROPER.

—The appliance may be supplied in different models, constructed with selected materials
and appropriate techniques to guarantee maximum hygiene, rust resistance and oper-
ating safety.

The illustration depicts main appliance parts for one model and the list includes their

descriptions and functions.

IDM-34601800100.if
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H-HS-HL GRAVITY
SLICERS

A) Control panel: it is equipped with the control devices needed to operate the appliance
(see "Control descriptions").

B) Base: it is equipped with a collection surface for sliced food products and support feet
(B1) to level the appliance.

C) Rib: used to set food product thickness.

D) Cutting blade: it is equipped with a blade cover (D1)and slice guard to promote prod-
uct detachment.

E) Carriage: it supports food product and is equipped with a handle (E2) to slide the car-
riage and a product press device (E1) to keep the product to be sliced in place.

F) Sharpening unit: it is equipped with to abrasive disks and is used to sharpen the cut-
ting blade.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Table 1: Technical appliance specifications
Unit of

Description H/220 H/250 HS/250 H/275
measure

Power KW (HP) 0,18 (0,25) 0,23 (0,3) 0,23 (0,3) 0,23 (0,3) G

Power supply V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz

Blade diameter mm 220 250 275

Cutting thickness mm 0+15

Working cut mm 190x130 220x165 205x185

Collection surface

dimensions mm 410x290 450x300

g\.pp"a”.ce mm 580x405x340 620x425x370 620x440x390
Imensions

E.""Ckag.ing mm 500x430x410 540x460x440 540x460x450
Imensions

Net weight kg 14 17 18

Installation type Counter installation

Noise level dB(A) <70

Description Unitof ~ 1300  HS/300 HL/300  H/330  H/350  H/370

measure

Power kW (HP) 0,26 (0,35) 0,37 (0,5)

Power supply V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3/50-60Hz

Blade diameter mm 300 330 350 370

Cutting thickness mm 0+15

Working cut mm 220x200 270x185 260x200 300x195 290x220

Collection surface mm 480x350 550x410 600x430

dimensions

Appliance 770x540x  770x550x

s mm 650x495x440 460 465 890x585x480

Packaging B 640x520%940 700x650x640 800x730x670

dimensions

Net weight kg 24 31 32 36 37

Installation type Counter installation

Noise level dB(A) <70
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H-HS-HL GRAVITY
SLICERS

CONTROL DESCRIPTIONS

The appliance is equipped with the
listed control devices, required to
run its main functions.

G) Button: used to start cutting
blade operations.

H) Button: used to stop cutting
blade operations.

L)Indicator light: when on, it means
the cutting blade is on.

M) Knob: used to adjust slice thick-
ness.

E RECOMMENDATIONS FOR USE

1-Make sure the knob (M) is in po-
sition "0".

2-Fully retract the carriage (E) and fully lift the product press (E1).
3-Rest the food product on the carriage and block it in place with the product press.
4-Rotate the knob (M) to adjust slice thickness.
5-Press the button (G) to start the cutting blade.
6 -Slowly slide the carriage (E) forward and back using the handle (E2) to slice product.

IDM-34601800200.if

A
| & Important

To avoid cutting risks and ensure hygiene, use the specific utensil to grasp sliced
product.

7-When finished, rotate the knob (M) to position "0", fully retract the carriage (E) and
press the button (H) to stop the cutting blade.

Follow the listed suggestions to keep the appliance in good working conditions and to

guarantee longer working life and keep safety requirements constant.

—Do not run the cutting blade without product.

—Do not use the appliance continuously (maximum 15+18 minutes) to avoid overheating
the electrical motor.

—Periodically (once a week), remove residue from the carriage (E) and product press E1
sliding guides and lubricate with the supplied oil.

—Sharpen the cutting blade (D) as soon as product is not correctly sliced.

To sharpen the cutting blade, wear protective gloves (to avoid hand cutting risks) and
proceed as indicated.
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H-HS-HL GRAVITY
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1-Disconnect the power cord from the electrical mains;

2-Accurately clean the cutting blade with food safe detergents, rinsing and drying thor-
oughly.

3-Loosen the knob (N) and lift the slicing unit (F).

4 -Rotate the slicing unit by 180°, lower it to centre the disk to the cutting blade and tight-
en the knob (N).

5-Connect the power cord to the electrical mains;

6-Press the button (G) to start the cutting blade and hold the button down (P) (30+40
seconds) to sharpen the blade. When finished, release the button and press the but-
ton (H) to stop the blade.

7 -Press the button (G) again and hold down buttons (P-Q) (maximum 3+4 seconds) to
burr the blade. When finished, release the buttons and press the button (H) to stop
the blade.

8-Loosen the knob (N) and slide out the slicing unit (F). G

9-Clean the disks with a brush dampened with alcohol.

10-Reassemble the slicing unit (N) in its original position and tighten the knob (N).

APPLIANCE CLEANING
Before cleaning the appliance (at the end of the day or when necessary) turn the power
off or unplug the power cord.

1-Rotate the knob (M) to position "0".

2-Fully unscrew the knob (R) and remove the blade cover (D1).

3-Clean the front and back of the blade with a damp cloth or sponge.

@ Caution - Precaution

To clean the cutting blade, wear protective gloves (to avoid hand cutting risks) and
be careful not to touch the sharp edge.

4-Wash the blade cover with food safe detergents, rinse and dry thoroughly before re-
assembling it.

5-Clean external appliance surfaces with a damp cloth or sponge.

6 -Accurately clean the work surface and all surrounding areas.
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H-HS-HL GRAVITY

SLICERS

) & Important

Only clean with food safe detergents. Never use corrosive or flammable cleaning
products or products that contain substances harmful to human health.

For long periods of disuse, after cleaning and turning off appliance power (or unplug-

ging the power cord), adequately cover it to keep it clean.

TROUBLESHOOTING

The purpose of the following information is to help the operator to identify and correct

any anomalies or malfunctions that may occur during use.

If one of the faults listed in the table occurs, inform the manufacture to actively contrib-
ute in developing new solutions and improving construction techniques.

Some faults may be resolved by the user, others require specific technical skills or abil-
ities and must only be performed by qualified personnel with recognised experience in

the specific sector.

) & Important

Do not remove internal appliance parts.
The manufacturer is not liable for any machine tampering!

Table 2: Operating malfunctions

Problem

The equipment does not start.

The appliance does not start
and emits a continuous noise
like @ hum (only for three-phase
powered appliances)

Blade rotation direction is
incorrect (only for three-phase
powered appliances).

The appliance starts but the
indicator light does not turn on.

The appliance vibrates, the
electric motor overheats and a
bad odour is emitted when
running.

Causes

No mains power.

Blade cover incorrectly
assembled.

The electric motor is operating

with single-phase current.

Electrical mains circuit fault.

Appliance power phase wires
are incorrectly connected.

Indicator light broken.

Electric motor or transmission
unit fault.

-12-

Solutions

Make sure the electrical mains
are correctly connected.
Contact your dealer or
authorised service centre.

Check correct assembly.

Stop the appliance and have an
expert technician check the
electrical mains circuit.

Have an expert technician
invert power wires.

Contact your dealer or
authorised service centre.

Use the specific turnbuckle
(under the base, next to the
motor) to tension the belt. If the
problem persists, contact your
dealer or authorised service
centre.
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H-HS-HL GRAVITY

Table 2: Operating malfunctions

Problem

Cutting blade rotation speed
reduces and/or tends to stop
during operations.

Food product is not cut correctly
("torn" and/or irregular shape).

The cutting blade is not
correctly sharpened.

The carriage does not slide
evenly.

The stop button does not work.

Causes

Transmission unit fault.

Cutting blade dull.

Cutting blade worn

The sharpening disks are worn.

Guide lubrication insufficient

Electric drive circuit fault.

13-

SLICERS

Solutions

Use the specific turnbuckle
(under the base, next to the
motor) to tension the belt. If the
problem persists, contact your
dealer or authorised service
centre.

Sharpen the blade

Contact your dealer or
authorised service centre.
Replace the disks at the dealer
or at an authorised service
centre.

Lubricate the carriage guide.

Disconnect the power cord from
the electrical socket and contact
your dealer or an authorised
service centre.
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K-V VERTICAL
SLICERS

GENERAL APPLIANCE DESCRIPTION

—The slicer is an appliance designed and constructed to slice food products (deli meats,
ham, etc.) for human consumption.

—The professional appliance is designed to be installed in catering environments (bars,
pizzerias, restaurants, etc.). Special training is not required. However, users should
have skills and abilities specific to the catering sector.

Any use other than that indicated by the manufacturer is considered IMPROPER.

—The appliance may be supplied in different models, constructed with selected materials
and appropriate techniques to guarantee maximum hygiene, rust resistance and oper-
ating safety.

Models can be equipped with a specific meat slicing carriage upon request.

The illustration depicts main appliance parts for one model and the list includes their

descriptions and functions.

1DM-34601800300.1if
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K-V VERTICAL
SLICERS

A) Control panel: it is equipped with the control devices needed to operate the appliance
(see "Control descriptions").

B) Base: itis equipped with a collection surface (B1) for sliced food products and support
feet (B2) to level the appliance.

C) Rib: used to set food product thickness.

D) Cutting blade: it is equipped with a blade cover (D1) and slice guard to promote prod-
uct detachment.

E) Carriage: it supports food product and is equipped with a handle (E2) to slide the car-
riage and a product press device (E1) to keep the product to be sliced in place.

F) Sharpening unit: itis equipped with to abrasive disks and is used to sharpen the cut-
ting blade.

TECHNICAL SPECIFICATIONS
Table 1: Technical appliance specifications

L Unit of
Description measure V/250 V/300 V/330 VI350 VI370
Power kW (HP) 0,26 (0,35)
Power supply V/Ph/Hz 2302,)/(/)::'_"\;/50_ 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3/50-60Hz
Blade diameter mm 250 300 330 350 370
Cutting thickness mm 0+15
Working cut mm 240x190 320x220 330x240 360x260  360x275
Collection surface
cliansiens mm 470x370 550x370 610x460
Appliance
di?r?ensions mm 530x430x500  700x510x430  740x580x480 760x645x500
Packagin
e mm  700x630x630 780x650x720
Net weight kg 24 35 44 45 46
Installation type Counter installation
Noise level dB(A) <70

L Unit of
Description SRR K/300 K/330 K/350 K/370
Power kW (HP) 0,37 (0,5)
Power supply V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3/50-60Hz
Blade diameter mm 300 330 350 370
Cutting thickness mm
Working cut mm 270x210 290x220 320x265 360x275
Collection surface
dimensions mm 570x470 660x540
Appliance
diﬁ?ensions mm 710x550x610 820x650x640
Packagin
e mm 700x620x700 820x720x760
Net weight kg 35 36 43 46
Installation type Counter installation
Noise level dB(A) <70
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K-V VERTICAL
SLICERS

CONTROL DESCRIPTIONS

The appliance is equipped with the

listed control devices, required to

run its main functions.

G) Button: used to start cutting
blade operations.

H) Button: used to stop cutting
blade operations.

L)Indicator light: when on, it means
the cutting blade is on.

€I=Y M) Knob: used to adjust slice thick-
ness.

1DM-34601800400.tif

RECOMMENDATIONS FOR USE

1-Make sure the knob (M) is in position "0".

2-Fully retract the carriage (E) and fully lift the product press (E1).

3-Rest the food product on the carriage and block it in place with the product press.
4-Rotate the knob (M) to adjust slice thickness.

If the appliance is equipped with a meat slicing carriage , remove the blade cover
and slice guard before using it.

5-Press the button (G) to start the cutting blade.
6-Slowly slide the carriage (E) forward and back using the handle (E2) to slice product.

/a\

To avoid cutting risks and ensure hygiene, use the specific utensil to grasp sliced
product.
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7-When finished, rotate the knob (M) to position "0", fully retract the carriage (E) and
press the button (H) to stop the cutting blade.

Follow the listed suggestions to keep the appliance in good working conditions and to
guarantee longer working life and keep safety requirements constant.

Do not run the cutting blade without product.

—Do not use the appliance continuously (maximum 15+18 minutes) to avoid overheating
the electrical motor.

— Periodically (once a week), remove residue from the carriage (E) and product press (E1)
sliding guides and lubricate with the supplied oil.

—Sharpen the cutting blade (D) as soon as product is not correctly sliced.

To sharpen the cutting blade, wear protective gloves (to avoid hand cutting risks) and
proceed as indicated.

1-Disconnect the power cord from the electrical mains;

2-Accurately clean the cutting blade with food safe detergents, rinsing and drying thor-
oughly.

3-Loosen the knob (N) and lift the slicing unit (F).

4-Rotate the slicing unit by 180°, lower it to centre the disk to the cutting blade and tight-
en the knob (N).

5-Connect the power cord to the electrical mains;

6-Press the button (G) to start the cutting blade and hold the button down (P) (30+40
seconds) to sharpen the blade. When finished, release the button and press the but-
ton (H) to stop the blade.

7-Press the button (G) again and hold down buttons (P-Q) (maximum 3+4 seconds) to
burr the blade. When finished, release the buttons and press the button (H) to stop
the blade.

8-Loosen the knob (N) and slide out the slicing unit (F).

9-Clean the disks with a brush dampened with alcohol.

10-Reassemble the slicing unit (N) in its original position and tighten the knob (N).
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APPLIANCE CLEANING
Before cleaning the appliance (at the end of the day or when necessary) turn the power
off or unplug the power cord.

1-Rotate the knob (M) to position "0".
2-Fully unscrew the knob (R) and remove the blade cover (D1).
3-Clean the front and back of the blade with a damp cloth or sponge.

Caution - Precaution

To clean the cutting blade, wear protective gloves (to avoid hand cutting risks) and
be careful not to touch the sharp edge.

4-Wash the blade cover with food safe detergents, rinse and dry thoroughly before re-

assembling it.
5-Clean external appliance surfaces with a damp cloth or sponge.
6-Accurately clean the work surface and all surrounding areas.

/a\
)& Important
Only clean with food safe detergents. Never use corrosive or flammable cleaning

products or products that contain substances harmful to human health.

For long periods of disuse, after cleaning and turning off appliance power (or unplug-
ging the power cord), adequately cover it to keep it clean.

MAINTENANCE
Maintenance operations allowed to the operator are the following:

*Blade sharpening: periodically (frequency and duration obviously depend on the use
of the appliance, working times and type of processed product).

*Trolley sliding guides lubrication: weekly.

*Goods press sliding rod lubrication: weekly.

*Motor belt tension adjustment: as needed.

eInspection of the power cable conditions and of the gland in the machine's
base: periodically.
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ATTENTION

Maintenance operations should always be performed with the machine unconnected
from the power supply and, if another position is not specifically requested, with the
slice thickness adjustment knob in "0".

Maintenance operations that should only be performed by personnel authorised by the
manufacturer are the following:

*Blade replacement;

*Sharpener grinding wheels replacement;

*Motor transmission belt replacement;

eUnder the base electrical system components replacement;
Structural repairs, under the base components repairs.

BLADE SHARPENING

Carefully clean the machine as reported in the previous paragraphs before continuing
with the operations.

ATTENTION

The sharpening can be done until a 12 mm decrease of the nominal value of the blade
diameter.

Beyond this value THE BLADE MUST BE REPLACED. The replacement MUST be
done by personnel authorised by the manufacturer.

TROUBLESHOOTING

The purpose of the following information is to help the operator to identify and correct
any anomalies or malfunctions that may occur during use.

If one of the faults listed in the table occurs, inform the manufacture to actively contrib-
ute in developing new solutions and improving construction techniques.
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SLICERS

Some faults may be resolved by the user, others require specific technical skills or abil-
ities and must only be performed by qualified personnel with recognised experience in

the specific sector.

/a\

Do not remove internal appliance parts.
The manufacturer is not liable for any machine tampering!

Table 2: Operating malfunctions

Problem

The equipment does not start.

The appliance does not start
and emits a continuous noise
like a hum (only for three-phase
powered appliances)

Blade rotation direction is
incorrect (only for three-phase
powered appliances).

The appliance starts but the
indicator light does not turn on.

The appliance vibrates, the
electric motor overheats and a
bad odour is emitted when
running.

Cutting blade rotation speed
reduces and/or tends to stop
during operations.

Food product is not cut correctly
("torn" and/or irregular shape).

The cutting blade is not
correctly sharpened.

The carriage does not slide
evenly.

Causes

No mains power.

Blade cover incorrectly
assembled.

The electric motor is operating
with single-phase current.

Electrical mains circuit fault.

Appliance power phase wires
are incorrectly connected.

Indicator light broken.

Electric motor or transmission
unit fault.

Transmission unit fault.

Cutting blade dull.
Cutting blade worn

The sharpening disks are worn.

Guide lubrication insufficient

-20-

Solutions

Make sure the electrical mains
are correctly connected.
Contact your dealer or
authorised service centre.

Check correct assembly.

Stop the appliance and have an
expert technician check the
electrical mains circuit.

Have an expert technician
invert power wires.

Contact your dealer or
authorised service centre.

Use the specific turnbuckle
(under the base, next to the
motor) to tension the belt. If the
problem persists, contact your
dealer or authorised service
centre.

Use the specific turnbuckle
(under the base, next to the
motor) to tension the belt. If the
problem persists, contact your
dealer or authorised service
centre.

Sharpen the blade

Contact your dealer or
authorised service centre.
Replace the disks at the dealer
or at an authorised service
centre.

Lubricate the carriage guide.

English language



K-V VERTICAL
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Table 2: Operating malfunctions

Problem Causes Solutions
Disconnect the power cord from
the electrical socket and contact
your dealer or an authorised
service centre.

The stop button does not work. Electric drive circuit fault.
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SLICERS

GENERAL APPLIANCE DESCRIPTION

—The hand wheel slicer is a manually driven appliance designed and constructed to slice
food products (deli meats, ham, etc.) for human consumption.

—The professional appliance is designed to be installed in catering environments (bars,
pizzerias, restaurants, etc.). Special training is not required. However, users should
have skills and abilities specific to the catering sector.

Any use other than that indicated by the manufacturer is considered IMPROPER.

—The appliance may be supplied in different models, constructed with selected materials
and appropriate techniques to guarantee maximum hygiene, rust resistance and oper-
ating safety.

The illustration depicts main appliance parts for one model and the list includes their

descriptions and functions.

"ssssssssssssssssssnsans

IDM-34601800500.1if
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A) Hand wheel: it is equipped with a handle to drive the cutting blade and carriage.
B) Knob: used to adjust slice thickness.

C) Base: itis equipped with a collection surface (C1) for sliced food products and support
feet (C2) to level the appliance.

D) Cutting blade: it is equipped with a blade cover (D1) and slice guard to promote prod-
uct detachment.

E) Carriage: holds the food product and is equipped with a support plate (E1) that slides
crosswise to near product to the cutting plate and a product press device (E2) to hold
the product to be sliced in place.

F) Knob: used to quickly drive the support plate (E1).
Rotate the knob clockwise and move the support plate crosswise in the direction in
question.

G) Wheel: used to slowly drive the support plate (E1).
Rotate the wheel clockwise to near the support plate to the cutting blade and counter-
clockwise to move it away.

H) Sharpening unit: it is equipped with to abrasive disks and is used to sharpen the cut-
ting blade.

L)Residue tray: used to collect food product crumbs and pieces.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Table 1: Technical appliance specifications
Unit of

Description TR VV/300 VV/350
Blade diameter mm 300 350
Cutting thickness mm 0+20 0+25
Working cut mm 260x190 320x245
Collection surface dimensions mm 440x360 660x550
Appliance dimensions mm 720x600x500 830x720x640
Packaging dimensions mm 840x750x850 1000x900x980
Net weight kg 42 91
Installation type Counter installation
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SLICERS

RECOMMENDATIONS FOR USE

1-Rotate the wheel (E) clockwise to fully retract the carriage (E) and lift the product
press (E2).

2-Rotate the knob (F) clockwise and simultaneously move the support plate (E1) to the
right.

3-Rest the food product on the support plate (E1) and block it in place with the product
press (E2).

4-Rotate the knob (F) clockwise and simultaneously move the support plate (E1) to the
left to near the food product to the cutting blade (D).

5-Rotate the knob (B) to adjust slice thickness.

6-Loosen the knob (Q), move the blade cover (D1) to the outer most knob housing
(work position) to uncover the edge of the cutting blade and tighten the knob.

7-Rotate the wheel (A) clockwise to simultaneously rotate the cutting blade (D) and
move the carriage (E), slicing the product.

) & Important

To avoid cutting risks and ensure hygiene, use the specific utensil to grasp sliced
product.

8- Stop rotating the wheel to stop slicing.
9-Loosen the knob (Q), move the blade cover (D1) to the inner most knob housing (idle
position) to protect the edge of the cutting blade (D) and tighten the knob.

Caution - Precaution

Never leave the appliance with the blade edge uncovered when not in use.

Follow the listed suggestions to keep the appliance in good working conditions and to

guarantee longer working life and keep safety requirements constant.

— Periodically (once a week), remove residue from the carriage (E) and support plate (E1)
sliding guides and lubricate with the supplied oil.

—Sharpen the cutting blade (D) as soon as product is not correctly sliced.

To sharpen the cutting blade, wear protective gloves (to avoid hand cutting risks) and
proceed as indicated.
1-Accurately clean the cutting blade with food safe detergents, rinsing and drying thor-
oughly.
2-Loosen the knob (M) and lift the slicing unit (H).
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3-Rotate the slicing unit by 180°, lower it to centre the disk to the cutting blade and tight-
en the knob (M).

4-Rotate the wheel (A) to start the cutting blade and hold the button down (N) (30+40
seconds) to sharpen the blade. When finished, release the button and interrupt the
hand wheel rotation to stop the blade.

5-Rotate the wheel (A) again and hold down buttons (N-P) (maximum 3+4 seconds) to
burr the blade. When finished, release the buttons and interrupt the hand wheel rota-
tion to stop the blade.

6-Loosen the knob (M) and slide out the slicing unit (H).

7-Clean the disks with a brush dampened with alcohol.

8-Reassemble the slicing unit (M) in its original position and tighten the knob (M).

APPLIANCE CLEANING
1-Rotate the wheel (E) clockwise to fully retract the carriage (E).
2-Rotate the knob (F) clockwise and simultaneously move the support plate E1 to the
right.
3-Loosen the knob (R) to remove the support plate (E1).
4-Loosen the knob (Q) and remove the blade cover (D1).
5-Remove the residue tray (L).
6-Clean the front and back of the blade with a damp cloth or sponge.

Caution - Precaution

To clean the cutting blade, wear protective gloves (to avoid hand cutting risks) and
be careful not to touch the sharp edge.

7-Clean external appliance surfaces with a damp cloth or sponge.

8-Clean the support plate , blade cover and residue tray with food safe detergents and
rinse and dry them thoroughly before reassembling them.

9-Accurately clean the work surface and all surrounding areas.

/A
)& Important
Only clean with food safe detergents. Never use corrosive or flammable cleaning

products or products that contain substances harmful to human health.

For long periods of disuse, after cleaning and turning off appliance power (or unplug-
ging the power cord), adequately cover it to keep it clean.

-25- English language



HAND WHEEL
SLICERS

TROUBLESHOOTING

The purpose of the following information is to help the operator to identify and correct
any anomalies or malfunctions that may occur during use.

If one of the faults listed in the table occurs, inform the manufacture to actively contrib-
ute in developing new solutions and improving construction techniques.

Some faults may be resolved by the user, others require specific technical skills or abil-
ities and must only be performed by qualified personnel with recognised experience in
the specific sector.

A

Do not remove internal appliance parts.
The manufacturer is not liable for any machine tampering!

Table 2: Operating malfunctions

Problem Causes Solutions
Cutting blade dull. Sharpen the blade
Contact your dealer or
authorised service centre.
Replace the disks at the dealer
The sharpening disks are worn. or at an authorised service
centre.

Food product is not cut correctly
("torn" and/or irregular shape). Cutting blade worn

The cutting blade is not
correctly sharpened.

The carriage does not slide

Guide lubrication insufficient Lubricate the carriage guide.
evenly.
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BUT DU MODE D'EMPLOI

INFORMATIONS

GENERALES ET SECURITE

—Ce mode d'emploi, qui est partie intégrante de la machine, a été réalisé par le fabricant
dans sa langue pour fournir les informations nécessaires a tous ceux qui sont autorisés
a interagir avec l'appareil pendant la durée de sa vie.

—Le peu de temps consacré a la lecture de ces informations permettra d'éviter des risques
pour la santé et la sécurité du personnel ainsi que des dommages économiques.

—Le fabricant se réserve le droit d'apporter des modifications aux informations du mode
d'emploi sans obligation de le communiquer préalablement, pour autant qu'elles n'in-
fluencent pas la sécurité.

— Certaines parties du texte ont été mises en évidence afin de souligner I'importance du
message.

/i\

Signale des informations techniques particulierement importantes a ne pas négliger.

/® Précaution - Avertissement

Signale qu'il est nécessaire d'adopter un comportement approprié afin d'éviter tout
risque pour la sécurité et la santé du personnel et ne pas causer de dommages éco-
nomiques.

! Danger — attention

Signale des situations de grave danger qui risqueraient de mettre sérieusement a
risque la santé et la sécurité du personnel.

IDENTIFICATION DU FABRICANT ET DE LA MACHINE
La plaque signalétique représentée est appliquée directement sur I'appareil. Elle
contient les références et toutes les indications indispensables a la sécurité d'exploita-

tion.

Identification giu fabricant

*

Marqua]ge CE de conformité

q

Modéle d'appareil - - {-=#

Numéro de série --{--+

Données techniques ;

--Année de construction

IDM-34600900100.if
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INFORMATIONS
GENERALES ET SECURITE

PROCEDURE DE DEMANDE D'ASSISTANCE
Pour toute demande d'assistance technique, communiquer la version de la machine et
le type de probléme constaté.

MESURES DE SECURITE

—Lors de la conception et de la fabrication, le fabricant a porté une attention particuliere
aux aspects comportant des risques pour la sécurité et la santé du personnel.

—Le fabricant a suivi toutes les « régles de bonne technique de construction » et a fabri-
qué l'appareil avec des matériaux spécialement sélectionnés pour garantir I'nygiéne ali-
mentaire et le fonctionnement.

—Ces informations visent a sensibiliser les utilisateurs afin qu'ils veillent a prévenir tout ris-
que de type opérationnel et alimentaire. La prudence est quoi qu'il en soit irremplacable.
La sécurité se trouve entre les mains de chaque personne qui interagit avec l'appareil
(installateurs et utilisateurs).

—Lire attentivement les instructions du mode d'emploi en dotation et celles qui sont ap-
pliquées directement sur I'appareil ; respecter tout spécialement les instructions
concernant la sécurité.

— Effectuer la manutention de I'appareil dans le respect des informations spécifiées direc-
tement sur I'emballage, sur I'appareil et dans le mode d'emploi.

—Durant les phases de transport, manutention et installation, ne pas heurter ou faire tom-
ber I'appareil pour éviter d'endommager ses piéces.

—Le personnel agréé au branchement électrique doit vérifier que les caractéristiques de
la ligne d'alimentation correspondent a ce qui figure sur la plaquette, qu'elle soit équipée
d'interrupteur différentiel et avec des piéces conformes aux lois et régles en vigueur.

—Ne pas manipuler frauduleusement ou fausser en aucun cas les dispositifs de sécurité
installés sur l'appareil.

— Il est recommandé a I'utilisateur de lire attentivement tout le mode d'emploi et de vérifier
de l'avoir compris entiérement, notamment les informations portant sur la sécurité.

—Au premier emploi de l'appareil, si cela s'avére nécessaire, effectuer des simulations
pour repérer les commandes, notamment celles de la mise en marche et de I'arrét.

Utiliser I'appareillage uniquement pour les emplois prévus par le fabricant. L'utili-
sation impropre de I'appareil peut entrainer des risques pour la sécurité et la santé
des personnes ainsi que des dommages économiques.
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INFORMATIONS
GENERALES ET SECURITE

Le fabricant décline toute responsabilité en cas de dommages dus a l'usage impro-
pre de I'appareil, au non respect des indications de ce mode d'emploi et a des ma-
nipulations frauduleuses ou des modifications sans autorisation formelle.

—Toutes les opérations exigeant une compétence technique précise ou des aptitudes
spéciales (installation, branchement aux alimentations, etc.) doivent étre effectuées ex-
clusivement par du personnel qualifié ayant une expérience acquise et attestée dans le
secteur d'intervention spécifique.

—Ne pas utiliser I'appareil avec des cables d'alimentation électrique qui ne sont pas en
parfait état et efficaces. Dés que I'on constate un probleéme, arréter immédiatement I'ap-
pareil en condition de sécurité et faire remplacer les cables par du personnel agréé et
qualifié.

Avant tout nettoyage, entretien, etc., DEBRANCHER L'ALIMENTATION ELECTRI-

QUE GENERALE (ou débrancher la prise électrique) et vérifier que la zone de trai-

tement soit totalement refroidie.

—Nettoyer I'appareil a la fin de chaque utilisation ou quand on constate une nécessité rai-
sonnable, en fonction du type de denrée alimentaire traitée.

—Nettoyer minutieusement toutes les parties de I'appareil (y compris les zones limitro-
phes) qui peuvent entrer en contact direct ou indirect avec les aliments, pour les préser-
ver du risque de contamination et maintenir le niveau d'hygiéne approprié.

—Nettoyer 'appareil uniquement avec des produits détergents a usage alimentaire. Ne ja-
mais utiliser de produits de nettoyage corrosifs et inflammables ou de produits suscep-
tibles de contenir et/ou libérer des substances toxiques.

—Nettoyer et désinfecter I'appareil a I'aide d'équipements de protection individuelle, no-
tamment quand on emploie des produits détergents.

—Ne pas nettoyer I'appareil avec des jets d'eau pour ne pas abimer ses pieces, notam-
ment les pieces électriques et électroniques.

—En cas d'inactivité prolongée de l'appareil, nettoyer et sécher soigneusement toutes ses
piéces (intérieures et extérieures). Débrancher le cable d'alimentation et s'assurer que
les conditions ambiantes soient adaptées a la conservation de I'appareil a travers le
temps.

La liste indique les conditions nécessaires pour le fonctionnement correct de I'équipe-
ment électrique en fonction du milieu environnant.

—Température ambiante non inférieure a 5°C.

—L'humidité relative doit étre comprise entre 50% (relevée a 40°C) et 90% (relevée a
20°C).

—Le milieu ne doit pas présenter de zones a concentration de gaz et poussiéres potentiel-
lement explosives et/ou a risque d'incendie.
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INFORMATIONS
GENERALES ET SECURITE

—L'activité peut influencer le milieu. Il faut donc tenir compte des émissions dans |'atmos-
pheére, des effluents liquides et de la pollution du sol, de I'emploi de matiéres premiéres
et de ressources naturelles et de la gestion des déchets.

—Durant le transport et le stockage, la température ambiante doit se situer entre -25°C et
55°C avec un maximum de 70°C, pour autant que le temps d'exposition ne dépasse pas
24 heures.

—Les déchets d'emballage doivent étre éliminés conformément aux lois en vigueur dans
le pays d'utilisation.

—Durant les phases de mise a la ferraille de I'appareil, sélectionner toutes les pieces en
fonction de leurs caractéristiques et procéder a une élimination différenciée. Les com-
posants électriques et électroniques, marqués du symbole spécial, doivent notamment
étre éliminés dans les centres de collecte agréés ou remis au vendeur lors d'un nouvel
achat.

Les appareils électriques et électroniques peuvent contenir des substances dange-
reuses aux effets potentiellement nocifs pour I'environnement et la santé. Il est re-
commandé de les éliminer de fagon adaptée.

SIGNAUX DE SECURITE ET D'INFORMATION

Sur l'appareil, a hauteur des zones ou existent des RISQUES RESIDUELS, on a appli-
qué des signaux de sécurité qui informent sur le risque correspondant.

Les illustrations représentent les signaux de sécurité et d'information appliqués sur
I'appareil.

—Danger de choc électrique: Signale qu'il faut couper I'alimentation
électriqgue générale (ou débrancher la prise électrique) avant de tou-
cher aux branchements électriques.

DISPOSITIONS POUR LE DEBALLAGE, LA MANUTENTION ET L'INSTALLATION

—L'appareil est livré emballé dans une boite spéciale et, le cas échéant, est stabilisé avec
du matériel anti-choc pour garantir son parfait état.
En fonction des caractéristiques de I'appareil, du lieu de destination et du moyen de
transport a utiliser, I'emballage peut étre palettisé pour faciliter sa manutention.
Toutes les informations nécessaires pour effectuer la manutention (chargement et dé-
chargement) en conditions de sécurité figurent directement sur I'emballage.

—La manutention de I'emballage doit se faire en fonction de ses caractéristiques (poids,
dimensions, etc.). Si les dimensions et le poids sont limités, la manutention peut se faire
manuellement. Dans le cas contraire, il faut utiliser un dispositif de levage de portée
adaptée.
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A la réception de I'appareil, vérifier le parfait état de toutes ses piéces. En cas de dom-
mages ou d'absence de piéces, contacter le fabricant de votre région pour décider des
procédures suivre.

—L'installation doit étre confiée a un personnel expérimenté et agréé, qui doit s'assurer
préalablement que la ligne d'alimentation électrique réponde aux lois en vigueur en la
matiére, aux normes et spécifications en vigueur dans le pays d'utilisation.

—Avant d'installer I'appareil, vérifier que la zone choisie soit adaptée, bien aérée et éclai-
rée, stable et qu'elle ait un espace environnant suffisant pour permettre un nettoyage et
un entretien aisés. Vérifier également que le plan d'appui soit stable, nivelé et que sa
superficie soit facile a débarrasser des résidus pour éviter le risque d'accumulation de
saleté et de contamination des denrées alimentaires.

Le personnel agréé au branchement électrique doit s'assurer de la parfaite efficaci-
té de la mise a la terre de l'installation électrique et doit vérifier que la tension de
ligne et la fréquence correspondent aux données spécifiées sur la plaquette signa-
létique.

Pour les appareils de caractéristiques morphologiques particulieres (forme, poids,
dimensions, etc.), les informations de ce paragraphe pourraient ne pas étre exhausti-
ves. Les informations supplémentaires éventuelles figurent dans le paragraphe « Mode
de levage » de chaque appareil.
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TRANCHEUSES A
GRAVITE H-HS-HL

DESCRIPTION GENERALE DE L'APPAREIL

—Latrancheuse est un ustensile congu et fabriqué pour trancher les denrées alimentaires
(saucissons, jambons, etc.) destinés a I'alimentation humaine.

—L'appareil est de type professionnel et doit étre installé dans des milieux commerciaux
(bars, pizzeria, restaurants, etc.). Il ne demande aucune formation particuliere mais les
utilisateurs doivent avoir les capacités et compétences spécifiques dans le secteur de
la restauration.

Tout autre emploi que celui indiqué par le constructeur est réputé INADAPTE.

—L'ustensile peut étre fourni en plusieurs modéles et est fabriqué avec des matériaux sé-
lectionnés et selon des techniques de construction appropriées pour garantir une hygie-
ne excellente, la résistance a I'oxydation et la sécurité d'exploitation.

L'image illustre les piéces principales de l'ustensile et la liste contient leur description

et leur fonction.

IDM-34601800100.if
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TRANCHEUSES A

A)

pour faire fonctionner I'appareil (voir "Description des commandes”).

B)

pieds (B1) pour niveler l'ustensile.

C)
D)

Voile: Permet de définir I'épaisseur de I'aliment.
Lame: Est équipée d'un couvre-lame (D1) et d'un pare-tranche pour favoriser le déta-

chement de I'aliment par la lame.

E)

chariot et du dispositif poussoir (E1) pour maintenir I'aliment a trancher.
F) Groupe d'aiguisage: Est équipé de deux ressorts abrasifs et sert a aiguiser la lame.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
Tableau 1: Données techniques de I'appareil

Description

Puissance

Alimentation
électrique

Diamétre de lame
Epaisseur de coupe
Coupe utile
Dimensions du
plateau de
récupération
Dimensions de
I'appareil
Dimensions
emballage

Poids net
Type d'installation
Niveau de bruit

Description

Puissance

Alimentation
électrique

Diamétre de lame
Epaisseur de coupe
Coupe utile
Dimensions du
plateau de
récupération
Dimensions de
I'appareil
Dimensions
emballage

Poids net

Type d'installation

Niveau de bruit

Unité de
mesure

kW (HP)
V/Ph/Hz

kg

dB(A)

Unité de
mesure

kW (HP)
V/Ph/Hz

dB(A)

GRAVITE H-HS-HL

Tableau de commandes : Il est équipé des dispositifs de commande nécessaires

Corps: Est équipé d'un plateau de récupération pour déposer l'aliment tranché et de

Chariot: Supporte I'aliment et est équipé de la poignée (E2), pour faire coulisser le

H/220 H/250 HS/250 H/275
0,18 (0,25) 0,23 (0,3) 0,23 (0,3) 0,23 (0,3)
230V/1N/50-60Hz
220 250 275
0+15
190x130 220x165 205x185 «
410x290 450x300
580x405x340 620x425x370 620x440x390
500x430x410 540x460x440 540x460x450
14 17 18
Installation au comptoir
<70
H/300 HS/300 HL/300 H/330 H/350 H/370
0,26 (0,35) 0,37 (0,5)
230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3/50-60Hz
300 330 350 370
0+15
220x200 270x185 260x200 300x195 290x220
480x350 550x410 600x430
770x540x  770x550x
650x495x440 460 465 890x585x480
640x520x940 700x650x640 800x730x670
24 31 32 36 37
Installation au comptoir
<70
-9- Langue frangaise



TRANCHEUSES A
GRAVITE H-HS-HL

DESCRIPTION DES COMMANDES
L'appareil est équipé des disposi-
tifs de commandes cités, nécessai-
res pour activer ses fonctions
principales.

G) Bouton: Sert a activer le fonc-
tionnement de la lame.

H) Bouton: Sert a désactiver le
fonctionnement de la lame.

L)Témoin lumineux: Lorsqu'il est al-
lumé, il signale que la lame fonc-
tionne.

M) Manette: Sert a régler I'épaisseur
de la tranche a découper.

m CONSEILS D'UTILISATION

1-Vérifier que la manette (M) soit en position "0".

2-Reculer complétement le chariot (E) et soulever compléetement le poussoir (E1).

3-Poser l'aliment sur le chariot et le bloquer avec le poussoir.

4-Tourner la manette (M) pour régler I'épaisseur de la tranche.

5-Appuyer sur le bouton (G) pour mettre la lame en marche.

6-Faire coulisser lentement le chariot (E) vers l'avant et vers l'arriére avec la poi-
gnée (E2) pour trancher l'aliment.

/i\

Pour éviter de se couper et garantir I'hygiéne, utiliser les ustensiles spéciaux pour
prélever les tranches.

IDM-34601800200.if

7-En fin de coupe, tourner la manette (M) en position "0", reculer complétement le cha-
riot (E) et appuyer sur le bouton (H) pour arréter la lame.

Afin de conserver l'ustensile dans les meilleures conditions de rendement, garantir une

durée d'exploitation plus longue et le maintien constant des conditions requises de

sécurité, suivre les conseils ci-dessous.

—Ne pas faire fonctionner la lame a vide.

—Ne pas utiliser l'ustensile en continu (maximum 15+18 minute), pour éviter la surchauffe
du moteur électrique.
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TRANCHEUSES A
GRAVITE H-HS-HL

—Reéguliérement (chaque semaine), nettoyer les guides du chariot (E) et du poussoir (E1)
et lubrifier a I'huile fournie de série.
—Aiguiser la lame (D) dés que le produit semble mal tranché.

Pour aiguiser la lame, porter des gants de protection (pour éviter le danger de se cou-
per les mains) et suivre les indications.
1-Débrancher la fiche de la prise d'alimentation électrique.
2 -Nettoyer soigneusement la lame avec des détergents a usage alimentaire, la rincer
et la sécher.
3-Dévisser la molette (N) et soulever le groupe d'aiguisage (F).
4-Tourner le groupe d'aiguisage de 180°, I'abaisser jusqu'a centrer les ressorts par
rapport a la lame et serrer la molette (N).
5-Brancher la fiche dans la prise de I'alimentation électrique.
6-Appuyer sur le bouton (G) pour enclencher le fonctionnement de la lame et maintenir
le bouton (P) ( 30+40 secondes) enfoncé pour aiguiser la lame. A la fin, relacher le
bouton et appuyer sur le bouton (H) pour arréter le fonctionnement de la lame.
7-Appuyer a nouveau sur le bouton (G) et maintenir les boutons (P-Q) enfoncés (maxi-
mum 3+4 secondes) pour I'ébavurage de la lame. A la fin, relacher les boutons et ap-
puyer sur le bouton (H) pour arréter le fonctionnement de la lame.
8-Dévisser la molette (N) et enlever le groupe d'aiguisage (F). «
9 -Nettoyer les ressorts avec une brosse imbibée d'alcool.
10-Remonter le groupe d'aiguisage dans sa position d'origine et visser la molette (N).

NETTOYAGE DE L'APPAREIL
Avant le nettoyage de l'ustensile (en fin de journée ou lorsque cela s'avére nécessai-
re), couper I'électricité générale ou débrancher la prise électrique.
1-Tourner la manette (M) en position "0".
2-Dévisser complétement la manette (R) et démonter le couvre-lame (D1).
3-Nettoyer la surface avant et arriére de la lame avec un chiffon doux ou une éponge.

Précaution - Avertissement

Pour nettoyer la lame, porter des gants de protection (pour éviter le danger de se
couper les mains) et prendre garde a ne pas toucher le bord affilé.

4-Laver le couvre-lame avec des détergents a usage alimentaire, le rincer et le sécher
soigneusement avant de le remonter.

5-Nettoyer les surfaces extérieures de I'appareil avec un chiffon humide ou une éponge.

6 -Nettoyer soigneusement le plan de travail et toutes les zones environnantes.
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TRANCHEUSES A
GRAVITE H-HS-HL

) & Important

A ne nettoyer qu'avec des détergents a usage alimentaire. N'utiliser en aucun cas
des produits de nettoyage corrosifs, inflammables ou qui contiennent des substan-
ces nocives pour la santé.

Si on prévoit de ne pas utiliser I'appareil durant une longue période, aprés I'avoir net-
toyé et débranché de I'électricité générale (ou de la prise électrique), le protéger con-
venablement pour le garder propre.

RECHERCHE DES PANNES

Les informations qui suivent aident a identifier et a corriger les anomalies et dysfonc-
tionnements éventuels pouvant se présenter pendant I'utilisation.

