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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 por a maquina a funcionar, é necessario ler e
compreender o contelldo do manual de instrucdes.
Recomenda-se a leitura das disposi¢des 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¢éo quando for necessario consulta-lo.

RECOMMANDATIONS POUR LE LECTEUR

Avant de mettre |'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 irremplagable. 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 méaquina
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
HaxoAMTCs B pyKax BCEX TeX, KTO B3aMMOAENCTBYET C
obopyaoBaHMeM Ha NPOTSXKEHUN BCEro cpoka ero
aKCnnyaTaumu.

XpaHuTb JaHHOE PYKOBOACTBO B XOPOLLO U3BECTHOM U
[OCTYNHOM MecTe, YTobbl 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 GRAVITA H - HR - 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 ............ccc.c...... 15
Descrizione comandi.............cceeveieeennne. 16
Consigli per 'uSo........coevcvveviieeiiieee, 16
Pulizia apparecchiatura...............c......... 17
Ricerca guasti........ccceveviieeiniie e 18

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.

— Il 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.

AN
| & 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.

A\
B 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.

Identificazione costruttore

*

Modello apparecchiatura---fs¢ = eemeeeeenaees --Anno di costruzione
Numero matricola --+}-=# .
H .. 1
Dati tecnici |
vekre
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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

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

— Il costruttore ha adottato tutte le "regole della buona tecnica di costruzione" e ha realiz-
zato l'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-
mungue 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.

-1l 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 l'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 l'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 puo 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.

-6- Lingua Italiana



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 '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.
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AFFETTATRICI A
GRAVITA H - HR - 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 puo essere fornita in pitt 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.

1D4- 345018001008
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AFFETTATRICI A
GRAVITAH-HR-HL

A) Quadro comandi: & equipaggiato con i dispositivi di comando necessari per far fun-
zionare |'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 I'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 i H/220 H/250 HR/250 H/275
Potenza KW (HP) 0,18 (0,25) 0,23 (0,3) 0,18 (0,25) 0,23(0,3)
Alimentazione
elettrica \//Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz
Diametro lama mm 220 250 275
Spessore di taglio mm 0+15
Taglio utile mm 190x130 220x165 190x190 205x185
Dimensioni piano
taccoglitors mm 410x290 450x300 410x290 450x300
Dimensioni
apparecchiatura mm 580x405x340 620x425x370 620x440x390
Dimensioni imballo mm 500x430x410 540x460x440 540x460x450
Peso netto kg 14 17 15 18
Tipo di installazione Installazione a banco
Livello di rumorosita dB(A) <70
Descrizione Untddi w300  HR/300 HLI300  HI330  HI350  HI370
Potenza kW (HP) 0,26 (0,35) 0,23(0,3) 0,37 (0,5)
Alimentazione aovinsesnz  230V/AN/ 230V/1N/50-60Hz
elettrica VIPhHz  pgoissisnz  50-60Hz 230-400V/3/50-60Hz
Diametro lama mm 300 330 350 370
Spessore di taglio mm 0+15
Taglio utile mm 220x200 220x220 270x185 260x200 300x195 290x220
Dimensioni piano
raccoglitore mm 480x350  450x300 550x410 600x430
Dimensioni 650x495x 620x425x% T70x540x  770x550x
apparecchiatura mm 440 370 460 465 890x585x480
Dimensioni imballo mm 640x520x940 T700x650x640 800x730x670

Peso netto kg 24 20 31 32 36 37
Tipo di installazione
Livello di rumorosita

Installazione a banco

dB(A) <70
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AFFETTATRICI A
GRAVITAH -HR-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) Selettore: serve per attivare e di-

sattivare il funzionamento dell'ap-
parecchiatura.
Pos.0: apparecchiatura disattivata
Pos.1: apparecchiatura attivata L

M) Manopola: serve per regolare lo ke 340800500
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 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-L) 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.

AN
) & Importante

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-L) per arrestare la lama di taglio.

Al fine di mantenere |'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-HR - 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-L) per attivare il funzionamento della lama di taglio e mantene
premuto il bottone (P) (30+40 secondi) per affilare la lama. Al termine, rilasciare il bot-
tone e premere il pulsante (H-L) per arrestare il funzionamento della lama.

re

7-Premere nuovamente il pulsante (G-L) 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-L) 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 dellapparecchiatura con un panno umido o0 con una spugna.

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

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.

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 é 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.

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.
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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-
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 puo essere fornita in pitt 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.

B2

m------0
Me===

1DM-3460 180030041
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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) 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 I'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 V/250 V/300 V/330 V/350 V/370

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

Alimentazione 230V/1N/50-

Afiiten V/IPh/Hz Ol 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 320x265 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) Selettore: serve per attivare e di-
sattivare il funzionamento dell'ap-
parecchiatura.

Pos.0: apparecchiatura disattivata
Pos.1: apparecchiatura attivata

H) Manopola: serve per regolare lo

spessore della fetta da tagliare.

1DM-34601800200 41

CONSIGLI PER L'USO
1-Verificare che la manopola (H) 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 (H) per regolare lo spessore della fetta.

Se lI'apparecchiatura e 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 I'impugnatura (E2), per
affettare il prodotto.

AN
| & Importante

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 (H) in posizione "0", arretrare completamen-
te il carrello (E) e premere il pulsante (G) per arrestare la lama di taglio.

Al fine di mantenere |'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.
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—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 (G) 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 (G) 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 (H) 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.
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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.

/a\

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 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 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.

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
L'apparecchiatura non si avvia. linea di alimentazione elettrica.

Coprilama non montato

Verificare il corretto montaggio
correttamente
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Tabella 2: Anomalie di funzionamento

Inconveniente

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.

Il pulsante di arresto non
funziona.

Cause
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

Circuito elettrico di comando in
avaria.
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Rimedi

Arrestare I'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.

Scollegare la spina dalla presa
elettrica e contattare il
rivenditore o un centro di
assistenza autorizzato.
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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\
| & Important

This indicates particularly important technical information that should not be ig-
nored.

@ Caution - Precaution

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

A :

This indicates potentially hazardous situations which, if ignored, could cause seri-
ous harm to personal health and safety.

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

Manufacturer jdentiﬁcation

*

Equipment model---Fs¢ 0 reeecceaaoann --Manufacturing year

Serial number----=+ .
. ’ s rmbud
Technical specifications |
IR

1D44-34500900100 4

-3 English language



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.
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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 GB
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.

-7- English language




H-HR-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.

1DM-34501800100 8
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H-HR-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 R H/220 H/250 HR/250 H/275
Power KW (HP) 0,18 (0,25) 0,23 (0,3) 0,18 (0,25) 0,23 (0,3) a
Power supply V/Ph/Hz 230VIMN/50-60Hz
Blade diameter mm 220 250 275
Cutting thickness mm 0+15
Working cut mm 190x130 220x1865 190x190 205x185
Collection surface
e - mm 410x290 450x300 410x290 450x300
Appliance
o mm 580x405x340 620x425x370 620x440x390
et mm 500x430x410 540x460x440 540x460x450
Net weight kg 14 17 15 18
Installation type Counter installation
Noise level dB(A) <70
Description Unitof  W300  HRI300  HLI300  HI330  HI350  HI370
Power kW (HP) 026(0,35) 0,23(0,3) 0,37 (0,5)

20uNs0sH:  230VIIN/ 230V/1N/50-60Hz
FERCI VIPNVHZ  iginsoase 50-60Hz 230-400V/3/50-60Hz
Blade diameter mm 330 350 370
Cutting thickness mm 0+15
Working cut mm 220x200  220x220 270x185 260x200 300x195 290x220
Collection surface
e mm 480x350  450x300 550x410 600x430
Appliance 650x495x 620x425x T70x540x  770x550x
dimensions Ar] 440 460 465 890x585x480
Packagin
Fes mm 640x520x940 700x650x640 800X730x670
Net weight kg 24 31 32 36 37
Installation type Counter installation
Noise level dB(A) <70
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H-HR-HL GRAVITY
SLICERS

CONTROL DESCRIPTIONS

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

G) Button: used to start cutting
blade operations.

H) Button: used to stop cutting
blade operations.

L) Selector: used to turn the applian-
ce on and off.
Pos. 0: Appliance off
Pos. 1: Appliance on

M) Knob: used to adjust slice thick-

ness.
RECOMMENDATIONS FOR USE L H
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-L) to start the cutting blade.

6 - Slowly slide the carriage (E) forward and back using the handle (E2) to slice product.

| & 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-L) 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-HR-HL GRAVITY
SLICERS

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-L) 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-L) to stop the blade.

7-Press the button (G-L) 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-L) 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).

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-HR-HL GRAVITY
SLICERS

/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.

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 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.

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-HR-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 tif
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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: it is 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: it is 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
clianstons mm 470x370 550x370 610x460
Appliance
diFr)r?ensions mm 530x430x500  700x510x430  740x580x480 760x645x500
Packagin
dimanatd 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 320%265 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) Selector: used to turn the applian-
ce on and off.
Pos. 0: Appliance off
Pos. 1: Appliance on

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

1DM-34601800200 41

RECOMMENDATIONS FOR USE
1-Make sure the knob (H) 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 (H) 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.

VAN
| & Important
To avoid cutting risks and ensure hygiene, use the specific utensil to grasp sliced

product.

7-When finished, rotate the knob (H) to position "0", fully retract the carriage (E) and
press the button (G) 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.
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K-V VERTICAL
SLICERS

—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 (G) 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 (G) 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).

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 (H) 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.
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K-V VERTICAL

SLICERS

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

AN

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.

B 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.

VAN

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.

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.
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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.
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K-V VERTICAL

SLICERS
Table 2: Operating malfunctions

Problem Causes Solutions

Use the specific turnbuckle
The appliance vibrates, the (under the base, next to the
electric motor overheats and a  Electric motor or transmission  motor) to tension the belt. If the
bad odour is emitted when unit fault. problem persists, contact your
running. 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.

Food product s not cut correctly ~Cutting blade dull. Sharpen the blade

(“torn" and/or irregular shape). Contact your dealer or
authorised service centre.

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

Cutting blade worn

. . Replace the disks at the dealer
The cutting blade is not . . . . 23
The sharpening disks are worn. or at an authorised service
correctly sharpened.
centre.
The carriage does not slide . TR . . . .
9 Guide lubrication insufficient Lubricate the carriage guide.

evenly.
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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INFORMATIONS
GENERALES ET SECURITE

BUT DU MODE D’EMPLOI

—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 l'importance du
message.

o\
| & Important

Signale des informations techniques particulierement importantes a ne pas négli-
ger.

@ 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'exploitation.

Identification du fabricant

*

Modéle d'appareil ---=# CECEEEEEEEET --Année de construction
Numéro de série ---}-=# .
. . e
Données techniques ,
i
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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'nygiene 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 irremplagable.
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 l'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 I'avoir compris entierement, notamment les informations portant sur la sécurité.

—Au premier emploi de I'appareil, si cela s'avére nécessaire, effectuer des simulations
pour repérer les commandes, notamment celles de la mise en marche et de l'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 cébles d'alimentation électriqgue qui ne sont pas en
parfait état et efficaces. Dés que I'on constate un probléme, 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 I'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 l'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 piéces, notam-
ment les pieces électriques et électroniques.

—En cas d'inactivité prolongée de I'appareil, nettoyer et sécher soigneusement toutes ses
pieces (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 I'atmos-
phére, 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 piéces 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 I'appareil, & hauteur des zones ou existent des RISQUES RESIDUELS, on a appli-
gué 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
électrique 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, '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 lI'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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INFORMATIONS
GENERALES ET SECURITE

A la réception de I'appareil, vérifier le parfait état de toutes ses pieces. En cas de dom-
mages ou d'absence de pieces, 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 particuliéres (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-HR-HL

DESCRIPTION GENERALE DE L'APPAREIL

—Latrancheuse estun 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 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 l'oxydation et la sécurité d'exploitation.

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

et leur fonction.

IDM-34601800100 1
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TRANCHEUSES A
GRAVITE H-HR-HL

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

B) Corps: Est equipe d'un plateau de recupération pour deposer l'aliment tranché et de
pieds (B1) 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 déta-
chement de l'aliment par la lame.

E) Chariot: Supporte l'aliment et est équipé de la poignee (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

Description Unite de HI220 HI250 HR/250 HI275

Puissance KW (HP) 0,18 (0,25) 0,23 (0,3) 0,18 (0,25) 0,23 (0,3)

Alimentation

électrique VIPh/Hz 230V/1N/50-60Hz

Diamétre de lame mm 220 250 275

Epaisseur de coupe [eleal 0+15

Coupe utile mm 190x130 220x165 190x190 205x185
Dimensions du

plateau de mm 410x290 450x300 410x290 450x300

récupération
Dimensions de

lappareil mm 580x405x340 620x425x370 620x440x390
Dimensions

emballage mm 500x430x410 540x460x440 540x460x450
Poids net kg 14 17 15 18
Type d'installation Installation au comptoir

Niveau de bruit dB(A) <70

Description Untéde w300  HR/300 HL/300  H/330  HI350  HI370
Puissance kW (HP) 0,26 (0,35) 0,23(0,3) 0,37 (0,5)

Alimentation VIPhH woviNsosoz  230VIIN/ 230V/1N/50-60Hz

électrique 2 z0anEset:  50-60Hz 230-400V/3/50-60Hz

Diamétre de lame mm 300 330 350 370
Epaisseur de coupe mm 0+15

Coupe utile mm 220x200 220x220 270x185 260x200 300x195 290x220
Dimensions du

plateau de mm 480x350  450x300 550x410 600x430
récupération

Dimensions de B50x495x B20x425x  770x540x  770x550x

I'appareil mm 440 370 460 465 890x585x480
Dimensions

emballage mm 640x520x940 700x650x640 800x730x670
Poids net kg 24 20 31 32 36 37
Type d'installation Installation au comptoir

Niveau de bruit dB(A) <70
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TRANCHEUSES A

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) Sélecteur: Sert a enclencher ou
couper le fonctionnement de I'ap-
pareil.

Rep. 0: Appareil coupé
Rep. 1: Appareil enclenché

M) Manette: Sert a régler I'épaisseur

de la tranche a découper.

CONSEILS D'UTILISATION

GRAVITE H-HR-HL

1DM-3450 1800200 80

1-Veérifier gue 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-L) 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 |'aliment.

/a\

Pour éviter de se couper et garantir I'hygiéne, 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-L) pour arréter la lame.

Afin de conserver |'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 'ustensile en continu (maximum 15+18 minute), pour éviter la surchauffe

du moteur électrique.
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TRANCHEUSES A
GRAVITE H-HR-HL

—Régulierement (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 l'alimentation électrique.
6-Appuyer sur le bouton (G-L) 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-L) pour arréter le fonctionnement de la lame.
7-Appuyer a nouveau sur le bouton (G-L) 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-L) pour arréter le fonctionnement de la lame. -
FR

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 l|'électricité générale ou débrancher la prise électrique.
1-Tourner la manette (M) en position "0".
2-Dévisser completement 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.

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-HR-HL

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 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 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.

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

Solutions

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

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

Inconvénient Causes

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

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).

Couvre-lame mal monté.

Le moteur électrique
fonctionne au courant
monophaseé.

Panne du circuit d'alimentation
électrique

-12 -

Vérifier le montage correct.

Arréter l'ustensile et faire
contrdler 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 (uniguement
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.

Le bouton d'arrét ne fonctionne
pas.

Causes

Les céables 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 électrigue de commande
en panne.
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GRAVITE H-HR-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, pres du
moteur) pour tendre la courroie.
Si le probléme persiste,
contacter le revendeur ou un
centre apreés-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 aprés-vente agréeé.
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 apres-vente agree.

Lubrifier le guide du chariot.

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

DESCRIPTION GENERALE DE L'APPAREIL

—Latrancheuse estun 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 &tre 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 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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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 dé-
tachement de l'aliment par la lame.

E) Chariot: Supporte l'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, nécessai-
res pour activer ses fonctions

principales.

G) Sélecteur: Sert a enclencher ou
couper le fonctionnement de I'ap-
pareil.

Rep. 0: Appareil coupé
Rep. 1: Appareil enclenché

H) Manette: Sert a régler I'épaisseur

de la tranche a découper. :

1DM-34601800200 41

FR
- CONSEILS D'UTILISATION

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

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

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

Si l'ustensile est equipé de chariot pour couper la viande, avant de I'utiliser, il faut
démonter 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 I'avant et vers l'arriére avec la poi-
gnée (E2) pour trancher l'aliment.
Ja\
Pour éviter de se couper et garantir I'hygiéne, utiliser les ustensiles spéciaux pour
prélever les tranches.
7-En fin de coupe, tourner la manette (H) en position 0", reculer completement le cha-
riot (E) et appuyer sur le bouton (G) 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°, l'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 (G) 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 (G) 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 (H) 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.
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TRANCHEUSES
VERTICALES K -V

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

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

) & 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, apres l'avoir net-
toyé et débranché de I'électricité générale (ou de la prise électrique), le protéger
convenablement 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 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.

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
Vérifier que le branchement a
I'alimentation électrique soit

, . Absence de tension sur la ligne correcte.
L'appareil ne se met pas en

d'alimentation électrique. Contacter le revendeur ou un
marche. . N
centre d'assistance apres-vente
agréé.
Couvre-lame mal monté. Vérifier le montage correct.
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Tableau 2: Anomalies de fonctionnement

Inconvénient

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

Le sens de rotation de la lame
n‘est pas juste (uniguement
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.