Si des problémes se présentent qui ne figurent pas dans le tableau, I'utilisateur pourra
le signaler au fabricant afin de contribuer activement au développement de nouvelles
solutions et améliorations techniques et de construction.

Certaines pannes peuvent étre résolues par l'utilisateur. D'autres opérations exigent
une compétence technique précise ou des aptitudes spéciales doivent étre effectuées
exclusivement par du personnel qualifié ayant une expérience acquise et attestée dans
le secteur d'intervention spécifique.

) & Important

Ne pas démonter les parties internes de I'appareil.
Le fabricant décline toute responsabilité pour les dommages éventuels causés par
des manipulations frauduleuses.

Tableau 2: Anomalies de fonctionnement

Solutions

Vérifier que le branchement a
I'alimentation électrique soit
correcte.

Contacter le revendeur ou un
centre d'assistance aprés-vente
agreée.

Veérifier le montage correct.

Inconvénient Causes

Absence de tension sur la ligne
L'appareil ne se met pas en d'alimentation électrique.

marche.

Couvre-lame mal monté.

L'ustensile ne se met pas en Le moteur électrique

marche et on entend un bruit
continu semblable a un
ronflement (uniquement pour
les ustensiles a alimentation
électrique triphasée).

fonctionne au courant
monophasé.

Panne du circuit d'alimentation
électrique

-12-

Arréter l'ustensile et faire
contréler par un technicien
spécialisé dans les circuits
d'alimentation électrique.
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TRANCHEUSES A

Tableau 2: Anomalies de fonctionnement

Inconvénient

Le sens de rotation de la lame
n'est pas juste (uniquement
pour les ustensiles a
alimentation électrique
triphasée).

L'ustensile se met en marche
mais le témoin lumineux ne
s'allume pas.

Durant le fonctionnement,
l'ustensile vibre, le moteur
électrique surchauffe et on sent
une mauvaise odeur.

Durant le fonctionnement, la
vitesse de rotation de la lame
diminue et/ou a tendance a
s'arréter.

L'aliment n'est pas bien coupé
(il est « déchiré » et/ou de
forme irréguliére).

La lame n'est pas bien aiguisée.

Le chariot ne coulisse pas
régulierement.

Le bouton d'arrét ne fonctionne
pas.

Causes

Les cables des phases
d'alimentation électrique de
I'appareil ne sont pas branchés
correctement.

Témoin lumineux défectueux.

Moteur électrique ou groupe de
transmission en panne.

Groupe de transmission en
panne.
Lame non aiguisée.

Lame usée

Les ressorts du groupe
d'aiguisage sont usés.

Lubrification du guide
insuffisante.

Circuit électrique de commande
en panne.

13-

GRAVITE H-HS-HL

Solutions

Demander l'inversion des
cables électrique a un
technicien spécialisé.

Contacter le revendeur ou un
centre d'assistance aprés-vente
agréeé.

Tourner le tendeur de courroie
(situé sous le corps, prés du
moteur) pour tendre la courroie.
Si le probléme persiste,
contacter le revendeur ou un
centre apreés-vente agréé.
Tourner le tendeur de courroie
(situé sous le corps, prés du
moteur) pour tendre la courroie.
Si le probléme persiste,
contacter le revendeur ou un
centre apreés-vente agréé.
Aiguiser la lame.

Contacter le revendeur ou un
centre d'assistance aprés-vente
agréeé.

Faire remplacer les ressorts
par le revendeur ou par un
centre aprés-vente agrée.

Lubrifier le guide du chariot.

Débrancher la ficher de la prise
électrique et contacter le
revendeur ou un centre apres-
vente agréeé.
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TRANCHEUSES
VERTICALES K -V

DESCRIPTION GENERALE DE L'APPAREIL

—Latrancheuse est un ustensile congu et fabriqué pour trancher les denrées alimentaires
(saucissons, jambons, etc.) destinés a l'alimentation humaine.

—L'appareil est de type professionnel et doit étre installé dans des milieux commerciaux
(bars, pizzeria, restaurants, etc.). Il ne demande aucune formation particuliére mais les
utilisateurs doivent avoir les capacités et compétences spécifiques dans le secteur de
la restauration.

Tout autre emploi que celui indiqué par le constructeur est réputé INADAPTE.

—L'ustensile peut étre fourni en plusieurs modéles et est fabriqué avec des matériaux sél-
ectionnés et selon des techniques de construction appropriées pour garantir une hy-

giene excellente, la résistance a l'oxydation et la sécurité d'exploitation.
Sur commande, les modéles peuvent étre équipés d'un chariot spécial pour couper la

viande.
L'image illustre les pieces principales de l'ustensile et la liste contient leur description

et leur fonction.
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-14 - Langue francaise



TRANCHEUSES
VERTICALES K -V

A) Tableau de commandes: Il est équipé des dispositifs de commande nécessaires
pour faire fonctionner I'appareil (voir "Description des commandes”).

B) Corps: Est équipé d'un plateau de récupération (B1) pour déposer l'aliment tranché
et de pieds (B2) pour niveler l'ustensile.

C) Voile: Permet de définir I'épaisseur de l'aliment.

D) Lame: Est équipée d'un couvre-lame (D1) et d'un pare-tranche pour favoriser le dét-
achement de I'aliment par la lame.

E) Chariot: Supporte I'aliment et est équipé de la poignée (E2), pour faire coulisser le
chariot et du dispositif poussoir (E1) pour maintenir I'aliment a trancher.

F) Groupe d'aiguisage: Est équipé de deux ressorts abrasifs et sert a aiguiser la lame.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Tableau 1: Données techniques de I'appareil
Unité de

Description P VI250 VI300 VI330 VI350 VI370
Puissance kW (HP) 0,26 (0,35)
Alimentation 230V/1N/50-
électrique V/Ph/Hz 60Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3/50-60Hz
Diametre de lame mm 250 300 330 350 370
Epaisseur de coupe mm 0+15
Coupe utile mm 240x190 320x220 330x240 360x260  360x275
Dimensions du
plateau de mm 470x370 550x370 610x460
récupération
Dimensions de
I'appareil mm 530x430x500  700x510x430  740x580x480 760x645x500
Dimensions
emballage mm 700x630x630 780x650x720
Poids net kg 24 35 44 45 46
Type d'installation Installation au comptoir
Niveau de bruit dB(A) <70

s Unité de
Description mesure K/300 K/330 K/350 K/370
Puissance kW (HP) 0,37 (0,5)
Alimentation
électrique V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3/50-60Hz
Diamétre de lame mm 300 330 350 370
Epaisseur de coupe mm
Coupe utile mm 270x210 290x220 320x265 360x275
Dimensions du
plateau de mm 570x470 660x540
récupération
Dimensions de
I'appareil mm 710x550x610 820x650x640
Dimensions
emballage mm 700x620x700 820x720x760
Poids net kg 35 36 43 46
Type d'installation Installation au comptoir
Niveau de bruit dB(A) <70
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TRANCHEUSES
VERTICALES K -V

DESCRIPTION DES COMMANDES

L'appareil est équipé des disposi-

tifs de commandes cités, nécess-

aires pour activer ses fonctions

principales.

G) Bouton: Sert a activer le fonc-
tionnement de la lame.

H) Bouton: Sert a désactiver le
fonctionnement de la lame.

L)Témoin lumineux: Lorsqu'il est al-
lumé, il signale que la lame fonc-
tionne.

M) Manette: Sert a régler I'épaiss-
eur de la tranche a découper.

FR
- CONSEILS D'UTILISATION

1-Vérifier que la manette (M) soit en position "0".

2-Reculer complétement le chariot (E) et soulever complétement le poussoir (E1).
3-Poser l'aliment sur le chariot et le bloquer avec le poussoir.

4-Tourner la manette (M) pour régler I'épaisseur de la tranche.

1DM-34601800400.tif

Si l'ustensile est équipé de chariot pour couper la viande, avant de I'utiliser, il faut dém-
onter le couvre-lame et la pare-tranche .

5-Appuyer sur le bouton (G) pour mettre la lame en marche.
6-Faire coulisser lentement le chariot (E) vers l'avant et vers l'arriere avec la poi-
gnée (E2) pour trancher l'aliment.

AN

Pour éviter de se couper et garantir I'hygiene, utiliser les ustensiles spéciaux pour
prélever les tranches.

7-En fin de coupe, tourner la manette (M) en position "0", reculer complétement le cha-
riot (E) et appuyer sur le bouton (H) pour arréter la lame.

Afin de conserver l'ustensile dans les meilleures conditions de rendement, garantir une
durée d'exploitation plus longue et le maintien constant des conditions requises de
sécurité, suivre les conseils ci-dessous.
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TRANCHEUSES
VERTICALES K -V

—Ne pas faire fonctionner la lame a vide.

—Ne pas utiliser I'ustensile en continu (maximum 15+18 minute), pour éviter la surchauffe
du moteur électrique.

—Régulierement (chaque semaine), nettoyer les guides du chariot (E) et du poussoir (E1)
et lubrifier & I'huile fournie de série.

—Aiguiser la lame (D) dés que le produit semble mal tranché.

Pour aiguiser la lame, porter des gants de protection (pour éviter le danger de se cou-
per les mains) et suivre les indications.
1-Débrancher la fiche de la prise d'alimentation électrique.
2-Nettoyer soigneusement la lame avec des détergents a usage alimentaire, la rincer
et la sécher.
3-Dévisser la molette (N) et soulever le groupe d'aiguisage (F).
4-Tourner le groupe d'aiguisage de 180°, I'abaisser jusqu'a centrer les ressorts par
rapport a la lame et serrer la molette (N).
5-Brancher la fiche dans la prise de I'alimentation électrique.
6-Appuyer sur le bouton (G) pour enclencher le fonctionnement de la lame et maintenir
le bouton (P) ( 30+40 secondes) enfoncé pour aiguiser la lame. A la fin, relacher le
bouton et appuyer sur le bouton (H) pour arréter le fonctionnement de la lame.
7-Appuyer a nouveau sur le bouton (G) et maintenir les boutons (P-Q) enfoncés (maxi-
mum 3+4 secondes) pour I'ébavurage de la lame. A la fin, relacher les boutons et ap-
puyer sur le bouton (H) pour arréter le fonctionnement de la lame.
8-Dévisser la molette (N) et enlever le groupe d'aiguisage (F).
9-Nettoyer les ressorts avec une brosse imbibée d'alcool.
10-Remonter le groupe d'aiguisage dans sa position d'origine et visser la molette (N).

NETTOYAGE DE L'APPAREIL
Avant le nettoyage de l'ustensile (en fin de journée ou lorsque cela s'avere nécess-
aire), couper I'électricité générale ou débrancher la prise électrique.
1-Tourner la manette (M) en position "0".
2-Dévisser complétement la manette (R) et démonter le couvre-lame (D1).
3-Nettoyer la surface avant et arriere de la lame avec un chiffon doux ou une éponge.

Précaution - Avertissement

Pour nettoyer la lame, porter des gants de protection (pour éviter le danger de se
couper les mains) et prendre garde a ne pas toucher le bord affilé.

4-Laver le couvre-lame avec des détergents a usage alimentaire, le rincer et le sécher
soigneusement avant de le remonter.
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TRANCHEUSES
VERTICALES K -V

5-Nettoyer les surfaces extérieures de I'appareil avec un chiffon humide ou une épong-
e.
6 - Nettoyer soigneusement le plan de travail et toutes les zones environnantes.

/a\

A ne nettoyer qu'avec des détergents a usage alimentaire. N'utiliser en aucun cas
des produits de nettoyage corrosifs, inflammables ou qui contiennent des substan-
ces nocives pour la santé.

Si on prévoit de ne pas utiliser I'appareil durant une longue période, apres l'avoir net-
toyé et débranché de I'électricité générale (ou de la prise électrique), le protéger
convenablement pour le garder propre.

MAINTENANCE

Les interventions de maintenance pouvant étre effectuées par l'opérateur sont les sui-
vantes :

cAiguisage de la lame: régulierement (il est évident que la périodicité et la durée dép-
endent de I'utilisation de I'équipement;des temps de travail et du type de produit usiné )
*Graissage des glissiéres du chariot : une fois par semaine.

*Graissage de la tige de coulissement du bras poussaoir : une fois par semaine.
*Réglage de latension de la courroie du moteur : au besoin.

*Vérification des conditions du céble électrique d'alimentation et du presse-cable
sur le socle de la machine : réguliérement.

ATTENTION

Les interventions de maintenance doivent toujours étre effectuées avec la machine
débranchée du réseau d'alimentation électrique et, si une autre position n'a pas été
spécifiguement requise, avec la molette de réglage de I'épaisseur des tranches sur le "
0"

Les interventions de maintenance qui doivent étre confiées exclusivement a un per-
sonnel autorisé par le fabricant sont les suivantes :

*Remplacement de la lame ;

*Remplacement des meules de l'aiguisoir ;

*Remplacement des courroies de transmission du moteur ;

*Remplacement de composants de l'installation électrique sous le socle ;
*Réparation des parties structurelles, réparation de composants sous le socle.
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TRANCHEUSES
VERTICALES K -V

AIGUISAGE DE LA LAME

Nettoyer la machine avec soin, comme indiqué aux paragraphes précédents, avant de
procéder aux opérations.

ATTENTION

L'aiguisage peut étre effectué jusqu'a une diminution de 12 mm de la valeur nominale
du diametre de la lame.

Au-dela de cette valeur, IL EST OBLIGATOIRE DE REMPLACER LA LAME, en
confiant I'opération EXCLUSIVEMENT a un personnel autorisé par le fabricant.

RECHERCHE DES PANNES

Les informations qui suivent aident a identifier et a corriger les anomalies et dysfonc-
tionnements éventuels pouvant se présenter pendant I'utilisation.

Si des problemes se présentent qui ne figurent pas dans le tableau, I'utilisateur pourra
le signaler au fabricant afin de contribuer activement au développement de nouvelles
solutions et améliorations techniques et de construction.

Certaines pannes peuvent étre résolues par l'utilisateur. D'autres opérations exigent
une compétence technique précise ou des aptitudes spéciales doivent étre effectuées
exclusivement par du personnel qualifié ayant une expérience acquise et attestée dans
le secteur d'intervention spécifique.

) & Important

Ne pas démonter les parties internes de |'appareil.
Le fabricant décline toute responsabilité pour les dommages éventuels causés par
des manipulations frauduleuses.
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Tableau 2: Anomalies de fonctionnement

Inconvénient

L'appareil ne se met pas en
marche.

L'ustensile ne se met pas en
marche et on entend un bruit
continu semblable & un
ronflement (uniquement pour
les ustensiles a alimentation
électrique triphasée).

Le sens de rotation de la lame
n'est pas juste (uniqguement
pour les ustensiles a
alimentation électrique
triphasée).

L'ustensile se met en marche
mais le témoin lumineux ne
s'allume pas.

Durant le fonctionnement,
l'ustensile vibre, le moteur
électrique surchauffe et on sent
une mauvaise odeur.

Durant le fonctionnement, la
vitesse de rotation de la lame
diminue et/ou a tendance a
s'arréter.

L'aliment n'est pas bien coupé
(il est « déchiré » et/ou de
forme irréguliere).

La lame n'est pas bien aiguisée.

Le chariot ne coulisse pas
régulierement.

Causes

Absence de tension sur la ligne
d'alimentation électrique.

Couvre-lame mal monté.

Le moteur électrique
fonctionne au courant
monophasé.

Panne du circuit d'alimentation
électrique

Les cébles des phases
d'alimentation électrique de
I'appareil ne sont pas branchés
correctement.

Témoin lumineux défectueux.

Moteur électrique ou groupe de
transmission en panne.

Groupe de transmission en
panne.
Lame non aiguisée.

Lame usée

Les ressorts du groupe
d'aiguisage sont usés.

Lubrification du guide
insuffisante.
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Solutions

Vérifier que le branchement a
l'alimentation électrique soit
correcte.

Contacter le revendeur ou un
centre d'assistance apres-vente
agréeé.

Vérifier le montage correct.

Arréter l'ustensile et faire
contrdler par un technicien
spécialisé dans les circuits
d'alimentation électrique.

Demander l'inversion des
cables électrique a un
technicien spécialisé.

Contacter le revendeur ou un
centre d'assistance aprés-vente
agréé.

Tourner le tendeur de courroie
(situé sous le corps, prés du
moteur) pour tendre la courroie.
Si le probleme persiste,
contacter le revendeur ou un
centre apres-vente agréé.
Tourner le tendeur de courroie
(situé sous le corps, prés du
moteur) pour tendre la courroie.
Si le probléeme persiste,
contacter le revendeur ou un
centre apreés-vente agréé.
Aiguiser la lame.

Contacter le revendeur ou un
centre d'assistance aprés-vente
agréeé.

Faire remplacer les ressorts
par le revendeur ou par un
centre aprés-vente agréé.

Lubrifier le guide du chariot.
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Tableau 2: Anomalies de fonctionnement
Inconvénient Causes Solutions
Débrancher la ficher de la prise
Le bouton d'arrét ne fonctionne Circuit électrique de commande électrique et contacter le
pas. en panne. revendeur ou un centre apres-
vente agréé.

-21- Langue francaise



TRANCHEUSES A
VOLANT

DESCRIPTION GENERALE DE L'APPAREIL

—La trancheuse a volant est un ustensile a actionnement manuel, congu et fabriqué pour
trancher les denrées alimentaires (saucissons, jambons, etc.) destinés a l'alimentation
humaine.

—L'appareil est de type professionnel et doit étre installé dans des milieux commerciaux
(bars, pizzeria, restaurants, etc.). Il ne demande aucune formation particuliere mais les
utilisateurs doivent avoir les capacités et compétences spécifiques dans le secteur de
la restauration.

Tout autre emploi que celui indiqué par le constructeur est réputé INADAPTE.

—L'ustensile peut étre fourni en plusieurs modéles et est fabriqué avec des matériaux sél-
ectionnés et selon des techniques de construction appropriées pour garantir une hy-
giene excellente, la résistance a l'oxydation et la sécurité d'exploitation.

L'image illustre les pieces principales de l'ustensile et la liste contient leur description

et leur fonction.

"ssssssssssssssssssnsans

1DM-34601800500.1if
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A) Volant: Est équipé d'une poignée pour actionner la lame et le chariot .

B)
)

D)

E)

F)

G)

H)

Manette: Sert a régler I'épaisseur de la tranche a découper.

Corps: Est équipé d'un plateau de récupération (C1) pour déposer I'aliment tranché
et de pieds (C2) pour niveler l'ustensile.

Lame: Est équipée d'un couvre-lame (D1) et d'un pare-tranche pour favoriser le dét-
achement de I'aliment par la lame.

Chariot: Supporte I'aliment et est équipé d'un plateau (E1) qui coulisse transversale-
ment pour se rapprocher de la lame et du dispositif poussoir (E2) pour maintenir le pro-
duit & trancher en position.

Manette: Sert & actionner I'avancement rapide du plateau (E1).
Tourner la manette dans le sens des aiguilles d'une montre et déplacer le plateau
transversalement dans le sens voulu.

Volant: Sert a actionner I'avancement lent du plateau (E1).
Tourner le volant dans le sens des aiguilles d'une montre pour rapprocher le plateau
de la lame et dans le sens contraire pour I'éloigner.

Groupe d'aiguisage: Est équipé de deux ressorts abrasifs et sert a aiguiser la lame.

L)Bac arésidus: Sert a recueillir les miettes et les déchets d'aliments.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Tableau 1: Données techniques de I'appareil

Description unite de VV/300 VVI350
Diamétre de lame mm 300 350
Epaisseur de coupe mm 0+20 0+25
Coupe utile mm 260x190 320x245
zgir'ésr;?:nd“ PEiEEL 6 mm 440360 660x550
Dimensions de l'appareil mm 720x600x500 830x720x640
Dimensions emballage mm 840x750x850 1000x900x980
Poids net kg 42 91

Type d'installation Installation au comptoir
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CONSEILS D'UTILISATION

1-Tourner le volant (A) dans le sens des aiguilles d'une montre pour reculer complét-
ement le chariot (A) et soulever le poussoir (E2).

2-Tourner la manette (F) dans le sens des aiguilles d'une montre et déplacer simulta-
nément le plateau (E1) vers la droite.

3-Poser l'aliment sur le plateau (E1) et le bloquer avec le poussoir (E2).

4-Tourner la manette (F) dans le sens des aiguilles d'une montre et déplacer simulta-
nément le plateau (E1) vers la gauche pour rapprocher l'aliment de la lame (D).

5-Tourner la manette (B) pour régler I'épaisseur de la tranche.

6-Dévisser la molette (Q), déplacer le couvre-lame (D1) dans le logement extérieur de
la molette (position de travail) pour découvrir le tranchant de la lame et revisser la
molette .

7-Tourner le volant (A) dans le sens des aiguilles d'une montre pour actionner simulta-
nément la rotation de la lame (D) et le mouvement du chariot (E), puis trancher le pro-
duit.

/a\

) & Important

Pour éviter de se couper et garantir I'hygiene, utiliser les ustensiles spéciaux pour

prélever les tranches.

8- Arréter la rotation du volant pour achever la coupe.

9-Dévisser la molette (Q), déplacer le couvre-lame D1 dans le logement intérieur de la
molette (position de repos) pour découvrir le tranchant de la lame (D) et revisser la
molette .

Précaution - Avertissement

Quand il n'est pas utilisé, ne jamais laisser I'ustensile avec le tranchant de la lame
découvert.

Afin de conserver l'ustensile dans les meilleures conditions de rendement, garantir une

durée d'exploitation plus longue et le maintien constant des conditions requises de

sécurité, suivre les conseils ci-dessous.

—Régulierement (chaque semaine), nettoyer les guides du chariot (E) et du plateau (E1)
et les lubrifier a I'nuile fournie de série.

—Aiguiser la lame (D) dés que le produit semble mal tranché.

Pour aiguiser la lame, porter des gants de protection (pour éviter le danger de se cou-
per les mains) et suivre les indications.
1-Nettoyer soigneusement la lame avec des détergents & usage alimentaire, la rincer
et la sécher.
2-Dévisser la molette (M) et soulever le groupe d'aiguisage (H).
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3-Tourner le groupe d'aiguisage de 180°, I'abaisser jusqu'a centrer les ressorts par
rapport a la lame et serrer la molette (M).

4-Tourner le volant (A) pour enclencher le fonctionnement de la lame et maintenir le
bouton (N) ( 30+40 secondes) enfoncé pour aiguiser la lame. A la fin, relacher le bou-
ton et interrompre la rotation du volant pour arréter le fonctionnement de la lame.

5-Tourner & nouveau sur le volant (A) et maintenir les boutons (N-P) enfoncés (maxi-
mum 3+4 secondes) pour I'ébavurage de la lame. A la fin, relacher les boutons et in-
terrompre la rotation du volant pour arréter le fonctionnement de la lame.

6-Dévisser la molette (M) et enlever le groupe d'aiguisage (H).

7-Nettoyer les ressorts avec une brosse imbibée d'alcool.

8-Remonter le groupe d'aiguisage dans sa position d'origine et visser la molette (M).

NETTOYAGE DE L'APPAREIL

1-Tourner le volant (E) dans le sens des aiguilles d'une montre pour reculer complét-
ement le chariot (E).

2-Tourner la manette (F) dans le sens des aiguilles d'une montre et déplacer simulta-
nément le plateau E1 vers la droite.

3-Dévisser la molette (R) pour démonter le plateau (E1).

4-Dévisser la molette (Q) et démonter le couvre-lame (D1).

5-Retirer le bac de résidus (L).

6-Nettoyer la surface avant et arriére de la lame avec un chiffon doux ou une éponge.

Précaution - Avertissement

Pour nettoyer la lame, porter des gants de protection (pour éviter le danger de se
couper les mains) et prendre garde a ne pas toucher le bord affilé.

7-Nettoyer les surfaces extérieures de I'appareil avec un chiffon humide ou une épong-
e.

8-Laver le plateau , le couvre-lame et le bac de résidus avec des détergents a usage
alimentaire, les rincer et les sécher soigneusement avant de les remonter.

9-Nettoyer soigneusement le plan de travail et toutes les zones environnantes.

AN

A ne nettoyer qu'avec des détergents a usage alimentaire. N'utiliser en aucun cas
des produits de nettoyage corrosifs, inflammables ou qui contiennent des substan-
ces nocives pour la santé.

Si on prévoit de ne pas utiliser I'appareil durant une longue période, apres l'avoir net-
toyé et débranché de I'électricité générale (ou de la prise électrique), le protéger
convenablement pour le garder propre.
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RECHERCHE DES PANNES

Les informations qui suivent aident a identifier et a corriger les anomalies et dysfonc-
tionnements éventuels pouvant se présenter pendant I'utilisation.

Si des problémes se présentent qui ne figurent pas dans le tableau, I'utilisateur pourra
le signaler au fabricant afin de contribuer activement au développement de nouvelles
solutions et améliorations techniques et de construction.

Certaines pannes peuvent étre résolues par l'utilisateur. D'autres opérations exigent
une compétence technique précise ou des aptitudes spéciales doivent étre effectuées
exclusivement par du personnel qualifié ayant une expérience acquise et attestée dans
le secteur d'intervention spécifique.

AN

Ne pas démonter les parties internes de I'appareil.
Le fabricant décline toute responsabilité pour les dommages éventuels causés par
des manipulations frauduleuses.

Tableau 2: Anomalies de fonctionnement

Inconvénient Causes Solutions
o , . . Lame non aiguisée. Aiguiser la lame.
L-aliment mest pas bien coupé Contacter le revendeur ou un
(il est « déchiré » et/ou de , . N
PR Lame usée centre d'assistance aprés-vente
forme irréguliere). i
agréé.

Faire remplacer les ressorts
par le revendeur ou par un
centre apreés-vente agréé.

Les ressorts du groupe

La lame n'est pas bien aiguisée. . p
d'aiguisage sont usés.

Le chariot ne coulisse pas Lubrification du guide

PN . . Lubrifier le guide du chariot.
régulierement. insuffisante.
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN
UND SICHERHEIT

ZWECK DER BEDIENUNGSANLEITUNG

—Die Bedienungs- und Wartungsanleitung ist ein Bestandteil des Gerats und wurde vom
Hersteller in seiner Originalsprache verfasst, um denjenigen alle notwendigen Informa-
tionen zu liefern, die befugt sind, mit dem Gerat im Laufe ihrer vorgesehenen Lebens-
dauer zu interagieren.

— Etwas Zeitinvestition in die Lektiire der Informationen trat zur Vermeidung von Gesund-
heits- und Sicherheitsrisiken fiir Personen und von wirtschaftlichen Schaden bei.

—Der Hersteller behalt sich das Recht vor, an den in der Bedienungsleitung gelieferten In-
formationen Anderungen vorzunehmen, ohne zuvor irgendeine Mitteilung dazu zu ma-
chen, wenn diese nicht die Sicherheit betreffen.

—Einige Textteile sind gekennzeichnet worden, um die Wichtigkeit der Mitteilung zu unter-
streichen.

) & Informationen
Weist auf technische Informationen von besonderer Wichtigkeit hin, die nicht ver-
nachlassigt werden diirfen.

/® Achtung - Vorsicht

Zeigt an, dass geeignete Vorkehrungen zu treffen sind, um die Gesundheit und die
Sicherheit von Personen keinem Risiko auszusetzen und wirtschaftliche Schaden
zu vermeiden.

A\
3 Gefahr - Achtung

Weist auf schwere Gefdhrdungssituationen hin, die bei Nichtbeachtung ein ernst-
haftes Risiko fiir die Gesundheit und Sicherheit von Personen darstellen konnen.

IDENTIFIKATION DES HERSTELLERS UND DES GERATS
Das abgebildete Typenschild wird direkt auf dem Gerat angebracht. Auf dem Schild fin-
den sich alle Verweise und Angaben, die fiir die Betriebssicherheit unverzichtbar sind.

Identifikation des Herstellers EG Kor]formitétszeichen

e

Geratemodell--4-=¢ = seeeeeeeeaaa- I --Baujahr
Seriennummer --{--+ .
rel-=e
Technische Daten ;
S
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN
UND SICHERHEIT

KUNDENDIENSTANFORDERUNG
Geben Sie bei jeder Anforderung des Technischen Kundendiensts die Gerateversion
und die Art der aufgetretenen Stérung an.

SICHERHEITSVORRICHTUNGEN

—Der Hersteller hat in der Entwicklungs- und Konstruktionsphase ein besonderes Augen-
merk auf die Aspekte gerichtet, die Risiken hinsichtlich der Sicherheit und Gesundheit
Personen verursachen kdnnten.

—Der Hersteller hat alle ,Regeln der guten Konstruktionstechnik" befolgt und das Gerat
mit speziell ausgewahlten Materialien ausgefiihrt, um Lebensmittelhygiene und Be-
triebsfunktionstlichtigkeit zu garantieren.

—Diese Informationen haben zum Zweck, die Bediener fir die Vorbeugung jedes Be-
triebs- oder Lebensmittelrisikos zu sensibilisieren. Umsichtiges Arbeiten ist in jedem Fall
unverzichtbar. Die Sicherheit liegt auch in den Handen derjenigen, die mit dem Gerat
interagieren (Installateure und Bediener).

—Lesen Sie sorgfaltig die in der mitgelieferten Bedienungsanleitung stehenden und die
unmittelbar am Gerat angebrachten Anweisungen und befolgen Sie insbesondere die
Sicherheitshinweise.

—Fihren Sie die innerbetriebliche Beforderung des Gerats unter Berlicksichtigung der di-
rekt auf der Verpackung, auf dem Gerat und in der Bedienungsanleitung angegebenen

Informationen durch.

E —Wahren der Transport-, Beférderungs- und Installationsphasen stof3en Sie nicht mit dem
Gerat an oder lassen Sie dieses nicht fallen, um die Beschadigung seiner Komponenten
zu vermeiden.

—Das mit dem elektrischen Anschluss beauftragte Personal muss die Ubereinstimmung
der Eigenschaften der Versorgungsleitung mit den Angaben auf dem Schild tiberpriifen
und sicherstellen, dass die Leitung mit einem Differenzialschalter und mit zu den gelten-
den Gesetzen und Vorschriften konformen Komponenten ausgestattet ist.

—Manipulieren, entfernen oder umgehen Sie auf keinen Fall die auf dem Gerat installier-
ten Sicherheitsvorrichtungen.

—Dem Bediener wird empfohlen, die gesamte Bedienungsanleitung aufmerksam zu lesen
und sicherzustellen, diese in allen ihren Teilen, insbesondere alle Informationen bezig-
lich der Sicherheit, verstanden zu haben.

—Bei der Erstbenutzung des Geréats fihren Sie, falls notwendig, einige Simulationen
durch, um sich mit den Bedienelementen, insbesondere mit denjenigen zur Ein- und
Ausschaltung, vertraut zu machen.

Benutzen Sie das Gerét nur fiir die vorgesehenen Einsatzbereiche. Der unsachge-

maRe Gebrauch und der Einsatz des Gerits fiir nicht vorgesehene Zwecke kann Ri-

siken fiir die Sicherheit und Gesundheit von Personen sowie wirtschaftliche

Schaden herbeifiihren.
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Der Hersteller lehnt jede Haftung fiir Schaden ab, die durch unsachgeméBen Ge-
brauch des Gerits, durch Nichteinhaltung der Angaben in dieser Bedienungsanlei-
tung und durch Manipulierung oder Anderungen am Gerit ohne seine formale
Genehmigung verursacht worden sind.

—Alle Eingriffe, die eine prazise technische Kompetenz oder besondere Fahigkeiten (In-
stallation, Anschluss der Versorgungsleitungen, usw.) erfordern, sind ausschlieBlich
von autorisiertem Fachpersonal durchzufiihren, das im spezifischen Tatigkeitsbereich
erworbene und anerkannte Erfahrung vorweisen kann.

—Benutzen Sie das Gerat nicht mit beschadigten oder unwirksamen Stromversorgungs-
kabeln. Sobald Sie einen Stérung feststellen, stoppen Sie unmittelbar das Gerat unter
Sicherheitsbedingungen und lassen Sie die Kabel durch autorisiertes und qualifiziertes
Fachpersonal auswechseln.

Vor der Durchfitlhrung jedweder Art von Reinigungs-, Wartungsarbeiten, usw.,

SCHALTEN SIE DIE HAUPTSTROMVERSORGUNG AB (oder ziehen Sie den Netzste-

cker heraus) und stellen Sie sicher, dass der zu behandelnde Bereich komplett ab-

gekiihlt ist.

—Reinigen Sie das Gerat am Ende jedes Gebrauchs oder wenn Sie es fiir notwendig hal-
ten, je nach verarbeitetem Lebensmitteltyp.

—Reinigen Sie sorgfaltig alle Gerateteile (angrenzende Bereiche inbegriffen), die in di-
rekten oder indirekten Kontakt mit Lebensmitteln kommen kdénnen, um diese vor Konta-
minationsrisiko zu schitzen und die Hygiene zu erhalten.

—Reinigen Sie das Gerat ausschlieRlich mit fiir Lebensmittel geeigneten Reinigungspro-
dukten. Verwenden Sie niemals korrosive oder entflammbare Reinigungsprodukte oder
Produkte, die schadliche Substanzen enthalten und/oder abgeben.

—Reinigen und ,hygienisieren" Sie das Gerat unter Verwendung von individuellen Schutz-
vorrichtungen, insbesondere bei der Verwendung von Reinigungsprodukten.

—Reinigen Sie das Gerat nicht mit Wasserstrahl, um seine Komponenten, insbesondere
die elektrischen und elektronischen, nicht zu beschadigen.

—In Fall von langerer Nichtbenutzung des Gerats, reinigen Sie alle Geréateteile (Innen- und
Auflenteile) und trocknen Sie diese sorgféltig ab. Ziehen Sie das Stromkabel heraus und
stellen Sie sicher, dass die Umgebungsbedingungen flr die langere Aufbewahrung des
Gerats geeignet sind.

Die Liste enthalt die notwendigen Bedingungen fiir die korrekte Funktionsweise der

Elektroausstattung, je nach Umgebungsbedingungen.

—Umgebungstemperatur nicht unter 5°C.

—Relative Luftfeuchtigkeit zwischen 50% (bei 40°C gemessen) und 90% (bei 20°C ge-
messen).

—Die Umgebung darf keine Bereiche mit potentiell explosionsgefahrdeten und / oder
brandgefahrdeten Gas- oder Pulverkonzentrationen aufweisen.
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—Die Aktivitdt kann Auswirkungen auf die Umgebung haben, daher missen die Emissi-
onen in die Atmosphére, die Abwasserabflisse und die Kontamination des Bodens, der
Einsatz von Rohstoffen und natirlichen Hilfsquellen und die Abfallbeseitigung bertick-
sichtigt werden.

—Wahrend des Transports und der Einlagerung muss die Umgebungstemperatur zwi-
schen -25°C und 55°C mit einem Maximalwert von 70°C (vorausgesetzt, dass die Aus-
setzungszeit 24 Stunden nicht Uberschreitet) liegen.

—Die Verpackungskomponenten sind gemaR der im Anwenderland geltenden Gesetze zu
entsorgen.

—Wahrend der Phasen der Gerateabriistung- und -verschrottung sind alle Komponenten
je nach ihren Eigenschaften einzuordnen und getrennt zu entsorgen. Insbesondere die
mit einem speziellen Symbol gekennzeichneten elektrischen und elektronischen Kom-
ponenten sind in speziellen autorisierten Sammelstellen zu entsorgen oder dem Ver-
kaufer bei einem Neukauf zurtickzubringen.

Die Elektrischen und Elektronischen Apparaturen enthalten gefahrliche Substanzen
mit potentiell schidlichen Auswirkungen auf die Gesundheit von Personen und die
Umgebung. Es wird empfohlen, ihre Entsorgung auf korrekte Weise auszufiihren.

SICHERHEITS- UND INFORMATIONSZEICHEN

Auf dem Gerat befinden sich Sicherheitszeichen in Ubereinstimmung mit den Bereichen,
in denen RESTRISIKEN bestehen, die Uiber das entsprechende Risiko informieren.

Die Abbildungen zeigen die auf dem Gerat angebrachten Sicherheitszeichen und Infor-
mationen.

— Elektroschockgefahr: zeigt an, dass die Hauptstromversorgung ab-
geschaltet werden muss (oder der Netzstecker herausgezogen werden
muss), bevor Arbeiten an den Elektroanschliissen verrichtet werden.

VORGABEN FUR AUSPACKEN, BEFORDERUNG UND INSTALLATION

—Das Gerat wird in einem speziellen Behalter geliefert und, falls notwendig, sachgemaf mit
sto3sicherem Material stabilisiert, um seine Unversehrtheit zu gewahrleisten.
Je nach den Gerateeigenschaften, dem Bestimmungsort und dem zu verwendenden
Transportmittel kann die Verpackung pallettisiert sein, um die Beférderung zu erleichtern.
Alle Informationen fir die Beférderung (Be- und Entladen) unter Sicherheitsbedin-
gungen sind direkt auf der Verpackung angegeben.

—Die Beférderung der Verpackung muss je nach ihren Eigenschaften (Gewicht, Abmes-
sungen, usw.) erfolgen. Falls Gewicht und Inhalt gering sind, kann die Beférderung ma-
nuell erfolgen, andernfalls ist ein Hebemittel von angemessener Nutzlast zu verwenden.
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Beim Erhalt des Gerats ist die Unversehrtheit aller Komponenten zu Gberprifen. Im Fall
von Beschadigung oder Fehlen einiger Teile, nehmen Sie Kontakt mit dem Bereichsver-
kaufer auf, um die Vorgangsweise zu vereinbaren.

—Die Installation ist von autorisiertem Fachpersonal auszufiihren, das vorab sicherstellen
muss, dass die Stromversorgungsleitung den diesbezlglich geltenden Gesetzesvor-
schriften sowie den im Anwenderland geltenden Normen und spezifischen Vorgaben
entspricht.

—Vor der Installation des Gerats ist sicherzustellen, dass der Aufstellbereich geeignet,
ausreichend beliftet und beleuchtet, stabil ist und dass dieser Uber einen ausrei-
chenden Umgebungsraum verfligt, um die Reinigungs- und Wartungsarbeiten mihelos
ausfihren zu kénnen. Stellen Sie dariiber hinaus sicher, dass die Aufstellflache stabil,
nivelliert ist und dass seine Oberflache leicht von Riickstanden zu reinigen ist, um das
Risiko von Schmutzansammlung und Kontamination der Lebensmittel zu vermeiden.

Das fiir die Elektroanschlussarbeiten autorisierte Personal muss die perfekte Wirk-
samkeit der Erdung der Elektroanlage iiberpriifen und sicherstellen, dass die Lini-
enspannung und die Frequenz den auf dem Typenschild angegebenen Daten
entsprechen.

Fir die Gerate mit besonderen morphologischen Eigenschaften (Form, Gewicht,
Abmessungen, usw.) konnten die in diesem Abschnitt enthaltenen Informationen nicht
ausreichen. Zusatzliche Informationen sind gegebenenfalls im Abschnitt ,Hebemodali-
taten" jedes einzelnen Gerats zu finden.
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AUFSCHNITTMASCHINEN MIT
SCHRAGGESTELLTEM
SCHNEIDBLOCK H-HS-HL

ALLGEMEINE BESCHREIBUNG DES GERATS

— Die Aufschnittmaschine ist ein Gerat, dass zum Aufschneiden von fiir die Ernahrung von
Personen bestimmten Lebensmitteln (Wurst, Schinken, usw.) entwickelt und konstruiert
wurde.

— Es handelt sich um ein Gerat professionellen Typs, das in kommerziellen Rdumen (Bar,
Pizza-Restaurants, Restaurants, usw.) zu installieren ist. Das Gerat bedarf keiner be-
sonderen Einweisung, aber die Bediener missen notwendigerweise Uber spezielle
Kenntnisse und Kompetenzen im Ristorationsbereich verfiigen.

Jeder nicht vom Hersteller vorgesehene Gebrauch ist als ,,UNSACHGEMAR" zu be-

trachten.

—Das Gerat kann in mehreren Modellen geliefert werden, die mit ausgewahlten Materi-
alien und geeigneten Konstruktionstechniken realisiert wurden, um maximale Hygiene,
Oxidationsbestandigkeit und Betriebssicherheit zu garantieren.

Die Abbildung zeigt die Hauptkomponenten eines Geratemodells und die Liste enthalt

Angaben zu ihrer Beschreibung und Funktionsweise.

IDM-34601800100.if
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AUFSCHNITTMASCHINEN MIT

A)
B)

C)
D)

E)

F)

SCHRAGGESTELLTEM
SCHNEIDBLOCK H-HS-HL
Schalttafel: mit den fuir das Funktionieren des Gerats notwendigen Bedienelementen
ausgestattet (siehe “Beschreibung der Bedienelemente”).

Untergestell: mit einer Auffangflache flr die Ablage des aufgeschnittenen Lebensmit-
tels und mit StitzfiBen (B1) fur die Nivellierung des Gerats ausgestattet.

Segel: zur Bestimmung der Starke des aufzuschneidenden Lebensmittels.
Schneideklinge: mit einer Klingenabdeckung (D1) und einem Scheibenschutz aus-
gestattet, um die Abldsung des Produkts von der Klinge zu beglnstigen.

Schlitten: tragt das Lebensmittel und ist mit einem Griff (E2) zur Verschiebung des
Schlittens und mit einem Produktniederhalter (E1) zum Blockieren des aufzuschnei-
denden Produkts ausgestattet.

Schleifgruppe: mit zwei Schleifscheiben ausgestattet, zum Schleifen der Schneide-
klinge.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

Tabelle 1: Technische Daten des Gerats

Beschreibung Messeinh H/220 H/250 HS/250 H/275

Leistung kW (HP) 0,18 (0,25) 0,23 (0,3) 0,23 (0,3) 0,23 (0,3)

Stromversorgung V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz

Klingendurchmesser mm 220 250 275

Schnittstarke mm 0+15

Nutzschnitt mm 190x130 220x165 205x185

Abmessungen der

Auffangflache mm 410x290 450x300

Geratabmessungen mm 580x405x340 620x425x370 620x440x390

;’j;ggﬁk”"gsabmes mm 500x430x410 540x460x440 540x460x450

Nettogewicht kg 14 17 18

Installationstyp Treseninstallation

Gerauschpegel dB(A) <70

Beschreibung Messeinh w300  HS/300 HLI300  H/330  H/350  HI370

Leistung kW (HP) 0,26 (0,35) 0,37 (0,5)

Stromversorgung V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3/50-60Hz

Klingendurchmesser mm 300 330 350 370

Schnittstarke mm 0+15

Nutzschnitt mm 220x200 270x185 260x200 300x195 290x220

Abmessungen der

Auffangfisiche mm 480x350 550x410 600x430

Geratabmessungen mm 650x495x440 7O | T 890x585x480
460 465

;’jr:z:ﬁk”r‘gsabmes mm 640x520x940 700x650x640 800X730x670

Nettogewicht kg 24 31 32 36 37

Installationstyp Treseninstallation

Gerauschpegel dB(A) <70
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AUFSCHNITTMASCHINEN MIT
SCHRAGGESTELLTEM
SCHNEIDBLOCK H-HS-HL

BESCHREIBUNG DER BEDIENELEMENTE
Das Gerat ist mit den aufgelisteten
Bedienelementen, die zur Aktivie-
rung der Hauptfunktionen notwen-
dig sind, ausgestattet.