Le bouton d'arrét ne fonctionne
pas.

Causes

Le moteur électrique
fonctionne au courant
monophaseé.

Panne du circuit d'alimentation
électrique

Les céables 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 électrigue de commande
en panne.
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Solutions

Arréter '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
agréeé.

Tourner le tendeur de courroie
(situé sous le corps, pres du
moteur) pour tendre la courroie.
Si le probléme persiste,
contacter le revendeur ou un
centre apreés-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 aprés-vente agréeé.
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 apres-vente agree.

Lubrifier le guide du chariot.

Débrancher la ficher de la prise
électrique et contacter le
revendeur ou un centre apres-
vente agréé.
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN

ZWECK DER BEDIENUNGSANLEITUNG

UND SICHERHEIT

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

dauer zu interagieren.

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

— Der Hersteller behélt 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.

FAN
| & Informationen

Weist auf technische Informationen von besonderer Wichtigkeit hin, die nicht ver-

nachldssigt 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\

Weist auf schwere Gefahrdungssituationen hin, die bei Nichtbeachtung ein ernst-

haftes Risiko fiir die Gesundheit und Sicherheit von Personen darstellen kénnen.

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

Geratemodell - --

e

Seriennummer ---

-e

Technische Daten :

Y

--Baujahr

1D 34800800100, 1
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN
UND SICHERHEIT

KUNDENDIENSTANFORDERUNG
Geben Sie bei jeder Anforderung des Technischen Kundendiensts die Geréateversion
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 kénnten.

—Der Hersteller hat alle ,Regeln der guten Konstruktionstechnik” befolgt und das Gerét
mit speziell ausgewahlten Materialien ausgefiihrt, um Lebensmittelhygiene und Be-
triebsfunktionstiichtigkeit 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 Geréat angebrachten Anweisungen und befolgen Sie insbesondere die
Sicherheitshinweise.

—Fihren Sie die innerbetriebliche Beférderung des Gerats unter Berlcksichtigung der di-
rekt auf der Verpackung, auf dem Gerat und in der Bedienungsanleitung angegebenen
Informationen durch.

—Wahren der Transport-, Befdrderungs- und Installationsphasen stof3en Sie nicht mit dem
Gerét 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 Gberprifen
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 bezlig-
lich der Sicherheit, verstanden zu haben.

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

Benutzen Sie das Gerat nur fir die vorgesehenen Einsatzbereiche. Der unsachge-

maRe Gebrauch und der Einsatz des Gerats flr nicht vorgesehene Zwecke kann Ri-

siken fur die Sicherheit und Gesundheit von Personen sowie wirtschaftliche

Schéaden herbeifuhren.
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN
UND SICHERHEIT

Der Hersteller lehnt jede Haftung flir Schaden ab, die durch unsachgeméafien Ge-
brauch des Geréts, durch Nichteinhaltung der Angaben in dieser Bedienungsanlei-
tung und durch Manipulierung oder Anderungen am Gerét 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 ausschlie3lich
von autorisiertem Fachpersonal durchzufiihren, das im spezifischen Tatigkeitsbereich
erworbene und anerkannte Erfahrung vorweisen kann.

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

Vor der Durchfuhrung 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-

gekuihlt ist.

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

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

—Reinigen Sie das Gerat ausschlie3lich mit fir 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 Geréat nicht mit Wasserstrahl, um seine Komponenten, insbesondere
die elektrischen und elektronischen, nicht zu beschadigen.

—In Fall von langerer Nichtbenutzung des Gerats, reinigen Sie alle Geréteteile (Innen- und
AuRenteile) und trocknen Sie diese sorgféltig ab. Ziehen Sie das Stromkabel heraus und
stellen Sie sicher, dass die Umgebungsbedingungen fiir die langere Aufbewahrung des
Gerdéts 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 explosionsgeféahrdeten und / oder
brandgefahrdeten Gas- oder Pulverkonzentrationen aufweisen.
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN
UND SICHERHEIT

—Die Aktivitat 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 Giberschreitet) liegen.

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

—Wahrend der Phasen der Geréateabristung- 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 schadlichen Auswirkungen auf die Gesundheit von Personen und die
Umgebung. Es wird empfohlen, ihre Entsorgung auf korrekte Weise auszuftihren.

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 Gerét 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 Behélter geliefert und, falls notwendig, sachgemaf mit
stol3sicherem 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 Beforderung 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 Uiberprifen. 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 diesbeziglich geltenden Gesetzesvor-
schriften sowie den im Anwenderland geltenden Normen und spezifischen Vorgaben
entspricht.

—Vor der Installation des Geréats ist sicherzustellen, dass der Aufstellbereich geeignet,
ausreichend beluftet und beleuchtet, stabil ist und dass dieser Uber einen ausrei-
chenden Umgebungsraum verfligt, um die Reinigungs- und Wartungsarbeiten mihelos
ausfiihren zu kénnen. Stellen Sie dartber 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 fur die Elektroanschlussarbeiten autorisierte Personal muss die perfekte Wirk-
samkeit der Erdung der Elektroanlage Uberpriufen 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.) kdnnten 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-HR-HL

ALLGEMEINE BESCHREIBUNG DES GERATS

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

— Es handelt sich um ein Geréat 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 verfligen.

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

trachten.

—Das Gerat kann in mehreren Modellen geliefert werden, die mit ausgewahiten 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.

|CHMA-246501 800100 tif
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AUFSCHNITTMASCHINEN MIT
SCHRAGGESTELLTEM
SCHNEIDBLOCK H-HR-HL

A) Schalttafel: mit den fiir das Funktionieren des Gerats notwendigen Bedienelementen
ausgestattet (siehe “Beschreibung der Bedienelemente”).

B) Untergestell: mit einer Auffangflache fir die Ablage des aufgeschnittenen Lebensmit-
tels und mit StatzfiBen (B1) fur die Nivellierung des Geréts ausgestattet.

C) Segel: zur Bestimmung der Stérke des aufzuschneidenden Lebensmittels.

D) Schneideklinge: mit einer Klingenabdeckung (D1) und einem Scheibenschutz aus-
gestattet, um die Ablésung des Produkts von der Klinge zu beglinstigen.

E) Schlitten: tragt das Lebensmittel und ist mit einem Griff (E2) zur Verschiebung des
Schlittens und mit einem Produkiniederhalter (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

Beschreibung LT H/220 HI250 HR/250 HI275
Leistung KW (HP) 0,18 (0,25) 0,23 (0,3) 0,18 (0,25) 0,23 (0,3)
Stromversorgung V/IPhiHz 230V/1N/50-60Hz
Klingendurchmesser  mm 220 250 275
Schnittstarke mm 0+15
Nutzschnitt mm 190x130 220x165 190x180 205x185
Abmessungen der
Auffangflache mm 410x290 450x300 410x290 450x300
Geratabmessungen [ lenl 580x405x340 620x425x370 620x440x390
:f;g‘:i"““gsabmes - 500x430x410 540x460x440 540x460x450
Nettogewicht kg 14 i 15 18
Installationstyp Treseninstallation
Gerauschpegel dB(A) <70
Beschreibung M""‘:j?f”” H/300 HR/300 HL/300 HI330 HI350 HI370
Leistung kw (HP) 0.26(0,35) 0,23(0,3) 0,37 (0,5)

230wiNs0s0H: 230N/ 230V/1N/50-60Hz
Stromversorgung  V/PhHz  mounssoer:  50.60Hz 230-400V/3/50-60Hz
Klingendurchmesser mm 300 330 350 370
Schnittstarke mm 0+15
MNutzschnitt mm 220x200 220x220 270x185 260x200 300x195 290x220
Abmessungen der
Auffangflache mm 480x350 450x300 550x410 600x430
Geratabmessungen  mm oo O20x425x  TTORKOX TTONR0x 890x585x480
gf;gaef‘k”"gsabmes mm 640x520%940 700x650%640 800X730x670
MNettogewicht kg 24 20 k] 32 36 37
Installationstyp Treseninstallation
Gerauschpegel dB(A) <70
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AUFSCHNITTMASCHINEN MIT
SCHRAGGESTELLTEM
SCHNEIDBLOCK H-HR-HL

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

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

H) Taster: zur Deaktivierung des
Betriebs der Schneideklinge.

L) Wahischalter: zum Aktivieren und
Deaktivieren des Geréatebetriebs.

Pos. 0: Gerat deaktiviert
Pos. 1: Gerat aktiviert

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

1DM-3450 1800200 80

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-

E 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 Scheibenstérke.
5-Driicken Sie den Taster (G-L) zur Aktivierung des Betriebs der Schneideklinge.
6-Verschieben Sie mit Hilfe des Griffs (E2) den Schlitten (E) langsam vorwérts und
rickwdrts, um das Produkt aufschneiden.

!

| & Informationen

Zur Vermeidung des Schnittrisikos und Hygienegewéhrleistung 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-L), um die
Schneideklinge zu stoppen.
Befolgen Sie die aufgelisteten Ratschlage, um das Gerét im Zustand maximaler Effizi-
enz zu halten und eine ldngere 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-HR-HL

—Reinigen Sie die Lauffihrungen des Schlittens (E) und des Produktniederhalters (E1) in
regelméapigen Zeitabstanden (einmal wdchentlich) von Rickstdnden 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 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
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-L), 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-L), um den Be-
trieb der Klinge zu stoppen.
7-Driicken Sie erneut den Taster (G-L) 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-L), 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 Biirste.
10-Montieren Sie die Schleifgruppe wieder in ihrer Ursprungsposition und stellen Sie den
Knauf (N) fest.

GERATEREINIGUNG
Vor der Reinigung des Geréts (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-Lo6sen Sie den Drehknopf (R) komplett und montieren Sie die Klingenabdeckung ab
(D).
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 beruhren.

4-Waschen Sie die Klingenabdeckung mit fur Lebensmittel geeigneten Reinigungsmit-
teln und spilen und trocknen Sie diese sorgfaltig ab, bevor Sie sie wieder montieren.

5-Reinigen Sie die AuRenoberflachen 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-HR-HL

) & Informationen
Fuhren Sie die Reinigungsarbeitsschritte ausschlieRlich mit fur Lebensmittel ge-
eigneten Reinigungsprodukten aus. Verwenden Sie auf keinen Fall korrosive, ent-
flammbare Reinigungsprodukte oder solche, die gesundheitsschadliche
Substanzen enthalten.

Falls vorgesehen ist, das Geréat fiir 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 kdnnten.
Falls nicht in der Tabelle angegebene Stérungen auftreten, kann der Bediener diese
dem Hersteller mitteilen, um aktiv an der Entwicklung neuer Losungen und technischer
sowie konstruktiver Verbesserungen beizutragen.

Einige Stérungen kénnen vom Bediener behoben werden, andere erfordern prazise
technische Kompetenz oder besondere Fahigkeiten und sind ausschlief3lich von Fach-
personal durchzufiihren, das im spezifischen Tatigkeitsbereich erworbene und aner-
kannte Erfahrung vorweisen kann.

) & Informationen

Bauen Sie keine Innenteile des Gerats aus.
Der Hersteller Gbernimmt keinerlei Haftung fir durch Manipulationen verursachte
Schéaden.

Tabelle 2: Betriebsstorungen

Storung Ursachen Behelfe

Stellen Sie sicher, dass der
Anschluss an die
Stromversorgung korrekt
ausgefuhrt 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 Gerat startet nicht. ST T,

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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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
unregelmaRige Form).

Die Schneideklinge ist nicht
korrekt geschliffen worden.

Der Schlitten gleitet nicht
regelmanig.

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 Fuhrung
unzureichend

Elektrischer Schaltkreis defekt.
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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.
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ALLGEMEINE BESCHREIBUNG DES GERATS

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

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

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

trachten.

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

Auf Anfrage kénnen die Modelle mit einem speziellen Schlitten fur das Schneiden von
Fleisch ausgestattet werden.
Die Abbildung zeigt die Hauptkomponenten eines Geratemodells und die Liste enthalt
Angaben zu ihrer Beschreibung und Funktionsweise.

1DM-34501800300.tif
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A) Schalttafel: mit den fir das Funktionieren des Geréts notwendigen Bedienelementen
ausgestattet (siehe “Beschreibung der Bedienelemente”).

B) Untergestell: mit einer Auffangflache (B1) fiir die Ablage des aufgeschnittenen Le-
bensmittels und mit StitzfliBen (B2) fir die Nivellierung des Geréats ausgestattet.

C) Segel: zur Bestimmung der Starke des aufzuschneidenden Lebensmittels.

D) Schneideklinge: mit einer Klingenabdeckung (D1) und einem Scheibenschutz aus-
gestattet, um die Ablésung des Produkts von der Klinge zu beglinstigen.

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

f Messeinh

Beschreibung eit V/250 V/300 V/330 V/350 VI370
Leistung kW (HP) 0,26 (0,35)
Stromversorgung VIPh/Hz 2302_)/(/)}_:\;/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
Auffangflache 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) S
Beschreib! Messeinh

eschreibung 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
Schnittstéarke 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
Gerauschpegel dB(A) <70
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BESCHREIBUNG DER BEDIENELEMENTE

Das Gerat ist mit den aufgelisteten

Bedienelementen, die zur Aktivie-

rung der Hauptfunktionen notwen-

dig sind, ausgestattet.

G) Wahlschalter: zum Aktivieren und
Deaktivieren des Geratebetriebs.
Pos. 0: Gerat deaktiviert
Pos. 1: Geréat aktiviert

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

1DM-34601800200 41

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 Produkiniederhalter
(E1) komplett.
3-Legen Sie das Lebensmittel auf den Schlitten und blockieren Sie dieses mit dem Pro-
duktniederhalter.
4-Drehen Sie den Drehknopf (H) zur Einstellung der Scheibenstarke.
Falls das Gerat mit dem Schlitten fiir das Schneiden von Fleisch ausgestattet ist,
miissen 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 vorwérts und
riickwarts, um das Produkt aufschneiden.

A .
) & Informationen

Zur Vermeidung des Schnittrisikos und Hygienegewihrleistung verwenden Sie
spezielle Werkzeuge, um die Produktscheiben zu entnehmen.
7-Am Ende des Schneidevorgangs drehen Sie den Drehknopf (H) in Position "0", stel-

len Sie den Schlitten (E) komplett zuriick und driicken Sie den Taster (G), um die
Schneideklinge zu stoppen.

Befolgen Sie die aufgelisteten Ratschlage, um das Gerét im Zustand maximaler Effizi-

enz zu halten und eine léngere Lebensdauer sowie die konstante Beibehaltung der

Sicherheitsvorgaben zu gewahrleisten.
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—Lassen Sie die Schneideklinge nicht im Leerlauf laufen.
—Benutzen Sie das Gerét nicht fortlaufend (maximal 15+18 Minuten), um die Uberhitzung
des Elektromotors zu vermeiden.
—Reinigen Sie die Lauffiihrungen des Schlittens (E) und des Produktniederhalters (E1) in
regelméapigen Zeitabstanden (einmal wdchentlich) von Riickstanden 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 sorgféltig 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
beziglich 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 (G), um den Be-
trieb der Klinge zu stoppen.

7-Driicken Sie erneut den Taster (G) und halten Sie die Kndpfe (P-Q) (maximal 3+4 Se-
kunden) gedriickt, um die Klinge zu schleifen. Am Ende lassen Sie die Knépfe los und
driicken Sie den Taster (G), 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 Geréts (am Ende des Arbeitstags oder falls notwendig) schalten
Sie die Hauptstromversorgung ab oder ziehen Sie den Netzstecker heraus.
1-Drehen Sie den Drehknopf (H) in Position "0".
2-Lo6sen 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 berthren.

4-Waschen Sie die Klingenabdeckung mit fir Lebensmittel geeigneten Reinigungsmit-
teln und spilen und trocknen Sie diese sorgfaltig ab, bevor Sie sie wieder montieren.

-17 - Deutsche Sprache



VERTIKALE
AUFSCHNITTMASCHINEN
K-V

5-Reinigen Sie die AuRenoberflachen des Geréts mit einem feuchten Tuch oder mit
einem Schwamm.
6-Reinigen Sie sorgféltig die Arbeitsflache und alle Umgebungsbereiche.

) & Informationen
Fuhren 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 Geréat fiir 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 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 kdnnen vom Bediener behoben werden, andere erfordern prazise
technische Kompetenz oder besondere Fahigkeiten und sind ausschlief3lich von Fach-
personal durchzufiihren, das im spezifischen Tatigkeitsbereich erworbene und aner-
kannte Erfahrung vorweisen kann.

) & Informationen

Bauen Sie keine Innenteile des Geréats aus.
Der Hersteller ibernimmt keinerlei Haftung fur durch Manipulationen verursachte
Schéaden.

Tabelle 2: Betriebsstérungen

Stérung Ursachen Behelfe

Stellen Sie sicher, dass der
Anschluss an die
Stromversorgung korrekt
ausgefuhrt wurde.

Nehmen Sie Kontakt mit dem
Verkaufer oder mit dem
Kundendienst auf.
Klingenabdeckung nicht korrekt Uberpriifen Sie die korrekte
montiert. Montage.

Keine Spannung auf der

Das Gerat startet nicht. S CEE T T,

-18 - Deutsche Sprache



VERTIKALE

Tabelle 2: Betriebsstérungen

Stérung

Das Gerét 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 Gerat 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
regelmanig.