G) Taster: zur Aktivierung des Be-
triebs der Schneideklinge.

H) Taster: zur Deaktivierung des
Betriebs der Schneideklinge.

L)Leuchtanzeige: ihr Leuchten zeigt
an, dass die Schneideklinge in
Betrieb ist.

M) Drehknopf: zur Einstellung der
Starke der aufzuschneidenden
Scheibe.

IDM-34601800200.if

BEDIENUNGSHINWEISE

1-Stellen Sie sicher, dass der Drehknopf sich in Position "0" befindet.

2-Stellen Sie den Schlitten (E) komplett zuriick und heben Sie den Produktnieder-
halter (E1) komplett.

3-Legen Sie das Lebensmittel auf den Schlitten und blockieren Sie dieses mit dem Pro-
duktniederhalter..

4-Drehen Sie den Drehknopf (M) zur Einstellung der Scheibenstarke.

5-Driicken Sie den Taster (G) zur Aktivierung des Betriebs der Schneideklinge.

6-Verschieben Sie mit Hilfe des Griffs (E2) den Schlitten (E) langsam vorwarts und
rickwarts, um das Produkt aufschneiden.

A :
| & Informationen

Zur Vermeidung des Schnittrisikos und Hygienegewahrleistung verwenden Sie
spezielle Werkzeuge, um die Produktscheiben zu entnehmen.

7-Am Ende des Schneidevorgangs drehen Sie den Drehknopf (M) in Position "0", stel-
len Sie den Schlitten (E) komplett zuriick und driicken Sie den Taster (H), um die
Schneideklinge zu stoppen.
Befolgen Sie die aufgelisteten Ratschlage, um das Gerat im Zustand maximaler Effizi-
enz zu halten und eine langere Lebensdauer sowie die konstante Beibehaltung der
Sicherheitsvorgaben zu gewahrleisten.
—Lassen Sie die Schneideklinge nicht im Leerlauf laufen.
—Benutzen Sie das Gerat nicht fortlaufend (maximal 15+18 Minuten), um die Uberhitzung
des Elektromotors zu vermeiden.
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AUFSCHNITTMASCHINEN MIT
SCHRAGGESTELLTEM
SCHNEIDBLOCK H-HS-HL

—Reinigen Sie die Lauffihrungen des Schlittens (E) und des Produktniederhalters (E1) in
regelmapigen Zeitabstéanden (einmal wéchentlich) von Rickstanden und schmieren Sie
diese mit dem mitgelieferten Ol.

—Schleifen Sie die Schneideklinge (D), sobald Sie feststellen, dass das Produkt nicht kor-
rekt aufgeschnitten wird.

Tragen Sie beim Schleifen der Schneideklinge Schutzhandschuhe (um das Risiko von
Schnittverletzungen an den Handen zu vermeiden) und gehen Sie in der angegebenen
Weise vor.

1-Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose fir die Stromversorgung.

2-Reinigen Sie die Schneideklinge sorgfaltig mit fur Lebensmittel geeigneten Reini-
gungsprodukten, spllen und trocknen Sie diese ab.

3-Lockern Sie den Knauf (N) und heben Sie die Schleifgruppe (F).

4-Drehen Sie die Schleifgruppe um 180° und senken Sie diese, bis die Schleifscheiben
bezuglich der Schneideklinge zentriert sind und ziehen Sie den Knauf (N) fest..

5-Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose flr die Stromversorgung.

6-Driicken Sie den Taster (G), um den Betrieb der Schneideklinge zu aktivieren und
halten Sie den Knopf (P) (30+40 Sekunden) gedriickt, um die Klinge zu schleifen. Am
Ende lassen Sie den Knopf wieder los und driicken Sie den Taster (H), um den Be-
trieb der Klinge zu stoppen.

7 -Driicken Sie erneut den Taster (G) und halten Sie die Knépfe (P-Q) (maximal 3+4 Se-
kunden) gedriickt, um die Klinge zu schleifen. Am Ende lassen Sie die Kndpfe los und
driicken Sie den Taster (H), um den Betrieb der Klinge zu stoppen.

8-Losen Sie den Knauf (N) und ziehen Sie die Schleifgruppe (F) heraus.

9-Reinigen Sie die Schleifscheiben mit einer in Alkohol getrankten Burste.

10 -Montieren Sie die Schleifgruppe wieder in ihrer Ursprungsposition und stellen Sie den
Knauf (N) fest.

GERATEREINIGUNG
Vor der Reinigung des Gerats (am Ende des Arbeitstags oder falls notwendig) schalten
Sie die Hauptstromversorgung ab oder ziehen Sie den Netzstecker heraus.
1-Drehen Sie den Drehknopf (M) in Position "0".
2-Losen Sie den Drehknopf (R) komplett und montieren Sie die Klingenabdeckung ab
(D1).
3-Reinigen Sie die vordere und hintere Oberflache der Klinge mit einem feuchten Tuch
oder mit einem Schwamm.

Tragen Sie bei der Reinigung der Schneideklinge Schutzhandschuhe (um Schnitt-
verletzungen an den Handen zu vermeiden) und achten Sie darauf, die scharfe Kan-
te nicht zu beriihren.

4-Waschen Sie die Klingenabdeckung mit fur Lebensmittel geeigneten Reinigungsmit-
teln und spllen und trocknen Sie diese sorgfaltig ab, bevor Sie sie wieder montieren.

5-Reinigen Sie die AuRRenoberflachen des Gerats mit einem feuchten Tuch oder mit einem
Schwamm.

6-Reinigen Sie sorgféltig die Arbeitsflache und alle Umgebungsbereiche.
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AUFSCHNITTMASCHINEN MIT
SCHRAGGESTELLTEM
SCHNEIDBLOCK H-HS-HL

) & Informationen
Fiihren Sie die Reinigungsarbeitsschritte ausschlieBlich mit fiir Lebensmittel ge-

eigneten Reinigungsprodukten aus. Verwenden Sie auf keinen Fall korrosive, ent-
flammbare Reinigungsprodukte oder solche, die gesundheitsschéadliche
Substanzen enthalten.

Falls vorgesehen ist, das Gerat flir langere Zeit nicht zu benutzen, reinigen Sie dieses,
schalten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus)
und schitzen Sie das Gerat auf geeignete Weise, um es sauber zu halten.

STORUNGSSUCHE

Die nachstehenden Informationen dienen als Hilfe beim Erkennen und bei der Behe-
bung eventueller Stérungen und Fehlfunktionen, die im Betrieb auftreten kénnten.
Falls nicht in der Tabelle angegebene Stdrungen auftreten, kann der Bediener diese
dem Hersteller mitteilen, um aktiv an der Entwicklung neuer L6sungen und technischer
sowie konstruktiver Verbesserungen beizutragen.

Einige Stérungen kénnen vom Bediener behoben werden, andere erfordern prazise
technische Kompetenz oder besondere Fahigkeiten und sind ausschlieRlich von Fach-
personal durchzufiihren, das im spezifischen Tatigkeitsbereich erworbene und aner-
kannte Erfahrung vorweisen kann.

) & Informationen

Bauen Sie keine Innenteile des Gerits aus.
Der Hersteller libernimmt keinerlei Haftung fiir durch Manipulationen verursachte
Schaden.

Tabelle 2: Betriebsstérungen

Stérung Ursachen Behelfe

Stellen Sie sicher, dass der
Anschluss an die
Stromversorgung korrekt
ausgefihrt wurde.

Nehmen Sie Kontakt mit dem
Verkaufer oder mit dem
Kundendienst auf.
Klingenabdeckung nicht korrekt Uberpriifen Sie die korrekte
montiert. Montage.

Der Elektromotor funktioniert

mit Einphasenstrom.

Keine Spannung auf der

Das Gerét startet nicht. Stromversorgungsleitung.

Das Gerat startet nicht und ein
Brummgerausch ist zu
vernehmen (nur bei Gerat mit  Stérung am
Dreiphasenstromversorgung).  Stromversorgungskreis

Stoppen Sie das Gerat und
lassen Sie den
Stromversorgungskreis von
einem Fachtechniker
kontrollieren.
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AUFSCHNITTMASCHINEN MIT
SCHRAGGESTELLTEM

Tabelle 2: Betriebsstérungen

Stérung

Die Drehrichtung der Klinge ist
nicht korrekt (nur bei Geraten
mit
Dreiphasenstromversorgung).

Das Gerét startet, aber die

Leuchtanzeige leuchtet nicht auf.

Wahrend des Betriebs vibriert
das Gerat, der Elektromotor ist
Uberhitzt und man nimmt einen
unangenehmen Geruch wahr.

Wahrend des Betriebs ist die
Drehgeschwindigkeit der
Schneideklinge verringert und/
oder tendiert zu stoppen.

Das Lebensmittel wird nicht
korrekt aufgeschnitten (es wird
,zerfetzt" und/oder hat eine
unregelmagige Form).

Die Schneideklinge ist nicht
korrekt geschliffen worden.

Der Schlitten gleitet nicht
regelmagig.

Der Stopp-Taster funktioniert
nicht.

Ursachen

Die Kabel der
Stromversorgungsphasen des
Gerats sind nicht korrekt
angeschlossen.

Leuchtanzeige defekt.

Elektromotor oder
Antriebsgruppe defekt.

Antriebsgruppe defekt.

Schneideklinge nicht
geschliffen.

Abgenutzte Schneideklinge
Die Schleifscheiben der
Schleifgruppe sind abgenutzt.

Schmierung der Fiihrung
unzureichend

Elektrischer Schaltkreis defekt.

13-

SCHNEIDBLOCK H-HS-HL

Behelfe

Lassen Sie die Umkehrung der
Elektrokabel von Seiten eines
Fachtechnikers durchfiihren.

Nehmen Sie Kontakt mit dem
Verkaufer oder mit dem
Kundendienst auf.

Verstellen Sie die spezielle
Riemenspannvorrichtung (unter
dem Untergestell, neben dem
Motor angebracht), um den
Riemen zu spannen. Sollte das
Problem weiterhin bestehen,
nehmen Sie Kontakt mit dem
Handler oder mit dem
autorisierten Kundendienst auf.
Verstellen Sie die spezielle
Riemenspannvorrichtung (unter
dem Untergestell, neben dem
Motor angebracht), um den
Riemen zu spannen. Sollte das
Problem weiterhin bestehen,
nehmen Sie Kontakt mit dem
Handler oder mit dem
autorisierten Kundendienst auf.

Schleifen Sie die Klinge.

Nehmen Sie Kontakt mit dem
Verkaufer oder mit dem
Kundendienst auf.

Lassen Sie die Schleifscheiben
vom Handler oder vom
autorisierten Kundendienst
ersetzen.

Schmieren Sie die Fiihrung des
Schlittens

Ziehen Sie den Netzstecker aus
der Steckdose und nehmen Sie
Kontakt mit dem Handler oder
dem autorisierten
Kundendienst auf.

Deutsche Sprache



VERTIKALE
AUFSCHNITTMASCHINEN
K-V

ALLGEMEINE BESCHREIBUNG DES GERATS

— Die Aufschnittmaschine ist ein Gerat, dass zum Aufschneiden von fiir die Ernahrung von
Personen bestimmten Lebensmitteln (Wurst, Schinken, usw.) entwickelt und konstruiert
wurde.

—Es handelt sich um ein Gerat professionellen Typs, das in kommerziellen Rdumen (Bar,
Pizza-Restaurants, Restaurants, usw.) zu installieren ist. Das Gerat bedarf keiner be-
sonderen Einweisung, aber die Bediener missen notwendigerweise Uber spezielle
Kenntnisse und Kompetenzen im Ristorationsbereich verfigen.

Jeder nicht vom Hersteller vorgesehene Gebrauch ist als , UNSACHGEMAR" zu be-

trachten.

—Das Gerat kann in mehreren Modellen geliefert werden, die mit ausgewahlten Materi-
alien und geeigneten Konstruktionstechniken realisiert wurden, um maximale Hygiene,
Oxidationsbestandigkeit und Betriebssicherheit zu garantieren.

Auf Anfrage konnen die Modelle mit einem speziellen Schilitten fiir das Schneiden von
Fleisch ausgestattet werden.
Die Abbildung zeigt die Hauptkomponenten eines Geratemodells und die Liste enthalt
Angaben zu ihrer Beschreibung und Funktionsweise.
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VERTIKALE
AUFSCHNITTMASCHINEN
K-V

A) Schalttafel: mit den fir das Funktionieren des Gerats notwendigen Bedienelementen
ausgestattet (siehe “Beschreibung der Bedienelemente”).

B) Untergestell: mit einer Auffangflache (B1) fir die Ablage des aufgeschnittenen Le-
bensmittels und mit StitzfiiBen (B2) fir die Nivellierung des Gerats ausgestattet.

C) Segel: zur Bestimmung der Starke des aufzuschneidenden Lebensmittels.

D) Schneideklinge: mit einer Klingenabdeckung (D1) und einem Scheibenschutz aus-
gestattet, um die Abldsung des Produkts von der Klinge zu begunstigen.

E) Schlitten: tragt das Lebensmittel und ist mit einem Griff (E2) zur Verschiebung des
Schlittens und mit einem Produktniederhalter (E1) zum Blockieren des aufzuschnei-
denden Produkts ausgestattet.

F) Schleifgruppe: mit zwei Schleifscheiben ausgestattet, zum Schleifen der Schneide-
klinge.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Tabelle 1: Technische Daten des Gerats

. M inh

Beschreibung e VI250 VI300 V/330 VI350  VI370
Leistung kW (HP) 0,26 (0,35)
Stromversorgung V/Ph/Hz 23025/é1|§/50- 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3/50-60Hz
Klingendurchmesser mm 250 300 330 350 370
Schnittstarke mm 0+15
Nutzschnitt mm 240x190 320x220 330x240 360x260 360x275
Abmessungen der
Auffangfléche mm 470x370 550x370 610x460
Geratabmessungen mm 530x430x500  700x510x430  740x580x480 760x645x500
Verpackungsabmes
sungen mm 700x630x630 780x650x720
Nettogewicht kg 24 35 44 45 46
Installationstyp Treseninstallation
Gerauschpegel dB(A) <70

el Messeinh
Beschreibung eit K/300 K/330 K/350 K/370
Leistung KW (HP) 0,37 (0.,5)
Stromversorgung V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3/50-60Hz
Klingendurchmesser mm 300 330 350 370
Schnittstarke mm
Nutzschnitt mm 270x210 290x220 320x265 360x275
Abmessungen der
Auffangflache mm 570x470 660x540
Geratabmessungen mm 710x550x610 820x650x640
Verpackungsabmes
sungen mm 700x620x700 820x720x760
Nettogewicht kg 35 36 43 46
Installationstyp Treseninstallation
Geréuschpegel dB(A) <70
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VERTIKALE
AUFSCHNITTMASCHINEN
K-V

BESCHREIBUNG DER BEDIENELEMENTE

Das Gerat ist mit den aufgelisteten

Bedienelementen, die zur Aktivie-

rung der Hauptfunktionen notwen-

dig sind, ausgestattet.

G) Taster: zur Aktivierung des Be-
triebs der Schneideklinge.

H) Taster: zur Deaktivierung des
Betriebs der Schneideklinge.
L)Leuchtanzeige: ihr Leuchten zeigt
an, dass die Schneideklinge in
Betrieb ist.

M) Drehknopf: zur Einstellung der
Starke der aufzuschneidenden
Scheibe. OM.34601600400.41

BEDIENUNGSHINWEISE
1-Stellen Sie sicher, dass der Drehknopf sich in Position "0" befindet.
2-Stellen Sie den Schlitten (E) komplett zurtick und heben Sie den Produktniederhalter

(E1) komplett.
3-Legen Sie das Lebensmittel auf den Schlitten und blockieren Sie dieses mit dem Pro-
duktniederhalter.
4-Drehen Sie den Drehknopf (M) zur Einstellung der Scheibenstarke.

Falls das Gerat mit dem Schlitten fur das Schneiden von Fleisch ausgestattet ist,
mussen vor der Erstbenutzung die Klingenabdeckung und der Scheibenschutz ab-
montiert werden.
5-Driicken Sie den Taster (G) zur Aktivierung des Betriebs der Schneideklinge.
6-Verschieben Sie mit Hilfe des Griffs (E2) den Schlitten (E) langsam vorwarts und
ruckwarts, um das Produkt aufschneiden.

| & Informationen

Zur Vermeidung des Schnittrisikos und Hygienegewé&hrleistung verwenden Sie
spezielle Werkzeuge, um die Produktscheiben zu entnehmen.
7-Am Ende des Schneidevorgangs drehen Sie den Drehknopf (M) in Position "0", stel-

len Sie den Schlitten (E) komplett zuriick und driicken Sie den Taster (H), um die
Schneideklinge zu stoppen.

Befolgen Sie die aufgelisteten Ratschlage, um das Gerat im Zustand maximaler Effizi-

enz zu halten und eine langere Lebensdauer sowie die konstante Beibehaltung der

Sicherheitsvorgaben zu gewahrleisten.
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VERTIKALE
AUFSCHNITTMASCHINEN
K-V

—Lassen Sie die Schneideklinge nicht im Leerlauf laufen.
—Benutzen Sie das Gerat nicht fortlaufend (maximal 15+18 Minuten), um die Uberhitzung
des Elektromotors zu vermeiden.
—Reinigen Sie die Lauffihrungen des Schlittens (E) und des Produktniederhalters (E1) in
regelmapigen Zeitabstanden (einmal wochentlich) von Rickstanden und schmieren Sie
diese mit dem mitgelieferten Ol.
— Schleifen Sie die Schneideklinge (D), sobald Sie feststellen, dass das Produkt nicht kor-
rekt aufgeschnitten wird.
Tragen Sie beim Schleifen der Schneideklinge Schutzhandschuhe (um das Risiko von
Schnittverletzungen an den Handen zu vermeiden) und gehen Sie in der angegebenen
Weise vor.
1-Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose fiir die Stromversorgung.
2-Reinigen Sie die Schneideklinge sorgfaltig mit fir Lebensmittel geeigneten Reini-
gungsprodukten, spilen und trocknen Sie diese ab.

3-Lockern Sie den Knauf (N) und heben Sie die Schleifgruppe (F).

4-Drehen Sie die Schleifgruppe um 180° und senken Sie diese, bis die Schleifscheiben
bezliglich der Schneideklinge zentriert sind und ziehen Sie den Knauf (N) fest..

5-Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose flr die Stromversorgung.

6-Driicken Sie den Taster (G), um den Betrieb der Schneideklinge zu aktivieren und
halten Sie den Knopf (P) (30+40 Sekunden) gedriickt, um die Klinge zu schleifen. Am
Ende lassen Sie den Knopf wieder los und driicken Sie den Taster (H), um den Be-
trieb der Klinge zu stoppen.

7-Driicken Sie erneut den Taster (G) und halten Sie die Knopfe (P-Q) (maximal 3+4 Se-
kunden) gedriickt, um die Klinge zu schleifen. Am Ende lassen Sie die Kndpfe los und
driicken Sie den Taster (H), um den Betrieb der Klinge zu stoppen.

8-Ldsen Sie den Knauf (N) und ziehen Sie die Schleifgruppe (F) heraus.

9-Reinigen Sie die Schleifscheiben mit einer in Alkohol getrankten Birste.

10-Montieren Sie die Schleifgruppe wieder in ihrer Ursprungsposition und stellen Sie den

Knauf (N) fest.

GERATEREINIGUNG
Vor der Reinigung des Gerats (am Ende des Arbeitstags oder falls notwendig) schalten
Sie die Hauptstromversorgung ab oder ziehen Sie den Netzstecker heraus.
1-Drehen Sie den Drehknopf (M) in Position "0".
2-Losen Sie den Drehknopf (R) komplett und montieren Sie die Klingenabdeckung ab (D1).
3-Reinigen Sie die vordere und hintere Oberflache der Klinge mit einem feuchten Tuch
oder mit einem Schwamm.

Tragen Sie bei der Reinigung der Schneideklinge Schutzhandschuhe (um Schnitt-

verletzungen an den Handen zu vermeiden) und achten Sie darauf, die scharfe Kan-
te nicht zu berihren.

4-Waschen Sie die Klingenabdeckung mit fiir Lebensmittel geeigneten Reinigungsmit-
teln und spilen und trocknen Sie diese sorgfaltig ab, bevor Sie sie wieder montieren.
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VERTIKALE
AUFSCHNITTMASCHINEN
K-V

5-Reinigen Sie die AuRenoberflachen des Gerats mit einem feuchten Tuch oder mit
einem Schwamm.
6-Reinigen Sie sorgfaltig die Arbeitsflache und alle Umgebungsbereiche.

& Informationen
Fihren Sie die Reinigungsarbeitsschritte ausschlieRlich mit fiir Lebensmittel ge-

eigneten Reinigungsprodukten aus. Verwenden Sie auf keinen Fall korrosive, ent-
flammbare Reinigungsprodukte oder solche, die gesundheitsschéadliche
Substanzen enthalten.

Falls vorgesehen ist, das Gerat fir langere Zeit nicht zu benutzen, reinigen Sie dieses,
schalten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus)
und schiitzen Sie das Gerat auf geeignete Weise, um es sauber zu halten.

WARTUNG
Das Bedienpersonal ist zur Ausfiihrung der folgenden Wartungseingriffe befugt:

*Schleifen der Klinge: zeitweilig (die Zeitintervalle und die Dauer hangen naturlich
vom Gebrauch des Gerats ab; Arbeitszeiten und bearbeitetes Produkt).

*Schmieren der Fihrungsschienen fur den Wagen: wdchentlich.

*Schmieren der Gleitstange fur Fleischhaltearm: wéchentlich.

«Justierung der Motorriemenspannung: je nach Bedarf.

sUberprufung auf einwandfreien Zustand des elektrischen Versorgungskabels
und des Fleischhaltearms auf der Maschinenbasis: zeitweilig

ACHTUNG

Vor der Ausfuhrung der Wartungseingriffe ist die Maschine stets spannungsfrei zu
schalten und der Regelgriff fiir die Schnittdicke muss auf '0' stehen, sofern nicht aus-
drucklich eine andere Stellung erfragt ist.

Die folgenden Wartungseingriffe sind ausschlieRlich Personal vorbehalten, das vom
Hersteller hierzu autorisiert ist:

*Austausch der Klinge;

*Austausch der Schleifscheiben;

*Austausch des Motorantriebsriemens;

*Austausch der Bauteile der elektrischen Anlage unter dem Unterbau;
*Reparatur der Strukturteile, Reparatur der Bauteile unter dem Unterbau.

-18 - Deutsche Sprache



VERTIKALE
AUFSCHNITTMASCHINEN
K-V

SCHLEIFEN DER KLINGE

Die Maschine vor der Ausflhrung der Arbeitsgénge griindlich reinigen, wie in den vor-
hergehenden Absatzen beschrieben ist.

ACHTUNG

Die Klinge darf nur bis zu einer Verringerung von 12 mm des Nennwerts des Klingen-
durchmessers geschliffen werden.

Uber diesen Wert hinaus MUSS UNBEDINGT DIE KLINGE AUSGEWECHSELT WER-
DEN, wozu AUSSCHLIESSLICH vom Hersteller autorisiertes Personal befugt ist.

STORUNGSSUCHE

Die nachstehenden Informationen dienen als Hilfe beim Erkennen und bei der Behe-
bung eventueller Stérungen und Fehlfunktionen, die im Betrieb auftreten konnten.
Falls nicht in der Tabelle angegebene Stdrungen auftreten, kann der Bediener diese
dem Hersteller mitteilen, um aktiv an der Entwicklung neuer Lésungen und technischer
sowie konstruktiver Verbesserungen beizutragen.

Einige Storungen kénnen vom Bediener behoben werden, andere erfordern prazise
technische Kompetenz oder besondere Fahigkeiten und sind ausschlief3lich von Fach-
personal durchzuflihren, das im spezifischen Tatigkeitsbereich erworbene und aner-
kannte Erfahrung vorweisen kann.

/ i
)& Informationen

Bauen Sie keine Innenteile des Gerats aus.
Der Hersteller tbernimmt keinerlei Haftung fur durch Manipulationen verursachte
Schéaden.
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Tabelle 2: Betriebsstérungen
Stérung

Das Gerat startet nicht.

Das Gerat startet nicht und ein
Brummgerausch ist zu
vernehmen (nur bei Gerat mit
Dreiphasenstromversorgung).

Die Drehrichtung der Klinge ist
nicht korrekt (nur bei Geraten
mit
Dreiphasenstromversorgung).
Das Gerét startet, aber die
Leuchtanzeige leuchtet nicht
auf.

Wahrend des Betriebs vibriert
das Gerat, der Elektromotor ist
uberhitzt und man nimmt einen
unangenehmen Geruch wahr.

Wahrend des Betriebs ist die
Drehgeschwindigkeit der
Schneideklinge verringert und/
oder tendiert zu stoppen.

Das Lebensmittel wird nicht
korrekt aufgeschnitten (es wird
,zerfetzt" und/oder hat eine
unregelmafige Form).

Ursachen

Keine Spannung auf der
Stromversorgungsleitung.

Klingenabdeckung nicht korrekt
montiert.

Der Elektromotor funktioniert
mit Einphasenstrom.

Stérung am
Stromversorgungskreis

Die Kabel der
Stromversorgungsphasen des
Gerats sind nicht korrekt
angeschlossen.

Leuchtanzeige defekt.

Elektromotor oder
Antriebsgruppe defeki.

Antriebsgruppe defekt.

Schneideklinge nicht
geschliffen.

Abgenutzte Schneideklinge
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AUFSCHNITTMASCHINEN
K-V

Behelfe

Stellen Sie sicher, dass der
Anschluss an die
Stromversorgung korrekt
ausgefihrt wurde.

Nehmen Sie Kontakt mit dem
Verkaufer oder mit dem
Kundendienst auf.
Uberpriifen Sie die korrekte
Montage.

Stoppen Sie das Gerat und
lassen Sie den
Stromversorgungskreis von
einem Fachtechniker
kontrollieren.

Lassen Sie die Umkehrung der
Elektrokabel von Seiten eines
Fachtechnikers durchfiihren.

Nehmen Sie Kontakt mit dem
Verkaufer oder mit dem
Kundendienst auf.

Verstellen Sie die spezielle
Riemenspannvorrichtung (unter
dem Untergestell, neben dem
Motor angebracht), um den
Riemen zu spannen. Sollte das
Problem weiterhin bestehen,
nehmen Sie Kontakt mit dem
Handler oder mit dem
autorisierten Kundendienst auf.
Verstellen Sie die spezielle
Riemenspannvorrichtung (unter
dem Untergestell, neben dem
Motor angebracht), um den
Riemen zu spannen. Sollte das
Problem weiterhin bestehen,
nehmen Sie Kontakt mit dem
Handler oder mit dem
autorisierten Kundendienst auf.

Schleifen Sie die Klinge.

Nehmen Sie Kontakt mit dem
Verkaufer oder mit dem
Kundendienst auf.
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Tabelle 2: Betriebsstérungen

Stérung

Die Schneideklinge ist nicht
korrekt geschliffen worden.

Der Schlitten gleitet nicht
regelmafig.

Der Stopp-Taster funktioniert
nicht.

Ursachen

Die Schleifscheiben der
Schleifgruppe sind abgenutzt.

Schmierung der Fiihrung
unzureichend

Elektrischer Schaltkreis defekt.
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K-V

Behelfe

Lassen Sie die Schleifscheiben
vom Handler oder vom
autorisierten Kundendienst
ersetzen.

Schmieren Sie die Fiihrung des
Schlittens

Ziehen Sie den Netzstecker aus
der Steckdose und nehmen Sie
Kontakt mit dem Handler oder
dem autorisierten
Kundendienst auf.
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ALLGEMEINE BESCHREIBUNG DES GERATS

— Die Schwungradaufschnittmaschine ist ein handbetriebenes Gerat, das zum Aufschnei-
den von fir die Erndhrung von Personen bestimmten Lebensmitteln (Wurst, Schinken,
usw.) entwickelt und konstruiert wurde.

—Es handelt sich um ein Gerat professionellen Typs, das in kommerziellen Rdumen (Bar,
Pizza-Restaurants, Restaurants, usw.) zu installieren ist. Das Gerat bedarf keiner be-
sonderen Einweisung, aber die Bediener missen notwendigerweise Uber spezielle
Kenntnisse und Kompetenzen im Ristorationsbereich verfiigen.

Jeder nicht vom Hersteller vorgesehene Gebrauch ist als , UNSACHGEMAR" zu be-
trachten.

—Das Gerat kann in mehreren Modellen geliefert werden, die mit ausgewahlten Materia-
lien und geeigneten Konstruktionstechniken realisiert wurden, um maximale Hygiene,
Oxidationsbestéandigkeit und Betriebssicherheit zu garantieren.

Die Abbildung zeigt die Hauptkomponenten eines Geratemodells und die Liste enthalt

Angaben zu ihrer Beschreibung und Funktionsweise.

"ssssssssssssssssssssans

IDM-34601800500.if
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A)

B)
)

D)

E)

F)

G)

H)

HNITTMASCHINEN

Schwungrad: mit einem Giriff fur die Aktivierung der Schneideklinge und des Schlit-
tens ausgestattet.

Drehknopf: zur Einstellung der Starke der aufzuschneidenden Scheibe.

Untergestell: mit einer Auffangflache (C1) fir die Ablage des aufgeschnittenen Le-
bensmittels und mit StutzfliBen (C2) fir die Nivellierung des Gerats ausgestattet.

Schneideklinge: mit einer Klingenabdeckung (D1) und einem Scheibenschutz au-
sgestattet, um die Ablésung des Produkts von der Klinge zu beglnstigen.

Schlitten: tragt das Lebensmittel und ist mit einer Auflageplatte (E1), die sich im Quer-
lauf der Schneideklinge nahert, und mit einer Produktniederhaltevorrichtung (E2) zum
Blockieren des aufzuschneidenden Produkts ausgestattet.

Drehknopf: zur Aktivierung des schnellen Vorschubs der Auflageplatte (E1).
Drehen Sie den Drehknopf im Uhrzeigersinn und verschieben Sie die Auflageplatte
quer in die gewlinschte Richtung.

Handrad: zur Aktivierung des langsamen Vorschubs der Auflageplatte (E1).
Drehen Sie das Handrad im Uhrzeigersinn, um die Auflageplatte der Schneideklinge
zu nadhern und im Gegenuhrzeigersinn, um diese zu entfernen.

Schleifgruppe: mit zwei Schleifscheiben ausgestattet, zum Schleifen der Schnei-
deklinge.

L)Rickstandbehélter: zum Auffangen von Lebensmittelkriimeln und -resten.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

Tabelle 1: Technische Daten des Gerats

Beschreibung Messeinh VVI300 VV/350
Klingendurchmesser mm 300 350
Schnittstarke mm 0+20 0+25
Nutzschnitt mm 260x190 320x245
Abmessungen der Auffangflache mm 440x360 660x550
Geratabmessungen mm 720x600x500 830x720x640
Verpackungsabmessungen mm 840x750x850 1000x900x980
Nettogewicht kg 42 91
Installationstyp Treseninstallation
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BEDIENUNGSHINWEISE

1-Drehen Sie das Handrad (A) im Uhrzeigersinn, um den Schlitten (E2) komplett
zuriickzustellen und heben Sie den Produktniederhalter (E2).

2-Drehen Sie den Drehknopf (F) im Uhrzeigersinn und verschieben Sie gleichzeitig die
Auflageplatte (E1) nach rechts.

3-Legen Sie das Lebensmittel auf die Auflageplatte (E1) und blockieren Sie dieses mit
dem Produktniederhalter (E2).

4-Drehen Sie den Drehknopf (F) im Uhrzeigersinn und verschieben Sie gleichzeitig die
Auflageplatte (E1) nach links, um das Lebensmittel der Schneideklinge (D) zu nahern.

5-Drehen Sie den Drehknopf (B) zur Einstellung der Scheibenstarke.

6-Ldsen Sie den Knauf (Q), verschieben Sie die Klingenabdeckung (D1) in den auf3-
ersten Sitz des Knaufs (Arbeitsposition), um die Kante der Schneideklinge freizule-
gen und ziehen Sie den Knauf wieder fest.

7-Drehen Sie das Handrad (A) im Uhrzeigersinn, um gleichzeitig die Drehung der
Schneideklinge (D) und die Bewegung des Schlittens (E) zu aktivieren und schneiden
Sie das Produkt auf.

A _
| & Informationen

Zur Vermeidung des Schnittrisikos und Hygienegewahrleistung verwenden Sie
spezielle Werkzeuge, um die Produktscheiben zu entnehmen.
8-Stoppen Sie die Drehung des Handrads , um den Schneidevorgang zu beenden.
9-Losen Sie den Knauf (Q), verschieben Sie die Klingenabdeckung (D1) in den inners-
ten Sitz des Knaufs (Ruheposition), um die Kante der Schneideklinge (D) zu schiitzen
und ziehen Sie den Knauf wieder fest.

@ Achtung - VVorsicht

Lassen Sie das Gerat niemals mit freiliegender Klingenkante, wenn dieses nicht be-
nutzt wird.

Befolgen Sie die aufgelisteten Ratschlage, um das Gerat im Zustand maximaler Effizi-
enz zu halten und eine langere Lebensdauer sowie die konstante Beibehaltung der
Sicherheitsvorgaben zu gewahrleisten.

—Reinigen Sie die Lauffiihrungen des Schlittens (E) und der Auflageplatte (E1) in regel-
magigen Zeitabstdnden (einmal wdchentlich) von Rickstanden und schmieren Sie die-
se mit dem mitgelieferten Ol.

—Schleifen Sie die Schneideklinge (D), sobald Sie feststellen, dass das Produkt nicht kor-
rekt aufgeschnitten wird.

Tragen Sie beim Schleifen der Schneideklinge Schutzhandschuhe (um das Risiko von

Schnittverletzungen an den Handen zu vermeiden) und gehen Sie in der angegebenen

Weise vor.
1-Reinigen Sie die Schneideklinge sorgfaltig mit fir Lebensmittel geeigneten Reini-

gungsprodukten, splilen und trocknen Sie diese ab.
2-Lockern Sie den Knauf (M) und heben Sie die Schleifgruppe (H).
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3-Drehen Sie die Schleifgruppe um 180° und senken Sie diese, bis die Schleifscheiben
bezlglich der Schneideklinge zentriert sind und ziehen Sie den Knauf (M) fest..

4-Drehen Sie das Handrad (A), um den Betrieb der Schneideklinge zu aktivieren und
halten Sie den Knopf (N) (30+40 Sekunden lang) gedriickt, um die Klinge zu schlei-
fen. Am Ende lassen Sie den Knopf wieder los und unterbrechen Sie die Drehung des
Handrads , um den Betrieb der Klinge zu stoppen.

5-Drehen Sie erneut das Handrad (A) und halten Sie die Knopfe (N-P) (maximal 3+4
Sekunden lang) gedriickt, um die Klinge zu schleifen. Am Ende lassen Sie die Knépfe
wieder los und unterbrechen Sie die Drehung des Handrads , um den Betrieb der
Klinge zu stoppen.

6-L0Osen Sie den Knauf (M) und ziehen Sie die Schleifgruppe (H) heraus.

7-Reinigen Sie die Schleifscheiben mit einer in Alkohol getrankten Birste.

8-Montieren Sie die Schleifgruppe wieder in ihrer Ursprungsposition und stellen Sie den
Knauf (M) fest.

GERATEREINIGUNG

1-Drehen Sie das Handrad (E) im Uhrzeigersinn, um den Schlitten (E) komplett zu-
rickzustellen.

2-Drehen Sie den Drehknopf (F) im Uhrzeigersinn und verschieben Sie gleichzeitig die
Auflageplatte (E1) nach rechts.

3-Loésen Sie den Knauf (R), um die Auflageplatte (E1) abzumontieren.

4-Lockern Sie den Knauf (Q) und montieren Sie die Klingenabdeckung (D1) ab.

5-Entfernen Sie den Riickstandbehalter (L).

6-Reinigen Sie die vordere und hintere Oberflache der Klinge mit einem feuchten Tuch
oder mit einem Schwamm.

Tragen Sie bei der Reinigung der Schneideklinge Schutzhandschuhe (um Schnitt-

verletzungen an den Handen zu vermeiden) und achten Sie darauf, die scharfe Kan-
te nicht zu beriihren.

7-Reinigen Sie die Auflenoberflachen des Gerats mit einem feuchten Tuch oder mit
einem Schwamm.

8-Waschen Sie die Auflageplatte , die Klingenabdeckung und den Riickstandbehalter
mit fir Lebensmittel geeigneten Reinigungsmitteln und spilen und trocknen Sie diese
sorgfaltig ab, bevor Sie sie wieder montieren.

9-Reinigen Sie sorgfaltig die Arbeitsflache und alle Umgebungsbereiche.

/i\ Informationen
Fihren Sie die Reinigungsarbeitsschritte ausschlieRlich mit fir Lebensmittel ge-
eigneten Reinigungsprodukten aus. Verwenden Sie auf keinen Fall korrosive, ent-
flammbare Reinigungsprodukte oder solche, die gesundheitsschadliche
Substanzen enthalten.
Falls vorgesehen ist, das Gerat flir langere Zeit nicht zu benutzen, reinigen Sie dieses,
schalten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus)
und schitzen Sie das Gerat auf geeignete Weise, um es sauber zu halten.
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STORUNGSSUCHE

Die nachstehenden Informationen dienen als Hilfe beim Erkennen und bei der Behe-
bung eventueller Stérungen und Fehlfunktionen, die im Betrieb auftreten kdnnten.
Falls nicht in der Tabelle angegebene Stérungen auftreten, kann der Bediener diese
dem Hersteller mitteilen, um aktiv an der Entwicklung neuer Lésungen und technischer
sowie konstruktiver Verbesserungen beizutragen.

Einige Stérungen kénnen vom Bediener behoben werden, andere erfordern prazise
technische Kompetenz oder besondere Fahigkeiten und sind ausschlieBlich von
Fachpersonal durchzufiihren, das im spezifischen Tatigkeitsbereich erworbene und
anerkannte Erfahrung vorweisen kann.

)& Informationen

Bauen Sie keine Innenteile des Geréats aus.
Der Hersteller ubernimmt keinerlei Haftung fur durch Manipulationen verursachte
Schéaden.

Tabelle 2: Betriebsstdrungen

Stérung Ursachen Behelfe
Das Lebensmittel wird nicht Schne{dekllnge nicht Schleifen Sie die Klinge.
geschliffen.

korrekt aufgeschnitten (es wird
,zerfetzt" und/oder hat eine
unregelmagige Form).

Die Schneideklinge ist nicht
korrekt geschliffen worden.

Der Schlitten gleitet nicht
regelmagig.

Abgenutzte Schneideklinge

Die Schleifscheiben der

Schleifgruppe sind abgenutzt.

Schmierung der Fuhrung
unzureichend
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Nehmen Sie Kontakt mit dem
Verkaufer oder mit dem
Kundendienst auf.

Lassen Sie die Schleifscheiben
vom Handler oder vom
autorisierten Kundendienst
ersetzen.

Schmieren Sie die Fiihrung des
Schlittens
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INFORMACION GENERAL Y
SOBRE SEGURIDAD

OBJETIVO DEL MANUAL

—El manual de uso y mantenimiento, que forma parte integrante del aparato, ha sido rea-
lizado por el fabricante en su idioma original para suministrar informaciéon necesaria
para quienes estén autorizados para el uso de la maquina durante su vida Util prevista.

—Algo de tiempo dedicado a la lectura de la informacién permitira evitar riesgos para la
salud y la seguridad de las personas ademas de dafios econémicos.

—El fabricante se reserva el derecho de aportar modificaciones a la informacion indicada
en el manual sin la obligacidon de comunicarla previamente siempre que no afecte las
condiciones de seguridad.

—Algunas partes del texto se han subrayo dada la importancia de su contenido.

| & Importante
Indica informacion técnica de particular importancia que no se debe descuidar.

@ Cuidado - Advertencia

Indica que es necesario adoptar comportamientos adecuados para no poner en
riesgo la salud y la seguridad de las personas y no provocar dafios econémicos.
/\— .
B Peligro — Atencion
Indica situaciones de grave peligro, que si no se tienen en cuenta, pueden signifi-
car un grave riesgo para la salud y la seguridad de las personas.

IDENTIFICACION DEL FABRICANTE Y DEL APARATO.

La placa de identificacion reproducida se aplica directamente a la maquina. En ella se
mencionan las referencias y todas las indicaciones indispensables para la seguridad
de uso.

Identificacion qel fabricante Marca QE de conformidad

| Ce

Modelo de maquina---}:e pemmmmeeniea --Afio de fabricacion

Numero de matricula---|-5e .
. . -l
Datos técnicos !

IDM-34600900100.tif
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INFORMACION GENERAL
Y SOBRE SEGURIDAD

MODALIDAD DE PEDIDO DE ASISTENCIA
Ante cualquier solicitud de asistencia técnica, indicar la version de la maquina y el tipo
de defecto encontrado.

DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD

—Durante la fase de proyecto y de fabricacion, el fabricante ha dado especial importancia
a los aspectos que pudiesen ocasionar riesgos para la seguridad y la salud de las per-
sonas.

—El fabricante ha adoptado todas las "reglas de buena técnica de fabricacion" y ha fabri-
cado la maquina con materiales especialmente seleccionados para garantizar la higie-
ne alimenticia y el funcionamiento.

—La finalidad de esta informacién es la de sensibilizar a los usuarios para que tengan
sumo cuidado a fin de evitar cualquier riesgo de tipo operativo y alimentario. La pruden-
cia no puede sustituirse. La seguridad esta también en manos de quienes utilizan la ma-
quina (instaladores y usuarios).

—Leer atentamente las instrucciones que se encuentran en el manual de la maquina,
las aplicadas directamente en el aparato y en particular las referidas a la seguridad.

—Mover la maquina respetando la informacion indicada directamente en el embalaje, en
la maquina y en las instrucciones para el uso.

—Durante las fases de transporte, desplazamiento e instalacion, no golpear o dejar caer
la maquina para evitar averiar sus componentes.

—El personal autorizado para realizar las conexiones eléctricas debe comprobar que las
caracteristicas de la linea de alimentacion estén en correspondencia con las indicadas
en la placa, que esté equipada con interruptor diferencial y con componentes en con-
formidad con las leyes y las normas vigentes.

—En ningun caso forzar, eliminar o ignorar los dispositivos de seguridad instalados en la
maquina.

—Se recomienda al usuario leer con atencion todo el manual y asegurarse que se ha com-
prendido en su totalidad y en especial toda la informacion referida a la seguridad.

—Cuando se utiliza por primera vez, es necesario realizar algunas simulaciones para fa-
miliarizarse los mandos, en especial aquellos relativos al encendido y al apagado.

Utilizar la maquina solamente para aquellos usos previstos. El empleo de la maqui-
na para usos impropios y diferentes de aquellos permitidos puede ocasionar ries-
gos para la seguridad y para la salud de las personas, ademas de provocar daios
econémicos.
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El fabricante declina cualquier responsabilidad por dafios eventuales causados
por el uso impropio de la maquina, por el no respeto de las indicaciones contenidas
en el manual de uso y por forzamientos o modificaciones aportadas sin la autoriza-
cién formal.

—Todas las intervenciones de mantenimiento que requieran una competencia técnica
precisa o una especial capacidad (instalacion, conexion a las alimentaciones, etc.), de-
ben ser realizadas exclusivamente por personal cualificado y con experiencia reconoci-
da y adquirida en el sector especifico de la intervencion.

—No utilizar el aparato con los cables de alimentacién eléctrica en mal estado o no efi-
cientes. Una vez detectado el defecto, detener inmediatamente la maquina en condicio-
nes de seguridad y hacer que personal autorizado y especializado cambie los cables.

Antes de realizar cualquier intervencion de limpieza, mantenimiento, etc., DESCO-
NECTAR LA ALIMENTACION ELECTRICA GENERAL (o bien desconectar la toma
eléctrica) y asegurarse que la zona de tratamiento esté totalmente fria.

—Limpiar la maquina cuando se deja de utilizar o cuando se advierte una razonable ne-
cesidad, incluso debido al tipo de producto alimentario tratado.

— Limpiar cuidadosamente todas las partes de la maquina (comprendidas las zonas de al-
rededor), que pueden estar en contacto directo o indirecto con los productos alimenta-
rios, para preservarlos del riesgo de contaminaciéon y mantener asi la higiene.

— Limpiar la maquina exclusivamente con productos detergentes para uso alimentario. No
utilizar productos de limpieza corrosivos e inflamables o productos que puedan conte-

ner y/o liberar sustancias nocivas.
—Limpiar y desinfectar la maquina utilizando dispositivos de proteccion individuales, en a
especial cuando se utilizan productos detergentes.

—No realizar la limpieza de la maquina con chorros de agua para no dafar los componen-
tes, en especial aquellos eléctricos y electrénicos.

—En caso de inactividad prolongada de la maquina limpiar y secar con cuidado todas sus
partes (internas y externas). Desconectar el cable de alimentacion y asegurarse que las
condiciones ambientales sean idoneas para conseguir una prolongada vida util de la
maquina.

El listado indica las condiciones necesarias para el funcionamiento correcto la instala-
cion eléctrica en relacion con el ambiente circundante.

—Temperatura ambiente no inferior a 5°C.
—Humedad relativa entre el 50% (medida a 40 °C) y el 90% (medida a 20 °C).

—El ambiente no debe poseer zonas con concentracion de gases y polvos potencialmente
explosivos y/o riesgos de incendio.
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INFORMACION GENERAL
Y SOBRE SEGURIDAD

—La actividad puede influenciar el ambiente y con dicho objetivo es necesario tener en
cuenta las emisiones a la atmoésfera de las descargas de liquidos y de la contaminacion
del terreno, del uso de materias primas y de recursos naturales y de la gestion de los
desechos.

—Durante el transporte y el almacenamiento, la temperatura ambiental debe estar com-
prendida entre -25 °C y 55 °C con un maximo de 70 °C, siempre que el tiempo de ex-
posicién no supere las 24 horas.

—Los elementos del embalaje deben eliminarse cumpliendo con las leyes en vigor en el
pais de uso.

—Durante las fases de eliminacion y desguace del aparato, seleccionar todos los compo-
nentes en funcién de sus caracteristicas y realizar su eliminacion diferenciada. En es-
pecial, los componentes eléctricos y electronicos marcados con un simbolo especifico,
deben llevarse a los centros de recoleccion autorizados o bien se deben entregar al
vendedor en el momento de una nueva compra.

Los Aparatos Eléctricos y Electronicos contienen sustancias peligrosas con efec-
tos potencialmente nocivos sobre la salud de las personas y del ambiente. Se re-
comienda efectuar su eliminacién de modo correcto.

SENALES DE SEGURIDAD E INFORMACION

En el aparato, en correspondencia de las zonas en las cuales existen RIESGOS RESI-
DUALES, se aplican sefiales de seguridad que informan sobre el riesgo correspondiente.
Las ilustraciones representan las sefiales de seguridad e informacion aplicadas al aparato.

E —Peligro de shock eléctrico: indica que es necesario desconectar la
alimentacion eléctrica general (o bien desconectar la toma eléctrica)
antes de intervenir en las conexiones eléctricas.

DISPOSICIONES PARA EL DESEMBALAJE, DESPLAZAMIENTO E INSTALACION.

—El aparato se entrega embalado en un contenedor especial y, de ser necesario, se debe
estabilizar con material antigolpes para asegurar que no sea dafiado.
En funcién de las caracteristicas del aparato, del lugar de colocacién y del medio de
transporte a utilizar, para facilitar el desplazamiento el embalaje puede colocarse sobre
pallet.
Toda la informacion necesaria para realizar el desplazamiento (carga y descarga) en
condiciones de seguridad se indica directamente en el embalaje.

—El desplazamiento del embalaje debe realizarse en funcién de sus caracteristicas (peso,
dimensiones, etc.). Si las dimensiones y el peso son escasos, el desplazamiento puede
realizarse manualmente, en caso contrario, es necesario utilizar un dispositivo de ele-
vacion con la capacidad adecuada.
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INFORMACION GENERAL
Y SOBRE SEGURIDAD

Al recibir el aparato, comprobar el buen estado de los componentes. En caso de dafios
o falta de algunas partes, contactar con el revendedor de zona para acordar el procedi-
miento a seguir.

—La instalacion es realizada por personal experto y autorizado, que debe asegurarse pre-
viamente que la linea de alimentacion eléctrica esté en correspondencia con las leyes
vigentes en el pais de uso.

—Antes de instalar el aparato, comprobar que la zona elegida sea idénea, debidamente
aireada e iluminada, estable y que tenga el suficiente espacio alrededor para realizar
con facilidad la limpieza y el mantenimiento. Comprobar también que el plano de apoyo
sea estable, que esté nivelado y que la superficie sea facil de limpiar para evitar el ries-
go de acumulacién de suciedad y de contaminacion de los productos alimentarios.

El personal autorizado para realizar la conexién eléctrica debe asegurarse la efi-
ciencia perfecta de la conexidn a tierra de la instalacion eléctrica y debe comprobar
que la tension de la Inea y la frecuencia se corresponden con los datos indicados
en la placa de identificacion.

Para las maquinas con caracteristicas morfolégicas particulares (forma, peso, dimen-
siones, etc.) la informacién indicada en este parrafo podria no ser suficiente. Eventual
informacién suplementaria se indica en el parrafo "Modalidad de levantamiento" para
cada maquina.
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CORTAFIAMBRE
H-HS-HL

DESCRIPCION GENERAL EQUIPO

—La maquina cortafiambre ha sido proyectada y fabricada para cortar en lonchas produc-
tos alimenticios (salames, jamones, etc.) destinados a la alimentacién humana.

—Es una maquina profesional que se instala en ambientes de tipo comercial (bares, piz-
zerias, restaurantes, etc.) No se requiere una formacion especial para su uso, pero es
igualmente necesario que los usuarios tengan capacidades y competencias idoneas re-
feridas al sector de la restauracion.

Cualquier uso diferente del indicado por el fabricante debe considerarse como USO
IMPROPIO.

—La maquina posee diferentes modelos fabricados con materiales seleccionados y con
técnicas de fabricacion apropiadas para garantizar la maxima higiene, la resistencia a
la oxidacion y la seguridad durante el funcionamiento.

La ilustracion representa los componentes principales de la maquina y el listado repro-

duce su descripcion y funciones.

IDM-34601800100.if
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CORTAFIAMBRE
H-HS-HL

A) Cuadro mandos: esta equipado con los dispositivos de mando necesarios para per-
mitir el funcionamiento de la maquina (ver “Descripcion mandos”).

B) Base: posee un plano de recoleccién para depositar el producto alimenticio cortado y
pies de apoyo (B1) para nivelar el aparato.

C) Regulador del espesor: permite fijar el espesor del producto a cortar.

D) Cuchilla de corte: esta equipada con un cubre cuchilla (D1) y con un sujeta lonchas
que facilita la separacién del producto de la cuchilla.

E) Carro: sostiene el producto alimenticio y esta equipado con un mango (E2), para ha-
cer deslizar el carro y un dispositivo prensador de producto (E1) que sujeta el producto
que se corta.

F) Grupo afilador: posee dos muelas abrasivas y sirve para afilar la cuchilla de corte.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabla 1: Datos técnicos de la maquina

Unidad
Descripcion de H/220 H/250 HS/250 H/275
medida
Potencia kW (HP) 0,18 (0,25) 0,23 (0,3) 0,23 (0,3) 0,23 (0,3)
Alimentacion
T S V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz
Diametro cuchilla mm 220 250 275
Espesor de corte mm 0+15
Corte util mm 190x130 220x165 205x185
dimensiones plano
recogedor mm 410x290 450x300
Dlinehstoies 6 mm 580x405x340 620x425x370 620x440x390
maquina
Pinensicnes B 500x430x410 540x460x440 540x460x450
embalaje
Peso neto kg 14 17 18
Tipo de instalacién Instalacién sobre mostrador
Nivel de ruido dB(A) <70
Unidad
Descripcién de H/300 HS/300 HL/300 H/330 H/350 H/370
medida
Potencia kW (HP) 0,26 (0,35) 0,37 (0,5)
Alimentacion
léctrica V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3/50-60Hz
Diametro cuchilla mm 300 330 350 370
Espesor de corte mm 0+15
Corte util mm 220x200 270x185 260x200 300x195 290x220
ellmeEonss pEne o 480x350 550x410 600x430
recogedor
Dimensiones de la 770x540x  770x550x
magquina mm 650x495x440 460 465 890x585x480
Dimensiones
embalaje mm 640x520x940 700x650%x640 800x730x670
Peso neto kg 24 31 32 36 37
Tipo de instalacion Instalacién sobre mostrador
Nivel de ruido dB(A) <70
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CORTAFIAMBRE
H-HS-HL

DESCRIPCION MANDOS

La maquina esta equipada con los
dispositivos de mando destallados,
necesarios para activar las funcio-
nes principales.

G) Pulsador: sirve para activar el
funcionamiento de la cuchilla de
corte.

H) Pulsador: sirve para desactivar
el funcionamiento de la cuchilla
de corte.

L)Indicador luminoso: cuando esta
encendido indica que la cuchilla
de corte esta funcionando.

M) Pomo: sirve pare regular el espe-
sor de la loncha a cortar.

IDM-34601800200.if

CONSEJOS PARA EL USO

1-Comprobar que el pomo (M) esté en posicion "0".

2-Retroceder el carro (E) completamente y levantar todo el prensador de producto
(E1).

3-Apoyar el producto alimenticio sobre el carro y fijarlo utilizando el prensador de pro-
ducto.

4-Girar el pomo (M) y regular el espesor de la loncha.

5-Presionar el pulsador (G) para activar el funcionamiento de la cuchilla de corte.

6-Hacer deslizar lentamente hacia adelante y atras el carro (E), utilizando el mango
(E2), para cortar en lonchas el producto.

) B Importante

Para evitar el riesgo de corte y asegurar la higiene, utilizar los utensilios especifi-
cos para recoger las lonchas de producto.

7 -Alfinalizar el corte girar el pomo (M) hasta la posicién "0", retroceder completamente
el carro (E) y presionar el pulsador (H) para detener la cuchilla de corte.

Con la finalidad de mantener el aparato en condiciones de maxima eficiencia y garan-

tizar una mayor vida util de la maquina ademas del mantenimiento constante de los

requisitos de seguridad, seguir los consejos detallados.

—No hacer funcionar la cuchilla de corte en vacio.

—No utilizar la maquina de modo continuo (maximo 15+18 minutos), para evitar el sobre-
calentamiento del motor eléctrico.
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CORTAFIAMBRE
H-HS-HL

—Con periodicidad semanal, limpiar de residuos las guias de deslizamiento del carro (E)
y del prensador de producto (E1) y lubricar con el aceite en dotacion.

— Afilar la cuchilla de corte (D) cuando se detecta que el producto no es cortado de forma
correcta.

Para afilar la cuchilla de corte, utilizar guantes de proteccion (a fin de evitar el peligro
de corte en las manos) y proceder como se ha indicado.

1-Desconectar el enchufe de la toma de alimentacion eléctrica.

2-Limpiar con cuidado la cuchilla de corte con productos detergentes para uso alimen-
ticio, aclarar y secar.

3-Aflojar el pomo (N) y levantar el grupo afilador (F).

4-Girar el grupo afilador 180°, bajarlo hasta centrar las muelas con respecto a la cuchi-
lla de corte y ajustar el pomo (N).

5-Conectar el enchufe a la toma de alimentacion eléctrica.

6 -Presionar el pulsador (G) para activar el funcionamiento de la cuchilla de corte y man-
tener presionado el boton (P) (30+40 segundos) para afilar la cuchilla. Al finalizar, sol-
tar el boton y presionar el pulsador (H) para detener el funcionamiento de la cuchilla.

7 -Presionar nuevamente el pulsador (G) y mantener presionados los botones (P-Q) (un
maximo de 3+4 segundos) para alisar la cuchilla. Al finalizar, soltar los botones y pre-
sionar el pulsador (H) para detener el funcionamiento de la cuchilla.

8-Desenroscar el pomo (N) y quitar el grupo afilador (F).

9-Limpiar las muelas con un cepillo embebido en alcohol.

10-Volver a montar el grupo afilador en la posicion original y ajustar el pomo (N).

LIMPIEZA DE LA MAQUINA
Antes de realizar la limpieza de la maquina (al final de la jornada de trabajo o cuando
sea necesario) desconectar la alimentacién eléctrica general o desconectar la toma
eléctrica.

1-Girar el pomo (M) hasta la posicion "0".

2 -Aflojar completamente el pomo (R) y desmontar el cubre cuchilla (D1).

3-Limpiar la superficie anterior y posterior de la cuchilla con un pafio himedo o con una

esponja.

Cuidado - Advertencia

Para limpiar la cuchilla de corte, utilizar guantes de proteccion (para evitar el peli-
gro de corte en las manos) y tener la precaucién de no tocar el borde afilado.

4-Lavar el cubre cuchilla con detergente para uso alimenticio, aclarar y secar con cui-
dado antes de volver a montar.

5-Limpiar las superficies externas de la maquina con un pafio humedo o con una esponja.

6-Limpiar con cuidado la superficie de trabajo y todas las zonas cercanas.
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CORTAFIAMBRE
H-HS-HL

) B Importante

Realizar las operaciones de limpieza exclusivamente con productos detergentes
especiales para el sector alimentario. Nunca emplear productos de limpieza corro-
sivos, inflamables o que contengan sustancias nocivas para la salud de las perso-
nas.

Si se prevé no utilizar la maquina por un periodo prolongado, después de realizar la
limpieza y de desconectarla de la alimentacioén eléctrica general ( o bien desconectarla
de la toma eléctrica), protegerla de modo adecuado para mantenerla limpia.

BUSQUEDA DE AVERIAS

La informacién siguiente tiene la finalidad de ayudar a identificar y corregir eventuales
anomalias o mal funcionamiento que pudieran presentarse durante la fase de uso.

Si se producen anomalias no indicadas en la tabla, el usuario podra indicarlas al fabri-
cante para contribuir de forma activa al desarrollo de nuevas soluciones y mejoras téc-
nicas y de fabricacion.

Algunas averias pueden ser resueltas por el usuario; otras requieren una precisa com-
petencia técnica o especial capacidad y por lo tanto deben ser realizadas exclusiva-
mente por personal cualificado con experiencia reconocida y adquirida en el sector
especifico.

) B Importante

No desmontar partes internas de la maquina.
El fabricante declina cualquier responsabilidad por eventuales dafios causados
por forzamientos.

Tabla 2: Anomalias de funcionamiento

Inconveniente Causa Soluciones

Comprobar que la conexion a la
Falta de tension en la linea de  alimentacion eléctrica sea
alimentacion eléctrica. correcta.

Contactar el revendedor o un

centro de asistencia autorizado.

La maquina no se pone en
funcionamiento.

Cubre cuchilla no montado de
forma correcta.

El motor eléctrico funciona con
corriente monofasica.

Comprobar el montaje correcto

La maquina no se enciende y
se advierte un ruido continuo

- . ; Detener la maquin n
similar a un zumbido (sélo para ST ) DTz i Gl U

P . iy Averia en el circuito de técnico experto controle el
maquinas con alimentacion alimentacion eléctrica circuito de alimentacion
eléctrica trifasica). ’ o

eléctrico.
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CORTAFIAMBRE

Tabla 2: Anomalias de funcionamiento

Inconveniente

El sentido de rotacion de la
cuchilla no es correcto (s6lo
para maquinas con

alimentacion eléctrica trifasica).

La maquina arranca pero el
indicador luminoso no se
enciende.

Durante el funcionamiento la
maquina vibra, el motor
eléctrico se sobrecalienta y se
siente mal olor.

Durante el funcionamiento la
velocidad de rotacion de la
cuchilla de corte disminuye y/o
tiende a detenerse.

El producto alimenticio no se
corta de forma correcta (se ve
desgarrado y/o de forma
irregular).

La cuchilla de corte no resulta
afilada correctamente.

El carro no desliza con
regularidad.

El pulsador de parada no
funciona.

Causa

Los cables de las fases de
alimentacion eléctrica de la
maquina no estan conectados
de modo correcto.

Indicador luminoso averiado.

Motor eléctrico o grupo de
transmision averiado.

Grupo de transmision averiado.

Cuchilla de corte no afilada.

Cuchilla de corte gastada.

Las muelas del grupo afilador
estan gastadas.

Lubricacion de la guia
insuficiente.

Circuito eléctrico de mando
averiado.

13-

H-HS-HL

Soluciones

Para realizar la inversion de los
cables eléctricos por parte de
un técnico experto.

Contactar el revendedor o un
centro de asistencia autorizado.

Utilizar el tensor de correa
(situado debajo de la base, al
lado del motor) para tensar la
correa. Si el problema subsiste,
contactar el revendedor o un
centro de asistencia autorizado.
Utilizar el tensor de correa
(situado debajo de la base, al
lado del motor) para tensar la
correa. Si el problema subsiste,
contactar el revendedor o un
centro de asistencia autorizado.
Afilar la cuchilla.

Contactar el revendedor o un
centro de asistencia autorizado.

Solicitar al revendedor o a un
centro de asistencia autorizado
que cambie las muelas.

Lubricar la guia del carro.

Desconectar el enchufe de la
toma eléctrica y contactar con
el revendedor o con un centro
de asistencia autorizado.

Idioma espafiol



CORTAFIAMBRES
VERTICALES K -V

DESCRIPCION GENERAL EQUIPO

—La maquina cortafiambre ha sido proyectada y fabricada para cortar en lonchas produc-
tos alimenticios (salames, jamones, etc.) destinados a la alimentacion humana.

—Es una maquina profesional que se instala en ambientes de tipo comercial (bares, piz-
zerias, restaurantes, etc.) No se requiere una formacion especial para su uso, pero es
igualmente necesario que los usuarios tengan capacidades y competencias idéneas re-
feridas al sector de la restauracion.

Cualquier uso diferente del indicado por el fabricante debe considerarse como USO

IMPROPIO.

—La maquina posee diferentes modelos fabricados con materiales seleccionados y con
técnicas de fabricacion apropiadas para garantizar la maxima higiene, la resistencia a

la oxidacién y la seguridad durante el funcionamiento.
A pedido, los modelos pueden equiparse con un carro especifico para el corte de carne.
La ilustracion representa los componentes principales de la maquina y el listado repro-

duce su descripcion y funciones.
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CORTAFIAMBRES
VERTICALESK -V

A) cuadro mandos: esta equipado con los dispositivos de mando necesarios para per-
mitir el funcionamiento de la méaquina (ver “Descripcion mandos”).

B) Base: posee un plano de recoleccion (B1) para depositar el producto alimenticio cor-
tado y pies de apoyo (B2) para nivelar el aparato.

C) Regulador del espesor: permite fijar el espesor del producto a cortar.

D) Cuchilla de corte: esta equipada con un cubre cuchilla (D1) y con un sujeta lonchas
que facilita la separacion del producto de la cuchilla.

E) Carro: sostiene el producto alimenticio y estd equipado con un mango (E2), para ha-
cer deslizar el carro y un dispositivo prensador de producto (E1) que sujeta el producto
gue se corta.

F) Grupo afilador: posee dos muelas abrasivas y sirve para afilar la cuchilla de corte.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabla 1: Datos técnicos de la maquina

Unidad

Descripcion de VI250 V/I300 VI330 V/350 VI370
medida

Potencia kW (HP) 0,26 (0,35)

Alimentacion 230V/1N/50-

eléctrica V/Ph/Hz 60Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3/50-60Hz

Diametro cuchilla mm 250 300 330 350 370

Espesor de corte mm 0+15

Corte util mm 240x190 320x220 330x240 360x260 360x275

dimensiones plano

recogedor mm 470x370 550x370 610x460

Dimensiones de la

magquina mm 530x430x500 700x510x430 740x580x480 760x645x500

Dimensiones

embalaje mm 700x630x630 780x650x720

Peso neto kg 24 35 44 45 46

Tipo de instalacion Instalacién sobre mostrador

Nivel de ruido dB(A) <70

L Unidad

Descripcion de K/300 K/330 K/350 K/370
medida

Potencia kW (HP) 0,37 (0,5)

Alimentacion

eléctrica V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3/50-60Hz

Diametro cuchilla mm 300 330 350 370

Espesor de corte mm

Corte atil mm 270x210 290x220 320%265 360x275

dimensiones plano

recogedor mm 570x470 660x540

Dimensiones de la

méaquina mm 710x550x610 820x650x640

Dimensiones

embalaje mm 700x620x700 820x720x760

Peso neto kg 35 36 43 46

Tipo de instalacion Instalacién sobre mostrador

Nivel de ruido dB(A) <70
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CORTAFIAMBRES

VERTICALES K -V
DESCRIPCION MANDOS

La maquina esta equipada con los

dispositivos de mando destallados,

necesarios para activar las funcio-

nes principales.

G) Pulsador: sirve para activar el
funcionamiento de la cuchilla de
corte.

T
€---00

H) Pulsador: sirve para desactivar
el funcionamiento de la cuchilla
de corte.

L)Indicador luminoso: cuando esta
encendido indica que la cuchilla
de corte esta funcionando.

M) Pomo: sirve pare regular el es-
pesor de la loncha a cortar.

IDM-346018004000.1if

CONSEJOS PARA EL USO
1-Comprobar que el pomo (M) esté en posicién "0".
2-Retroceder el carro (E) completamente y levantar todo el prensador de producto
(E1).
3-Apoyar el producto alimenticio sobre el carro y fijarlo utilizando el prensador de pro-
ducto.
4-Girar el pomo (M) y regular el espesor de la loncha.

Si la maquina esta equipada con el carro para el corte de carne, antes de utilizarla es ne-
cesario desmontar el cubre cuchilla y el sujeta lonchas.

5-Presionar el pulsador (G) para activar el funcionamiento de la cuchilla de corte.
6-Hacer deslizar lentamente hacia adelante y atras el carro (E), utilizando el mango
(E2), para cortar en lonchas el producto.

AN

Para evitar el riesgo de corte y asegurar la higiene, utilizar los utensilios especific-
os pararecoger las lonchas de producto.

7- Al finalizar el corte girar el pomo (M) hasta la posicion "0", retroceder completamente
el carro (E) y presionar el pulsador (H) para detener la cuchilla de corte.
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CORTAFIAMBRES
VERTICALES K -V

Con la finalidad de mantener el aparato en condiciones de maxima eficiencia y garan-

tizar una mayor vida util de la maquina ademéas del mantenimiento constante de los

requisitos de seguridad, seguir los consejos detallados.

—No hacer funcionar la cuchilla de corte en vacio.

—No utilizar la maquina de modo continuo (méaximo 15+18 minutos), para evitar el sobre-
calentamiento del motor eléctrico.

—Con periodicidad semanal, limpiar de residuos las guias de deslizamiento del carro (E)
y del prensador de producto (E1) y lubricar con el aceite en dotacion.

— Afilar la cuchilla de corte (D) cuando se detecta que el producto no es cortado de forma
correcta.

Para afilar la cuchilla de corte, utilizar guantes de proteccién (a fin de evitar el peligro
de corte en las manos) y proceder como se ha indicado.
1-Desconectar el enchufe de la toma de alimentacion eléctrica.
2-Limpiar con cuidado la cuchilla de corte con productos detergentes para uso alimen-
ticio, aclarar y secar.
3-Aflojar el pomo (N) y levantar el grupo afilador (F).
4-Girar el grupo afilador 180°, bajarlo hasta centrar las muelas con respecto a la cuchi-
lla de corte y ajustar el pomo (N).
5-Conectar el enchufe a la toma de alimentacion eléctrica.
6-Presionar el pulsador (G) para activar el funcionamiento de la cuchilla de corte y man-
tener presionado el botdn (P) (30+40 segundos) para afilar la cuchilla. Al finalizar, sol-
tar el boton y presionar el pulsador (H) para detener el funcionamiento de la cuchilla.
7 -Presionar nuevamente el pulsador (G) y mantener presionados los botones (P-Q) (un
maximo de 3+4 segundos) para alisar la cuchilla. Al finalizar, soltar los botones y pre-
sionar el pulsador (H) para detener el funcionamiento de la cuchilla.
8-Desenroscar el pomo (N) y quitar el grupo afilador (F).
9-Limpiar las muelas con un cepillo embebido en alcohol.
10-Volver a montar el grupo afilador en la posicion original y ajustar el pomo (N).

LIMPIEZA DE LA MAQUINA

Antes de realizar la limpieza de la maquina (al final de la jornada de trabajo o cuando
sea necesario) desconectar la alimentacion eléctrica general o desconectar la toma
eléctrica.

1-Girar el pomo (M) hasta la posicién "0".

2- Aflojar completamente el pomo (R) y desmontar el cubre cuchilla (D1).

3-Limpiar la superficie anterior y posterior de la cuchilla con un pafio himedo o con una
esponja.
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CORTAFIAMBRES
VERTICALES K -V

Cuidado - Advertencia

Para limpiar la cuchilla de corte, utilizar guantes de proteccién (para evitar el peli-
gro de corte en las manos) y tener la precaucion de no tocar el borde afilado.

4-Lavar el cubre cuchilla con detergente para uso alimenticio, aclarar y secar con cui-
dado antes de volver a montar.

5-Limpiar las superficies externas de la maquina con un pafio hUmedo o con una es-
ponja.

6-Limpiar con cuidado la superficie de trabajo y todas las zonas cercanas.

| & Importante

Realizar las operaciones de limpieza exclusivamente con productos detergentes
especiales para el sector alimentario. Nunca emplear productos de limpieza corro-
sivos, inflamables o que contengan sustancias nocivas para la salud de las perso-
nas.

Si se prevé no utilizar la maquina por un periodo prolongado, después de realizar la
limpieza y de desconectarla de la alimentacién eléctrica general ( o bien desconectarla
de la toma eléctrica), protegerla de modo adecuado para mantenerla limpia.

MANTENIMIENTO

Las intervenciones de mantenimiento que el operador esta autorizado a realizar son
las siguientes:

*Afilado de la cuchilla: periédicamente (periodicidad y duracién dependen obvia-
mente del uso del equipo; tiempos de trabajo y tipo de producto elaborado).
eLubricacién de las guias de desplazamiento del carro: semanalmente.
eLubricacién de la barra de desplazamiento prensadora: semanalmente.
*Regulacién de latension de la correa del motor: seglin sea necesario.

«Control de las condiciones del cable eléctrico de alimentacion y del prensaesto-
pas en la base de la maquina: periédicamente.

ATENCION

Las intervenciones de mantenimiento se deben realizar siempre con la maquina des-
conectada de la red de alimentacidn eléctrica y, si no se solicita especificamente otra
posicién, con el pomo de regulacién del grosor de las rodajas en el '0'.
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CORTAFIAMBRES
VERTICALES K -V

Las intervenciones de mantenimiento que se deben dejar exclusivamente en manos
del personal autorizado por el fabricante son las siguientes:

eSustitucién de la cuchilla;

«Sustitucion de las muelas del afilador;

eSustitucién de la correa de transmisién del motor;

«Sustitucion de los componentes de la instalacion eléctrica bajo la base;
*Reparacion de partes de la estructura, reparacion de los componentes bajo la base.

AFILADO DE LA CUCHILLA
Limpie atentamente la maquina como se indica en los apartados precedentes antes de
proceder con las operaciones.

ATENCION

El afilado se puede realizar hasta una disminucién de 12 mm del valor nominal del
didmetro de la cuchilla.Superado este valor ES OBLIGATORIO SUSTITUIR LA
CUCHILLA dejando esta operacion EXCLUSIVAMENTE en manos de personal autori-
zado por el fabricante.

BUSQUEDA DE AVERIAS
La informacion siguiente tiene la finalidad de ayudar a identificar y corregir eventuales
anomalias o mal funcionamiento que pudieran presentarse durante la fase de uso.

Si se producen anomalias no indicadas en la tabla, el usuario podré indicarlas al fabri-

cante para contribuir de forma activa al desarrollo de nuevas soluciones y mejoras
técnicas y de fabricacion.

Algunas averias pueden ser resueltas por el usuario; otras requieren una precisa com-
petencia técnica o especial capacidad y por lo tanto deben ser realizadas exclusiva-

mente por personal cualificado con experiencia reconocida y adquirida en el sector
especifico.

AN

No desmontar partes internas de la maquina.
El fabricante declina cualquier responsabilidad por eventuales dafios causados
por forzamientos.
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CORTAFIAMBRES

Tabla 2: Anomalias de funcionamiento

Inconveniente

La méaquina no se pone en
funcionamiento.

La maquina no se enciende y
se advierte un ruido continuo
similar a un zumbido (sélo para
magquinas con alimentacién
eléctrica trifasica).

El sentido de rotacion de la
cuchilla no es correcto (sélo
para maquinas con

alimentacion eléctrica trifasica).

La méaquina arranca pero el
indicador luminoso no se
enciende.

Durante el funcionamiento la
maquina vibra, el motor
eléctrico se sobrecalienta y se
siente mal olor.

Durante el funcionamiento la
velocidad de rotacion de la
cuchilla de corte disminuye y/o
tiende a detenerse.

El producto alimenticio no se
corta de forma correcta (se ve
desgarrado y/o de forma
irregular).

La cuchilla de corte no resulta
afilada correctamente.

El carro no desliza con
regularidad.

Causa

Falta de tension en la linea de
alimentacion eléctrica.

Cubre cuchilla no montado de
forma correcta.

El motor eléctrico funciona con
corriente monofasica.

Averia en el circuito de
alimentacion eléctrica.

Los cables de las fases de
alimentacion eléctrica de la
maguina no estan conectados
de modo correcto.

Indicador luminoso averiado.

Motor eléctrico o grupo de
transmision averiado.

Grupo de transmision averiado.

Cuchilla de corte no afilada.

Cuchilla de corte gastada.

Las muelas del grupo afilador
estan gastadas.

Lubricacion de la guia
insuficiente.
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Soluciones

Comprobar que la conexién a la
alimentacion eléctrica sea
correcta.

Contactar el revendedor o un
centro de asistencia autorizado.

Comprobar el montaje correcto

Detener la maquina y que un
técnico experto controle el
circuito de alimentacion
eléctrico.

Para realizar la inversion de los
cables eléctricos por parte de
un técnico experto.

Contactar el revendedor o un
centro de asistencia autorizado.

Utilizar el tensor de correa
(situado debajo de la base, al
lado del motor) para tensar la
correa. Si el problema subsiste,
contactar el revendedor o un
centro de asistencia autorizado.
Utilizar el tensor de correa
(situado debajo de la base, al
lado del motor) para tensar la
correa. Si el problema subsiste,
contactar el revendedor o un
centro de asistencia autorizado.
Afilar la cuchilla.

Contactar el revendedor o un
centro de asistencia autorizado.

Solicitar al revendedor o0 a un
centro de asistencia autorizado
gue cambie las muelas.

Lubricar la guia del carro.
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CORTAFIAMBRES
VERTICALES K -V

Tabla 2: Anomalias de funcionamiento

Inconveniente Causa Soluciones

Desconectar el enchufe de la
El pulsador de parada no Circuito eléctrico de mando toma eléctrica y contactar con
funciona. averiado. el revendedor o con un centro

de asistencia autorizado.

-21- Idioma espafiol



CORTAFIAMBRE CON
VOLANTE

DESCRIPCION GENERAL EQUIPO

—La maquina cortafiambre con volante es de accionamiento manual y ha sido proyectada
y fabricada para cortar productos alimenticios (salames, jamones, etc.) destinados a la
alimentacion humana.

—Es una maquina profesional que se instala en ambientes de tipo comercial (bares, piz-
zerias, restaurantes, etc.) No se requiere una formacion especial para su uso, pero es
igualmente necesario que los usuarios tengan capacidades y competencias idoneas re-
feridas al sector de la restauracion.

Cualquier uso diferente del indicado por el fabricante debe considerarse como USO
IMPROPIO.

—La maquina posee diferentes modelos fabricados con materiales seleccionados y con
técnicas de fabricacion apropiadas para garantizar la maxima higiene, la resistencia a
la oxidacién y la seguridad durante el funcionamiento.

La ilustracion representa los componentes principales de la maquina y el listado repro-

duce su descripcion y funciones.

"ssssssssssssssssssssans

1DM-34601800500.1if
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CORTAFIAMBRE CON

A)
B)
)

D)

E)

F)

G)

H)

VOLANTE

Volante: esta equipado con un mango para accionar la cuchilla de corte y el carro.
Pomo: sirve pare regular el espesor de la loncha a cortar.

Base: posee un plano de recoleccién (C1) para depositar el producto alimenticio cor-
tado y pies de apoyo (C2) para nivelar el aparato.

Cuchilla de corte: esta equipada con un cubre cuchilla (D1) y con un sujeta lonchas
que facilita la separacion del producto de la cuchilla.

Carro: sostiene el producto alimenticio y estd equipado con un plato de apoyo (E1),
gue desliza transversalmente para acercarse a la cuchilla de corte y con el dispositivo
prensador de producto (E2) para mantener fijo el producto a cortar.

Pomo: sirve para accionar el avance rapido del plato de apoyo (E1).
Girar el pomo en sentido horario y desplazar transversalmente el plato de apoyo hacia
la direccion deseada.

Volante: sirve para accionar el avance lento del plato de apoyo (E1).
Girar el volante en sentido horario para acercarse el plato de apoyo a la cuchilla de
corte y en sentido antihorario para alejarlo.

Grupo afilador: posee dos muelas abrasivas y sirve para afilar la cuchilla de corte.

L)Recipiente para residuos: sirve para recoger los residuos y fragmentos de los pro-

ductos alimenticios.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabla 1: Datos técnicos de la maquina

Unidad
Descripcion de VV/300 VV/350
medida
Diametro cuchilla mm 300 350
Espesor de corte mm 0+20 0+25
Corte util mm 260x190 320x245
dimensiones plano recogedor mm 440x360 660x550
Dimensiones de la maquina mm 720x600x500 830x720x640
Dimensiones embalaje mm 840x750x850 1000x900x980
Peso neto kg 42 91
Tipo de instalacion Instalacién sobre mostrador
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CORTAFIAMBRE CON
VOLANTE

CONSEJOS PARA EL USO

1-Girar el volante (A) en sentido horario para retroceder completamente el carro (A) y
levantar el prensador de producto (E2).

2-Girar el pomo (F) en sentido horario y al mismo tiempo desplazar transversalmente
el plato de apoyo (E1) hacia la derecha.

3-Apoyar el producto alimenticio sobre el plato de apoyo (E1) y fijarlo utilizando el pren-
sador de producto (E2).

4-Girar el pomo (F) en sentido horario y al mismo tiempo desplazar el plato de apoyo
(E1) hacia la izquierda para acercar el producto alimenticio a la cuchilla de corte (D).

5-Girar el pomo (B) y regular el espesor de la loncha.

6-Aflojar el pomo (Q), desplazar el cubre cuchilla (D1) a la posicién mas externa del
pomo (posicion de trabajo) para descubrir el filo de la cuchilla de corte y enroscar el
pomo.

7-Girar el volante (A) en sentido horario para accionar simultdneamente la rotacion de
la cuchilla de corte (D) y el movimiento del carro (E), y cortar el producto.

/a\

| & Importante

Para evitar el riesgo de corte y asegurar la higiene, utilizar los utensilios especific-
0s pararecoger las lonchas de producto.

8-Detener la rotacion del volante para terminar el corte.

9- Aflojar el pomo (Q), desplazar el cubre cuchilla D1 a la posicion més interna del pomo
(posicion de reposo) para proteger el filo de la cuchilla de corte (D) y enroscar el po-
mo.

. .
Cuidado - Advertencia

Si la méaquina no se utiliza nunca dejar el filo de la cuchilla descubierto.

Con la finalidad de mantener el aparato en condiciones de maxima eficiencia y garan-

tizar una mayor vida util de la maquina ademéas del mantenimiento constante de los

requisitos de seguridad, seguir los consejos detallados.

—Con periodicidad semanal, limpiar de residuos las guias de deslizamiento del carro (E)
y del plato de apoyo (E1) y lubricar con el aceite en dotacion.

— Afilar la cuchilla de corte (D) cuando se detecta que el producto no es cortado de forma
correcta.

Para afilar la cuchilla de corte, utilizar guantes de proteccién (a fin de evitar el peligro
de corte en las manos) y proceder como se ha indicado.
1-Limpiar con cuidado la cuchilla de corte con productos detergentes para uso alimen-
ticio, aclarar y secar.
2-Aflojar el pomo (M) y levantar el grupo afilador (H).
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CORTAFIAMBRE CON
VOLANTE

3-Girar el grupo afilador 180°, bajarlo hasta centrar las muelas con respecto a la cuchil-
la de corte y ajustar el pomo (M).

4-Girar el volante (A) para activar el funcionamiento de la cuchilla de corte y mantener
presionado el boton (N) (30+40 segundos) para afilar la cuchilla. Al finalizar, soltar el
botén y detener la rotacidn del volante para detener el funcionamiento de la cuchilla.

5-Girar nuevamente el volante (A) y mantener los botones (N-P) (maximo 3+4 segun-
dos) para alisar la cuchilla. Al finalizar, soltar los botones e interrumpir la rotacion del
volante para detener el funcionamiento de la cuchilla.

6-Desenroscar el pomo (M) y quitar el grupo afilador (H).

7-Limpiar las muelas con un cepillo embebido en alcohol.

8-Volver a montar el grupo afilador en la posicién original y ajustar el pomo (M).

LIMPIEZA DE LA MAQUINA

1-Girar el volante (E) en sentido horario para retroceder completamente el carro (E).

2-Girar el pomo (F) en sentido horario y al mismo tiempo desplazar transversalmente
el plato de apoyo (E1) hacia la derecha.

3-Aflojar el pomo (R) para desmontar el plato de apoyo (E1).

4- Aflojar el pomo (Q) y desmontar el cubre cuchilla (D1).

5-Quitar el recipiente de residuos (L).

6-Limpiar la superficie anterior y posterior de la cuchilla con un pafio himedo o con una
esponja.

Cuidado - Advertencia

Para limpiar la cuchilla de corte, utilizar guantes de proteccién (para evitar el peli-
gro de corte en las manos) y tener la precaucion de no tocar el borde afilado.

7-Limpiar las superficies externas de la maquina con un pafio himedo o con una
esponja.

8-Lavar el plato de apoyo , el cubre cuchilla y el recipiente de residuos con detergente
para uso alimenticio, aclarar y secar con cuidado antes de montar.

9-Limpiar con cuidado la superficie de trabajo y todas las zonas cercanas.

AN

Realizar las operaciones de limpieza exclusivamente con productos detergentes
especiales para el sector alimentario. Nunca emplear productos de limpieza corro-
sivos, inflamables o que contengan sustancias nocivas para la salud de las perso-
nas.

Si se prevé no utilizar la maquina por un periodo prolongado, después de realizar la
limpieza y de desconectarla de la alimentacion eléctrica general ( o bien desconectarla
de la toma eléctrica), protegerla de modo adecuado para mantenerla limpia.
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CORTAFIAMBRE CON
VOLANTE

BUSQUEDA DE AVERIAS

La informacion siguiente tiene la finalidad de ayudar a identificar y corregir eventuales
anomalias o mal funcionamiento que pudieran presentarse durante la fase de uso.

Si se producen anomalias no indicadas en la tabla, el usuario podré indicarlas al fabri-
cante para contribuir de forma activa al desarrollo de nuevas soluciones y mejoras téc-
nicas y de fabricacion.

Algunas averias pueden ser resueltas por el usuario; otras requieren una precisa com-
petencia técnica o especial capacidad y por lo tanto deben ser realizadas exclusiva-
mente por personal cualificado con experiencia reconocida y adquirida en el sector
especifico.

AN

No desmontar partes internas de la maquina.
El fabricante declina cualquier responsabilidad por eventuales dafios causados
por forzamientos.

Tabla 2: Anomalias de funcionamiento

Inconveniente

El producto alimenticio no se
corta de forma correcta (se ve
desgarrado y/o de forma
irregular).

La cuchilla de corte no resulta
afilada correctamente.

El carro no desliza con
regularidad.

Causa
Cuchilla de corte no afilada.

Cuchilla de corte gastada.

Las muelas del grupo afilador
estan gastadas.

Lubricacion de la guia
insuficiente.
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Soluciones
Afilar la cuchilla.

Contactar el revendedor o un
centro de asistencia autorizado.