Der Stopp-Taster funktioniert
nicht.

Ursachen
Der Elektromotor funktioniert
mit Einphasenstrom.

Stoérung am
Stromversorgungskreis

Die Kabel der
Stromversorgungsphasen des
Geréts 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 Fuhrung
unzureichend

Elektrischer Schaltkreis defekt.
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Behelfe

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.

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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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 informacién 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 obligacién de comunicarla previamente siempre que no afecte las
condiciones de seguridad.

—Algunas partes del texto se han subrayo dada la importancia de su contenido.

2\

Indica informacién 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 economicos.

T —— >
I 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 del fabricante
.

Modelo de maquina---b=& 1 seeeeeeeeeees --Afio de fabricacién

NUmero de matricula ----=+ %
. F v
Datos técnicos |
reek BN

1D8-34500900100. 4
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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 informacion 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 instalacién, 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 hormas vigentes.

—En ningun caso forzar, eliminar o ignorar los dispositivos de seguridad instalados en la
maquina.

—Se recomienda al usuario leer con atencién 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 dafios
econdémicos.
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INFORMACION GENERAL
Y SOBRE SEGURIDAD

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-
cion formal.

—Todas las intervenciones de mantenimiento que requieran una competencia técnica
precisa 0 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 contaminacion 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 méquina utilizando dispositivos de proteccion individuales, en
especial cuando se utilizan productos detergentes.

—No realizar la limpieza de la maquina con chorros de agua para no dafiar los componen-
tes, en especial aquellos eléctricos y electronicos.

—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 atmésfera 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 funcion de sus caracteristicas y realizar su eliminacién 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 informacién aplicadas al aparato.

—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 colocacion 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 sequir.

—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 acumulacion de suciedad y de contaminacién de los productos alimentarios.

El personal autorizado para realizar la conexién eléctrica debe asegurarse la efi-
ciencia perfecta de la conexion 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 informacion 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-HR-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 magquina 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 idoéneas 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.
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A)

mitir el funcionamiento de la maquina (ver “Descripcion mandos”).

B)

pies de apoyo (B1) para nivelar el aparato.

C)
D)

que facilita la separacion del producto de la cuchilla.

E)

CORTAFIAMBRE

H-HR-HL

Cuadro mandos: esta equipado con los dispositivos de mando necesarios para per-
Base: posee un plano de recoleccion para depositar el producto alimenticio cortado y

Regulador del espesor: permite fijar el espesor del producto a cortar.
Cuchilla de corte: esta equipada con un cubre cuchilla (D1) y con un sujeta lonchas

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

Descripcion

Potencia
Alimentacién
eléctrica

Diametro cuchilla
Espesor de corte
Corte Gtil
dimensiones plano
recogedor
Dimensiones de la
maquina
Dimensiones
embalaje

Peso neto

Tipo de instalacion
Nivel de ruido

Descripcion

Potencia
Alimentacion
eléctrica

Diametro cuchilla
Espesor de corte
Corte til
dimensiones plano
recogedor
Dimensiones de la
magquina
Dimensiones
embalaje

Peso neto

Tipo de instalacion
Nivel de ruido

Unidad
de
medida
kW (HP)
VIPh/Hz

mm
mm
mm

mm
mm

mm

kg

dB(A)
Unidad
de
medida
kW (HP)
VIPh/Hz

mm
mm
mm

mm

mm

mm
kg

dB(A)

H/220 H/250 HR/250 H/275
0,18 (0,25) 0,23(0,3) 0,18 (0,25) 0,23 (0,3)
230V/MN/50-60Hz
220 250 275
0+15
190x130 220x165 190x190 205x185
410x290 450x300 410x290 450x300
580x405x340 620x425x370 6520x440x390
500x430x410 540x460x440 540x460x450
14 17 15 18
Instalacion sobre mostrador
<70
H/300 HR/300 HL/300 H/330 H/350 H/370
0,26 (0,35) 0,23 (0,3) 0,37 (0,5)
novinsosi:  230VAN/ 230V/1N/50-60Hz
DlVESEH  50-60Hz 230-400V/3/50-60Hz
300 330 350 370
0+15
220x200 220x220 270x185 260x200 300x195 290x220
480x350  450x300 550x410 600x430
650x495x B20x425x T70x540x  770x550x
440 270 460 465 890x585x480
640x520x940 T700x650x640 B800x730x670
24 20 H 32 36 37

Instalacion sobre mostrador
<70
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CORTAFIAMBRE
H-HR-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) Selector: permite activar y desac-
tivar el funcionamiento del aparato.

Pos. 0: aparato desactivado
Pos. 1: aparato activado :

M) Pomo: sirve pare regular el espe- |_
sor de la loncha a cortar. IDM-34501800200 1

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-L) 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.

72\
) & Importante

Para evitar el riesgo de corte y asegurar la higiene, utilizar los utensilios especifi-
cos para recoger 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-L) para detener la cuchilla de corte.

Con la finalidad de mantener el aparato en condiciones de maxima eficiencia y garan-

tizar una mayor vida Gtil 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-HR-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 alimentacién eléctrica.
6-Presionar el pulsador (G-L) 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 botdn y presionar el pulsador (H-L) para detener el funcionamiento de la cuchilla.
7 -Presionar nuevamente el pulsador (G-L) y mantener presionados los botones (P-Q) (un
méaximo de 3+4 segundos) para alisar la cuchilla. Al finalizar, soltar los botones y pre-
sionar el pulsador (H-L) 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 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 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 esponja.

6-Limpiar con cuidado la superficie de trabajo y todas las zonas cercanas.
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CORTAFIAMBRE
H-HR-HL

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 alimentacién eléctrica general ( 0 bien desconectarla
de la toma eléctrica), protegerla de modo adecuado para mantenerla limpia.

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 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.

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 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

o . . Detener la maquina y que un
similar a un zumbido (sélo para d ya

L . iy Averia en el circuito de técnico experto controle el
maquinas con alimentacion alimentacion eléctrica. circuito de alimentacién
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 (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.

El pulsador de parada no
funciona.

Causa

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.

Circuito eléctrico de mando
averiado.

-13-
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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 o0 a un
centro de asistencia autorizado
gue 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.
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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 alimentacién humana.

—Es una magquina 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 fabricacién apropiadas para garantizar la maxima higiene, la resistencia a
la oxidacion 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
VERTICALES K -V

A) cuadro mandos: esta equipado con los dispositivos de mando necesarios para per-
mitir el funcionamiento de la maquina (ver “Descripcién 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 VI300 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 (il 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

o 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 il 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) Selector: permite activar y desac-
tivar el funcionamiento del aparato.

Pos. 0: aparato desactivado
Pos. 1: aparato activado

H) Pomo: sirve pare regular el espe-
sor de la loncha a cortar.

1DM-34601800200 41

CONSEJOS PARA EL USO
1-Comprobar que el pomo (H) 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 (H) y regular el espesor de la loncha.

Si la maquina esta equipada con el carro para el corte de carne, antes de utilizarla
es necesario 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.

| & 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 (H) hasta la posicién "0", retroceder completamente
el carro (E) y presionar el pulsador (G) para detener la cuchilla de corte.

Con la finalidad de mantener el aparato en condiciones de maxima eficiencia y garan-
tizar una mayor vida Gtil de la maquina ademas del mantenimiento constante de los
requisitos de seguridad, seguir los consejos detallados.
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CORTAFIAMBRES
VERTICALES K -V

—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.

—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 boton (P) (30+40 segundos) para afilar la cuchilla. Al finalizar, sol-
tar el boton y presionar el pulsador (G) 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 (G) 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. -

i L . ES
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 (H) 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.

@ 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 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.
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CORTAFIAMBRES
VERTICALES K -V

5-Limpiar las superficies externas de la maquina con un pafio himedo 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 ( 0 bien desconectarla
de la toma eléctrica), protegerla de modo adecuado para mantenerla limpia.

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 Causa Soluciones

Comprobar que la conexion a la
alimentacioén eléctrica sea
correcta.

Contactar el revendedor o un
centro de asistencia autorizado.

Falta de tension en la linea de
La méquina no se pone en alimentacion eléctrica.
funcionamiento.

Cubre cuchilla no montado de

Comprobar el montaje correcto
forma correcta.
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CORTAFIAMBRES

Tabla 2: Anomalias de funcionamiento

Inconveniente

La méaquina no se enciende y
se advierte un ruido continuo
similar a un zumbido (s6lo para
maquinas con alimentacion
eléctrica trifasica).

El sentido de rotacion de la
cuchilla no es correcto (sélo
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 rotacién 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
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.

Circuito eléctrico de mando
averiado.

-19-

VERTICALES K -V

Soluciones

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 o a un
centro de asistencia autorizado
gue 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.
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INFORMAGOES GERAIS E
SOBRE A SEGURANGA

FINALIDADE DO MANUAL

— 0 manual de uso e de manutengdo que é parte integrante da maquina foi realizado pelo
construtor na propria lingua original para fornecer as informagdes necessarias 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 informagées contidas no manual sem
obrigagdo de as comunicar preventivamente, desde que nao prejudiguem a seguranca.

—Algumas partes do texto foram evidenciadas de modo a realcar a importancia da men-
sagem.

2\

Indica informagoes técnicas de particular importancia que nao devem ser ignora-
das.

@ Cautela — Adverténcia

Indica a necessidade de adoptar um comportamento adequado para nao por em ris-
co a saude e a seguranca das pessoas e para ndo provocar danos economicos.

" ——— "
Indica situacdes de perigo grave que, se ignoradas, podem por seriamente em ris-
co a salide e a seguranca das pessoas.

IDENTIFICAGAO DO CONSTRUTOR E DA MAQUINA
A placa de identificagdo indicada é aplicada directamente na maquina. Contém todas
as referéncias e as indicacdes indispensaveis para a seguran¢a durante o uso.

Identificag&o do construtor
.

Modelo da maquina--F=¢ | seeeese-ea-e- --Ano de construgdo

NUmero de matricula ----=+ %
. F v
Dados técnicos |
reek BN

1D8-34500900100. 4
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INFORMACOES 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.

DISPOSICOES DE SEGURANCA

— 0O construtor, em fase de projecto e construgdo, focalizou a propria atencao nas situa-
¢Oes que possam ser fonte de risco para a seguranca e para a saude das pessoas.

— O construtor adoptou todas as "regras de boa técnica de construcdo"” e realizou a ma-
guina com materiais adequadamente seleccionados para assegurar a higiene alimentar
e a funcionalidade da maquina.

—Objectivo destas informages € o de sensibilizar os utilizadores para que prestem a ma-
xima atencao para prevenirem qualquer risco de tipo operativo e alimentar. De qualquer
modo, a prudéncia € insubstituivel. A seguranga também esta nas maos de todas as
pessoas que interagem com a maquina (instaladores e utilizadores).

—Leia com atenc¢do as instru¢des indicadas no manual que acompanha a maquina e as
gue se encontram na propria maquina e, sobretudo, respeite as que se referem a se-
gurancga.

—Movimente a maquina respeitando as informacgdes 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
magquina para evitar danos aos seus componentes.

—As pessoas autorizadas a efectuarem a ligacao eléctrica devem verificar que as carac-
teristicas da linha de alimentacdo 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.

—N@&o altere, ndo elimine nem bypass em nhenhum 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 informag®es relativas a seguranca.

—Ao utilizar pela primeira vez a maquina, se necessario, efectue algumas simulagdes
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 seguranca e a
saude das pessoas e provocar danos econémicos.
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INFORMACOES GERAIS E
SOBRE A SEGURANCA

O construtor declina qualquer responsabilidade por eventuais danos provocados
pelo uso impréprio da maquina, pelo desrespeito das indicagdes contidas no ma-
nual de utilizagdo e por alterag6es ou modificagdes efectuadas sem a sua formal
autorizacao.

—Todas as intervengfes que requeiram uma especifica competéncia técnica ou particu-
lares capacidades (instalagéo, ligacéo alimentacéo, etc.) devem ser efectuadas exclu-
sivamente por pessoal qualificado e com experiéncia reconhecida e adquirida no sector
especifico de intervencgéo.

—Nunca utilize a maquina com os cabos de alimentacgéo 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 intervencéo de limpeza, manutencao, etc., DESLIGUE A
ALIMENTACAO 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-
¢édo 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 0s
preservar do risco de contaminag¢do 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 substéncias nocivas.

—Limpe e higienize a maquina utilizando produtos de protec¢éo individuais, em particular,
guando se utilizam produtos detergentes.

—Nao limpe a maquina com jactos de agua para ndo 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 alimentacéo e certifique-
se que as condi¢gbes ambientais sejam adequadas para conservar a maquina no tempo.

A lista indica as condigbes necesséarias para o correcto funcionamento do equipa-
mento eléctrico em fungéo do ambiente circunstante.

—Temperatura ambiente ndo inferior a 5°C.
—Humidade relativa entre 50% (relevada a 40 °C) e 90% (relevada a 20 °C).

—0O ambiente ndo deve apresentar zonas com concentragdo de gas e de poeiras poten-
cialmente explosivos e/ou a risco de incéndio.
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INFORMACOES GERAIS E
SOBRE A SEGURANCA

—A actividade pode influenciar o ambiente e, por isso, é necessario prestar atencéo as
emissdes atmosféricas, as descargas de liquidos e a contaminagé&o 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-
posicéo 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 desactivagdo e destruicdo da maquina, seleccione todos os com-
ponentes em funcdo das suas caracteristicas e providencie a sua eliminacao diferen-
ciada. Em particular, os componentes eléctricos e electrénicos, 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 eliminacéo.

SINAIS DE SEGURANCA E INFORMACAO

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 seguranca e informacao que sdo aplicados na maqui-
na.

—Perigo de choque eléctrico: assinala que é necessario desligar a
alimentacéo eléctrica geral (ou a tomada) antes de intervir nas ligagdes

eléctricas.

DISPOSICOES PARA A DESEMBALAGEM, MOVIMENTAGCAO E INSTALACAO

—A maquina é entregue embalada numa caixa apropriada e, se necessario, é 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 movimentacéo, a embalagem pode ser paletizada.

Todas as informag6es necessarias para efectuar a movimentagéo (carga e descarga)
em condic¢des de seguranca estéo indicadas directamente na embalagem.

—A movimentacédo da embalagem deve ser efectuada em fungdo das suas caracteristicas
(peso, dimensdes, etc.). Se as dimensdes e o peso forem contidos, a movimentagéo
pode ser efectuada manualmente, caso contrario, € necessario utilizar um dispositivo
de levantamento de capacidade apropriada.
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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 0s
passos a seguir.

—A instalacé@o 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 manutencdo. 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 acumulagédo de sujidade e de contamina¢&o dos produtos alimentares.

O pessoal autorizado a efectuar a ligagéo eléctrica deve verificar a perfeita eficién-
cia da ligacgédo de terra da instalagéo eléctrica e que a tensao de linha e a frequéncia
correspondam aos dados indicados na placa de identificac&o.

Para as maquinas com caracteristicas morfoldgicas particulares (forma, peso, dimen-
sdes, etc.), as informagdes contidas neste paragrafo podem ndo ser exaustivas. Even-
tuais informagfes suplementares estdo indicadas no paragrafo "Modalidade de
levantamento” de cada maquina.
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MAQUINAS DE CORTAR FRIOS
POR GRAVIDADE H-HR-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 & de tipo profissional e deve ser instalada em ambientes de tipo comercial
(bar, pizzarias, restaurantes, etc.). Nao requer uma preparagao particular, mas de qual-
quer modo, & necessario que os utilizadores possuam capacidade e competéncia es-
pecificas no sector da restauragao.

Qualquer utilizacdo 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 construgdo apropriadas para assegurar a maxima higiene, a resistén-
cia a oxidagao e a segurancga de funcionamento.

A figura apresenta os principais componentes de um modelo da maquina e a lista con-

tém a respectiva descrigdo e funcao.

1DM-34501800100 44
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MAQUINAS DE CORTAR FRIOS
POR GRAVIDADE H-HR-HL

A) Quadro de comandos: € equipado com os dispositivos de comando necessarios
para fazer funcionar a maquina (ver “Descricao 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 protecgao 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
Descrigdo de H/220 H/250 HR/250 H/275
medida
Poténcia KW (HP) 0,18 (0,25) 0,23 (0,3) 0,18 (0,25) 0,23 (0,3)
Alimentagéo
eléctrica VIPh/Hz 230V/1N/50-80Hz
Diametro da lamina mm 220 250 275
Espessura do corte mm 0+15
Corte (til mm 190x130 220x165 190x190 205x185
Qmensgodoplan®  rim 410x290 450x300 410x290 450300
Dimensdes da mm 580x405x340 620x425x370 620x440x390
maquina
Dimensdes da
embalagem mm 500x430x410 540x460x440 540x460x450
Peso liquido kg 14 {17} 15 18
Tipo de instalagdo Instalagao na banca
Nivel de ruido dB(A) <70
Unidade
Descrigdo de H/300 HR/300 HL/300 H/330 H/350 H/370
medida
Poténcia kw (HP) 0,26 (0,35) 0,23 (0,3) 0,37 (0,5)
Alimentacdo PhiH zovinsosonz  230V/IN/ 230V/1N/50-60Hz
eléctrica VIPhHz  znsovsseti:  50-60Hz 230-400V/3/50-60Hz
Diametro da lamina mm 300 330 350 370
Espessura do corte [eleal 0+15
Corte util mm 220x200  220x220 270x185 260x200 300x195 290x220
dimenséo do plano
Py mm 480x350  450x300 550x410 600x430
Dimensdes da B650x495x 620x425x  770x540x  770x550x
maquina mm 440 370 460 465 SRR
e .- 640x520x940 700x650x640 800x730x670
embalagem
Peso liquido kg 24 20 31 32 36 37
Tipo de instalagéo Instalagdo na banca
Nivel de ruido dB(A) <70
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MAQUINAS DE CORTAR FRIOS
POR GRAVIDADE H-HR-HL

DESCRIGAO DOS COMANDOS

A maquina esta equipada com os
dispositivos de comando listados,
necessarios para activar as suas
funcgdes 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) Selector: serve para activar e de-
sactivar o funcionamento do equi-
pamento.