Solicitar al revendedor o0 a un
centro de asistencia autorizado
gue cambie las muelas.

Lubricar la guia del carro.
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INFORMAGOES GERAIS E
SOBRE A SEGURANCA

FINALIDADE DO MANUAL

—0O manual de uso e de manutengdo que é parte integrante da maquina foi realizado pelo
construtor na prépria lingua original para fornecer as informagées necessérias a todas
as pessoas autorizadas a interagir com a maquina no arco da sua vida prevista.

—Um pouco de tempo dedicado a leitura destas informagdes permitira evitar riscos a sau-
de e a seguranca das pessoas e danos econémicos.

— O construtor reserva-se o direito de modificar as informagdes contidas no manual sem
obrigagéo de as comunicar preventivamente, desde que ndo prejudiquem a segurancga.

—Algumas partes do texto foram evidenciadas de modo a realgar a importancia da men-
sagem.

| & Importante

Indica informacgodes técnicas de particular importancia que nao devem ser ignoradas.

@ Cautela — Adverténcia

Indica a necessidade de adoptar um comportamento adequado para nao pér em ris-
co a saude e a seguranca das pessoas e para ndo provocar danos econémicos.

7 \— -

Indica situagdes de perigo grave que, se ignoradas, podem por seriamente em ris-
co a saude e a segurancga das pessoas.

IDENTIFICAGAO DO CONSTRUTOR E DA MAQUINA
A placa de identificagdo indicada é aplicada directamente na maquina. Contém todas

as referéncias e as indicagdes indispensaveis para a seguranga durante o uso.
Identificag&o do construtor Marca CE de conformidade
| c €
Modelo da maquina-----e EEEEEE R --Ano de construgdo

Numero de matricula--4--e .
. . o[
Dados técnicos |
e

IDM-34600900100.if
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INFORMAGOES GERAIS E
SOBRE A SEGURANCA

MODALIDADE DE PEDIDO DE ASSISTENCIA
Para qualquer pedido de assisténcia técnica, indique a versdo da maquina e o tipo de
defeito encontrado.

DISPOSIGOES DE SEGURANGA

— O construtor, em fase de projecto e construgéo, focalizou a propria atengao nas situa-
¢bes que possam ser fonte de risco para a seguranga e para a saude das pessoas.

— O construtor adoptou todas as "regras de boa técnica de construgéo" e realizou a ma-
quina com materiais adequadamente seleccionados para assegurar a higiene alimentar
e a funcionalidade da méaquina.

— Objectivo destas informagdes € o de sensibilizar os utilizadores para que prestem a ma-
xima atengdo para prevenirem qualquer risco de tipo operativo e alimentar. De qualquer
modo, a prudéncia é insubstituivel. A seguranca também esta nas méos de todas as
pessoas que interagem com a maquina (instaladores e utilizadores).

—Leia com atengéo as instrugdes indicadas no manual que acompanha a maquina e as
que se encontram na prépria maquina e, sobretudo, respeite as que se referem a se-
guranga.

—Movimente a maquina respeitando as informagdes indicadas directamente na embala-
gem, na maquina e nas instrucdes de uso.

—Durante as fases de transporte, movimentagéo e instalagdo, ndo bata ou deixe cair a
maquina para evitar danos aos seus componentes.

—As pessoas autorizadas a efectuarem a ligagao eléctrica devem verificar que as carac-
teristicas da linha de alimentagdo correspondem a quanto indicado na placa, que a
mesma possua o interruptor diferencial e com componentes em conformidade com as

leis e as normas em vigor.

—Na&o altere, ndo elimine nem bypass em nenhum caso, os dispositivos de seguranga ins-
talados na maquina.

—Recomendamos a leitura atenta de todo o manual e que se certifique de o ter compre-
endido, em particular, de ter entendido todas as informagdes relativas a seguranca.

— Ao utilizar pela primeira vez a maquina, se necessario, efectue algumas simulagbes
para identificar os comandos, em particular os que permitem ligar e desligar a maquina.

Utilize a maquina s6 para os usos previstos. O emprego da maquina para usos im-
proprios e diferentes dos permitidos pode comportar riscos para a seguranga e a
saude das pessoas e provocar danos econémicos.
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INFORMAGOES GERAIS E
SOBRE A SEGURANCA

O construtor declina qualquer responsabilidade por eventuais danos provocados
pelo uso improéprio da maquina, pelo desrespeito das indicagées contidas no ma-
nual de utilizagao e por alteragées ou modificagdes efectuadas sem a sua formal
autorizagao.

—Todas as intervengdes que requeiram uma especifica competéncia técnica ou particu-
lares capacidades (instalagdo, ligagédo alimentacéo, etc.) devem ser efectuadas exclu-
sivamente por pessoal qualificado e com experiéncia reconhecida e adquirida no sector
especifico de intervengao.

—Nunca utilize a maquina com os cabos de alimentagéo eléctrica danificados e ineficien-
tes. Mal note algum defeito, pare imediatamente a maquina em condi¢des de seguranca
e mande substituir os cabos por pessoal autorizado e qualificado.

Antes de efectuar qualquer intervengao de limpeza, manutencao, etc., DESLIGUE A
ALIMENTAGAO ELECTRICA GERAL (ou desligue a tomada) e certifique-se que a
zona de tratamento esteja totalmente arrefecida.

—Limpe a maquina no fim de cada utilizagdo ou quando achar oportuno, também em fun-
¢ao do tipo de produto alimentar tratado.

—Limpe cuidadosamente todas as partes da maquina (incluidas as zonas limitrofes) que
possam entrar em contacto directo ou indirecto com os produtos alimentares, para os
preservar do risco de contaminagéo e mantenha a higiene.

—Limpe a maquina exclusivamente com produtos detergentes para uso alimentar. Nunca
utilize produtos de limpeza corrosivos e inflamaveis ou produtos que possam conter e/
ou libertar substancias nocivas.

—Limpe e higienize a maquina utilizando produtos de protecgéo individuais, em particular,
quando se utilizam produtos detergentes.

—Na&o limpe a maquina com jactos de agua para nao danificar os componentes, em par-
ticular, os eléctricos e electrénicos.

—No caso de prolongada inactividade da maquina, limpe e enxugue cuidadosamente to-
das as suas partes (internas e externas). Desligue o cabo de alimentagéo e certifique-
se que as condi¢cdes ambientais sejam adequadas para conservar a maquina no tempo.

A lista indica as condi¢cdes necessarias para o correcto funcionamento do equipa-
mento eléctrico em fungdo do ambiente circunstante.

—Temperatura ambiente nao inferior a 5°C.
—Humidade relativa entre 50% (relevada a 40 °C) e 90% (relevada a 20 °C).

—0O ambiente n&o deve apresentar zonas com concentragéo de gas e de poeiras poten-
cialmente explosivos e/ou a risco de incéndio.
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INFORMAGOES GERAIS E
SOBRE A SEGURANCA

— A actividade pode influenciar o ambiente e, por isso, &€ necessario prestar atencao as
emissdes atmosféricas, as descargas de liquidos e a contaminagao do solo, ao uso de
matérias primas e de recursos naturais e a gestéo dos lixos.

—Durante o transporte e a armazenagem, a temperatura ambiental deve estar compreen-
dida entre os -25 °C e os 55 °C com um maximo de 70 °C, desde que o tempo de ex-
posigado ndo seja superior as 24 horas.

—Os componentes da embalagem devem ser eliminados conforme as leis em vigor no pa-
is de utilizagao.

—Durante as fases de desactivacédo e destruicdo da maquina, seleccione todos os com-
ponentes em fungdo das suas caracteristicas e providencie a sua eliminacédo diferen-
ciada. Em particular, os componentes eléctricos e electronicos, marcados com um
especifico simbolo, devem ser eliminados nos apropriados centros de recolha autoriza-
dos ou entregues ao vendedor no momento de uma nova compra.

Os Aparelhos Eléctricos e Electronicos contém substancias perigosas com efeitos
potencialmente nocivos para a saude das pessoas e sobre o ambiente. Recomen-
damos a sua correcta eliminagao.

SINAIS DE SEGURANGA E INFORMAGAO

Na maquina, em correspondéncia das zonas onde existem OUTROS RISCOS, séo
aplicados sinais de seguranga que informam sobre o respectivo risco.

As figuras mostram os sinais de seguranga e informagao que sao aplicados na maqui-
na.

—Perigo de choque eléctrico: assinala que é necessario desligar a
alimentacao eléctrica geral (ou a tomada) antes de intervir nas ligagcdes

eléctricas.

DISPOSIGOES PARA A DESEMBALAGEM, MOVIMENTAGAO E INSTALAGAO

—A maquina é entregue embalada numa caixa apropriada e, se necessario, &€ oportuna-
mente estabilizada com material anti-choque para assegurar a sua integridade.
Conforme as caracteristicas da maquina, do local de destino e do meio de transporte a
utilizar, para facilitar a movimentagéo, a embalagem pode ser paletizada.

Todas as informagdes necessarias para efectuar a movimentagéo (carga e descarga)
em condi¢des de seguranga estéo indicadas directamente na embalagem.

— A movimentagédo da embalagem deve ser efectuada em fungéo das suas caracteristicas
(peso, dimensdes, etc.). Se as dimensdes e o peso forem contidos, a movimentagao
pode ser efectuada manualmente, caso contrario, € necessario utilizar um dispositivo
de levantamento de capacidade apropriada.
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INFORMAGOES GERAIS E
SOBRE A SEGURANCA

Ao receber a maquina, verifique a integridade de todos os componentes. No caso de
danos ou de falta de algumas partes, contacte o revendedor de zona para concordar os
passos a seguir.

—A instalagdo deve ser feita por pessoal qualificado e autorizado que se deve certificar
preventivamente que a linha de alimentagéo eléctrica responda as leis em vigor em ma-
téria, as normas e as especificagdes em vigor no pais de utilizagao.

—Antes de instalar a maquina, verifique que o local escolhido seja apropriado, suficiente-
mente arejado e iluminado, estavel e que tenha um espago a volta suficiente para efec-
tuar facilmente a limpeza e a manutengao. Além disso, verifique que o plano de apoio
seja estavel, nivelado e que a sua superficie possa ser limpa com facilidade de modo a
evitar o risco de acumulagao de sujidade e de contaminagéo dos produtos alimentares.

O pessoal autorizado a efectuar a ligagao eléctrica deve verificar a perfeita eficién-
cia da ligagao de terra da instalagao eléctrica e que a tensao de linha e a frequéncia
correspondam aos dados indicados na placa de identificagao.

Para as maquinas com caracteristicas morfologicas particulares (forma, peso, dimen-
sOes, etc.), as informagdes contidas neste paragrafo podem n&o ser exaustivas. Even-
tuais informagdes suplementares estdo indicadas no paragrafo "Modalidade de
levantamento" de cada maquina.
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MAQUINAS DE CORTAR FRIOS
POR GRAVIDADE H-HS-HL

DESCRIGCAO GERAL APARELHAGEM

—A maquina de cortar frios & projectada e construida para cortar produtos alimentares
(carnes frias, presuntos, etc.) destinados a alimentagdo humana.

—A maquina é de tipo profissional e deve ser instalada em ambientes de tipo comercial
(bar, pizzarias, restaurantes, etc.). Ndo requer uma preparacao particular, mas de qual-
quer modo, € necessario que os utilizadores possuam capacidade e competéncia es-
pecificas no sector da restauragao.

Qualquer utilizagdo diferente da indicada pelo construtor deve ser considerada
como USO IMPROPRIO.

—A magquina pode ser fornecida em varios modelos realizados com materiais selecciona-
dos e técnicas de construcdo apropriadas para assegurar a maxima higiene, a resistén-
cia a oxidagao e a seguranca de funcionamento.

A figura apresenta os principais componentes de um modelo da maquina e a lista con-

tém a respectiva descrigéo e fungéo.

IDM-34601800100.if
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MAQUINAS DE CORTAR FRIOS
POR GRAVIDADE H-HS-HL

A) Quadro de comandos: é equipado com os dispositivos de comando necessarios
para fazer funcionar a maquina (ver “Descricdo dos comandos”).

B) Base: possui um tabuleiro que recebe o produto alimentar cortado em fatias e pés de
apoio reguladores (B1) para nivelar a maquina.

C) Regulador de espessura: serve para determinar a espessura do produto alimentar.

D) Lamina de corte: possui uma protec¢do da lamina (D1) e um aparador de fatias para
ajudar a tirar o produto da lamina.

E) Carrinho: suporta o produto alimentar e possui uma pega (E2), para fazer deslizar o
carrinho e o dispositivo para segurar o produto (E1) que se deseja fatiar.

F) Grupo afiagao: possui duas molas abrasivas e serve para afiar a lamina de corte.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabela 1: Dados técnicos da maquina
Unidade

Descrigao de H/220 H/250 HS/250 H/275
medida

Poténcia kW (HP) 0,18 (0,25) 0,23 (0,3) 0,23 (0,3) 0,23 (0,3)

Alimentagéo

eléctrica V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz

Diametro da lamina mm 220 250 275

Espessura do corte mm 0+15

Corte util mm 190x130 220x165 205x185

dimenséao do plano

de recolha mm 410x290 450x300

DimensGes da i 580x405x340 620x425x370 620x440x390

maquina

Dimensoes da mm 500x430x410 540x460x440 540x460x450

embalagem

Peso liquido kg 14 17 18

Tipo de instalagéo Instalagdo na banca

Nivel de ruido dB(A) <70
Unidade

Descri¢édo de H/300 HS/300 HL/300 H/330 H/350 H/370
medida

Poténcia kW (HP) 0,26 (0,35) 0,37 (0,5)

Alimentacéao

cléctrica V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3/50-60Hz

Diametro da lamina mm 300 330 350 370

Espessura do corte mm 0+15

Corte util mm 220x200 270x185 260x200 300x195 290x220

dimenséo do plano

de recolha mm 480x350 550x410 600x430

Dimensdes da 770x540x  770x550x

e mm 650x495x440 460 465 890x585x480

Pimenssesida - 640x520%940 700x650%640 800x730x670

embalagem

Peso liquido kg 24 31 32 36 37

Tipo de instalagao Instalagéo na banca

Nivel de ruido dB(A) <70
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MAQUINAS DE CORTAR FRIOS

DESCRIGAO DOS COMANDOS

A maquina esta equipada com os

dispositivos de comando listados,

necessarios para activar as suas

fungdes principais.

G) Botao: serve para activar o fun-
cionamento da lamina de corte.

H) Botao: serve para desactivar o
funcionamento da lamina de
corte.

L)Indicador luminoso: aceso indica
que a lamina de corte esta a fun-
cionar.

M) Pega: serve para regular a espes-
sura da fatia que se deseja cortar.

CONSELHOS PARA O USO

POR GRAVIDADE H-HS-HL

IDM-34601800200.if

1-Verifique que a pega (M) esteja na posigao "0".
2-Recue completamente o carrinho (E) e levante totalmente o dispositivo para se-

gurar o produto (E1).

3-Apoie o produto alimentar no carrinho e bloqueie-o com o dispositivo para segurar o

produto.

4-Rode a pega (M) para regular a espessura da fatia.
5-Prema o botdo (G) para por a lamina de corte a funcionar.
6-Faca deslizar lentamente para a frente e para tras o carrinho (E), através da pega

(E2), para cortar o produto.

) B Importante

Para evitar o risco de corte e assegurar a higiene, utilize utensilios apropriados

para apanhar as fatias de produto.

7-No fim do corte, rode a pega (M) para a posigédo "0", recue completamente o carrinho
(E) e prema o botéo (H) para parar a lamina de corte.

Para manter a maquina em condi¢des de maxima eficiéncia e garantir uma maior dura-
¢do de exercicio e a manutencgéo constante dos requisitos de seguranca, siga os con-

selhos indicados.

—Nao ponha a lamina a funcionar sem produto.
—Na&o utilize a maquina de modo continuo (maximo 15+18 minutos), para evitar o sobre-

aquecimento do motor eléctrico.
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MAQUINAS DE CORTAR FRIOS
POR GRAVIDADE H-HS-HL

—Periodicamente (todas as semanas), limpe as guias do carrinho (E) e do dispositivo
para segurar o produto (E1) dos residuos e lubrifique-as com o 6leo fornecido em dota-
céo.
— Afie a lamina de corte (D) mal verifique que o produto ndo é cortado correctamente.
Para afiar a lamina de corte, utilize luvas de proteccéo (para evitar perigos de corte
nas maos) e proceda da maneira indicada.
1-Desligue a ficha da tomada de alimentagao eléctrica.
2-Limpe cuidadosamente a l&mina de corte com produtos detergentes para uso ali-
mentar enxague-a e enxugue-a.

3-Desaperte o punho (N) e levante o grupo de afiagéo (F).

4-Rode o grupo de afiagdo de 180°, abaixe-o até centrar as molas em relagéo a lamina
de corte e volte a apertar o punho (N).

5-Ligue a ficha da tomada de alimentagao eléctrica.

6-Prema o botéo (G) para activar o funcionamento da lamina de corte e mantenha pre-
mido o botado (P) (30+40 segundos) para afiar a lamina. No fim da operagéo, largue
o botdo e prema o botao (H) para parar o funcionamento da lamina.

7-Prema novamente o botdo (G) e mantenha premidos os botdes (P-Q) (maximo 3+4
segundos) para a limpeza da lamina. No fim da operagéo, largue os botdes e prema
o botéo (H) para parar o funcionamento da lamina.

8-Desaperte o punho (N) e retire o grupo de afiagéo (F).

9-Limpe as molas com uma escova embebida em alcool.

10-Volte a montar o grupo de afiagdo na posigéo originaria e aperte o punho (N).

LIMPEZA DA MAQUINA
Antes de limpar a maquina (no fim do dia de trabalho ou quando necessario), desligue
a alimentacao eléctrica geral ou desligue a tomada.
1-Rode a pega (M) para a posicédo "0".
2-Desaperte completamente a pega (R) e desmonte a protecgao da Iamina (D1).
3-Limpe a superficie anterior e posterior da lamina com um pano humido ou com uma
esponja.

Cautela — Adverténcia

Para limpar a lamina de corte, utilize luvas de proteccao (para evitar perigos de cor-
te nas maos) e preste muita atengao para nao tocar na borda afiada.

4-Lave a protecgdo da lamina com detergentes para uso alimentar, enxague-a e enxu-
gue-a cuidadosamente antes de a voltar a montar.

5-Limpe as superficies externas da maquina com um pano himido ou com uma esponja.

6-Limpe cuidadosamente o plano de trabalho e todas as zonas a volta.
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MAQUINAS DE CORTAR FRIOS
POR GRAVIDADE H-HS-HL

) B Importante

Faca as operacoes de limpeza utilizando exclusivamente produtos detergentes
para uso alimentar. E taxativamente proibido utilizar produtos de limpeza corrosi-
vos, inflamaveis ou que contém substancias nocivas para a salide das pessoas.

Se prevé nao utilizar a maquina por um longo periodo de tempo, depois de a ter limpo
e desligado da alimentacao eléctrica geral (ou desligado da tomada) protege-a ade-
quadamente para a manter limpa.

PROCURA DE AVARIAS

As informagbes a seguir indicadas tém o objectivo de ajudar a identificar e corrigir
eventuais anomalias e maus funcionamentos que se podem verificar durante a fase de
utilizacéo.

Se se verificarem anomalias que n&o estdo descritas na tabela, o utilizador podera
assinala-las ao construtor de modo a contribuir activamente para o desenvolvimento
de novas solugbes e ao mesmo tempo ao melhoramento técnico e construtivo.

Alguns tipos de avarias podem ser resolvidas pelo préprio utilizador; outras requerem
competéncias técnicas especificas ou particulares capacidades, devendo estas serem
resolvidas exclusivamente por pessoal qualificado possuidor de experiéncia reconhe-
cida e adquirida na area especifica de intervengao.

) B Importante

Nao desmonte as partes interiores da maquina.
O construtor declina qualquer responsabilidade por eventuais danos provocados
por intervencdes nao autorizadas.

Tabela 2: Anomalias de funcionamento

Inconveniente Causas Solugées

Verifique que a ligagdo a
alimentacgao eléctrica esteja
correcta.

Contacte o revendedor ou um
centro de assisténcia

Falta de tensédo na linha de
alimentagao eléctrica.
A maquina nao funciona.

autorizado.
Proteccéo da lamina mal Verifique que esteja
montada. correctamente montado

O motor eléctrico funciona com

A maquina nao funcion o
IR} T LOTEENE & corrente monofasica.

ouve-se um barulho continuo
semelhante a um zumbido (s6
para maquinas com
alimentacéo eléctrica trifasica).

Pare a maquina e mande
Avaria no circuito de controlar por um técnico
alimentagao eléctrica especializado o circuito de

alimentagao eléctrica.
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MAQUINAS DE CORTAR FRIOS

Tabela 2: Anomalias de funcionamento

Inconveniente

O sentido de rotagdo da lamina
nao esta correcto (s6 para
maquinas com alimentagao
eléctrica trifasica).

A maquina funciona mas o

indicador luminoso ndo acende.

Durante o funcionamento, a
maquina vibra, o motor eléctrico
sobreaquece-se e sente-se um
mau cheiro.

Durante o funcionamento, a
velocidade de rotagédo da
lamina de corte diminui e/ou
tende a parar.

O produto alimentar nao é
cortado correctamente (&
"arrancado" e/ou de forma
irregular).

A lamina de corte nao esta bem
afiada.

O carrinho néo desliza
regularmente.

O botéo de paragem nao
funciona.

Causas

Os cabos das fases de
alimentagao eléctrica da
maquina nao estao
correctamente ligados.

Indicador luminoso avariado.

Motor eléctrico ou grupo de
transmissao avariado.

Grupo de transmissao
avariado.

Lamina de corte nao afiada.

Lamina de corte gasta

As molas do grupo afiagéo
estdo gastas.

Lubrificagéo insuficiente da
guia

Circuito eléctrico de comando
avariado.

13-

POR GRAVIDADE H-HS-HL

Solugbes

Peca a intervengéo de um
técnico especializado para
inverter os cabos eléctricos.

Contacte o revendedor ou um
centro de assisténcia
autorizado.

Actue no respectivo tensor de
correia (que se encontra
debaixo da base, ao lado do
motor) para por sob tensao a
correia. Se o problema persiste,
contacte o revendedor ou um
centro de assisténcia
autorizado.

Actue no respectivo tensor de
correia (que se encontra
debaixo da base, ao lado do
motor) para pdr sob tenséo a
correia. Se o problema persiste,
contacte o revendedor ou um
centro de assisténcia
autorizado.

Afie a lamina

Contacte o revendedor ou um
centro de assisténcia
autorizado.

Mande substituir as molas pelo
revendedor ou por um centro de
assisténcia autorizado.

Lubrifique a guia do carrinho.

Desligue a ficha da tomada
eléctrica e contacte o
revendedor ou um centro de
assisténcia autorizado.
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MAQUINAS DE CORTAR
FRIOS VERTICAIS K-V

DESCRICAO GERAL APARELHAGEM

—A maquina de cortar frios é projectada e construida para cortar produtos alimentares
(carnes frias, presuntos, etc.) destinados a alimentagdo humana.

—A magquina é de tipo profissional e deve ser instalada em ambientes de tipo comercial
(bar, pizzarias, restaurantes, etc.). Ndo requer uma preparacao particular, mas de qual-
quer modo, é necessario que os utilizadores possuam capacidade e competéncia es-
pecificas no sector da restauracéo.

Qualquer utilizacdo diferente da indicada pelo construtor deve ser considerada

como USO IMPROPRIO.

—A méquina pode ser fornecida em véarios modelos realizados com materiais selecciona-
dos e técnicas de construcdo apropriadas para assegurar a maxima higiene, a resis-

téncia a oxidagdo e a seguranc¢a de funcionamento.
A pedido, os modelos podem ser equipados com um especifico carrinho para cortar a carne.
A figura apresenta os principais componentes de um modelo da maquina e a lista con-

tém a respectiva descricdo e funcao.
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MAQUINAS DE CORTAR
FRIOS VERTICAIS K-V

A) Quadro de comandos: é equipado com os dispositivos de comando necessarios
para fazer funcionar a maquina (ver “Descri¢cdo dos comandos”).

B) Base: possui um tabuleiro (B1) que recebe o produto alimentar cortado em fatias e
pés de apoio reguladores (B2) para nivelar a maquina.

C) Regulador de espessura: serve para determinar a espessura do produto alimentar.

D) Laminade corte: possui uma proteccdo da lamina (D1) e um aparador de fatias para
ajudar a tirar o produto da lamina.

E) Carrinho: suporta o produto alimentar e possui uma pega (E2), para fazer deslizar o
carrinho e o dispositivo para segurar o produto (E1) que se deseja fatiar.

F) Grupo afiacéo: possui duas molas abrasivas e serve para afiar a lamina de corte.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabela 1: Dados técnicos da maquina

L Unidade
Descri¢ao de V/250 V/300 V/330 V/350 V/370
medida
Poténcia kW (HP) 0,26 (0,35)
Alimentacéo 230V/1N/50-
dlfsiica V/Ph/Hz 60Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3/50-60Hz
Diametro da lamina mm 250 300 330 350 370
Espessura do corte mm 0+15
Corte util mm 240x190 320x220 330x240 360x260 360x275
Dimenséo do plano
de recolha mm 470x370 550x370 610x460
Dimensdes da
maaqui mm 530x430x500 700x510x430 740x580x480 760x645x500
quina
Dimensdes da
embalagem mm 700x630x630 780x650x720
Peso liquido kg 24 35 44 45 46
Tipo de instalacéo Instalag&o na banca
Nivel de ruido dB(A) <70
L Unidade
Descrigao de K/300 K/330 K/350 K/370
medida
Poténcia kW (HP) 0,37 (0,5)
Alimentacéo
Asite V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3/50-60Hz
Diametro da lamina mm 300 330 350 370
Espessura do corte mm
Corte il mm 270x210 290x220 320%265 360x275
Dimenséo do plano
de recolha mm 570x470 660x540
Dimensdes da
méaquina mm 710x550x610 820x650x640
Dimensdes da
embalagem mm 700x620x700 820x720x760
Peso liquido kg 35 36 43 46
Tipo de instalagéo Instalagdo na banca
Nivel de ruido dB(A) <70
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MAQUINAS DE CORTAR

DESCRICAO DOS COMANDOS

A maquina esta equipada com os

dispositivos de comando listados,

necessarios para activar as suas

fungdes principais.

G) Botéo: serve para activar o fun-
cionamento da lamina de corte.

H) Botao: serve para desactivar o
funcionamento da lamina de
corte.

L)Indicador luminoso: aceso indica
que a lamina de corte esta a fun-
cionar.

M) Pega: serve para regular a es-
pessura da fatia que se deseja
cortar.

CONSELHOS PARA O USO

1-Verifique que a pega (M) esteja na posi¢do "0".

FRIOS VERTICAIS K-V

IDM-346018004000.1if

2-Recue completamente o carrinho (E) e levante totalmente o dispositivo para segurar

o produto (E1).

3-Apoie o produto alimentar no carrinho e bloqueie-o com o dispositivo para segurar o

produto.

4-Rode a pega (M) para regular a espessura da fatia.

Se a maquina estiver equipada com o carrinho para cortar a carne, antes de utiliza-la é

preciso retirar a protecgdo da lamina e o aparador de fatias.

5-Prema o botéo (G) para pdr a lamina de corte a funcionar.

6-Faca deslizar lentamente para a frente e para tras o carrinho (E), através da pega

(E2), para cortar o produto.
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MAQUINAS DE CORTAR
FRIOS VERTICAIS K-V

AN

Para evitar o risco de corte e assegurar a higiene, utilize utensilios apropriados
para apanhar as fatias de produto.

7-No fim do corte, rode a pega (M) para a posi¢do "0", recue completamente o carrinho
(E) e prema o botdo (H) para parar a lamina de corte.

Para manter a maquina em condi¢des de maxima eficiéncia e garantir uma maior dura-

¢do de exercicio e a manutencado constante dos requisitos de segurancga, siga os con-

selhos indicados.

—Na&o ponha a lamina a funcionar sem produto.

—Nao utilize a maquina de modo continuo (maximo 15+18 minutos), para evitar o sobre-
aquecimento do motor eléctrico.

—Periodicamente (todas as semanas), limpe as guias do carrinho (E) e do dispositivo para
segurar o produto (E1) dos residuos e lubrifique-as com o 6leo fornecido em dotacéo.

— Afie a lamina de corte (D) mal verifique que o produto nédo é cortado correctamente.

Para afiar a lamina de corte, utilize luvas de protec¢édo (para evitar perigos de corte
nas maos) e proceda da maneira indicada.
1-Desligue a ficha da tomada de alimentac&o eléctrica.
2-Limpe cuidadosamente a lamina de corte com produtos detergentes para uso ali-
mentar enxagle-a e enxugue-a.
3-Desaperte o punho (N) e levante o grupo de afiacdo (F).
4-Rode o grupo de afiacdo de 180°, abaixe-o0 até centrar as molas em rela¢éo a lamina
de corte e volte a apertar o punho (N).
5-Ligue a ficha da tomada de alimentacgéo eléctrica.
6-Prema o botdo (G) para activar o funcionamento da lamina de corte e mantenha pre-
mido o botdo (P) (30+40 segundos) para afiar a lamina. No fim da operacao, largue
0 botéo e prema o botéo (H) para parar o funcionamento da lamina.
7-Prema novamente o botédo (G) e mantenha premidos os botées (P-Q) (maximo 3+4
segundos) para a limpeza da lamina. No fim da operacao, largue os botbes e prema
0 botéo (H) para parar o funcionamento da lamina.
8-Desaperte o punho (N) e retire o grupo de afiagéo (F).
9-Limpe as molas com uma escova embebida em éalcool.
10-Volte a montar o grupo de afiacdo na posi¢éo originaria e aperte o punho (N).

LIMPEZA DA MAQUINA
Antes de limpar a maquina (no fim do dia de trabalho ou quando necessario), desligue
a alimentacgédo eléctrica geral ou desligue a tomada.

1-Rode a pega (M) para a posi¢éo "0".

2-Desaperte completamente a pega (R) e desmonte a protecgdo da lamina (D1).
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MAQUINAS DE CORTAR
FRIOS VERTICAIS K-V

3-Limpe a superficie anterior e posterior da lamina com um pano himido ou com uma
esponja.

Cautela — Adverténcia

Para limpar alamina de corte, utilize luvas de proteccao (para evitar perigos de cor-
te nas maos) e preste muita atencéo para nado tocar na borda afiada.

4-Lave a proteccdo da lamina com detergentes para uso alimentar, enxagle-a e enxu-
gue-a cuidadosamente antes de a voltar a montar.

5-Limpe as superficies externas da maquina com um pano humido ou com uma espon-
ja.

6-Limpe cuidadosamente o plano de trabalho e todas as zonas a volta.

| & Importante

Faca as operacOes de limpeza utilizando exclusivamente produtos detergentes
para uso alimentar. E taxativamente proibido utilizar produtos de limpeza corrosi-
vos, inflamaveis ou que contém substancias nocivas para a salude das pessoas.

Se prevé ndo utilizar a maquina por um longo periodo de tempo, depois de a ter limpo
e desligado da alimentacao eléctrica geral (ou desligado da tomada) protege-a ade-
quadamente para a manter limpa.

MANUTENCAO
As intervencg8es de manutencdo permitidas ao operador sdo as seguintes:

Afiacdo da lamina: periodicamente (frequéncia e duracdo dependem, obviamente, da
utilizacdo do equipamento; tempos de trabalho e tipo de produto processado).
eLubrificagdo das guias de deslizamento do carro: semanalmente.

eLubrificacdo da haste de deslizamento do carro comprime-mercadoria: semanal-
mente.

*Regulacéo da tensdo da correia do motor: conforme necessério.

*Verificacdo das condi¢des do cabo elétrico de alimentacéo e do prensa-cabo na
base da maquina: periodicamente.

ATENCAO

As intervengdes de manutencdo devem ser feitas sempre com a maquina desconec-
tada da rede de alimentacdo elétrica e, se ndo for especificamente solicitada outra
posicdo, com o manipulo de regulacédo da espessura das fatias colocada como '0'.

As interven¢gdes de manutencdo que devem ser realizadas exclusivamente por pes-

soal autorizado do fabricante sé@o as seguintes:
*Substituicdo da lamina;
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MAQUINAS DE CORTAR
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*Substituicdo das molas do afiador;

*Substituicdo da correia de transmissdo do motor;

*Substituicdo de componentes do sistema elétrico em baixo da base;
*Reparacédo de partes estruturais, reparacdo de componentes em baixo da base.

AFIACAO DA LAMINA
Limpar bem a maquina conforme indicado nos paragrafos anteriores antes de realizar
as operacdes.

ATENCAO

A afiagcdo pode ser realizada até uma diminuigdo de 12 mm do valor nominal do diam-
etro da lamina.

Para além desse valor, E OBRIGATORIO SUBSTITUIR A LAMINA e essa operacéo
deve ser realizada EXCLUSIVAMENTE por pessoal autorizado do fabricante.

PROCURA DE AVARIAS

As informacgBes a seguir indicadas tém o objectivo de ajudar a identificar e corrigir
eventuais anomalias e maus funcionamentos que se podem verificar durante a fase de
utilizacéo.

Se se verificarem anomalias que ndo estdo descritas na tabela, o utilizador podera
assinala-las ao construtor de modo a contribuir activamente para o desenvolvimento (=g
de novas solugBes e ao mesmo tempo ao melhoramento técnico e construtivo.

Alguns tipos de avarias podem ser resolvidas pelo préprio utilizador; outras requerem
competéncias técnicas especificas ou particulares capacidades, devendo estas serem
resolvidas exclusivamente por pessoal qualificado possuidor de experiéncia reconhe-
cida e adquirida na area especifica de intervencao.

AN

N&o desmonte as partes interiores da maquina.
O construtor declina qualquer responsabilidade por eventuais danos provocados
por intervencdes ndo autorizadas.
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MAQUINAS DE CORTAR

Tabela 2: Anomalias de funcionamento

Inconveniente

A maquina nao funciona.

A maquina néo funciona e
ouve-se um barulho continuo
semelhante a um zumbido (s6
para maquinas com
alimentacao eléctrica trifasica).

O sentido de rotacéo da lamina
nao esta correcto (s6 para
maquinas com alimentacéo
eléctrica trifasica).

A maquina funciona mas o

indicador luminoso ndo acende.

Durante o funcionamento, a
maquina vibra, o motor eléctrico
sobreaquece-se e sente-se um
mau cheiro.

Durante o funcionamento, a
velocidade de rotagéo da
lamina de corte diminui e/ou
tende a parar.

O produto alimentar néo é
cortado correctamente (€
"arrancado" e/ou de forma
irregular).

A lamina de corte néo esta bem
afiada.

Causas

Falta de tensao na linha de
alimentacao eléctrica.

Proteccéo da lamina mal
montada.

O motor eléctrico funciona com
corrente monofasica.

Avaria no circuito de
alimentacao eléctrica

Os cabos das fases de
alimentacéo eléctrica da
magquina nao estao
correctamente ligados.

Indicador luminoso avariado.

Motor eléctrico ou grupo de
transmisséao avariado.

Grupo de transmisséo
avariado.

Lamina de corte nao afiada.

Lamina de corte gasta

As molas do grupo afia¢éo
estdo gastas.
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Solugoes

Verifigue que a ligagdo a
alimentacéo eléctrica esteja
correcta.

Contacte o revendedor ou um
centro de assisténcia
autorizado.

Verifique que esteja
correctamente montado

Pare a maquina e mande
controlar por um técnico
especializado o circuito de
alimentacao eléctrica.

Peca a intervencdo de um
técnico especializado para
inverter os cabos eléctricos.

Contacte o revendedor ou um
centro de assisténcia
autorizado.

Actue no respectivo tensor de
correia (que se encontra
debaixo da base, ao lado do
motor) para pér sob tenséo a
correia. Se o problema persiste,
contacte o revendedor ou um
centro de assisténcia
autorizado.

Actue no respectivo tensor de
correia (que se encontra
debaixo da base, ao lado do
motor) para por sob tenséo a
correia. Se o problema persiste,
contacte o revendedor ou um
centro de assisténcia
autorizado.

Afie a lamina

Contacte o revendedor ou um
centro de assisténcia
autorizado.

Mande substituir as molas pelo
revendedor ou por um centro de
assisténcia autorizado.
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MAQUINAS DE CORTAR

Tabela 2: Anomalias de funcionamento

Inconveniente
O carrinho néo desliza
regularmente.

O botéo de paragem nao
funciona.

Causas
Lubrificacéo insuficiente da
guia

Circuito eléctrico de comando
avariado.
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Solugdes
Lubrifique a guia do carrinho.

Desligue a ficha da tomada
eléctrica e contacte o
revendedor ou um centro de
assisténcia autorizado.
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MAQUINAS DE CORTAR
FRIOS DE DISCO

DESCRIGAO GERAL APARELHAGEM

—A magquina de cortar frios de disco € uma maquina de accionamento manual, projectada
e construida para cortar produtos alimentares (carnes frias, presuntos, etc.) destinados
a alimentagdo humana.

—A magquina é de tipo profissional e deve ser instalada em ambientes de tipo comercial
(bar, pizzarias, restaurantes, etc.). Ndo requer uma preparacgéo particular, mas de qual-
qguer modo, é necessario que os utilizadores possuam capacidade e competéncia es-
pecificas no sector da restauracéo.

Qualquer utilizagdo diferente da indicada pelo construtor deve ser considerada
como USO IMPROPRIO.

—A maquina pode ser fornecida em varios modelos realizados com materiais selecciona-
dos e técnicas de constru¢do apropriadas para assegurar a maxima higiene, a resi-
sténcia a oxidacéo e a seguranca de funcionamento.

A figura apresenta os principais componentes de um modelo da maquina e a lista con-

tém a respectiva descricdo e funcao.

"ssssssssssssssssssssans

1DM-34601800500.1if
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MAQUINAS DE CORTAR

A)
B)
)

D)

E)

F)

G)

H)

FRIOS DE DISCO

Disco: possui uma pega para accionar a lamina de corte e o carrinho.
Pega: serve para regular a espessura da fatia que se deseja cortar.

Base: possui um tabuleiro (C1) que recebe o produto alimentar cortado em fatias e
pés de apoio reguladores (C2) para nivelar a maquina.

Lamina de corte: possui uma proteccao da lamina (D1) e um aparador de fatias para
ajudar a tirar o produto da lamina.

Carrinho: suporta o produto alimentar e possui um prato de apoio (E1), que desliza
transversalmente para se aproximar da lamina de corte e um dispositivo para segurar
o produto (E2) que se deseja fatiar.

Pega: serve para accionar o avanco rapido do prato de apoio (E1).
Rode a pega no sentido horario e desloque transversalmente o prato de apoio na di-
recgdo que interessa.

Volante: serve para accionar o avanco lento do prato de apoio (E1).
Rode o volante no sentido horario para aproximar o prato de apoio a lamina de corte
e no sentido anti-horario para o afastar.

Grupo afiagdo: possui duas molas abrasivas e serve para afiar a lamina de corte.

L)Recipiente restos: serve para recolher as migalhas e os fragmentos dos produtos ali-

mentares.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabela 1: Dados técnicos da maquina

Unidade
Descri¢éo de VV/300 VVI/350
medida
Diametro da lamina mm 300 350
Espessura do corte mm 0+20 0+25
Corte util mm 260x190 320x245
dimensao do plano de recolha mm 440x360 660x550
Dimens6es da maquina mm 720x600x500 830x720x640
Dimens6es da embalagem mm 840x750x850 1000x900x980
Peso liquido kg 42 91
Tipo de instalagéo Instalag&o na banca
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MAQUINAS DE CORTAR
FRIOS DE DISCO

CONSELHOS PARA O USO

1-Rode o disco (A) no sentido horario para recuar completamente o carrinho (A) e le-
vante o dispositivo para segurar o produto (E2).

2-Rode a pega (F) no sentido horério e, contemporaneamente, desloque o prato de
apoio (E1) para a direita.

3-Apoie o produto alimentar no prato de apoio (E1) e bloqueie-o com o dispositivo para
segurar o produto (E2).

4-Rode a pega (F) no sentido horario e, contemporaneamente, desloque o prato de
apoio (E1) para a esquerda para aproximar o produto alimentar a lamina de corte (D).

5-Rode a pega (B) para regular a espessura da fatia.

6-Afrouxe a pega (Q), desloque a proteccéo da lamina (D1) para a posi¢do mais exte-
rior da pega (posicéo de trabalho) para descobrir o fio da lamina de corte e volte a
apertar a pega.

7-Rode o disco (A), no sentido horario para accionar contemporaneamente a rotagao
da lamina de corte (D) e o movimento do carrinho (E), e corte o produto em fatias.

/a\

| & Importante

Para evitar o risco de corte e assegurar a higiene, utilize utensilios apropriados
para apanhar as fatias de produto.

8-Pare a rotacdo do disco para terminar o corte.

9-Afrouxe a pega (Q), deslogue a proteccdo da lamina (D1) para a posi¢cdo mais inter-
na da pega (posicao de repouso) para proteger o fio da lamina de corte (D) e volte a
apertar a pega.

Cautela — Adverténcia

Nunca deixe a maquina quando néo € utilizada, com o fio dalamina sem protecgéo.

Para manter a maquina em condi¢cdes de maxima eficiéncia e garantir uma maior
duracdo de exercicio e a manutencao constante dos requisitos de segurancga, siga 0s
conselhos indicados.

— Periodicamente (todas as semanas), limpe as guias do carrinho (E) e do prato de apoio
(E1) dos residuos e lubrifique-as com o 6leo fornecido em dotacéo.
— Afie a lamina de corte (D) mal verifique que o produto néo é cortado correctamente.

Para afiar a lamina de corte, utilize luvas de proteccéo (para evitar perigos de corte
nas maos) e proceda da maneira indicada.
1-Limpe cuidadosamente a lamina de corte com produtos detergentes para uso ali-
mentar enxagle-a e enxugue-a.
2-Desaperte o punho (M) e levante o grupo de afiagédo (H).

24 - Lingua portuguesa



MAQUINAS DE CORTAR
FRIOS DE DISCO

3-Rode o grupo de afiagdo de 180°, abaixe-0 até centrar as molas em relagdo a lamina
de corte e volte a apertar o punho (M).

4-Rode o disco (A) para activar o funcionamento da lamina de corte e mantenha pre-
mido o botao (N) (30+40 segundos) para afiar a lamina. No fim da operacao, largue
0 botéo e interrompa a rotagéo do disco para parar o funcionamento da lamina.

5-Volte a rodar o disco (A) e mantenha premidos os botdes (N-P) (méximo 3+4 segun-
dos) para a limpeza da lamina. No fim da operacéao, largue os botdes e interrompa a
rotacdo do disco para parar o funcionamento da lamina.

6-Desaperte o punho (M) e retire o grupo de afiagao (H).

7-Limpe as molas com uma escova embebida em alcool.

8-Volte a montar o grupo de afiacdo na posigao originaria e aperte o punho (M).

LIMPEZA DA MAQUINA

1-Rode o disco (E) no sentido horério para recuar completamente o carrinho (E).

2-Rode a pega (F) no sentido horério e, contemporaneamente, desloque o prato de
apoio (E1) para a direita.

3-Desaperte o punho (R) para desmontar o prato de apoio (E1).

4-Desaperte 0 punho (Q) e desmonte a proteccdo da lamina (D1).

5-Retire o recipiente dos restos (L).

6-Limpe a superficie anterior e posterior da lamina com um pano hdmido ou com uma
esponja.

Cautela — Adverténcia

Para limpar alamina de corte, utilize luvas de protecgao (para evitar perigos de cor-
te nas maos) e preste muita atencéo para nado tocar na borda afiada.

7-Limpe as superficies externas da maquina com um pano hamido ou com uma
esponja.

8-Lave o prato de apoio , a protecgdo da lamina e o recipiente dos restos com deter-
gentes para uso alimentar, enxagle-os e enxugue-os cuidadosamente antes de os
voltar a montar.

9-Limpe cuidadosamente o plano de trabalho e todas as zonas a volta.

| & Importante

Faca as operacfes de limpeza utilizando exclusivamente produtos detergentes
para uso alimentar. E taxativamente proibido utilizar produtos de limpeza corrosi-
vos, inflamaveis ou que contém substancias nocivas para a saude das pessoas.

Se prevé nédo utilizar a maquina por um longo periodo de tempo, depois de a ter limpo
e desligado da alimentacao eléctrica geral (ou desligado da tomada) protege-a ade-
quadamente para a manter limpa.
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MAQUINAS DE CORTAR
FRIOS DE DISCO

PROCURA DE AVARIAS

As informag6es a seguir indicadas tém o objectivo de ajudar a identificar e corrigir
eventuais anomalias e maus funcionamentos que se podem verificar durante a fase de
utilizacao.

Se se verificarem anomalias que ndo estdo descritas na tabela, o utilizador podera
assinala-las ao construtor de modo a contribuir activamente para o desenvolvimento
de novas solugdes e ao mesmo tempo ao melhoramento técnico e construtivo.

Alguns tipos de avarias podem ser resolvidas pelo préprio utilizador; outras requerem
competéncias técnicas especificas ou particulares capacidades, devendo estas serem
resolvidas exclusivamente por pessoal qualificado possuidor de experiéncia reconhe-
cida e adquirida na area especifica de intervencao.

AN

Nao desmonte as partes interiores da maquina.
O construtor declina qualquer responsabilidade por eventuais danos provocados
por interven¢8es ndo autorizadas.

Tabela 2: Anomalias de funcionamento

Inconveniente Causas Solucdes

O produto alimentar néo é Lamina de corte néo afiada. Afie a lamina

cortado correctamente (& Contacte o revendedor ou um
"arrancado" e/ou de forma Lamina de corte gasta centro de assisténcia
irregular). autorizado.

Mande substituir as molas pelo

A lamina de corte ndo estd bem As molas do grupo afiagcéo
revendedor ou por um centro de

afiada. estdo gastas. A ;
assisténcia autorizado.
O carrinho néo desliza Lubrifica¢éo insuficiente da o . .
. Lubrifique a guia do carrinho.
regularmente. guia
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OBLLAA NHOOPMALIUA N NPABUNA
TEXHUKWN BE3OMNACHOCTHU

LIESIb PYKOBOICTBA

—[laHHO€e pyKOBOACTBO MO 3KCMyaTaumm n TeXo0CnyXnMBaHuto, ABMsiHOLLEECs
HEOTBbEMIIEMOW YacTbio 060pyAoBaHMs, ObINO OCTaBNEHO NPOU3BOAUTENEM HA €ro
POAHOM SA3bIKE B LieNsx NpegocTaBneHns Bcen HeobxoammMon nHdopmMaumm nepcoxay,
Jonyckaemomy k pabote ¢ obopyaoBaHMeM Ha NPOTAXEHUN BCEro CPOKa ero crnyxobi.

—HemHoro BpeMeHun, yaeneHHoro YTeHMo AaHHON nHdopmaumm, No3BoNnUT n3bexartb
onacHbIX Ansi 300poBbs U 6€30NacHOCTM NoAen cuTyaunii, a Takke HaHeCceHnst
MaTepuanbHoro yuiepba.

—lpounsBoanTenb ocTaBnsieT 3a COO0ON NPaBO BHOCUTbL M3MEHEHUSI B COAEPXKMMOE
HacTosLLero pykosoacTea 6e3 npeaBapuTenbHOrO YBEAOMIIEHUS, ECNIN Takue
M3MEHEHUS He BNUSIKOT Ha obecneyeHne 6e3onacHoCcTu.

—HekoTopble YacTu TekcTa BblAeNeHbl B LEENAX NPUBEYEeHNs] BHUMaHUS K BaXKHOCTU
coobLeHus.

/a\
Yka3sbiBaeT Ha TEXHU4YECKY MH(POpMaLM0 0COGEHHOM BaXXHOCTU, KOTOPOMW Henb3si
npeHebperarb.

@ OcTopoxkHo - NMpeaynpexxaeHue

YKasblBaeT, YTO He06X0AUMO NMPUHATL COOTBETCTBYHOLIUE Mepbl
NpPeaoCTOPOXHOCTU, YTOGLI He MOBEPrHyTh yrpose 3gopBbe U 6e30MnacHoOCTb
nepcoHarna, a Takke He MPUUYMHUTBL MaTepuanbHoro ywepba.

A\
3 OnacHocTb - BHUmaHue

YKa3biBaeT Ha 0c060 onacHble CUTyaLun, KoTopble, B criyvae
npeHe6peXXMTeNbLHOro OTHOLIEHUS!, MOTYT MOABEPrHYTh Cebe3HON yrpose
3aopoBbe U 6e30nNacHOCTbL NepcoHana.

OAHHbIE NPOU3BOAUTENA U OBOPYOOBAHUA
MN3o6paxeHHas 3aeck nacnopTHas Tabnuyka nomelleHa Ha obopyaoBaHum. Ha Hewn
npvBeaeHbl BCE OCHOBHbIE AaHHbIE U ya3aHusl, Heobxoammble ans 6e3onacHon paboTbl.

[aHHble npounssoauTens Mapkumposka CE cooTBeTCTBUSI
‘ C €
Mogenb ob6opynoBaHus --4-=e QooEEC000000C --l'og BbInycka
3aB0o/ICKON HOMEp --{-=¢ .
r-f-e
TexHuyeckne AaHHbIe |
i S
IDM-34600900100.if
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OBLLAA NHOOPMALIUA U MPABUNA
TEXHUKN BE3OMNACHOCTHU

NnoPAAOK OPOPMITEHUA 3AABKU HA TEXOBCINY>XKUBAHUE
B kaxxpgon 3asBke Ha TexobcnyxusaHne Heobxoanmo ykasatb mogenb obopyaoBaHus
W TUN HEWUCMPAaBHOCTM.

MHCTPYKUWUU NO TEXHUKE BE3OMNMACHOCTU

—Mpu npoekTMpoBaHUn 1 N3roToBrneHn1 obopyaoBaHUa NPOM3BOAUTENb YAENNN
ocobeHHOe BHUMaHWe TeM acnekTam, KoTopble MOryT NpeAcTaBnsATb PUCK ANS
©e3onacHOCTU 1 340POBbA MOAEN.

—[Mpu nsrotoBneHun obopyaoBaHUS NPOU3BOAMTENb MPUMEHUT BCE COOTBETCTBYOLLNE
NPON3BOACTBEHHbIE CTAHAAPThLI, @ aKke MaTepuansl, BbIopaHHble Takum obpasom,
YTOObI rapaHTMPOBaTb NULLEBYHO TMIMEHY 1 3O eKTUBHOCTL paboThl.

—Llenb aaHHoi MHopMaLumMy — Npu3BaThb Nofb3oBaTereil yaenuTs BHUMaH1e
npefoTBpaLleHuto NMoBbIX PUCKOB, CBSI3aHHbIX C paboTol 1 NULLEBOV GE30MaCHOCTbIO.
OcTopoXHOCTb He3ameHMa. Be3onacHoCTb HaxoaMTCsl B pykax BCex TeX, KTo
BaMMOLENCTBYET C 060pyA0BaHNMEM (MOHTaXKHWKM U NMOSb30BaTENN).

—BHUMaTenbHO npo4ynTaTb u CO6J‘IPO,EI,aTb MHCTPYKUUKN, NpuBeOeHHbIe B nNpuiaraemMom
PYKOBOACTBE U HaHECEHHbIE HEMOCPEACTBEHHO HA 060pPYyAOBaHMM, B YACTHOCTU Te,
KoTopble KacalTca obecneyeHnsa 6e30nacHOCTL.

—pu nepemeLlleHnn obopyaoBaHusa cobnogaTe MHCTPYKLUUK, NPUBEAEHHbIE HA
ynakoBke, Ha 060py,D,OBaHVII/I N B MHCTPYKUKUAX MO 3KcnnyaTauun.

—Ha aTtanax TpaHCNopTMPOBKM, MOrPY304HO-Pa3rpPy304HbIX paboT 1 YyCTAHOBKM 3aLUMTUTL
obopyaoBaHve OT yAapoB U NageHusi BO n3bexaHne NoBpexaeH s ero YacTten.

—PaboTHuKN, B 06513aHHOCTM KOTOPbIX BXOAUT BbIMNOMHEHNE 3MNEKTPUYECKOro MOHTaxa,
OOIMKHbI y6eauTbesl, YTO XapakTEPUCTUKN CETU SNEKTPONUTaHUA COOTBETCTBYIOT
JaHHbIM, NpUBEAEHHLIM Ha NacnopTHOM Tabnunyke; NMMHUS 3NEKTPONUTaHNS OOMKHa
ObITb OCHaLLeHa aAnddepeHUmanbHbIM BbiKiOHaTeNEM 1 KOMNOHEHTaMU,
oTBevaLwmmMmn TpeboBaHMAM OENCTBYIOLN 3aKOHOB 1 HOPMAaTUBOB.

—3anpewaetca MoanduUUNpPOBaTh, CHUMATb UK OTKMOYaTh 3alUTHbIE YCTPOWUCTBA,
yCTaHOBIEHHbIE HA 060pyAOBaHMM.

—TMonb3oBaTtenb AOMKEH BHUMATENBHO NpoYMTaTh PYKOBOACTBO U yO6eauTbCs, YTO OH
NpaBUNbHO NOHSN COAEPXKMMOE KaXKoW ero Yacten u, B 0CO6eHHOCTH, MHdopMaLmMio Mo
TexHuKe 6e3onacHoCTH.

—Ecnu notpebyeTtcs, npy nepBoM 1CMonb3oBaHMn 060pyA0BaHUS UMUTUMPOBATL
BbINOMHEHNE HEKOTOPbLIX ONepaunii AN pacno3HaBaHWs OCHOBHbIX OPraHoB U YHKLNIA
ynpaeneHusi, B 0COBEHHOCTU TeX, KOTOPble YNPaBMSAT NYCKOM 1 OCTAHOBO.

Mcnonb3oBaTb 060pyAoBaHMe TONbLKO B NPeAYCMOTPEHHbIX LieNsX.

Ucnonb3oBaHue 060pyOBaHNA B HeHaAeXalwmX U Hepa3peLleHHbIX Lensx

MOXeT MOCTaBUTb NopA yrpo3y 6e30nacHOCTb U 340POBLE NHAEN U NPUBECTU K

3KOHOMMWYECKUM NOTEPAM.
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OBLUAA NHOOPMALIUA U MPABUNA
TEXHUKN BE3OMNACHOCTHU

MpounsBoguTens He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a yLep6, NPUYMHEHHbIN B
pe3ynbTaTe UCNONb30BaHUA 060pPyAOBaHUS B HHagNeXxawmx uensx,
HecoGnAEHUA MHCTPYKLMIA, NPMBEeAEHHbIX B HACTOSALLEM PYKOBOACTBE,
HECaHKLUMOHMPOBAHHOIO PeOHTa NN BHECEHUS U3MEHEHUMN, He COrNacoBaHHbIX C
HUM odomLManbLHoO.

—Bce paboThbl, TpebytoLme Hannums TOYHOM TEXHNYECKON KOMMETEHLMM UMK
cneumanbHbIX HaBbIKOB (YCTAHOBKA, SMTEKTPOMOHTaX M T.M.), AOMMKHbI BbIMOSHATLCA
UCKIMIOYNTENBHO YNONHOMOYEHHbLIM NepcoHanoM, obnagatoLwmm onbITOM U1
KBanudmkaumen B 4aHHoOM obnacTu.

—He ncnonb3oBatb 060pYyA0BaHNS NPU HANUYUK NOBPEXAEHHbBIX MU HENCTIPABHbLIX
anekTpuyeckmx kabenen. MNMpn BbiABNEHUN AedEKTOB HEMEANEHHO BbIKIIOYUTD
obopyaosaHue B 6e3onacHbIX ycrnosusx 1 obecneuntb 3aMmeHy kabenew
YMONHOMOYEHHBLIMU U KBanunumMpoBaHHbLIMY cneumanucTamm.

Mepen BbINONHEHWEM NMOGbLIX onepauuii Mo YNCTKe, TEXOOCIYXKMBaHUIO 1 T.N.

OTKNIOYUTb INEKTPOMNMUATAHUE CETU (unn oTCOAMHUTL OT 3NEKTPUYECKOMN

pO3eTKN) U y6eauTbLCA, YTO 30HA, B KOTOPOM NPOBOAUTCS onepauus, NONIHOCTLIO

ocTbina.

—Ynctutb 06opyaoBaHve Kaxapin pas no 3aBepLUEHWIO MCMONb30BaHNS U No Mepe
HeobXoANMOCTH, a TakkKe B 3aBUCUMOTM OT TMMa obpabaTbiBaeMbIX NULLEBLIX MPOAYKTOB.

—TuwaTtenbHO YMCTUTL BCe YacTh obopyaoBaHua (BKIOYas npunerawLme y4acTkm),
KOTOpble MOrYT NPSIMbIM UMW KOCBEHHbI 06Pa3oM KOHTaKTUMPOBaTh C MULLEBLIMU
npogykramu, B Liensax cobniogeHns 6e3onacHoCTM U TMrneHbl.

—[Ina YcTn Mcnonb3oBaTh TOMbKO PaspeLLeHHble AN MPUMEHEHWS B NULLLEBON
NPOMBILLMEHHOCTU YACTALLME CPEeACTBaA. 3aneLuaeTcs UCNomnb3oBaTh arpeCccuBHbIE UNu
BOCNIIaMeHsieMbl€ YUCTSLLME CPEACTBa UMW CPEACTBa, codepaluue unm cnocbHble
BblAENSTb BPeAHble BeLLecTBa.

—lpwn uncTke n gesmHgekunn 06opyaoBaHUS, B YaCTHOCTU, MPU NCMOMb30BaHUM
YUCTALLMX CPEACTB, UCMONb30BaTb CPeATBA MHAMBUAYANbHON 3aLUUTHI.

—He uncTtntb 060pyAOBaHME CTPYSMU BOAbl BO n3bexaHne NoBpexaeHus ero
KOMMOHEHTOB, B YAaCTHOCTM, 3MEKTPUYECKUX U ANEKTPOHHbIX.

—B cnyyae gnutenbHoro 6e3aencTanst 060pyaoBaHNS NOYNCTUTE U TLATENBHO
BbICYLUMTb BCE €ro Yactu (BHyTPeHHME 1 apyxHble). OTcoeanHuTb kabernb
3NeKTponuMTaHusa n ybeamTbes, YTO YCrOBUS OKpY>KatoLLen cpefbl NO3BONsioT
obecneyrb COXpaHHOCTb 060pPYAOBaHNUS B TEYEHME ONTUTENBHOIO BPEMEHM.

B nepeyHe npuBeaeHsbl ycnosus, Heobxoanmble ANA KOPPEKTHON paboThl

3anekTpoobopynoBaHNS B 3aBUCUMOCTM OT XapaTeprCTUK OKpYy>KatoLwen cpeabl.

—Temnepatypa okpyxatLlen cpeabl He Hxe 5°C.

— OTHocuTenbHasa BnaxHocTb B npegenax ot 50% (npu 40 °C) go 90% (npwm 20 °C).

— B nomeLyeHnn He JOMKHO ObITh 30H C COAEPKaHNEM B3PbIBOOMACHbLIX U/WIK
BOCMMaMEeHSIIOLNXCS ra30B UMK NbInu.
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OBLLAA NHOOPMALIUA U MPABUNA
TEXHUKN BE3OMNACHOCTHU

—Pabouvas pgeATenbHOCTL MOXET HaHECTM yLlepb okpyxatoLlen cpege. B Buay atoro
Heo6x0aMMO KOHTPONMPOBaTL BO3MOXbIE BbIGPOCHI B aTMOCHEPY, CINB XNAKOCTEN UK
3arpsA3HeHve NoYBbl, NoTpebneHne Chipbsa 1 NPUPOAHBLIX PECYPCOB, a Taxe cbop OTXOAO0B.

—Bo BpeMs TpaHCNOpPTMPOBKN N XpaHeHNst TemnepaTypa OKpyKatoLen cpeabl 4OIMKHa
HaxoauTbcA B npegernax oT -25 °C go 55 °C, npy 3ToM MakcMmMarnbHasa TeMmnepartypa
moxeT gocturatb 70 °C, ecniv BpeMsi BO3OeNCTBUS He NpeBbIaeT 24 4yacos.

—YnakoBOYHble MaTepuarbl nognexar yTunm3auum cornacHo 3akoHoaaTtenbCcTBy,
/J,eVICTByPOLIJ,EMy B CTpaHe UCMNOoJ1Ib30BaHUA.

—Ha aTanax BbiBegeHUs 060pya0BaHUA U3 SKCMyaTaLumm 1 CrioMa OTCOPTMPOBaTh BCE
KOMIMOHEHTbI B 3aBUCMMOCTM OT UX CBOWCTB M 06ecneynTb NpoBeaeHNe pasaeribHoi
yTunmusaumm. B 4yactHocTu, 0603HaueHHbIe crieumarnbHbIM CUMBOIOM 3IIEKTPUYECKME 1
3INEKTPOHHBIE KOMMOHEHTbI AOIHKHBI YTUI3MPOBATLCA B CrieLManbHbIX YONHOMOYEHHbIX
LieHTpax cbopa TXOA0B UM CAaBaThLCA NPOOABLY B MOMEHT NProGPETEHNs HOBOTO ToBapa.

AnekTpuyeckre U aNeKTPoHHbIe NPUGOopPLI coaepKaT onacHble BewecTBa,
BpeAHble Ansi 300POBbA NoAe U oKpyXKarowen cpegbl. UX yTunusauusa gomkHa
OCYLLEeCTBNATLCS Haasnexawmm oGpasom.

3HAKU NPEAYNPEXOEHUA U BE3OMNACHOCTU

B 3oHax o6opyaoBanus, rae cywectsytoT OCTATOYHBLIE PUCKW, nomeLeHbl 3Haku

6e3onacHocTu, NpeaynpexaanLlme 0 COOBETCTBYIOLLMX PUCKAX.

Ha pucyHke nokasaHbl 3Hakm 6e30nacHOCTU M MHDOPMALIMOHHBIE 3HaKW,

pasmMeLleHHble Ha obopyaoBaHuu.
—OnacHOCTb NOpaXeHWsl ANIEKTPOTOKOM: YKa3biBaeT, YTO
HeobxoAMMO OTKIOYNTL IMEKTPONUTaHne ceTu (MnNn oTCoOeanHNb OT
3MEKTPUYECKOW PO3ETKN) Nepes BbINMONHEHWEM onepaLmn ¢
3MEKTPUYECKUMU COEANHEHNAMMU.

MHCTPYKLMM NO PACNAKOBKE, MEPEMELUEHUIO N YCTAHOBKE

—O6GopyaoBaHue NocTaBnseTcs ynakoBaHHbIM B CrieLuansHOM KOHTeHepe v No Mepe
HeoBXxoaMMOoCTH, B Liensx obecneyenst ero LenocTHOCTU, hUkeupyeTcs
amMopTU3aLMOHHBIMK MaTepuanamu.

B 3aBMCMMOCTM OT XapakTepucTUK 060pya0BaHUs, MeCTa HasHauYeHus u
TPaHCMNOPTHOro CpeacTsa, B Liensx obneryeHust NpoBeAeHUs NOrpy304HoO-
pa3rpy3o4HbIX paboT, oGopyaoBaHne MoXeT ObITb YyNakoBaHO Ha NoAAOHAX.

Bcsa Heobxoanmasi MHopMaLumsi Mo NPOBeAEHMI0 NOrPy304HO-Pasrpy304HbIX paboT B
GesonacHbIX YCroBUsX NpuBeaeHa HENOCPeOCTBEHHO Ha YNaKoBKe.

—lorpyska n pa3rpy3ka ynakoBaHHOro 060pyaoBaHNs AOMKHbI OCYLLIECTBNATLCH C
Y4ETOM €ero XapakTepucTuk (Bec, pasmepsbl 1 T.M.). B cnydyae Hebonblumx pa3mepos u
BeCa nepemMeLleHne MOXET OCYLLECTBINATLCA BPYYHYHO, B MPOTUBHOM Criyyae,
HeOoOX0AMMO BOCMONb30BaThLCA NOABLEMHBIMU CPeaCcTBAMM COOTBETCTBYOLLEN
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OBLUAA NHOOPMALIUA U MPABUNA
TEXHUKN BE3OMNACHOCTHU

rpy3onogbeMHOCTH.
Mpu nonyyeHun obopyaoBaHUs YAOCTOBEPUTLCH B LIENTOCTHOCTU KaXAoro ero
KOMMoHeHTa. B cnyyae obGHapyXeHus noBexaeHUn nnm HegocTarLwmux Yacten
obpaTnTbCA K MECTHOMY Aunepy Ans NonyyYeHus ganbHenwmnx UHCTPYKLMA.

—YcTaHoBKa JoSKHa OCyLeCTBNATLCA ONbITHBIMU U YNOJTHOMOYEHHbIMU
cneunanmncTtamMu, KotTopble OOIMKHbI npeaBapuTeribHO y6e}:l,VITbCF|, YTO JTMHUA
ANeKTponuTaHna oTeevaeT Tpe6OBaHVI9|M 3akoHOOaTeNbCTBa, D,eVICTBerLLI,eFO B AaHHOM
obnacr, CTaHdapTamMm U HoOpMaTunBam, ﬂeVICTByIOLLI,VIM B CTpaHe UCnoJib30BaHuA.

—Tllepen Tem, Kak MPUCTYNUTb K YCTAHOBKE, MPOBEPUTL BbIOPAHHLIN AN YCTaHOBKM
Yy4acToK (4oCTaToO4YHOE OCBELLEHME, MOBETPMBAEMOCTb, YCTOMYMBOCTb, HAnu4me
CcBOOOOHOro NPOCTpPaHCTBa, No3BonsoLLero 6e3 Tpyaa NpoBOAUTL YNCTKY U
TexobenyxneaHme). Kpome Toro, NnpoBepuTb YCTOMYNMBOCTb Y FTOPU3OHTANIbHOCTb
OMOPHOW MOBEPXHOCTU M Y6eanTbCsA, YTO 3Ta MOBEPXHOCTb FIErKO NOAAAETCS YNCTKE BO
n3bexaHne onacHOCTU CKannMBaHNS rPSA3n U 3arpa3HeHNst NULLEBLI NPOAYKTOB.

MNMepcoHan, B 0693aHHOCTU KOTOPOro BXOAUT BbINONHEHNE 3NEeKTPUYeCKoro
MOHTaxa, AomkeH yoeautbca B 6e3ynpeyHo appeKTMBHOCTU 3a3eMneHuns
3NIEKTPUYECKON NPOBOAKA U YAOCTOBEPUTLCS, YTO HaNpPsHKeHWe U YacToTa B CeTH
COOTBTCTBYHOT AlaHHbIM, NPMBEAEHHbLIM Ha NacnopTHOM Tabnuyke.

[ns o6opyaoBaHns ¢ HeCTaHAAPTHLIMU KOHCTPYKTUBHBIMW XapaKTepucTnkamm
(dbopma, Bec, pasmepsbl 1 T.M.) MHpOpMaUUs, NpMBEAEHHAs B HacTosiwem naparpade,
MOXeT He ObITb McyepnbiBakoLwen. B cnyyae HeobxoaMmMocTu, AONONHUTENbHAsA
MHdopMauusa npueeaeHa B naparpadge "Metoabl nogbema" Anga Kaxgoro KOHKPETHOro
Buaa obopyaoBaHus.
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FPABUTALMOHHBIE
CNAWCEPbBI H-HS-HL

OBLEE ONMUCAHUE OBOPYOBAHUA

— Cnawicep npeactaensieT cobon Nnpubop, CNPOEeKTUPOBaHHBINA U M3rOTOBIEHHBIN ANs
Hape3Ku NULLIEBbIX NPOAYKTOB (KonbaHble U3genuvs, BeT4nHa 1 T.1.), npegHasHa4YeHHbIX
Onsi ynotpebneHvs B nuLly nogsMu.

—Mpnbop npegHasHayveH Ans npodeccnoHanbHOro NPUMEHEHNs 1 NOAMNEXMUT YCTaHOBKE
B MNOMELLEHUSAX Ha NpeanpuATMaX obLLeCTBEHHOro NuTaHusa (6apbl, nuuLepum,
pectopaHbl 1 T.1.). PaboTa ¢ npubopom He TpebyeT cneyunansHoro obyyeHusl, TeM He
MeHee, Nonb3oBaTeny AOMKHbLI 06nagaTe COOTBETCTBYHOLLMMU HaBbikamu paboThl B
cekTope obLeCTBEHHOro nuTams.

Akcnnyarauyma B N6bIX LieNsAX, OTNNYHbIX OT NPeAyCMOTPEHHbIX, CYUTaeTcs

HEHAONEXALLUAM UCNOJNIb3OBAHUEM.

—lpegnaratoTtcsa pa3nnyHblie Mogeny obopygosaHus. [MNpu nx narotosneHmn Goinm
NPUMEHEHbI MaTepuanbl U TEXHOIOMW, rapaHTUPYOLLME MaKCUMarbHbIA YPOBEHb
rMrMeHbl, CTOMKOCTb K pXXaBrneHunto 1 6e30nacHOCTb B AKCNyaTaumm.

Ha unnioctpaumm nokasaHbl OCHOBHbIE KOMMOHEHTbLI OAHOW N3 Moenewn

o6opynoBaHus, a B NepeyHe NpyMBeAEHbI UX Onucane U HasHavyeHue.

Q

IDM-34601800100.tif
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FPABUTALIMOHHBIE

CNAWUCEPbI H-HS-HL

A) LLuT ynpaBneHus: ocHallleH opraHamu A4ns ynpaeneHus paboton npubopa (cm.
“OnuncaHne opraHoB ynpasneHus”).

B) OcHoBaHue: ocHalleHO NpUeMHLIM CTONOM Ans cbopa Hape3aHHOro NpPoayKkTa un
onopHbIMKU HoXKamu (B1) ansa BeicTaBneHns npnbopa no ypoBHIo.

C) LWuToK: Cry>XvT ANs HAaCTPONKMN TOSLLUMHBI HAape3aeMbIX TOMTUKOB MPOAYKTa.

D) OMCKOBbIN HOX: OCHALLIEH 3aLMUTHBIM KOXyXoM 1 (D1) n HanpaBnsaoLLen MOMTHKOB ,
obnervatoLeli oTAeneHne TIOMTUKOB OT HoXa.

E) KapeTtka: Ha Heli pa3melLaeTca Hape3aeMblil MPOOYKT; OHa OCHAaLLEeHa PYKOSITKOM
(E2), cnyxaluen Ana nepemMeLleHns kapeTku, n npwxkumom npoaykta (E1) ans
yAaepxXaHus npoaykra.

F) Y3en 3aTouku: ocHalleH ABYMS TOYUMbHBIMU KAMHAMW U CATYXKWUT AN 3aTOYKU HOXa.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

Ta6nuua 1: TexHudeckne gaHHble npnbopa

OnucaHue

MoLuHocTb

dnekTpuyeckoe
nuTaxve

[OuameTp HOXa
TonwuHa Hapeskun

lMNonesHas anvHa
Hapesku

pasmepbl
NPMEMHOro cTona

Pasmepbl npubopa
Pa3mepbl ynakoBku
Bec HeTTO

Twn ycTaHOBKU
YpoBeHb Lwyma

OnucaHue

MollHocTb

OnekTpuyeckoe
nuTaHve

[OnameTp HOxa
TonwmHa Hapesku

MNonesHas anvHa
Hapesku

pasmepbl
NpUeMHoro crona

Pasmepbl npubopa
Pasmepbl ynakoBku
Bec HeTTO

Twn ycTaHOBKM
YpoBeHb Lwyma

EduHuua
usmepeH
usi

kW (HP)
VIPh/Hz

dB(A)
EduHuuya

usmepeH
us

kW (HP)
V/Ph/Hz

mm
kg

dB(A)

H/220 H/250 HS/250 H/275
0,18 (0,25) 0,23 (0,3) 0,23 (0,3) 0,23 (0,3)
230V/1N/50-60Hz
220 250 275
0+15
190x130 220x165 205x185
410x290 450x300
580x405x340 620x425x370 620x440x390
500x430x410 540x460x440 540x460x450
14 17 18
YcTtaHoBKka Ha cTone
<70
H/300 HS/300 HL/300 H/330 H/350 H/370
0,26 (0,35) 0,37 (0,5)
230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3/50-60Hz
300 330 350 370
0+15
220x200 270x185 260x200 300x195 290x220
480x350 550x410 600x430
770x540x  770x550x
650x495x440 460 465 890x585x480
640x520x940 700x650x640 800x730x670
24 31 32 36 37
YcTaHoBKa Ha cTone
<70
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FPABUTALIMOHHBIE
CNAWCEPbBI H-HS-HL

OMNMUCAHUE OPIrAHOB YIMNPABJEHUA
Mprbop ocHalleH nepedncrneHHbIMN
opraHamu ynpasreHus,
HeobXxoAUMbIMU ANS BKIMOYEHNS €ro
OCHOBHbIX (PYHKLMIA.

G) KHonka: cnyxuT ans
BKIIIOYEHUSI BpaLLEHMS HOXa.

H) KHonka: cnyxuT ans
BbIKIMIOYEHMS BpaLLEHNs HoXa.

L)CBeToBOW MHauKaTop: ecnv
BKITHOYEH, YKa3bIBAET, YTO HOX
BpaLlaeTcs.

M) Pyuka: cnyxut ans perynmpoBku
TOMLLMHBI HAPe3aeMoro JIOMTUKA.

IDM-34601800200.if

PEKOMEHOALIMX MO 3KCNNYATALUU
1-Y6eauntbcs, 4to pyyka (M) HaxoauTcs B nonoxeHun "0".
2-MMonHocTbio oTBecTM Ha3aa kapeTky (E) n nonHocTbo nogHaTe npwxkum (E1).
3-OnycTutb Hape3aeMmbli NPOAYKT Ha KapeTKy 1 3abrnoknupoBaTh ero NPWKNUMOM.
4 -ToBepHyTb py4ky (M), 4ToObI OTPErynupoBath TONLWMHY NIOMTYKA.
5-HaxaTb kHOMKy (G) Ans BKNOYEHNS BpaLLeHWs HOXa.
6-[1ns Hape3kn NpoayKTa MeaneHHo nepemMeLlate Bnepeq n Hasag kapeTky (E) npu
nomoLum pykositku (E2).

Bo nsbexaHue nope3oB U B Uensax oGecnevyeHnst TMTUeHbI COGMpaTb JIOMTUKU NpU
nomMmouwiun cneuunarnbHbIX I'IpVICHOCOGHEHVI.

7 -TMo 3aBepLueHUn Hape3kn NoBepHyTb py4ky (M) B nonoxeHue "0", NoNHOCTLIO
oTBecTu Hasapg kapeTky (E) n HaxaTb kHonky (H), 4To6bl ocTaHOBUTL BpalleHne
HOXa.

B uensx nogaepxaHua MakcumarnbHon paboTocnocobHOCTM 06opyaoBaHuS,

oGecneyeHus 6onee NPOACIKUTENBHOMO Cpoka Crny6bl 1 Noaaep>kaHust HEU3MEHHOTO

YPOBHS 6e30nacHOCTN HeobxoaumMo cobnogatbe NepeyvmcrieHHble peKoMeHaaunm.

— [IMCKOBbLIN HOX HE AOMKEeH paboTaTb BXOMOCTYHO.

—He akcnnyatupoBatb 060pyaoBaHue B HeMpepbIBHOM pexume (MakcumyM 15+18 MuH.)
BO n3bexaHue neperpesa aneKkTpoaBraTens.
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FPABUTALIMOHHBIE
CNAWCEPbBI H-HS-HL

—lMepuoaunyecku (pa3 B Hedento) ovmnLLiaTb OT OCTaTKOB NPOAYKTa HanpasnsoLme
kapeTku (E) n npwxknma ansa npoaykta (E1) u cmasbiBaTth MX Macnom, noctaBnsembsimM B
komnnekTe ¢ obopygoBaHmeMm.

—BbInonHATL 3aTo4Ky HOXa (D) HemeaneHHO Npu oBHapyXeHUM NepBbIX NPU3HAKOB
Heka4yeCTBEHHON Hapesku NpoAaykKTa.

3aTaunBaTtb HOX, MCMONb3YA 3alUTHBIE NepyaTkn (BO nsbexaHne nopesos pyk),
crnepylowmnm o6pasom.
1-/3Bneyb BUMKY U3 PO3ETKM NEKTPONUTaHUS.
2-TwarenbHO NOYNUCTUTBL HOX YUCTALLMMWN CPEACTBAMM, Pa3peLLEeHHbIMU K
NPUMEHEHWIO B MULLEBOIN NPOMBILLIIEHHOCTU, 3aTEM OMOSTOCHYTh €0 U BbICYLUUTD.
3-0Ocnabutb pyuyky (N) n nogHsTe y3en 3atoyku (F).
4-MoBepHyTb y3en 3aTodku Ha 180°, onycTuTb ero Tak, YTobbl OTLLEHTPUPOBATL
TOUNMbHBIE KAMHW OTHOCUTENBHO HOXa, 1 aTaHyTb pydky (N).
5-BcTaBuTb BUMKY B PO3ETKY 3MEKTPOMUTaHMS.
6-HaxaTb kHoMKy (G) ANns BKMOYEHUs BPALLLEHWS HOXa, HaXaTb U yaepXusaTb
HaxaTon kHorky (P) (B TedyeHne 30+40 cek.) Ans BbINONHEHWS 3aTodku. 1o
3aBepLUEHNM OTNYCTUTb KHOMKY U HaxaTb kHomnky (H) 4ns octaHoBku BpalyeHns
HOXa.
7-BHoBb HaxaTb KHOMKY (G), HaXxaTb 1 yaepxusaTb HaxaTeiMu KHomku (P-Q) (makc.
3+4 cek.) AnA yganeHus sayceHueB C Hoxa. 1o 3aBepLUeHUN OTNYCTUTb KHOMKA 1
HaxxaTb KHonKy (H) Ans octaHOBKM BpalleHns Hoxa.
8-OtkpyTuth pyyKy (N) n cHaTb y3en 3ato4ku (F).
9 -MoYNCTUTL TOUNIBbHBIE KAMHU LLIETOYKON, CMOYEHHOW B CnupTe.
10-YcTaHoBMTb B NepBOHaYanibHOE NOSoOXeHWe y3en 3aTo4ku 1 3aTaHyTb py4ky (N).

YNCTKA NPUBOPA
Mepen TeM, kak NPUCTYNUTL K YACTKe Npubopa (B koHUE paboyero oHA UNK No Mepe
Heo6Xx0AMMOCTH), OTKIIOUUTb ANEKTPONUTaHNE CeTh (MM OTCOEANHUTL OT
3MNEKTPUYECKON PO3ETKM).
1-ToBepHyTb pyyky (M) B nonoxeHue "0".
2 -MMonHocTblo OTKPYTUTL PYYKY (R) 1 CHATE 3aLUMTHBIN KOXYX Hoxa (D1).
3-ToYNCTUTb NepesHIo U 3aHI0K YaCTU HOXa BMaXXHOW TKaHbO UK ryBKOiA.

OcTopoxkHo - NMpeaynpexxaeHue

Mpu yncTKe HOXa UCNONb30BaTh 3aLUTHbIE NepyaTku (BO n3bexaHne nope3oB
PYK) 1 nséeratb CONnpuKOCHOBEHUS C 3aTOYEHHOMN KPOMKOM.

4 -[MoMbITb 3aLMTHBIN KOXYX HOXa YACTALLMMW cpeacTBamm, paspeLlleHHbIMU K
NPUMEHEHWIO B NULLEBOW NPOMbILLIIEHHOCTU, 3aTEM OMOMNOCHYTb €ro U TwaTenbHO
BbICYLUNTb Nepes NocneayroLwmMmM MOHTaXOM.

5 -MNouncTuTb HapyxHble YacTy NpMbopa BNaXKHOW TKaHbLIO U ryOKoW.

6-TwaTenbHO NOYMCTUTL paboyyto NOBEPXHOCTbL M BCE NpUNerarLLme 30HbI.
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FPABUTALIMOHHBIE
CNAWCEPbBI H-HS-HL

AN
Mpu1 YUCTKE NPUMEHATL TONBLKO Te YUCTALLME CPeacTBa, KOTOpble NpeaHasHavyeHbl
AN UCMONb30BaHUA B NULLEBOM NPOMbILLNIEHHOCTU. 3anpeLaeTcs UCNofbL3oBaTh
arpeccuBHble UNU BOCMNaMeHsiloLuecst YUCTsLWmMe cCpeacTBa Un cCpeacTea,
cofepxalyuve BellecTBa, BpedHble 300pOBbLI0 AN niogen.

Ecnun Flpl/l60p He UCNosnb3yeTCcd B TedeHne OrnTenibHOro nepnoaa BpemMeHu,
HeobX04MMO OTKITHUNTb ANeKTponnTaHne Cctun (VIJ'II/I OTCOEeANHUTb |'|p|/|60p oT
3NEeKTPUYECKOMN p036TKVI), NOYNUCTUTb €ro 1 3aTemM OOJTIKHbIM o6pa30M 3aWUnTUTb ero o
nonagaHua rpasn.

OBHAPYXXEHME HEMCNPABHOCTEWN

MpuBeaeHHas HWXe nHdOPMaLmMsA NpegHasHayYeHa Ans okasaHus NOMOLLY B
pacno3HaBaHUN N YCTPaHEHUN BO3MOXHbIX OTKITOHEHWI 1 Henonagok B pabote
obopyaoBaHus, KOTOpble MOTYT METb MECTO BO BpPeMs 3KCMnyaTaumn.

B cnyyae BbIsBNeHUs Henonagok, He NepeYvncneHHblx B Tabnuue, nonb3oBartenb
MOXeT COOBLUNTL O HUX NPOM3BOAMUTENIO, YTOOLI Taknm 06pa3om BHECTU BKNaf B
pa3paboTKy HOBbIX PeLUeHNN N yNyYLEHUN TEXHUYECKOrO N KOHCTPYKTUBHOIO
XpakTepa.

HekoTopble HencnpaBHOCTV MOTYT BbITb yCTpaHeHbl Monb3oBaTteneM, agpyrue Tpebytot
HanMuns y3Kon TeXHNYEeCKon KBanudukaumm ninm ocobbiX HaBbIKOB U AOSKHbI
NpoOBOANTLCHA KBaNMMULMPOBaHHLIMK cneunanucTamm, obnagaroLmmMm npmusHaHbIm
OMNbITOM B COOTBETCTBYIOLLEM CEKTOPE.

He cHumMaTb BHYTpeHHMe YacTu npubopa.
MpouszBoauTenb He HeceT KaKoM-NM60 OTBETCTBEHHOCTM 3a yLiep6, HAHEeCEeHHbIN B
pe3ynbTaTe HECaHKLMOHMPOBAHHOIO PEeMOHTa.

Ta6bnuua 2: HencnpaeHocTtu B paboTte

HeucnpasHocmb lMpuy4uHb! Cnocobbl ycmpaHeHusi
Y6eanTbesi B NpaBUiibHOCTU
MOAKITIOYEHNA
OTCcyTCTBME HaNpsXKeHUsi B QreKTPOnNUTaHus.
CEeTU SNEKTPONUTaHUS. O6paTnTbCs K NpoAaBLy Unu B

MpuGop He BkMOYaeTcs. N
YMOINHOMOY€EHHbIN LIEHTP

CEpPBUCHOro 06CNYXMBaHNS.

HenpaBunbHo ycTaHoBMEH MpoBepuTb NpaBUIbLHOCTb
3aLUMTHBIN KOXYX HOXa MOHTaXxa
Mpubop He paboTaeT, n OnekTpogsuratens pabortaet
CrbILLEH HEMPEPbIBHBIN LLYM, Ha ogHOa3HOM TOKe.
HaMOMWHAIOLLMIA XKYXOKaHWEe OcTaHoBWTbL Npubop 1
(Tonbko Ans obopynoBaHusa ¢ Henonagku B Lenu 06paTnTLCA K OMbITHOMY
TpexdasHbIM 3NeKTponUTaHns TEXHUKY 47151 TPOBEPKU Lienu
NEKTPOMNUTaAHNEM). NEKTPONUTAHMS.
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FPABUTALIMOHHbIE

Ta6nuua 2: HeucnpasHocTu B pabote

HeucnpasHocmb
HenpaBunbHoe HanpaBneHve
BpaLLEeHNs AMCKOBOTO HOXa
(Tonbko Ans obopyaoBaHus ¢
TpexdasHbiM
3MEKTPONUTaHNEM).

Mpu6op paboTaeT, HO
CBETOBOW MHAWNKATOP He
3aropaetcsl.

Bo Bpems paboTtbl npubop
BUOPUpPYET, aneKkTpoaBUraTens
neperpeBaeTcs, 1 OLLyLLaeTcs
HENPUATHBIV 3anax.

Bo Bpems paboTbl HOX
3amMeAnseT CKopoCcTb u/unu
ocTaHaBnMBaeTcs.