Pos. 0: aparelho desactivado
Pos. 1: aparelho activado :

M) Pega: serve para regular a espes-
sura da fatia que se deseja cortar.

1DM-3450 1800200 81

CONSELHOS PARA O USO

1-Verifigue 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-L) 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.

FAN
| & 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 posi¢do "0", recue completamente o carrinho
(E) e prema o botdo (H-L) 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 manutengéo constante dos requisitos de segurancga, siga os con-

selhos indicados.

—Nao 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.
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MAQUINAS DE CORTAR FRIOS
POR GRAVIDADE H-HR-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-
¢éo.
— 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-Desligue a ficha da tomada de alimentacéo eléctrica.
2-Limpe cuidadosamente a lamina de corte com produtos detergentes para uso ali-
mentar enxague-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-0 até centrar as molas em relagéo 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-L) 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-L) para parar o funcionamento da lamina.

7-Prema novamente o botédo (G-L) e mantenha premidos os botdes (P-Q) (maximo 3+4
segundos) para a limpeza da lamina. No fim da operacao, largue os botfes e prema
0 botéo (H-L) 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 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 alimentacgdo 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).
3-Limpe a superficie anterior e posterior da lamina com um pano hdmido 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 atencdo para nao 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 hamido 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

AN

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 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 ndo estdo descritas na tabela, o utilizador podera
assinala-las ao construtor de modo a contribuir activamente para o desenvolvimento
de novas solucdes 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 intervenc¢des ndo autorizadas.

Tabela 2: Anomalias de funcionamento

Inconveniente Causas Solugdes

Verifigue que a ligacao a
alimentacéo eléctrica esteja
correcta.

Contacte o revendedor ou um
centro de assisténcia

Falta de tenséo na linha de
alimentacéo eléctrica.
A maquina néo funciona.

autorizado.
Proteccéo da lamina mal Verifigue que esteja
montada. correctamente montado

O motor eléctrico funciona com

A maquina néo funciona e .
corrente monofésica.

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
alimentacéo eléctrica especializado o circuito de

alimentacao eléctrica.
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MAQUINAS DE CORTAR FRIOS

Tabela 2: Anomalias de funcionamento

Inconveniente

O sentido de rotacédo da lamina
ndo esta correcto (s6 para
magquinas 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 ndo é
cortado correctamente (é
"arrancado” e/ou de forma
irregular).

A lamina de corte ndo esta bem
afiada.

O carrinho néo desliza
regularmente.

O botéo de paragem nédo
funciona.

Causas

Os cabos das fases de
alimentacéo eléctrica da
maguina nao estao
correctamente ligados.

Indicador luminoso avariado.

Motor eléctrico ou grupo de
transmisséo avariado.

Grupo de transmisséo
avariado.

Lamina de corte nao afiada.

Lamina de corte gasta

As molas do grupo afiacéo
estéo gastas.

Lubrificacéo insuficiente da
guia

Circuito eléctrico de comando
avariado.
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POR GRAVIDADE H-HS-HL

Solugdes

Peca a intervengdo 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 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 pér 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.

Lingua portuguesa

PT



MAQUINAS DE CORTAR
FRIOS VERTICAIS K-V

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 & de tipo profissional e deve ser instalada em ambientes de tipo comercial
(bar, pizzarias, restaurantes, etc.). Nao requer uma preparagao particular, mas de qual-
quer modo, & necessario que os utilizadores possuam capacidade e competéncia es-
pecificas no sector da restauragao.

Qualquer utilizacao 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 construgdo apropriadas para assegurar a maxima higiene, a resistén-
cia a oxidagao e a seguranga de funcionamento.

A pedido, os modelos podem ser equipados com um especifico carrinho para cortar a came.

A figura apresenta os principais componentes de um modelo da maquina e a lista con-

tém a respectiva descricdo e fungao.

B2

0------ue
m--.

PBomnangenn

1DM-34501800300 41
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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¢do 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) Lamina de corte: possui uma protecgdo 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 afiacdo: possui duas molas abrasivas e serve para afiar a lamina de corte.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabela 1: Dados técnicos da maquina

L Unidade
Descrigao 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
At 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

-15- Lingua portuguesa



MAQUINAS DE CORTAR
FRIOS VERTICAIS K-V

DESCRIGAO DOS COMANDOS

A maquina esta equipada com os

dispositivos de comando listados,

necessarios para activar as suas

funcgdes principais.

G) Selector: serve para activar e de-
sactivar o funcionamento do equi-
pamento.

Pos. 0: aparelho desactivado
Pos. 1: aparelho activado

H) Pega: serve para regular a espes-
sura da fatia que se deseja cortar. H

1DM-34601800200 41

CONSELHOS PARA O USO
1-Verifique que a pega (H) esteja na posicao "0".
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 (H) para regular a espessura da fatia.

4l Se a maquina estiver equipada com o carrinho para cortar a carne, antes de utiliza-

la é preciso retirar a proteccdo da lamina e o aparador de fatias.

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.

FAN
| & 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 (H) para a posi¢ao "0", recue completamente o carrinho
(E) e prema o botao (G) para parar a lamina de corte.
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MAQUINAS DE CORTAR
FRIOS VERTICAIS K-V

Para manter a maquina em condi¢cdes de méaxima eficiéncia e garantir uma maior dura-

¢do de exercicio e a manutencao constante dos requisitos de seguranca, 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 dotagéo.

— 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-Desligue a ficha da tomada de alimentacao 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 afiagdo (F).
4-Rode o grupo de afiacdo de 180°, abaixe-o0 até centrar as molas em relacéo a lamina
de corte e volte a apertar o punho (N).
5-Ligue a ficha da tomada de alimentacgao 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 (G) para parar o funcionamento da lamina.
7-Prema novamente o botéo (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 (G) 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 afiacdo na posi¢ao 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 alimentacéo eléctrica geral ou desligue a tomada.
1-Rode a pega (H) para a posi¢édo "0".
2-Desaperte completamente a pega (R) e desmonte a protec¢do da lamina (D1).
3-Limpe a superficie anterior e posterior da lamina com um pano hdmido 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 atencédo para nao 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.

-17 - Lingua portuguesa



MAQUINAS DE CORTAR
FRIOS VERTICAIS K-V

5-Limpe as superficies externas da maquina com um pano himido ou com uma espon-
ja.
6-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 salde das pessoas.

Se prevé nédo utilizar a maquina por um longo periodo de tempo, depois de a ter limpo
e desligado da alimentagéo 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 ndo 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 intervencao.

AN

Nao desmonte as partes interiores da maquina.
O construtor declina qualquer responsabilidade por eventuais danos provocados
por interven¢des ndo autorizadas.

Tabela 2: Anomalias de funcionamento
Inconveniente Causas Solugdes
Verifigue que a ligacao a
alimentacéo eléctrica esteja

Falta de tenséo na linha de correcta.

A maquina nao funciona. alimentacéo eléctrica. Contacte o revendedor ou um
centro de assisténcia
autorizado.

Proteccéo da lamina mal Verifiqgue que esteja
montada. correctamente montado
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MAQUINAS DE CORTAR

Tabela 2: Anomalias de funcionamento

Inconveniente

A maquina néo funciona e
ouve-se um barulho continuo
semelhante a um zumbido (s6
para maquinas com
alimentacéo eléctrica trifasica).

O sentido de rotacéo da lamina
nao esta correcto (s6 para
maguinas com alimentacéo
eléctrica trifasica).

A maquina funciona mas o

indicador luminoso nédo 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 (é
"arrancado" e/ou de forma
irregular).

A lamina de corte ndo esta bem
afiada.

O carrinho nédo desliza
regularmente.

O botdo de paragem néo
funciona.

Causas
O motor eléctrico funciona com
corrente monofasica.

Avaria no circuito de
alimentacao eléctrica

Os cabos das fases de
alimentacao eléctrica da
maguina néo estao
correctamente ligados.

Indicador luminoso avariado.

Motor eléctrico ou grupo de
transmisséo avariado.