MueBor NpoaykT He
Hape3aeTcs NpaBUbHO
("oTopBaHHbIEe" /MK
HenpaBuIbHble Mo hopme
NIOMTUKM).

HenpaBunbHO 3aTOYEHHbIN
HOX.

HepoBHoe nepemelleHne
KapeTKu.

He paboTtaeT kHOMka ocTaHOBa.

lMpuyuHb!
HenpaBunbHO NoacoeanHeHbI

hasoBsble NpoBoAa
3MeKTponuTaHus npubopa.

HeucnpaBHbIi CBETOBOW
VHAMKaTOP.

Henonagkm B
anekTpogBuUratene unu yane
nepegayu.

Henonapaku B y3ne nepegaun.

Tynow HOX.

M3HOLLEHHbIN HOX

M3HOCHUMANCh TOUMIbHbIE KAMHMW
y3ra 3aTo4Ku.

HepocTaTtoyHas cmaska
HanpasnswLen

HeucnpasHocTb B

ANeKTpuUYeckon uenu
ynpasneHus.

13-

CNAWUCEPbI H-HS-HL

Cnocobbl ycmpaHeHusi

O6paTUTLCA K ONbITHOMY
3MEKTPOTEXHUKY OIS TOrO,
YTOObI MOMEHATL MECTaMM
3MeKTpUYECKME NpoBoJa.

O6paTnTbCH K NpoAaBLy Unu B
YMOMHOMOYEHHbBIV LEHTP
CepBUCHOro 0bCnyXnBaHus.
HaTtaHyTb pemeHb npy nomoLLm
crneumnanbHoro ycTponicTea aAns
HaTSXKEHUS PEMHS
(pacnonoxeHo nog
OCHOBaHVEM PSAOM C
asuratenem). Ecnn
HEeMCnpaBHOCTb He
yCTpaHsieTcsi, 0bpaTuTbCs K
npoaasLy unu B
YMNONHOMOYEHHBIV LEHTP
CEPBUCHOro 06CNYXMBaHUS.
HaTtsiHyTb pemeHb Npu noMoLLm
creumnanbHoro yCcTponcTea ans
HaTSHKEHUS! PeMHS
(pacnonoxeHo noa
OCHOBaHVEM PSAOM C
asuratenem). Ecnn
HencnpaBHOCTb He
ycTpaHsieTcs, obpatutbes K
npoAasLy unu B
YNONHOMOYEHHBIN LEHTP
CEpPBUCHOro 06CNyXXMBaHUS.
3aTounTb HOX

O6paTnTbCs K NpoAaBLy Unu B
YMOSTHOMOYEHHBIV LEEHTP
CEPBUCHOrO 06CNYXXMBaHUS.

O6paTnTbCH K NpoAasLy Unu B
YNONHOMOYEHHbIN LEHTP
CEepBUCHOro 06CnyX1BaHNS
NSl 3aMeHbl TOYUITbHBIX
KaMHen.

Cmasatb HanpasrsioLLyto
KapeTKu.

M3Bneyb BUNKY 13 po3eTku
3MEKTPONUTaHNS M 06pPaTUTLCS
K NMpoAaBLy Unu B
YNONHOMOYEHHbIN LEHTP
CEpBUCHOrO 0BCHYXUBaHWS.
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BEPTUKAJIbHbIE
CNAUCEPbI K -V

OBLEE ONMUCAHUE OBOPYOBAHUA

— Cnawicep npeactaensieT cobon npmbop, CNPOEKTUPOBAHHBIN U U3rOTOBIEHHbIN ANS
Hape3Ku NULLIEBbLIX NPOAYKTOB (KonbaHble U3nenuvs, BeT4nHa U T.1.), NpeaHa3Ha4YeHHbIX
ONsi ynotpebneHvs B nyLly nogbmMu.

—lMNpnbop npegHasHayveH Ans NpodecCnoHanbHOro NPUMEHEHNs 1 NOAMNEXMUT YCTaHOBKE
B MOMELLEHUSAX Ha NpeanpuaTMaX obLLecTBEHHOro NuTaHusa (6apbl, nuuuepum,
pectopaHsbl 1 T.n.). PaboTa ¢ npubopom He TpebyeT cneuyunansHoro obyyeHusl, TeMm He
MeHee, Nonb3oBaTeNn AoMkHbI 06nagaTb COOTBETCTBYHOLLMMY HaBblkaMy paboThl B
cekTope 06LLEeCTBEHHOrO NUTauns.

OkcnnyaTaums B No6bIX LiensaX, OTANYHbIX OT NpeAyCMOTPEHHbIX, CYMTaeTcs
HEHAONEXALLUM NCNONb30OBAHUEM.

—lpeanaratotca pa3nuyHbie Mogenu obopyaosaHus. Mpu ux n3rotoBneHun Guinm
NPUMeEHEeHbI MaTepurarnbl U TEXHOMOMMMW, rapaHTUPYHOLLIME MaKCUMarbHbIA YPOBEHb
TMrMeHbl, CTOMKOCTb K pXXaBneHuto 1 6e3onacHoCTb B SKCnnyaTaumu.

Mo 3asBKe Mogeny MOryT OCHaLLATbCA CreunanbHOW kKapeTKow A4S Hape3ku MAca.

Ha unnioctpaummn nokaszaHbl OCHOBHbIE KOMMOHEHTbI OAHOW N3 MoAenewn

o6opynoBaHns, a B NepeyHe NpyBeAEHbI UX Onucane U HasHavyeHue.

F E1

IDM-34601800300.if
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BEPTUKAJIbHbIE
CNAUCEPbI K -V

A) LWuT ynpaBneHus: ocHalleH opraHamu Ans ynpasneHus paboton npubopa (cMm.
“OnuncaHne opraHoB ynpasneHus”).

B) OcHoBaHue: ocHalleHo npreMHbIM cTonom (B1) ans céopa Hape3aHHOro npoaykra
1 OMopHbIMK HOXXKamu (B2) ans BeicTaBneHns npnbopa no ypoBHIo.

C) LLwuTOK: Cry>XuUT Ans HACTPONKMN TOLLUMHBI HApE3aeMblX TOMTMKOB MPOAYKTA.

D) [OWCKOBBIN HOX: OCHALLEH 3aLMUTHBIM KOXXyxom 1 (D1) n HanpaBnsoLen NOMTUKOB ,
obneryatoLLien oTaeneHne NOMTMKOB OT HOXa.

E) KapeTka: Ha Hell pa3mellaeTcs Hape3aeMblii NMPOAYKT; OHA OCHaLLeHa PyKOSTKOM
(E2), cnyxaluen ana nepemMeLLeHns KapeTku, 1 npwxkumom npoaykta (E1) gns
yAepXXaHusi NpoaykTa.

F) Y3en 3aTouku: OCHaLLeH ABYMS TOUUINBbHBIMU KAMHSMU U CAYXXUT A58 3aTOYKU HOXa.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

Tabnuua 1: TexHuyeckme gaHHble Npubopa

EduHuua

OnucaHue usmepeH V/250 V/300 V/330 VI350 VI370

usi
MotyHocTb kW (HP) 0,26 (0,35)
dnekTpuyeckoe 230V/1N/50-
——- V/Ph/Hz 60Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3/50-60Hz
[uameTp Hoxa mm 250 300 330 350 370
TonwmHa Hapesku mm 0+15
MNonesHas anuHa
Hapesku mm 240x190 320x220 330x240 360x260 360x275
pasmepsbl
npHEMHoro cTona mm 470x370 550x370 610x460
Pasmepsl npubopa mm 530x430x500  700x510x430  740x580x480 760x645x500
Pa3mepbl ynakosku mm 700x630x630 780x650x720
Bec HetTo kg 24 35 44 45 46
Twn ycTaHOBKM YcTaHoBka Ha cTone
YpoBeHb Lyma dB(A) S0

EduHuua

OnucaHue usmepeH K/300 K/330 K/350 K/370

usi
MotyHocTb kW (HP) 0,37 (0,5)
3nekTpuyeckoe
I V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3/50-60Hz
HuameTp Hoxa mm 300 330 350 370
TonwwHa Hape3sku mm
MonesHa a
9, a;es;m 7 A mm 270x210 290x220 320x265 360x275
pa3mepsbl
npYemHoro crona mm 570x470 660x540
Pa3mepsl npnbopa mm 710x550x610 820x650x640
Pasmepbl ynakoBku mm 700x620x700 820x720x760
Bec HeTTO kg 35 36 43 46
Twun ycTaHOBKM YcTaHoBKa Ha cTtone
YpoBeHb Lyma dB(A) <70
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BEPTUKAJIbHbIE
CNAUCEPbI K -V

OMNMUCAHUE OPITAHOB YMNPABINEHUA

Mprbop ocHalleH nepedncrneHHbIMN

opraHamu ynpasreHus,

HeobXxoAUMbIMU ANS BKIMOYEHNS €ro

OCHOBHbIX (PYHKLMIA.

G) KHonka: cnyxuT ans
BKIIIOYEHWNS BPALLEHMS HOXa.

H) KHonka: cnyxuT ans
BbIKIMIOYEHMS BpaLLEHNsT HOXa.

L)CBeToBOW MHAanKaTop: ecnv
BKIOYEH, YKa3blBaeT, YTO HOX
BpaLLaeTcs.

M) Pyuka: cnyxuT ans
perynmpoBKU TOMNLLMHbI
Hape3aeMoro fioMTUuKa. IDM-34601800400.1if

PEKOMEHOALIUA MO 3KCNNYATALUU
1-Y6enutbcs, 4to pyyka (M) HaxoguTcst B nonoxeHun "0".
2 -MMonHocTblo oTBECTU Ha3ag kapeTky (E) u nonHocTblo nogHsTe npwkum (E1).
3-OnycTutb HapesaeMmblii TPOAYKT Ha KapeTky 1 3abrnokupoBaTh ero NpPWX1MOM.
4 -TloBepHyTb pyyky (M), 4To6bl OTperynnpoBaTb TOMNLWMHY NOMTMKA.

Ecnu npu6op ocHalleH KapeTKoi ANA Hape3Ku Msica, To nepepg ero
MCnonb3oBaHUEM HEOGXOAMMO CHSATb 3aLMTHbIN KOXY HOXa U HanpasnsoLylo
FIOMTUKOB.

5-HaxaTb kHOMKy (G) 4ns BKNOYEHNS BpaLLeHUs HOXa.
6-[1na Hape3kv NpoaykTa MeAneHHo nepemellaTth Brepea v Hasag kapetky (E) npu
nomoLum pykositku (E2).

Bo usbexaHue nope3oB U B LWensax obGecnevyeHns TMrUeHbI COGMpaTb JIOMTUKU NpU
nomMoLin cneumanbHbIX npucnocoGneHM.

7 -To 3aBepLUeHUn Hape3kn NoBepHyTb py4ky (M) B nonoxeHue "0, NONHOCTbLIO
oTBecTu Hasapg kapeTky (E) n HaxaTb kHonky (H), 4To6bl ocTaHOBUTL BpalleHne
HOXa.

B uenax noagepxaHna MakcumanbHon paboTocnocoGHoCT 06opyaoBaHUS,
obecneyeHunsi 6onee NPOAOIHKUTENBHOIO CPOKa CINyX6bl U NoaaepKaHUs HEU3MEHHOTO
YpOBHS1 6e30MacHOCTN HEOBX0ANMO COBNoAaTh NepeyYncrieHHble pekoMeHaaumnu.
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BEPTUKAJIbHbIE
CNAUCEPbI K -V

— [MCcKOBbIN HOX HE AOMKeH paboTaTb BXOMOCTYHO.

—He akcnnyatuposatb 060pyaoBaHue B HEMpPepbIBHOM pexume (Makcumym 15+18 MuH.)
BO n3bexaHue neperpesa anekTpoaBraTens.

—lMepuoaunyecku (pa3 B Hedento) ovmnLLiaTb OT OCTaTKOB NPOAYKTa HanpasnsoLme
kapeTku (E) n npuwxnma ansa npoaykta (E1) u cmasbiBaTh MX Macrnom, noctaBnsembsimM B
komnnekTe ¢ obopygosaHmeMm.

—BbInonHATL 3aTo4Ky HOXa (D) HemeaneHHo Npu oBHapyXeHUM NepBbIX NPU3HAKOB
Heka4yeCTBEHHON Hapesku NpoAaykKTa.

3artaumBaTtb HOX, UCMOMNb3yH 3alUMTHbIE NepyaTku (Bo n3bexaHme nopesos pyk),
cnegywowum obpasom.

1-M13Bneyb BUIKY U3 PO3ETKM 3MEeKTPONuUTaHus.

2-TwaTenbHO NOYUCTUTL HOX YACTALLMMWU CpeacTBaMu, paspeLleHHbIMU K
NPUMEHEHWIO B NMLLEBOW NPOMBbILLNIEHHOCTH, 3aTEM OMONIOCHYTh €ro U BbICYLUNTD.

3-0Ocnabutb pyuyky (N) n nogHsTe y3en 3atoyku (F).

4 -ToBepHyTb y3en 3aTo4ku Ha 180°, onycTuTb ero Tak, YTobbl OTLEHTPMPOBATL
TOYMIbHBIE KAMHWM OTHOCUTENBHO HOXa, U aTaHyTb pyyky (N).

5-BcTaBuTb BUIKY B PO3ETKY 3NEKTPONUTaHUS.

6 -HaxaTb kHonKy (G) Ans BKMIOYEHUS BpaLLEHVS HOXa, HaXaTb 1 yOAepXBaTb HAaXaTown
kHorKy (P) (B TeyeHune 30+40 cek.) Ans BbINONHEHUS 3aToudku. Mo 3aBepLueHun
OTMYCTUTb KHOMKY W HaxkaTb KHOMKY (H) Ans ocTaHOBKM BpalLeHUs HoXa.

7 -BHoBb HaxaTb KHOMKy (G), HaxaTb 1 yaepxvBaTb HaxaTblMu kHonku (P-Q) (Makc.
3+4 cek.) ansa yaaneHus 3ayceHuUeB ¢ Hoxa. o 3aBepLUeHnn OTNYCTUTb KHOMKK U
HaxaTb kHorky (H) ans octaHOBKM BpaLleHUs Hoxa.

8-OTkpyTuTb pyyKy (N) u cHaTb y3en 3atodku (F).

9 -lMoYnCTUTL TOUNIBbHBIE KAMHU LLETOYKOW, CMOYEHHOW B CrivpTe.

10-YcTaHOBWTL B NepBOHaYanbHOE MONOXEeHNe y3en 3aTo4ku 1 3aTaHyTb pyyky (N).

YNCTKA NPUBOPA
Mepen TeM, kak NPUCTYNUTL K YACTKe npubopa (B koHLEe paboyero AHA UnNn No mepe
HeobXx0AMMOCTH), OTKINIOYNTb ANEKTPONUTaHNe CeTh (MM OTCOEANHNUTL OT
3MNEKTPUYECKON PO3ETKM).
1-ToBepHyTb pyyky (M) B nonoxeHwne "0".
2 -MMonHocTblo OTKPYTUTL PYYKY (R) 1 CHATE 3aLUMTHBIN KOXYX Hoxa (D1).
3-ToYNCTUTb NEepesHIo U 3aHI0K YaCTW HOXa BMaXXHOW TKaHbO UK ryBKOA.

@ OcTopoxkHo - NMpeaynpexxaeHue

Mpu YncTKe HOXa NCNONb30BaTh 3alUTHbIE Nep4YaTKku (BO n3bexaHne nope3oB
PYK) 1 nséeratb CONnpuKOCHOBEHUS C 3aTOYEHHOMN KPOMKOM.

4 -ToMbITb 3aLLMTHbIN KOXYX HOXa 4YUCTALMMU cpeacrteamu, paspeLlleHHbIMU K
NPUMEHEHNIo B nML,eBson MNPOMBbILLITEHHOCTHN, 3aTeM ONOJIOCHYTb ero 1 TwaTtesibHO
BbICYLWNTb Nepen nocneayowmm MOHTaXOM.
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BEPTUKAJIbHbIE
CNAUCEPbI K -V

5-MNouncTnTb Hapy>xxHble YacTu Npnbopa BNaxXHOW TKaHbIO UK ryGKon.
6-TwaTenbHO NOYMCTUTL paboyyto NOBEPXHOCTb M BCe NpuUneratLLme 30Hbl.

Mpwu YncTKe NPMMEHATb TONbKO Te YMCTALIUE CPEeACTBa, KOTOpbIe NpeAHa3Ha4eHbl
Ansl UCNONb30BaHUA B NULLEBOW NPOMbILINEHHOCTU. 3anpeLlaeTcs MCnonbL30BaTh
arpeccuBHbIe MW BOCMMaMeHSIOWMECS YNCTALME CpeACcTBa UNu CpeacTsa,
copepxallue BellecTBa, BpeAHble 340POBbLI0 ANs NMioAei.

Ecnu npnbop He ucnonb3yeTcsi B Te4eHne ANNTENBHOIo Nepuoaa BpeMeHu,
HEOOXOAMMO OTKITHOYUTL ANEKTPONUTAHUE CTU (MNN OTCOeaNHUTL Npnbop oT
3NEKTPUYECKON PO3ETKN), MOYNCTUTL €ro U 3aTEM OJDKHbIM 00pa3om 3almTUTb ero o
nonagaHusi rpasu.

TEXOBCNYXWUBAHUE
Onepauumu no Texo6CnyKMBaHMIO, KOTOPLIE Pa3peLLEHO BLIMOSHATL OnepaTopy:

*3aToukKa ne3BuA: Nepnoamyeckn (Nepmognu4HoOCTb N NPOAOIMKUTENBHOCTL 3aBUCAT OT
ucnonb3oBaHnsa obopyaoBaHus, BpemeHn paboTbl 1 Tna obpabaTbiBaemMoro
npoaykTa).

*CMa3Kka HanpaBnsilOLMNX CKONMbXEHUA KapeTKWU: exXeHeaensHo.

*Cma3ska perKku CKONbXEHUA NPUXUMHOIO YCTPOMCTBA: eXeHeaeNbHO.
*PerynupoBkKka HaTAXXeHUs peMHA ABUratTens: no Heo6xoaMMocCTH.

*[IpoBepKka COCTOSAHMA INEKTPUUYECKOro kabensi nuTaHus 1 kabenbHOro BBoAa Ha
OCHOBaHWMN MaLLUHbI: NEPUOSNYECKH.

BHUMAHMUE!

TexobcnyxvBaHue Bcerga crnepyet BbINOMHATL, NpeABapuUTeNbHO OTCOEANHNB
MaLUMHY OT CeTW SMEKTPONUTaHWs 1 nepeseast perynartop

TONLWMHBI Jornek Ha ‘0’, ecrnn KOHKPETHO He ykasaHa HeobXoaMMOCTb NePEBECTH €ro B

apyroe nonoxeHue.

Onepauun no TexobCcnyxMBaHWI0, KOTOPbIE MOXHO NMopy4vaTb UCKNMIOYNTENBHO
YNOSIHOMOYEHHOMY M3rOTOBUTENIEM NEepCcoHany:

*3amMeHa ne3Bus;

*3ameHa TOYMNbHOrO Kpyra To4nna;

+3amMeHa peMHs TpaHCMUCCUKN OBUraTens;

*3amMeHa KOMMNOHEHTOB 3M1EKTPUYECKON CUCTEMbI NMOA OCHOBaHUEM;
*PeMOHT YacTel KOHCTPYKLMM, PEMOHT KOMMOHEHTOB NOA OCHOBaHWEM.
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BEPTUKAJIbHbIE
CNAUCEPbI K -V

3ATOYKA JIE3BUA
TwarenbHO OYNCTUTL MaLLMHY, KaK YKaszaHo B npeabiaywux naparpadgax, npexae 4yem
npucTynaTh K AanbHENLWnM JeNCTBUSAM.

BHUMAHUE!

3aTO4Ky MOXHO BbINOMHATb 40 YMEHbLUEHNS1 HOMUHANbHOro AnameTpa ne3sus Ha 12
MM.

Cseblwe atoro 3HayeHnss HEOBXOOMMO 3AMEHUTDb JIE3BUE, nopyyas aty
onepauuio WCKITIOYNTENbHO ynonHoMoYeHHOMY M3roToBUTENEM NepcoHany.

OBHAPY>XEHWE HEUCMNPABHOCTEW

MpuBeneHHas HMxe MHopMauusa npeaHasHadeHa ans okasaHusi NOMOLK B
pacno3HaBaHUU U YCTpaHEeHUN BO3MOXHbIX OTKITOHEHWUI 1 Henonaaok B paboTte
06opynoBaHusi, KOTOPbIE MOTYT MMETb MECTO BO BPEMSI SKCNyaTauum.

B cniyyae BbIsBNeHUs Henonagok, He NepeyvmcrneHHblx B Tabnuue, nonb3oBarternb
MOXeT COOBLNTL O HUX NPOM3BOAMTENIO, YTOOLI TakMM 0Opa3oM BHECTM BKNaf B
pa3paboTKy HOBbIX PELLUEHUN U YNyYLIEHUA TEXHUYECKOTO N KOHCTPYKTUBHOIO
XpakTtepa.

HekoTopble HemcnpaBHOCTM MOryT OblTb YCTPaHeHbI Nonb3oBaTenem, agpyrue TpebyioT
HanMuns y3Kom TEXHUYECKOM KBanudmkaumm unm ocobbix HaBbIKOB U OOIMKHbI
NpOBOANTLCHA KBaNMMULMPOBaAHHBIMMK cneumanucTamm, oonagarLmMm NnpusHaHbIm
OMNbITOM B COOTBETCTBYIOLLEM CEKTOpPE.

He cHumaTb BHyTpeHHMe YacTu npubopa.
MpoussoauTenb He HeceT KaKON-NM60 OTBETCTBEHHOCTMU 3a yLep6, HAaHeCEeHHbIN B
pe3ynbTaTe HeCaHKLUMOHUPOBAHHOIO PEMOHTa.

Tabnuua 2: HencnpaBHocTu B paboTe
Heucnpas+Hocmsb TMpuduHbl Cnocobbl ycmpaHeHusi
Y6eoutbesa B NpaBUibHOCTH
NOAKITIOYEHUSA
OTCyTCTBVIe Hanps>XXeHuns B ANeKTponnuTaHua.
CEeTU ANeKTponnuTaHuA. O6paTVITbCF| K npogasuy unm B

MpuGop He BkMOYaeTcs. o
YMOINHOMOY€EHHbIN LIEHTP

CEPBUCHOrO 06CNYXXMBaHUS.
HenpasunbHo ycTaHoBMEH MpoBepuTb NPaBUNbHOCTH
3aALUMTHBIN KOXYX HOXa MOHTaxa
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BEPTUKAJIbHbIE

Tabnuua 2: HencnpasHocTu B paboTe

HeucnpasHocmb

Mpubop He paboTaeT, n
CrbILLEH HEMPEPbIBHBIN LLYM,
HaNOMMWHAIOLLMIN XyXoKaHue
(Tonbko Ans o6opynoBaHus ¢
TpexdasHbIM
NEeKTPONUTaHNEM).
HenpaBunbHoe HanpaBneHve
BpaLLEHNsi ANCKOBOIO HOXa
(Tonbko Ans o6opynoBaHus ¢
TpexdasHbIM
3MEKTPONUTaHneM).

Mpubop paboTaet, HO
CBETOBOW MHAWNKATOP He
3aropaetcsi.

Bo Bpems paboTbl npubop
BUOPUpPYET, aneKkTpoaBuUraTens
reperpeBaeTcs, 1 OLLyLlaeTcs
HEMPUSTHBIN 3anax.

Bo Bpems paboTbl HOX
3amennsieT CkopocTb u/unu
ocTaHaBnMBaeTcs.

MMyweBon NpoayKT He
Hape3aeTcsi NpaBUNbHO
("oTopBaHHbIE" /Mnn
HerpaBuIibHblE MO hopMe
FNIOMTUKM).

HenpaBunbHO 3aTOYEHHbIN
HOX.

HepoBHoe nepemelleHne
KapeTKu.

lMpuyuHb!

OnekTpoasuraTens pabotaet
Ha ogHOa3HOM TOKe.
Henonagku B uenu
3NEeKTpONUTaHns

HenpaBunbHO nogcoeanHeHb!
¢asoBble NpoBoada
3MeKTponuTaHusa npubopa.

HeucnpaBHbIi CBETOBOW
MHOMKaTop.

Henonaaku B
anekTpogBuraTene unu ysne
nepegauu.

Henonagku B y3ne nepegayw.

Tynon HoxX.

M3HOLLIEHHbIV HOX

M3HOCMNMCh TOUMIMbHBIE KAMHMN

y3rna 3aTO4Ku.

HepocTtatoyHas cmaska
HanpasnsoLen
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CNAUCEPbI K -V

Cnocobbl ycmpaHeHusi

OctaHoBuTb NpUGop 1
06paTUTLCA K OMbITHOMY
TEXHVKY A58 NPOBEPKY Lienu
3MEKTPONUTaHUs.

O6paTnTbCH K OMbITHOMY
3MNEKTPOTEXHUKY ANs TOro,
YTOBbI MOMEHATL MECTaMM
3MNeKTpUYeckne NpoBoAa.

O6paTnTbCs K NpoAaBLy Unu B
YNONHOMOYEHHbIN LEHTP
CEPBUCHOr0 06CNYXXMBaHUS.
HaTtsiHyTb pemeHb Npu noMoLum
creumnanbHoro ycTpovicTea aAns
HaTSAXKEHUS PEMHS
(pacnonoxeHo nog
OCHOBaHVEM PSAOM C
nsuratenem). Ecnn
HencnpaBHOCTb He
yCTpaHsieTcs1, 06paTUTbCs K
npoaasLy unu B
YNONHOMOYEHHBIN LEHTP
CEPBUCHOro 06CNyXXMBaHUS.
HaTtsiHyTb pemMeHb Npu noMoLum
cneuvanbHoro ycTponcTea Ans
HaTSXKEHUS1 PEMHS
(pacnonoxeHo nog
OCHOBaHVEM PSLAOM C
gsuratenem). Ecnu
HencnpaBHOCTb He
yCTpaHsieTcsi, 06paTuTbCs K
npoAasLy unu B
YNONMHOMOYEHHbIN LEHTP
CEPBUCHOrO 06CNYXXMBaHUS.
3aT04nTb HOX

O6paTnTbCs K NpoAasLy Unu B
YNONHOMOYEHHbIN LEHTP
CEpPBUCHOro 06CNYXMBaHUS.

O6paTnTbCs K NpoAaBLy Unu B
YMOSTHOMOYEHHBIV LEEHTP
CEepBUCHOro 06CnyXMBaHUS
ONSA 3aMeHbl TOYUIbHbIX
KaMHEN.

Cwma3saTb HanpaBnsoLLyo
KapeTKu.
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BEPTUKAJIbHbIE
CNAUCEPbI K -V

Tabnuua 2: HencnpasHocTu B paboTe

HeucnpasHocmb lMpuyuHb! Cnocobbl ycmpaHeHusi
M3Bneyb BUNKY 13 PO3ETKM
HewucnpasHocTb B 3MEKTPONUTaHNS M 06paTUTLCS
He paboTtaeT kHOMka OCTaHOBa. 3MEKTPUYECKON Lienu K npoAasLly unu B
ynpasneHus. YMONHOMOYEHHbIV LIEHTP

CEPBUCHOr0 06CNYXXMBaHUS.
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CINAWCEPbI C NPMBOAOM
OT MAXOBUKA

OBLEE ONMUCAHUE OBOPYOOBAHUA

—Cnancep ¢ npuBogoOM OT MaxoBuKa npeactaBnseT cobon npubop ¢ pyyYHbIM NPUBOAOM,
CNPOEKTUPOBAHHbIN U N3rOTOBMNEHHBIV ANS HAape3Ky NULLLEeBbIX NPpoaykToB (konbacHble
n3genus, BeTYnHa v T.M.), NpegHasHa4YeHHbIX AN ynoTpebneHns B nuLy niogbmu.

—MpwnGop npeaHasHayeH ans npogeccnoHanbHOro NPUMEHEHWUS U NOANEXUT YyCTaHOBKe
B MOMELLEHUSAX Ha NPeanpuUsaTUSX 0BLLEeCTBEHHOIO NMTaHus (bapbl, NuuLepum,
pecTtopaHsbl 1 T.M.). PaboTa ¢ npubopom He TpebyeT cneunansHoro oby4eHus, TeM He
MeHee, Nonb3oBaTeny AoMKHbl 06nafaTe COOTBETCTBYIOLLMMU HaBblkamu paboThl B
cekTope obLlecTBEHHOro nuTausl.

Akcnnyarauua B NOOLIX LEeNsX, OTAMYHLIX OT NPpeayCMOTPEHHbIX, CYUTaeTca
HEHAONEXALLUMM UCNOJTIb3OBAHUEM.

—lpegnaratoTcs pasnuyHble Mogenu OﬁOpy.D,OBaHI/IH. Mpn nx nsrotoBneHmm Obinn
npumMeHeHbl MaTepuarnbl 1 TEXHONOIMn, rapaHTupyowine MaKCcUMarbHbIn YpOBEHb
rMrneHbl, CTOMKOCTb K PXXaBfeHUIo 1 6e3onacHocTb B KcnnyatTauun.

Ha nnntocTpaumm nokaszaHbl OCHOBHbIE KOMMNOHEHTLI O4HOW U3 MoAenen

o6opy/:103aHV|9|, a B nepeyHe npuBeneHbl X onmcame N Ha3Ha4vyeHue.

"ssssssssssssssssssnsans

IDM-34601800500.if
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CINAWCEPHI C NPUBOAOM
OT MAXOBUKA

A) MaxoBuK: ocHaLLeH pyKOATKOW A4S NpUBeAeHNs B 4ENCTBUE OUCKOBOIO HoXa u
KapeTKOW.

B) quKa: CNyXUT ONnaA perynnpoBKU TOJILWLMHbI HApe3aemMoro ioMTuKa.

C) OcHoBaHue: ocHalleHo npuemHbim ctonom (C1) ana cbopa Hape3aHHOro NpoayKTa
1 onopHbIMK HoXXkamu (C2) Ans BbICTaBreHWs Nprbdopa no YpoBHIO.

D) OuCKOBbIM HOX: OCHALLEeH 3alMTHbIM KOXXyxoM 1 (D1) n Hanpaensowen
NOMTUKOB , obreryaroLler oTaeneHne NOMTUKOB OT HOXa.

E) Kapetka: Ha Hel pa3melLaeTcsa Hape3aeMblil MPOOYKT; OHA OCHALLeHa ONMOpHbIM
ctonom (E1), KoTopbiv npy NpMGNMXeHNM B HOXY BbINOITHAET NonepeyHoe
nepemeLleHue, u npwxumom npoaykra (E2) ans yoepxaHusa Hapesaemoro npogykra.

F) Pyuka: cnyxut gns 6eictport nogayvm onopHoro ctona (E1).
[MoBepHYTb PyYKy MO YACOBOW CTPESIKE U NEPEMECTUTL OMOPHbLIV CTOS B MONEPEYHOM
HanpaBfEHUN B HYXXHYIO CTOPOHY.

G) MaxoBuyok: cnyxuT ans meaneHHon nogayun onopHoro crona (E1).
MoBepHYTb MaxoBUYOK NO YaCOBOW CTpenke Ans NpubnmxeHns onopHoro crona K
HOXY, NMPOTVB YaCOBOW CTPENKM — AN ero oTAaneHns oT HoXa.

H) Y3en 3aTo4Kku: OCHalleH ABYyMA TOYUITbHbIMU KAMHAMU U CIYXKUT ONA 3aTOYKU HOXKa.

L)NopaoH anst oTXO[0B: CNYXUT AN c6opa KPOLUEK U KyCOUYKOB NLLEBbLIX NPOAYKTOB.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

Ta6nuua 1: TexHudeckne gaHHble npnbopa

EduHuua

OnucaHue uamepeH VV/300 VVI/350
us

[OnameTp HoXa mm 300 350
TonwuHa Hape3ku mm 0+20 0+25
[Mones3Has gnuHa Hapesku mm 260x190 320x245
pa3mMepbl NPUEMHOrO cTona mm 440x360 660x550
Pa3mepbl npubopa mm 720x600x500 830x720x640
Pa3mepbl ynakoBku mm 840x750x850 1000x900x980
Bec HeTTO kg 42 91
Tun ycTaHosku YcTtaHoBKa Ha cTone
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CINAWCEPHI C NPUBOAOM
OT MAXOBUKA

PEKOMEHOALIMWU MO 3KCMNNYATALUU

1-ToBepHyTb MaxoBuk (A) No YacoBow cTperke, 4ToObl MONHOCTLIO OTBECTU Ha3ag,
kapeTky (A) v nogHATL npwxum (E2).

2 -ToBepHyTb py4Ky (F) no yacoBon CTperke u OAHOBPEMEHHO NEPEMECTUTL OMOPHbLIV
cton (E1) Bnpaso.

3-0OnycTntb Hape3aeMbiln NPOAYKT Ha onopHbIv cton (E1) n 3abnoknpoBatb ero
npwxkumom (E2).

4 -MoBepHyTb pyuky (F) no yacoBol cTpenke 1 0AHOBPEMEHHO NMEPEMECTUTbL OMOPHbI
cton (E1) BneBo ans Toro, 4to6bl NpMGNN3nMTL Hape3aeMblin NPOAYKT K HOXY (D).

5-ToBepHyTb py4Kky (B), 4ToObI OTperynMpoBaTh TOMLLUMHY FIOMTUKA.

6-Ocnabutb pyuky (Q) n cMecTUTb 3aWMTHBIV KOXYX Hoxa (D1) B Hanbonee ganbHee
nonoxeHue pyykun (paboyee nonoxeHue) Tak, YToObl OTKPbITb KPOMKY OMCKOBOIO
HOXa , Nocrne Yero 3aTsaHyTb PYYKY.

7 -MNoBepHyTb MaxoBuk (A) No YacoBoW CTpenke Ans Toro, YTobbl O AHOBPEMEHHO
BKMOYNTb BpalleHue Hoxa (D) n nepemelueHmne kapeTtku (E), n Hape3aTb NpoayKT.

VAN
Bo u36exaHune nope3oB U B Liensix o6ecneyeHnss rMrueHbl cobupaTb IOMTUKU NpU
nomoLyM cneymanbHbIX MPUCNOCOGNEHM.

8-UT06bI NpekpaTUTb HapesKy, OCTaHOBUTL BpaLleHWe MaxoBuKa.

9-0Ocnabutb pyudky (Q) u cMecTUTb 3aLMUTHBIN KoXyX Hoxa (D1) B Hanbonee GnvkHee
MONoXeHWe PyyKM (MONOXEHNE NOKOS), YTOObI 3aLUMTUTL KPOMKY AUCKOBOIO HOXa
(D), nocnie 4ero 3aTaHyTb Py4Ky.

OcTopoxHo - NpeaynpexgaeHue

Hukoraa He ocTaBnATbL He UCNONb3yeMoe 06opyAoBaHUE C OTKPLITON pexyLluen

KPOMKOW.

B uensax nogaepxaHns makcumanbHol pabotocnocobHocTy obopyaoBaHus,

obecneyeHns 6onee NPOAOIMKUTENBHOIO CpoKa Cnyx6bl 1 NoAAEPXKaHNSA HEM3MEHHOMO

@ ypoBHA 6e3onacHOCTM Heo6XxoaAMMO cobntodaTh NepeyncrieHHble pekoMmeHgaumnn.

—Mepuoauyeckn (pa3 B Hegento) oumLaTbh OT OCTaTKOB MPOAYKTa HanpasnsoLme
kapeTku (E) n onopHoro ctona (E1) n cmasbiBaTb X Macnom, NocTaBfsieMbIM B
KommnnekTe c obopygoBaHueMm.

—BbInonHATL 3aTo4Ky HOXa (D) HemeaneHHO Npu oBHapyXeHUM NepBbIX NPU3HAKOB
Heka4yeCTBEHHON Hapesku NpoAayKTa.

3aTaumBath HOX, UCMOSb3Ys 3alMUTHbIE NepyaTku (Bo n3bexaHue Nnopesos pyk),
crneayowmnm obpasom.
1-TwaTtenbHO NOYUCTUTL HOX YACTSLLUMMU CPEACTBaMM, paspeLLEeHHbIMU K
NMPUMEHEHWUIO B MULLEBOW NMPOMBILLIIEHHOCTM, 3aTEM OMOSIOCHYTb €r0 U BbICYLUUTD.
2-Ocnabutb pyyky (M) n nogHsaTtb y3en 3aToudku (H).
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CINAWCEPHI C NPUBOAOM
OT MAXOBUKA

3-lMoBepHyTb y3en 3aTouku Ha 180°, oNyCcTUTb ero Tak, YTobbl OTLEHTPUPOBATL
TOYMIbHBIE KAMHWM OTHOCUTENBHO HOXa, U aTaHyTb pyyky (M).

4 -ToBepHyTb MaxoBuK (A) ANSA BKNOYEHWS BpaLLEHNs HOXa, HaxaTb U yaepXusBaTb
HaxaTon kHorky (N) (B TeyeHne 30+40 cek.) NS BbINOMHEHUS 3aTOYKM Hoxa. Mo
3aBepLUeHUN OTMYCTUTb KHOMKY M OCTaHOBWUTb MaxoBUK , YTOObl OCTaHOBUTb
BpaLLeHne Hoxa.

5-BHoBb npuBecTu BO BpalleHne MaxoBuk (A), yaepxmsas HaxaTbiMu kHonku (N-P)
(makc. 3+4 cek.) Ansl yaaneHus 3ayceHueB ¢ Hoxa. o 3aBepLueHnn oTnyCTUTb
KHOMKM 1 OCTaHOBUTb MaxOBMK , YTOObl OCTAHOBWTL BPALLEHVE HOXa.

6-OTkpyTUTL pYyKy (M) 1 cHaTb y3en 3atouku (H).

7 -MNoYncTTb TOUNMbHBbIE KAMHU LLETOYKOW, CMOYEHHOW B CrvpTe.

8-YcTaHoBMTL B NepBOHaYaribHOE NOoXeHWe y3ern 3aTO4Ku U 3aTAHYTb py4ky (M).

YUCTKA NPUBOPA

1-ToBepHyTb MaxoBuk (E) no yacoBow cTpernke, YTo6bl NOMHOCTLIO OTBECTM Ha3az
kapeTky (E).

2 -ToBepHyTb py4Ky (F) no yacoBon CTpernke 1 OAHOBPEMEHHO NEPEMECTUTL OMOPHbLIV
cton (E1) Bnpaso.

3-OT1kpyTUTb pyuKy (R), 4TOGLI CHATL OnopHbIN cton (E1).

4-Ocnabutb pyyKy (Q) 1 CHATb 3aLLMTHBIA KOXYX Hoxa (D1).

5-N3Bneub nognoH ans cbopa orxonos (L).

6 -lMouncTnTL NEpeHIO0 U 3aHI0K0 YacTU HOXa BNAaXXHOW TKaHbIO Unn rybkon.

OcTopoxxHo - NpeaynpexgaeHue

Mpu YncTKe HOXKa UCNONb30BaTh 3alWMTHbIe NepyaTku (Bo nsdexaHue nope3oB
PYK) 1 n3éeratb CONnpuKOCHOBEHUS C 3aTOYEHHOMN KPOMKOM.

7 -MNouncTnTb HapyxHble YacTu Npnbopa BNaxXHOW TKaHbIO UK ryoKon.

8-BbIMbITb OMOPHbIV CTON , 3ALLUMTHBINA KOXYX HOXa M MOAAOH AN cbopa 0TxoA0B
YUCTALLUMMU CPEACTBaMM, paspeLLeHHbIMM K MPUMEHEHUIO B MULLEBON
NPOMBILUMEHHOCTU, 3aTEM OMOMOCHYTh UX W TLaTENbHO BbICYLUUTL NEPes,

nocneayrowmmMm MOHTaXXOM.
9-TwatenbHO NOYNCTUTL paGoqyro NoBEPXHOCTb U BCe npunerarLlime 30Hbl.

anI YUCTKE NPUMEHATb TOJIbKO Te YNCTsALLUEe CpeacTBa, KOTOpble NnpeaHa3Ha4YeHbl
Ana ncnonb3oBaHUA B ﬂVILLIeBOﬁ NMPOMbILWNEHHOCT!U. 3anpeu.|aeTc9| ncnonb3oBaTb
arpeccuBHble U BocnnamMmeHsawoLwmnecs YmcrTswme cpeacrea unu cpencTea,
cogepxalyve BellecTBa, BpeAHble 300pOBbLI0 AN niogen.

Ecnu npnbop He ncnonb3yeTcs B Te4eHne ANNTENbLHOro nepuoaa BpeMeHu,
HeobX0AMMO OTKMIYNTL ANEKTponMTaHne CTu (MM 0TCoeanHUTL Npubop ot
3NEeKTPUYECKON PO3ETKM), MOYUCTUTL €ro 1 3aTeM AOMKHbIM 06pa3oM 3alUnUTUTb ero o
nonagaHuvs rpsiau.
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CINAWCEPHI C NPUBOAOM

OBHAPY>XEHUE HEUCMPABHOCTEW
MpuBeneHHas HMxe MHopmauusa npeaHasHavyeHa ang okasaHusi NOMOLM B
pacno3HaBaHUU U YCTPaHEeHUN BO3MOXHbIX OTKITOHEHWUI 1 Henonaaok B paboTte
obopyaoBaHus, KOTOpble MOTYT UMETb MECTO BO BPEMS SKCMyaTaunm.

B cny4yae BbIsIBNeHUs HENONaAoK, He NepeYncreHHbIX B Tabnuue, none3oBartenb
MOXET COOOLMTb O HUX MPOM3BOANUTENIO, YTOObLI TakMM 06pa3omM BHECTM BKNaj B
pa3paboTKy HOBbIX PELUEHUI N YNYYLLEHWUI TEXHUYECKOTO Y KOHCTPYKTUBHOIO

XpakTepa.

OT MAXOBUKA

HekoTopble HEMCNPABHOCTM MOTYT BbiTb YCTPaHEHbI Nofb3oBaTenem, agpyrue TpebytoTt
Hanuums y3KoW TEXHUYECKON KBanmpukaLmm nnm ocobbiX HaBbIKOB U AOMKHbI
NPOBOAUTLCA KBaNUMULMPOBaHHBIMK crieuanucTaMmu, obnanarowMm NpuaHaHbIM
OMbITOM B COOTBETCTBYHOLLEM CEKTOpPE.

/a\
He cHumaTb BHyTpeHHMe YacTtu npubopa.
MpoussoauTenb He HeceT KaKON-NM60 OTBETCTBEHHOCTMU 3a yLep6, HAaHeCEeHHbIN B

pe3ynbTate HeCaHKUMOHMPOBAHHOIO peMoOHTAa.

Tabnuua 2: HencnpaBHoctu B paboTe

Heucnpas+Hocmb
[MyweBon NpoayKT He
Hape3aeTcs NpaBUbHO
("oTopBaHHbIe" /MK
HenpaBuibHble Mo hopme
NOMTUKM).

HenpaBunbHO 3aTOYEHHbIN
HOX.

HepoBHoe nepemeLleHne
KapeTKu.

lpuyuHb!
Tynon Hox.

M3HOLLEHHbIN HOX

M3HOCHUMANCh TOUMIbHbIE KAMHMW
y3ra 3aTo4Ku.

Hepoctato4yHas cmaska
HanpasnswLwen
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Crocobbl ycmpaHeHus
3aTounTb HOX

O6paTnTbCH K NpoAaBLy Unu B
YNONHOMOYEHHbIN LEHTP
CEPBUCHOO 06CNYXXMBaHUS.

O6paTnTbCH K NpoAasLy Unu B
YNONHOMOYEHHbIN LEHTP
CEepBUCHOro 06CnyX1BaHNS
NSl 3aMeHbl TOYUITbHBIX
KaMHen.

CmasaTtb HanpasnsioLLyo
KapeTKy.

Pycckuin a3bik



a indica che essa al termine della propria vita utile dovra seguire per il

La presenza del bldonclno barrato sulla targ| dati dell’app:
suo rici io quanto p! dalla Direttiva P!
ed elettroniche attraverso un si di di i

. La Direttiva p| la
RAEE. All'atto dell’acquisto di un nuovo apparecchio I'utilizzatore é obbligato a

separata delle apparecchiature elettriche

non smaltire "apparecchio come rifiuto urbano, ma bensi dovra riconsegnarlo, in ragione di uno contro uno, al rivenditore o distributore. Il

rivenditore provvedera al suo le p!

macchina presso il centro di raccolta piu vicino all’utente. Gl

previste dal sistema di raccolta dei RAEE Nel caso del solo smaltlmento
dell’apparecchiatura, sul territorio italiano, contattare |I produttore, il quale fornira le informaziol
ilizzatori che risiedono al di fuori del territorio italiano dovranno contattare i

circa lo della

Ministeri del’Ambiente del loro Paese, i quali forniranno le informazioni necessarie ad un corretto smalnmento Il mancato rispetto delle

procedure di smaltlmento puod produrre effettl novn:l a danno dell
delle app: e, portera a i

e delle p Pertanto lo , totale o parziale,

da parte delle Autorita Competentl nei riguardi delle utenze negl:genh o inadempienti.

The markings illustrated here (barred garbage bin), on the utensil data
plate, indicates that at the end of its working life, the utensil must be
of and Y ing to European Directive. The

Directive p for the i of electric and
I i by a coll system called RAEE. Upon
purchasing a new utensil, the user must not dispose of the utensil as
urban waste but must return it, in a one-to-one exchange, to (he

La pré de ce sy le, comme ci-d belle barrée), sur
I’étiquette, indique que I'appareil, au terme de sa durée de vie devra
suivre pour son élimination et son yclage, les indicati prévues

a ce sujet par les Directives Européennes. La Directive prévoit le
ramassage séparé des appareils électriques et électroniques par le
biais d’'un systéme de ramassage appelé RAEE. Au moment de I'achat
de I' apparell I'utilisateur est obligé a ne pas éliminer I'appareil comme

dealer or distributor. The dealer may dispose of the utensil
the procedures set by the RAEE collection system. In the event lhe
user disposes of the utensil without purchaslng a new one, |r| Italy
contact the manufacturer who will provide on

mais il devra le ramener, en raison d'un échange,
au revendeur ou au distributeur. Le revendeur se fera charge de son
élimination en suivant les p par le syste de
r Dans le cas de Iellmlnatlon de I'appareil, sur le territoire

posal at the coll centre closest to the user. Users
who do not reside in Italy must contact the Ministry of the
Environment in their countries who will provide information

necessary for correct disposal. Failure to observe the disposal
procedure may cause harmful effects on the environment and people.

frang le de 'Envir ouler
ce dernier fournira les i i pour I’éliminatis de
l’appareil auprés du centre de ramassage le plus prés. Les
utilisateurs résidents en dehors du territoire italien devront contacter

le M:mstere de I Environnement de leurs Pays, lesquels fourniront les

Therefore, total or partial illicit utensil by users is
by local authorities.

ires pour une correcte élimination. Le non
respect des normes d’élimination peut avoir des effets nol:lfs sur
I'envir et sur les p Par

abusive, totale ou partielle, des appareils de la part des uhllsateurs,
donnera lieu a des sanctions de la part des Autorités compétentes.

infor

Wenn das hier dargestellte Symbol (durchgestrichene Abfalltonne)
auf dem Typenschild eines Gerates W|edergegeben ist, bedeutet dles,
dass es am Ende seiner Leb er eur

La presencia de los aqui repr i de
basura tachado), en la placa de datos del aparato, indica al final de su
vida atil, éste dehera ser desguazado y reciclado segun cuanto

Richtlinie zu entsorgen und W|ederzuvemerten ist. Die sieht
eine getrennte Sammlung von Elektro- und Elektronik-Altgeraten
pi dem WEEE-System vor. Beim Kauf eines
neuen Geréts verpflichtet sich der Nutzer, dieses nicht als
unsortierten Siedlungsabfall zu entsorgen, sondern dem Handler oder
Verteiler im Verhéltnis eins zu eins zuriickzuerstatten. Der Handler
sorgt fiir die Entsorgung des Geréts unter Einhaltung der vom WEEE-
System Vor ise. Wenn das Gerit in Italien zu
ist, den | direkt ien. Nutzer auBerhalb

por la Di Europea. La Dlrectlva prevé la recoleccion
separada de los eléctricos y i por medio de un
sistema de recoleccion denominado RAEE. En el momento de la
compra de un nuevo aparato el usuario esta obligado a no eliminar el
aparato como basura urbana, sino que deber entregarlo, como
intercambio del nuevo, al revendedor o dlstrlbuldor EI revendedor se
encargara de su ds i los p!
por el sistema de recoleccion de los RAEE. En caso de tralarse de
desguace, exclusivamente en el territorio italiano, contactar el

Italiens erhalten beim U ium des j ] Landes

Aufschluss Uber die zweckmiBige Entsorgung des Gerats Dle
der iften kann

Auswirkungen zu Lasten von Mensch und Umwelt mit sich bringen.

, el cual le dard la informaciéon adecuada sobre la
ehmmac:on de la maquina en el centro de recolecciéon mas cercano al
usuario. Los usuarlos que residen fuera del territorio italiano deberan
los i ios del Medio i de su pais, los cuales

Deshalb wird die auch nur g der Gerate
seitens von Nutzern durch die zuslandlgen Behérden mit BuBen
bestraft.

la informacién necesana para una eliminacion correcta.
El no respeto de los p de ion puede p

efectos nocivos que daiian el medioambiente y las personas. Por lo
tanto la eliminacién clandestina, total o parcial, de los aparatos por

p! ca dos simbol do lixo barrado) na
chapa de dados do aparelho, significa que no fim da propria vida util
a d ivagdo e recicl ser feitas conforme as
prescrigdes na Di Di i prevé a

recolha separada das aparelhagens eléctricas e electronicas através
de um sistema de recolha denominado RAEE. No momento da
compra de um novo aparelho, o utilizador é obrigado a nédo eliminar o
aparelho como lixo urbano, mas devera entrega-lo, na razdo de um
contra um, ao revendedor ou distribuidor. O revendedor ocupar-se-a

parte de los usuarios, implicard sanciones por parte de las
Autoridades Competentes.

F AaHHOro (nepevepKHYTbIA My W KOHTeWHep)
Ha PTHON p P , 4TO no

cBoero cpoka cnyx6bl npuéop Ty W nepep Ke
B COOTBETCTBUM C €BPOMNENCKON AupeKTUBOW. [lupekTuBa

npeagycmaTpuBaeT pasfenbHblii c6op oTpaGoTaHHOW 3neKTpUuyYeckomn
W 3NeKTPOHHOW annapaTtypbl no cucteme RAEE. B momeHT
npuoGpeTeHns HOBOro Tenb yeTca He
yTMNU3MpoBaThb npubop B KayecTse GLITOBLIX OTXOAOB, A CAATL €ro
(B COOTHOWEHNWM OAMH K OQHOMY) MpoAaBUY MNM AUCTPUGLIOTOPY.
n

da sua eli os pl pi pelo sist de
recolha dos RAEE. No caso de ellmlna(,‘ao do aparelho no terrllorlo

BOMKeEH T YT

B
COOTBETCTBMMU C MeToAaMM, Np T n RAEE. B

|(a||ano, contacte o produ(or, que fornecera todas as r

cnyyae yT oﬁopynoaauvm Ha TeppuTopun Wtanum

|aa para a junto do centro de recolha 06paTUTLCA K NPOU3BOAUTENIO, KOTOPLIN NPEAOCTaBUT UHOPMALUIO

mais pré do utili . Os d que residem fora do no yrv P pa B 7 K TENio UEHTPY
territério italiano deverao os Ministérios do i c6opa otxopoB. [Monb3oBartenw, 3a

préprio Pais, que for a0 as informago arias para uma | Utanuu, [OOMXKHbI oﬁpawmacﬂ B MuHucCTepcTBO noO oxpaHe

correcta eliminagdo. A inobservancia dos pl de W cpeabl CBOeM CTpaHbl Ans nonyyeHus uHdopmauum o

imi 4o pode prejudi o i e as Portanto, a yT MeToAoB YT MoxeT

eliminagéo abusiva, total ou parcial, das aparelhagens por parte dos
utilizadores, sdao objecto de coima por parte das Autoridades
Competentes.

pi Tb BpeA OKP! W cpese U 3a0poBbio niogen. Beuay
3TOro, B Cry4ae MOMHOrO MMM YaCTUYHOTO HecoGnioAeHUs Npasun B
obnactn  yt Tenb  HeceT
OTBETCTBEHHOCTL B COOTBETCTBUM C 3aKOHOM.
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CONDIZIONI DI GARANZIA

- La garanzia ha durata 12 mesi ed ¢ subordinata alla presentazione di una copia di idoneo documento
fiscale o fattura comprovante la data di acquisto.

- Il prodotto ¢ garantito contro vizi e difetti dei materiali, di fabbricazione e assemblaggio per 12 mesi
dalla data della fattura di acquisto. La garanzia consiste nella sostituzione o riparazione delle parti
componenti il prodotto che risultino difettose. Essa non comprende in alcun caso la sostituzione del
prodotto a seguito di intervento per guasto.

- La garanzia ¢ quindi limitata alla sostituzione o riparazione gratuita delle parti che, a giudizio del
costruttore, siano risultate mal funzionanti. Non rientrano in essa i materiali di consumo e gli utensili.

- Le prestazioni in garanzia saranno rese dal rivenditore presso cui ¢ stato effettuato I’acquisto del
prodotto, oppure in alternativa dalla casa costruttrice, restando inteso che il relativo trasporto avra
luogo a cura, spese e rischio del cliente.

- La garanzia decade qualora il prodotto sia stato manomesso o riparato da personale non autorizzato.
- La presente garanzia sostituisce ed esclude ogni altra garanzia dovuta dal rivenditore per legge o
contratto e definisce tutti i diritti del cliente in ordine a vizi e difetti e/o mancanza di qualita in ordine
ai prodotti acquistati.
- Per ogni eventual

ia legale € ri il Foro di residenza del costruttore.

WARRANTY CONDITIONS

- The warranty has duration of 12 months and is subject to the presentation of a copy of a suitable

fiscal document or invoice proving the purchase date.

- The product is guaranteed against flaws and defects of the materials,manufacturing and

assembly for 12 months from the date of the purchase invoice. The warranty consists in the

replacement or repair of defective product components. It does not include the replacement of the

product after breakdown repairs for any reason.

- Therefore the wmrmnty is lmnlud to the free replacement or repair of parts which, in the
’s opinion, fi C ble materials and tools are not included.

- Warranty services are rendered by the dealer where the product was purchased or, alternately,

by the manufacturer, it being understood that the relevant transport will be at the customer’s full

liability and expense.

- The warranty is invalidated if the product was tampered with or repaired by unauthorised

personnel.

- This warranty substitutes and excludes any other warranty due by the dealer by law or contract

and defines all the customer’s rights regarding purchased product defects and faults and/or quality

deficiencies.

- Any legal controversy will be submitted to the

*s Court of residence.

CONDITIONS DE LA GARANTIE

- La garantic a une durée de 12 mois et elle est subordonnée a la pi
document fiscal approprié ou de la facture prouvant la date d’achat.

- Le produit est garanti contre les vices et défauts de matiére premiére, de fabrication et d’assemblage
pendant 12 mois a compter de la date indiquée sur la facture lors de I’achat. La garantie consiste a
remplacer ou réparer les parties qui constituent le produit et résultent défectueuses. Elle n*inclut en
aucun cas le remplacement du produit suite a une intervention pour panne.

- La garantic s limite donc au remplacement ou  la réparation gratuite des parties qui, selon
I’évaluation du constructeur, font preuve de dysfonctionnements. Les matériaux de consommation et
les outils ne sont pas couverts.

- Les prestations sous garantie seront effectuées par le revendeur chez lequel I'achat a été effectué ou,
en alternative, par la maison constructrice, restant entendu que le port est pris en charge par le client,
ceci incluant 'organisation, les frais et les risques relatifs.

- La garantie est annulée en cas d’altération ou de réparation du produit par du personnel non agréé.

- La présente garantie remplace et exclut toute autre garantie due par le revendeur en vertu de la loi ou

ntation d’une copie du

GARANTIEBEDINGUNGEN

- Die Garantiezeit betriigt 12 Monate und hiingt von der Vorlage ciner Kopie cines geeigneten
Steuerdokuments oder einer Rechnung, die das Kaufdatum belegt.

- Die Garantie bezieht sich auf Méngel und Fehler in Bezug auf die Malena.llen, die Herstellung und

die Montage und gilt 12 Monate ab dem '+ Die i besteht in der
g der di Die Garantle umfasst in keinem Fall die

Auawcchsclun;, des Produkts mfolgc cines Eingriffs wegen Defekt.

- Die Garantie ist mithin dnkt auf die oder Reparatur der Teile, die

nach dem Urteil des Herstellers fehlerhaft arbeiten. Verbrauchsmaterialien und Werkzeuge sind von

dieser Garantie nicht abgedeckt.

- Die Garantie wird von dem Wiederverkéufer geleistet, bei dem das Produkt gekauft wurde oder als
Alternative von der Herstellerfirma. Dabei versteht sich, dass der entsprechende Transport in der
Verantwortung sowie auf Kosten und Risiko des Kunden erfolgt.

- Die Garantie verfillt, sobald das Produkt von unbefugtem Personal manipuliert oder repariert wird.

- Diese Garantie ersetzt und schliefit jede weitere vom Wledervefkaufer von Gesetzes oder Vertrags

du contrat et définit tous les droits du client en ce qui concerne les vices et les défauts et/ou le manque | wegen geschuldete Garantie und definiert alle Kund 2 Q oder —
de qualité en ce qui concerne les produits achetés. mingel an den gekauﬂen Produkten.

- Pour tout litige juridique est reconnue tribunal de la résidence du fabricant. - Fiir iten erkannt wird zustéindigen Gericht des Wohnsitzes des Herstellers.
CONDICIONES DE GARANTIA CONDICOES DE GARANTIA

- La garantia tiene una duracion de 12 meses y esta subordinada a la presentacion de una copia de un | -A garantia tem a duragdo de 12 meses e esta subordinada a apresentagéo de uma copia de idoneo
documento fiscal valido o de una factura que prucbe la fecha de compra. fiscal ou fatura comp da data da compra.

- El producto estd garantizado contra vicios y defectos de los materiales, de fabricacion y de
ensamblaje, porun plazo de 12 meses a partir de la fecha de la factura de compra.La garantia consiste

- O produto estd garantido contra vicios ¢ defeito dos materiais , de fabricagio ¢ montagem ou por
12 meses da data da fatura de compra. A garantia consiste na substitui¢do ou reparacdo das partes que

enla de las partes del producto que resulten d La
misma no comprende, en ningin, caso la sustitucion del producto posterior a una intervencion por
averia.

- La garantia se limita a la sustitucion o reparacion gratuita de las partes que, a juicio del fabricante no
funcionen correctamente. No entran dentro de la misma los materiales de consumo y las
‘herramientas.

- Las prestaciones bajo garantia serén realizadas por el revendedor al que se ha realizado la compra
del producto, o bien por la Casa Fabricante, dejando sobreentendido que el transporte, riesgos y
gastos quedard a cargo del cliente.

- La garantia caduca si el producto ha sido forzado o reparado por personal no autorizado.

o produto que resultem A garantia ndo prevé a substituicdo do produto devido
aintervengio por avaria.
- A garantia limita-se, portanto, & substitui¢io ou reparagdo gratuita das partes que, a juizo do
construtor, ndo funcionem bem. Nio reentram na mesma os consumiveis e 0s utens
- As prestagBes sob garantia serdo de competéncia do revendedor 1o qual foi efectuada 2 cormpra do
produto ou, em alternativa, pela firma construtora, ficando assente que o relativo transporte, despesas
e riscos sdo a cargo do cliente.
- A garantia decai se o produto for alterado ou reparado por pessoal no autorizado.
- A presente garantia substitui e exclui qualquer outra garantia devida pelo revendedor por lei ou por
contrato ¢ define todos os direitos do cliente em relagéo a vicios ¢ defeitos e/ou falta de qualidade

- La presente garantia sustituye y excluye cualquier otra garantia debida por el dedor por ley o
contrato y define todos los derechos del cliente con respecto a las imperfecciones, defectos y/o
faltantes en cantidad del ped)do de los productos comprados

- Para cualquier juridica es Tribunal
fabricantes.

de residencia de los

aos produtos
- Para qualquer litigio juridico ¢ reconhecida Tribunal competente da residéncia do fabricante.

VCJIOBUS TAPAHTUM
- Hacrosimasi rapanTis JeiicTBHTE/bHA B TeueHne 12 MecsieB 1 o0ycI/IOBIICHA MPEIbABICHHEM
HACTOSIIETO cepTH(hHKATa BMECTE C COOTBETCTBYIOLIMM JIOKYMEHTOM O TOKYIKe Win (aKTypoii,
TIOATBEPKIAIONIEH 1aTy NOKYTTKH.
- Ha m3zienie mpeiocTansiseTcst rapaHTis npomn HM3BSHOB H e()eKTOR MaTEPHATIOR, H3rOTORCHHS
1 COOPKH B TeueHHe CPOKa, re. Taparus B
TIPOBE/ICHHH 3aMEHBI HIIH PEMOHTA ,m]x.musuux YaCTeH, COCTARISONWX 3tenve. [apanTis e
BKJIOYACT B Ce0s 3aMeHy H3/IEJIHS! B PE3yJIBTATE PEMOHTA BCIIC/ICTBHE TOJIOMKH.
- Taxum 0GpasoM, TapaHTHs Orp: 3aMCHBI HIH PEMOHTA.
wacTeii, KoTopie 10 D Tapanmis He
Ha "

- TapasTHiiHBIe YCTYIH OKA3HIBAIOTCS JIICPOM, Y KOTOPOTO GbUTa COBEPUICHA TIOKYTIKE, WM, B
KayecTse pupmoii TpHYeM 10
opr " 34 CYET KIMEHTA H TIOJI €10 OTBETCTBEHHOCTHIO.

B Ciydac ro C M3IETMEM WM PEMOHTa,

CUMTAIOTCSt

- TapanTis yTpa:
0

- HacTostiast rapaHTys 3aveHsieT codoii 1 HCKITIOUACT THOGYI0 JIPYTYEO TaAHTHIO, TIONYEHHYIO OT

JIIIEPA TIO 3AKOHY WITH 110 KOHTPAKTY, H ONIPEJIC/IAET BCE IPaBa KIMEHTA B OTHOLICHHH H3BSHOB H

J1e()eKTOB W/H/IH HEJIOCTATKA KAYECTBA leIAOGpe’lellllle M3JIeNHii.

- Tpu THOGBIX 0 KOMITCTEHTHBIM

cyar. Puvusn — Viramas — E s moGoii npanonou CIIOP SIBISETCS! IPH3HAHHBIM KOMIICTEHTHBIM

cyom bCTBA H3TOTOBHTEIIS.

GARANTIVILLKOR

- Garantin varar i 12 manader och giller pa villkor att kunden kan visa upp ett kvitto eller|
faktura som bevis pé inkopsdatum.

- Produkten garanteras mot eventuella fel och defekter i materialet, fabrikationsfel och
monteringsfel i 12 manader fran inkdpsdatumet. Garantin bestar i byte eller reparation av
delarna som produkten bestar av och som eventuellt dr defekta. Den ticker aldrig byte av,
produkten efter eventuella forsok till reparationer.

- Garantin ér saledes begrinsad till ersittning eller gratis reparation av delarna som
tungerar dallgl enllgl tillverkaren. Detta giller inte forbruksartiklar och verktyg.

- na ska ges av aterforsilj som salt produk till kunden, eller a
tlllverkaren, forutsatt att kunden stér for transportkostnaderna och eventuella risker.

- Garantin forfaller om produkten manipuleras eller repareras av personal som inte ir
auktoriserad for detta.

- Denna garanti ersiitter och utesluter varje annan garanti frén aterforsiljaren, enligt la;
eller kontrakt, och anger alla kundens réttigheter vad giller fel och defekter och/eller
avsaknad av kvalitet i de produkter som inhandlats.

- For varje tvist ér erkand behérig domstol dar tillverkaren.

JOTALLASI FELTETELEK
- A jotéllds iddtartama 12 honap. A jotallds a vésirlds napjat igazolo szimla vagy blokk (annak
solaténak) felmutatésa ellenében vehetd igé

as az abol, gy: . i hibabol eredd ibasoda terjed ki,
zamlan feltiintetett vasarlds napjatol szamitott 12 honapig. A jotallas all a termek hibas
részeinek cserdjébél vagy ezek kijavitasabol. Nem foglalja viszont magaban az egész termék
cser¢jét a hiba javitasa kovetkezteben.
-A jotallas kizarolag a hibas részek dijmentes javitasara, cseréjére korlatozott, amik a gyarlo
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elblmlasa alapjan részben vagy egyaltalan nem m iikodnek. Nem érvényes &
felszerelesekre.

-A jotallas beliili szolgaltatast az eladd vegzi, ahol tortént a termék vasarlasa, vagy pedig kivnsag
szerint a gyartd cég, de ebben az esetben az aru szallitasi koltsége ¢s biztonsaga, kockazata a
vasarlot terheli.

-A jotallas érvényét veszti ha a terméken nem hozzaérts és nem meghatalmazott személy
barmilyen beavatkozast végzett.

-Ez a jotallas helyettesit ¢s kizar minden mas jotallast amire a gyarto koteles egy szerz 6dés vagy
jog alapjan és meghatarozza a vasarld minden jogat a vasarolt termékek hibaival, hianyossagaival,
minség hianyaval szemben viszonyitva.
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	MOD??????
	Scopo del manuale
	Identificazione costruttore e apparecchiatura

	La targhetta di identificazione raffigurata è applicata direttamente sull'apparecchiatura. In essa sono riportati i riferimenti e tutte le indicazioni indispensabili alla sicurezza di esercizio.
	Modalità di richiesta assistenza

	Per ogni richiesta di assistenza tecnica, indicare la versione dell'apparecchiatura ed il tipo di difetto riscontrato.
	Disposizioni di sicurezza

	L'elenco riporta le condizioni necessarie per il corretto funzionamento dell'equipaggiamento elettrico in funzione dell'ambiente circostante.
	Segnali di sicurezza e informazione

	Sull'apparecchiatura, in corrispondenza della zone in cui esistono dei RISCHI RESIDUI, sono applicati dei segnali di sicurezza che informano sul rischio corrispondente.
	Le illustrazioni raffigurano i segnali di sicurezza e informazione applicati sull'apparecchiatura.
	Pericolo di scottatura: segnala che è necessario prestare attenzione alle superfici calde.
	Pericolo di shock elettrico: segnala che è necessario disinserire l'alimentazione elettrica generale (oppure scollegare la presa elettrica) prima di intervenire sui collegamenti elettrici.
	Disposizioni per disimballo, movimentazione e installazione

	Per le apparecchiature con caratteristiche morfologiche particolari (forma, peso, dimensioni, ecc.), le informazioni riportate in questo paragrafo potrebbero non essere esaustive. Eventuali informazioni supplementari sono riportate nel paragrafo "Mod...
	descrizione generale apparecchiatura

	L'illustrazione raffigura i componenti principali di un modello di apparecchiatura e l'elenco riporta la loro descrizione e funzione.
	A) Quadro comandi: è equipaggiato con i dispositivi di comando necessari per far funzionare l'apparecchiatura (vedi "Descrizione comandi").
	B) Basamento: è equipaggiato con un piano raccoglitore, per depositare il prodotto alimentare affettato, e con piedini d'appoggio (B1) per livellare l'apparecchiatura.
	C) Vela: serve per determinare lo spessore del prodotto alimentare.
	D) Lama di taglio: è equipaggiata con un coprilama (D1) e con un parafetta per favorire il distacco del prodotto dalla lama.
	E) Carrello: supporta il prodotto alimentare ed è equipaggiato con l'impugnatura (E2), per far scorrere il carrello, e con il dispositivo pressaprodotto (E1) per mantenere fermo il prodotto da affettare.
	F) Gruppo affilatura: è equipaggiato con due mole abrasive e serve per affilare la lama di taglio.
	Caratteristiche tecniche
	Tabella 1: Dati tecnici dell'apparecchiatura

	descrizione comandi

	L'apparecchiatura è equipaggiata con i dispositivi di comando elencati, necessari per attivare le sue funzioni principali.
	G) Pulsante: serve per attivare il funzionamento della lama di taglio.
	H) Pulsante: serve per disattivare il funzionamento della lama di taglio.
	L) Spia luminosa: accesa segnala che la lama di taglio è in funzione.
	M) Manopola: serve per regolare lo spessore della fetta da tagliare.
	consigli per l'uso
	1 - Verificare che la manopola (M) sia in posizione "0".
	2 - Arretrare completamente il carrello (E) e sollevare completamente il pressaprodotto (E1).
	3 - Appoggiare il prodotto alimentare sul carrello e bloccarlo con il pressaprodotto.
	4 - Ruotare la manopola (M) per regolare lo spessore della fetta.
	5 - Premere il pulsante (G) per attivare il funzionamento della lama di taglio.
	6 - Far scorrere lentamente avanti e indietro il carrello (E), tramite l'impugnatura E2, per affettare il prodotto.
	7 - Al termine del taglio ruotare la manopola (M) in posizione "0", arretrare completamente il carrello (E) e premere il pulsante (H) per arrestare la lama di taglio.


	Al fine di mantenere l'apparecchiatura in condizioni di massima efficienza e garantire una più lunga durata d'esercizio e il mantenimento costante dei requisiti di sicurezza, seguire i consigli elencati.
	Per affilare la lama di taglio, indossare guanti di protezione (per evitare pericoli di taglio alle mani) e procedere nel modo indicato.
	1 - Scollegare la spina dalla presa dell'alimentazione elettrica.
	2 - Pulire accuratamente la lama di taglio con prodotti detergenti per uso alimentare, risciacquarla ed asciugarla.
	3 - Allentare il pomello (N) e sollevare il gruppo affilatura (F).
	4 - Ruotare il gruppo affilatura di 180°, abbassarlo fino a centrare le mole rispetto alla lama di taglio e serrare il pomello (N).
	5 - Collegare la spina alla presa dell'alimentazione elettrica.
	6 - Premere il pulsante (G) per attivare il funzionamento della lama di taglio e mantenere premuto il bottone (P) (30÷40 secondi) per affilare la lama. Al termine, rilasciare il bottone e premere il pulsante (H) per arrestare il funzionamento della ...
	7 - Premere nuovamente il pulsante (G) e mantenere premuti i bottoni (P-Q) (massimo 3÷4 secondi) per effettuare la sbavatura della lama. Al termine, rilasciare i bottoni e premere il pulsante (H) per arrestare il funzionamento della lama.
	8 - Svitare il pomello (N) e sfilare il gruppo affilatura (F).
	9 - Pulire le mole con uno spazzolino imbevuto di alcool.
	10 - Rimontare il gruppo affilatura nella posizione originaria e avvitare il pomello (N).
	pulizia apparecchiatura

	Prima di effettuare la pulizia dell'apparecchiatura (a fine giornata o quando necessario), disinserire l'alimentazione elettrica generale oppure scollegare la presa elettrica.
	1 - Ruotare la manopola (M) in posizione "0".
	2 - Svitare completamente la manopola (R) e smontare il coprilama (D1).
	3 - Pulire la superficie anteriore e posteriore della lama con un panno umido o con una spugna.
	4 - Lavare il coprilama con detergenti per uso alimentare, risciacquarlo ed asciugarlo accuratamente prima di rimontarlo.
	5 - Pulire le superfici esterne dell'apparecchiatura con un panno umido o con una spugna.
	6 - Pulire accuratamente il piano di lavoro e tutte le zone circostanti.

	Se si prevede di non utilizzare l'apparecchiatura per un lungo periodo, dopo aver effettuato la pulizia e disinserito l'alimentazione elettrica generale (oppure scollegato la presa elettrica), proteggerla in modo adeguato per mantenerla pulita.
	ricerca guasti

	Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare l'identificazione e correzione di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.
	Qualora si verificassero delle anomalie non riportate in tabella, l'utilizzatore potrà segnalarle al costruttore in modo da contribuire attivamente allo sviluppo di nuove soluzioni e migliorie tecniche e costruttive.
	Alcuni guasti possono essere risolti dall'utilizzatore; altri richiedono una precisa competenza tecnica o particolari capacità, e devono essere eseguiti esclusivamente da personale qualificato con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore spec...
	Tabella 2: Anomalie di funzionamento
	descrizione generale apparecchiatura

	L'illustrazione raffigura i componenti principali di un modello di apparecchiatura e l'elenco riporta la loro descrizione e funzione.
	A) Quadro comandi: è equipaggiato con i dispositivi di comando necessari per far funzionare l'apparecchiatura (vedi "Descrizione comandi").
	B) Basamento: è equipaggiato con un piano raccoglitore (B1), per depositare il prodotto alimentare affettato, e con piedini d'appoggio (B2) per livellare l'apparecchiatura.
	C) Vela: serve per determinare lo spessore del prodotto alimentare.
	D) Lama di taglio: è equipaggiata con un coprilama (D1) e con un parafetta per favorire il distacco del prodotto dalla lama.
	E) Carrello: supporta il prodotto alimentare ed è equipaggiato con l'impugnatura (E2), per far scorrere il carrello, e con il dispositivo pressaprodotto (E1) per mantenere fermo il prodotto da affettare.
	F) Gruppo affilatura: è equipaggiato con due mole abrasive e serve per affilare la lama di taglio.
	Caratteristiche tecniche
	Tabella 1: Dati tecnici dell'apparecchiatura

	descrizione comandi

	L'apparecchiatura è equipaggiata con i dispositivi di comando elencati, necessari per attivare le sue funzioni principali.
	G) Pulsante: serve per attivare il funzionamento della lama di taglio.
	H) Pulsante: serve per disattivare il funzionamento della lama di taglio.
	L) Spia luminosa: accesa segnala che la lama di taglio è in funzione.
	M) Manopola: serve per regolare lo spessore della fetta da tagliare.
	consigli per l'uso
	1 - Verificare che la manopola (M) sia in posizione "0".
	2 - Arretrare completamente il carrello (E) e sollevare completamente il pressaprodotto E1.
	3 - Appoggiare il prodotto alimentare sul carrello e bloccarlo con il pressaprodotto.
	4 - Ruotare la manopola (M) per regolare lo spessore della fetta.
	5 - Premere il pulsante (G) per attivare il funzionamento della lama di taglio.
	6 - Far scorrere lentamente avanti e indietro il carrello (E), tramite l'impugnatura (E2), per affettare il prodotto.
	7 - Al termine del taglio ruotare la manopola (M) in posizione "0", arretrare completamente il carrello (E) e premere il pulsante (H) per arrestare la lama di taglio.


	Al fine di mantenere l'apparecchiatura in condizioni di massima efficienza e garantire una più lunga durata d'esercizio e il mantenimento costante dei requisiti di sicurezza, seguire i consigli elencati.
	Per affilare la lama di taglio, indossare guanti di protezione (per evitare pericoli di taglio alle mani) e procedere nel modo indicato.
	1 - Scollegare la spina dalla presa dell'alimentazione elettrica.
	2 - Pulire accuratamente la lama di taglio con prodotti detergenti per uso alimentare, risciacquarla ed asciugarla.
	3 - Allentare il pomello (N) e sollevare il gruppo affilatura (F).
	4 - Ruotare il gruppo affilatura di 180°, abbassarlo fino a centrare le mole rispetto alla lama di taglio e serrare il pomello (N).
	5 - Collegare la spina alla presa dell'alimentazione elettrica.
	6 - Premere il pulsante (G) per attivare il funzionamento della lama di taglio e mantenere premuto il bottone (P) (30÷40 secondi) per affilare la lama. Al termine, rilasciare il bottone e premere il pulsante (H) per arrestare il funzionamento della ...
	7 - Premere nuovamente il pulsante (G) e mantenere premuti i bottoni (P-Q) (massimo 3÷4 secondi) per effettuare la sbavatura della lama. Al termine, rilasciare i bottoni e premere il pulsante (H) per arrestare il funzionamento della lama.
	8 - Svitare il pomello (N) e sfilare il gruppo affilatura (F).
	9 - Pulire le mole con uno spazzolino imbevuto di alcool.
	10 - Rimontare il gruppo affilatura nella posizione originaria e avvitare il pomello (N).
	pulizia apparecchiatura

	Prima di effettuare la pulizia dell'apparecchiatura (a fine giornata o quando necessario), disinserire l'alimentazione elettrica generale oppure scollegare la presa elettrica.
	1 - Ruotare la manopola (M) in posizione "0".
	2 - Svitare completamente la manopola (R) e smontare il coprilama (D1).
	3 - Pulire la superficie anteriore e posteriore della lama con un panno umido o con una spugna.
	4 - Lavare il coprilama con detergenti per uso alimentare, risciacquarlo ed asciugarlo accuratamente prima di rimontarlo.
	5 - Pulire le superfici esterne dell'apparecchiatura con un panno umido o con una spugna.
	6 - Pulire accuratamente il piano di lavoro e tutte le zone circostanti.

	Se si prevede di non utilizzare l'apparecchiatura per un lungo periodo, dopo aver effettuato la pulizia e disinserito l'alimentazione elettrica generale (oppure scollegato la presa elettrica), proteggerla in modo adeguato per mantenerla pulita.
	ricerca guasti

	Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare l'identificazione e correzione di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.
	Qualora si verificassero delle anomalie non riportate in tabella, l'utilizzatore potrà segnalarle al costruttore in modo da contribuire attivamente allo sviluppo di nuove soluzioni e migliorie tecniche e costruttive.
	Alcuni guasti possono essere risolti dall'utilizzatore; altri richiedono una precisa competenza tecnica o particolari capacità, e devono essere eseguiti esclusivamente da personale qualificato con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore spec...
	Tabella 2: Anomalie di funzionamento
	descrizione generale apparecchiatura

	L'illustrazione raffigura i componenti principali di un modello di apparecchiatura e l'elenco riporta la loro descrizione e funzione.
	A) Volano: è equipaggiato con un'impugnatura per azionare la lama di taglio e il carrello.
	B) Manopola: serve per regolare lo spessore della fetta da tagliare.
	C) Basamento: è equipaggiato con un piano raccoglitore (C1), per depositare il prodotto alimentare affettato, e con piedini d'appoggio (C2) per livellare l'apparecchiatura.
	D) Lama di taglio: è equipaggiata con un coprilama (D1) e con un parafetta per favorire il distacco del prodotto dalla lama.
	E) Carrello: supporta il prodotto alimentare ed è equipaggiato con un piatto d'appoggio (E1), che scorre trasversalmente per avvicinarsi alla lama di taglio, e con il dispositivo pressaprodotto (E2) per mantenere fermo il prodotto da affettare.
	F) Manopola: serve per azionare l'avanzamento rapido del piatto d'appoggio (E1). Ruotare la manopola in senso orario e spostare trasversalmente il piatto d'appoggio nella direzione di interesse.
	G) Volantino: serve per azionare l'avanzamento lento del piatto d'appoggio (E1). Ruotare il volantino in senso orario per avvicinare il piatto d'appoggio alla lama di taglio e in senso antiorario per allontanarlo.
	H) Gruppo affilatura: è equipaggiato con due mole abrasive e serve per affilare la lama di taglio.
	L) Bacinella residui: serve per raccogliere le briciole e i frammenti dei prodotti alimentari.
	Caratteristiche tecniche
	Tabella 1: Dati tecnici dell'apparecchiatura

	consigli per l'uso
	1 - Ruotare il volano (A) in senso orario per arretrare completamente il carrello (A) e sollevare il pressaprodotto (E2).
	2 - Ruotare la manopola (F) in senso orario e, contemporaneamente, spostare il piatto d'appoggio (E1) verso destra.
	3 - Appoggiare il prodotto alimentare sul piatto d'appoggio (E1) e bloccarlo con il pressaprodotto (E2).
	4 - Ruotare la manopola (F) in senso orario e, contemporaneamente, spostare il piatto d'appoggio (E1) verso sinistra per avvicinare il prodotto alimentare alla lama di taglio (D).
	5 - Ruotare la manopola (B) per regolare lo spessore della fetta.
	6 - Allentare il pomello (Q), spostare il coprilama (D1) nella sede più esterna del pomello (posizione di lavoro) per scoprire il filo della lama di taglio e riavvitare il pomello.
	7 - Ruotare il volano (A), in senso orario, per azionare contemporaneamente la rotazione della lama di taglio (D) ed il movimento del carrello (E), ed affettare il prodotto.
	8 - Arrestare la rotazione del volano per terminare il taglio.
	9 - Allentare il pomello (Q), spostare il coprilama D1 nella sede più interna del pomello (posizione di riposo) per proteggere il filo della lama di taglio (D) e riavvitare il pomello.


	Al fine di mantenere l'apparecchiatura in condizioni di massima efficienza e garantire una più lunga durata d'esercizio e il mantenimento costante dei requisiti di sicurezza, seguire i consigli elencati.
	Per affilare la lama di taglio, indossare guanti di protezione (per evitare pericoli di taglio alle mani) e procedere nel modo indicato.
	1 - Pulire accuratamente la lama di taglio con prodotti detergenti per uso alimentare, risciacquarla ed asciugarla.
	2 - Allentare il pomello (M) e sollevare il gruppo affilatura (H).
	3 - Ruotare il gruppo affilatura di 180°, abbassarlo fino a centrare le mole rispetto alla lama di taglio e serrare il pomello (M).
	4 - Ruotare il volano (A) per attivare il funzionamento della lama di taglio e mantenere premuto il bottone (N) (30÷40 secondi) per affilare la lama. Al termine, rilasciare il bottone e interrompere la rotazione del volano per arrestare il funzionam...
	5 - Ruotare nuovamente il volano (A) e mantenere premuti i bottoni (N-P) (massimo 3÷4 secondi) per effettuare la sbavatura della lama. Al termine, rilasciare i bottoni e interrompere la rotazione del volano per arrestare il funzionamento della lama.
	6 - Svitare il pomello (M) e sfilare il gruppo affilatura (H).
	7 - Pulire le mole con uno spazzolino imbevuto di alcool.
	8 - Rimontare il gruppo affilatura nella posizione originaria e avvitare il pomello (M).
	pulizia apparecchiatura
	1 - Ruotare il volano (A) in senso orario per arretrare completamente il carrello (A).
	2 - Ruotare la manopola (F) in senso orario e, contemporaneamente, spostare il piatto d'appoggio (E1) verso destra.
	3 - Svitare il pomello (R) per smontare il piatto d'appoggio (E1).
	4 - Allentare il pomello (Q) e smontare il coprilama (D1).
	5 - Togliere la bacinella dei residui (L).
	6 - Pulire la superficie anteriore e posteriore della lama con un panno umido o con una spugna.
	7 - Pulire le superfici esterne dell'apparecchiatura con un panno umido o con una spugna.
	8 - Lavare il piatto d'appoggio, il coprilama e la bacinella residui con detergenti per uso alimentare, risciacquarli ed asciugarli accuratamente prima di rimontarli.
	9 - Pulire accuratamente il piano di lavoro e tutte le zone circostanti.


	Se si prevede di non utilizzare l'apparecchiatura per un lungo periodo, dopo aver effettuato la pulizia e disinserito l'alimentazione elettrica generale (oppure scollegato la presa elettrica), proteggerla in modo adeguato per mantenerla pulita.
	ricerca guasti

	Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare l'identificazione e correzione di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.
	Qualora si verificassero delle anomalie non riportate in tabella, l'utilizzatore potrà segnalarle al costruttore in modo da contribuire attivamente allo sviluppo di nuove soluzioni e migliorie tecniche e costruttive.
	Alcuni guasti possono essere risolti dall'utilizzatore; altri richiedono una precisa competenza tecnica o particolari capacità, e devono essere eseguiti esclusivamente da personale qualificato con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore spec...
	Tabella 2: Anomalie di funzionamento

	Allegati.pdf
	H/220 - H/250 - H/275
	H/220 - H/250 - HS/250 - H/275
	HS/250 - H/300 - HS/300 MONO
	H/300 - HS/300
	HL/300 - H/330
	H/350 - H/370
	H/300 - H/330 - H/350 - H/370 - HS/300 - K/300 - K/330 - K/350 - K/370 MONO
	H/220 - H/250 - H/275 - H/300 - H/330 - H/350 - H/370 - HL/300 - HS/300 - K/300 K/330 - K/350 - K/370 TRIF
	V/300 - V/330 - V/350 - V/370 MONO
	V/300 - V/330 - V/350 - V/370 TRIF
	V/250
	V/300 - V/330 - V/350 - V/370
	K/300 - K/330 - K/350 - K/370
	VV/300
	VV/350

	Binder1.pdf
	C234601800
	C334601800

	Binder1.pdf
	C234601800
	C334601800

	Binder1.pdf
	C234601800
	C334601800

	Binder1.pdf
	C234601800
	C334601800

	Binder1.pdf
	C234601800
	C334601800