Grupo de transmisséo
avariado.

Lamina de corte nao afiada.

Lamina de corte gasta

As molas do grupo afiagdo
estdo gastas.

Lubrificacéo insuficiente da
guia

Circuito eléctrico de comando
avariado.
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FRIOS VERTICAIS K-V

Solugdes

Pare a maquina e mande
controlar por um técnico
especializado o circuito de
alimentacao eléctrica.

Peca a intervengao 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 tensdo 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.

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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OBLWAA UHOOPMALINA U NPABUNA
TEXHUKU BE3OMNACHOCTH

Lienb pyKOBOACTBA. .....cccvvreririiereeenineeens 3
[aHHble npon3soanTens u
OBOPYAOBAHNS ... 3
Mopsiaok ohopMneHns 3asBku Ha
TEXOOCNYKUBAHUE ... 4

WHcTpykumm no TexHuke 6esonacHocTtu .4
3Haku npegynpexaeHus n
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OBLWAA MHDPOPMALIMA U NPABUNA
TEXHWKW BE3ONACHOCTHU

LENb PYKOBOACTBA

—[aHHoe pykoBOACTBO NO aKcnnyaTauyum n TexobenyxveaHuio, ABnaiLleecs
HEOTLEMMNEMON YacTbio 06opyaoBaHus, BeiNo ocTaBNeHo NPOM3BOAUTENEM Ha ero
POAHOM f3biKe B LENAX NpefocTasneHns Bce Heobxognmon nHgopmauumn nepcoHay,
ponyckaemomy k pabote ¢ obopynoBaHWem Ha NPOTSKEHWN BCErO CPOKa €ro Cnyxobl.

—HemHoro BpemeH#, yaeneHHOro YTeHUIO AaHHOM MHOpPMaLMK, NO3BONUT n3bexaTb
OonacHbIX A4NA 340poBLA U He3onacHOCTW NOAEN CUTyaUMiA, a Takke HaHeCeHUs
maTtepuansHoro yuwepba.

— I'[pouaao,qmenb ocTaensieT 3a coboi Npaeo BHOCUTE N3MEHEHWA B COgepXuMmoe
HacTOALEro pykoeogctea bes npegeapuUTeneHOro yeegoMmneHua, ecnn Takne
N3MEHEHNA He BNWAKT Ha obecneveHne Be3aonacHOCTH.

—HekoTopble Y4acTn TEKCTa BbIAENEHb! B LENSAX NPUBNEYEHNS BHUMaHUSA K BaXKHOCTH
coobLeHns.

Ao\

YKa3biBaeT Ha TeXHM4YeCKy MHpopMaLumnio 0coOeHHOM BaXXHOCTH, KOTOPOW HEeMNb3sA
npeHe6peratsb.

@ OcTopoxHo - NMpeaynpexaeHune

YKa3biBaeT, YTo He06X04UMO NPUHATL COOTBETCTBYIOLWME Mepbi
NpeaocTOPOXHOCTH, YTOOLI He MOBEPrHYThL Yyrpo3e 300pBbe U Ge30nacHoOCTb
nepcoHana, a Takke He MPUYMHUTE MaTepuanbHoro yuepba.

A
B OnacHocTkL - BHMMmaHue

Yka3biBaeT Ha ocoGo onacHble CUTyalLuu, KOTopkie, B Criyvyae
npeHe6peXUTeNEHOrO OTHOLIEHUS, MOTYT NMOABEPrHyTL CEeLE3HOW yrpose
300poBbe U 6e3onacHoOCTL NepcoHana.

OAHHBLIE NPOU3BOOUTENA U OBOPYOOBAHUA
WM3obpaxeHHas 3geck nacnopTHas Tabnuyka nomelyeHa Ha obopyaoeaHun. Ha Hein
npuBeaeHbl BCE OCHOBHbIE AaHHbIE U ya3aHus, Heobxogumble gna Ge3onacHon paboTbi.

[JaHHble nponasoguTens

'
.
*

Mogenb obopyaoBaHuA---k=¢ 0 seemeececeees --lop Beinycka

3aBoackoi HOMeEp -----+ .

-tee
TeXHU4Yeckne AaHHbIE |

Y
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OBLLAA NHOOPMALIUA U MPABUNA
TEXHUKN BE3OMNACHOCTHU

NoPAAOK OPOPMITEHUA 3AABKU HA TEXOBCINY>XKUBAHUE
B kaxxpgon 3asske Ha TexobcnyxusaHne Heobxoanmo ykasaTb mogenb obopyaoBaHus
W TUN HENCMPAaBHOCTM.

MHCTPYKUWUU NO TEXHUKE BE3OMNMACHOCTU

—IMpu npoekTMpoBaHUN 1 N3roToBneHNM obopyaoBaHUSA NPOM3BOAUTENDb YAENNN
ocobeHHOe BHUMaHWe TeM acnekTam, KoTopble MOryT NpeAcTaBNsATb PUCK ANS
©e3onacHOCTU 1 300POBbA MOAEN.

—Mpw narotoBneHun obopyaoBaHUS NPOU3BOAMTENb MPUMEHUIT BCE COOTBETCTBYOLLNE
NPON3BOACTBEHHbIE CTAHAAPThLI, a aKke MaTepuansl, BbIopaHHble Takum obpasom,
YTOObI rapaHTMPOBaTbL NULLEBYIO TMIMEHY 1 3 eKTUBHOCTL paboThl.

—Llenb AaHHOM MHGOpMaLMK — NpU3BaTh NosSib3oBaTenein yaenuTs BHUMaHue
npeaoTBpaLLeHo NOBbLIX PUCKOB, CBA3AHHBIX C PaboToM U NULLEBOI 6E30MaCHOCTbIO.
OCTOPOXHOCTb He3aMeHMMa. Be3onacHOCTb HAXOAMTCS B PyKax BCEX TeX, KTO
BaMMoOAENCTBYET C 060pyaoBaHMEM (MOHTAXHUKU U NONb30BaTENN).

—BHUMaTenbHO npo4ynTaTb u COGJ‘IIO,EI,aTb MHCTPYKUUKN, NpuBeOeHHbIe B nNpuiaraemMom
PYKOBOACTBE U HaHECEHHbIE HENOCPEACTBEHHO Ha 060pyAOBaHMM, B YACTHOCTU Te,
KoTopble KacalTca obecneyeHnsa 6e30nacHOCTU.

—Mpu nepemeLLeHnm obopyaoBaHusa cobnogaTe UHCTPYKLUMK, NPUBEAEHHbIE Ha
ynakoBke, Ha o6opyp,oaava| N B MHCTPYKUKUAX NO 3KcnnyaTauunun.

—Ha aTanax TpaHCnopTUPOBKX, NOrPY304HO-Pa3rpy304HbIX PaboT 1 YCTAaHOBKM 3aLUTUTb
o6opyanoBaHMe OT yaapoB M NageHust Bo n3bexxaHne NoBpeXaeHNs ero YacTen.

—PaboTHMKM, B 06513aHHOCTM KOTOPbIX BXOAUT BbINOSIHEHWNE 3MEKTPUHECKOrO MOHTaXa,
OOIMKHbI y6eauTbesl, YTO XapakTEPUCTUKN CETU ANEeKTPONUTaHUsA COOTBETCTBYIOT
OaHHbIM, NPMBEAEHHBIM Ha NACMOPTHOM Tabnunyke; NMMHUSA 3NEKTPONUTaHMS AOMKHa
ObITb OCHaLLeHa AnddepeHUmnanbHbIM BbiKNIOYaTENEM Y KOMNOHEHTaMU,
oTBevaLwumMmn TpeboBaHMAM OENCTBYOLLM 3aKOHOB 1 HOPMAaTKBOB.

—3anpewaeTtca MoaMMLUMPOBaTh, CHAMAaTb UK OTKNOYaTb 3alUTHBIE YCTPOMCTBA,
yCTaHOBMNEHHbIE HA 060PyAOBaHUN.

—[Nonb3oBaTtenb LOMKEH BHUMATENBLHO NpoYnTaTh PyKOBOACTBO U y66,D,VITbCF|, YTO OH
NPaBWIIbHO MOHAN COAEPXKMMOE KaXKon ero Yactemn u, B 0COBGEeHHOoCTH, WHopMaLuio No
TexHWKe 6e30MacHOCTH.

—Ecnu notpebyeTtcs, npu nepBoM Mcnonb3oBaHuM 060pya0BaHNS UMUTUPOBATb
BbINOMHEHNE HEKOTOPbLIX ONepaunii AN pacno3HaBaHWs OCHOBHbIX OPraHoB U YHKLNA
ynpaeneHusi, B 0COBEHHOCTU TeX, KOTOPblE YNPaBMSAT NyCKOM 1 OCTAHOBO.

Ucnonb3oBaTtb 060pyaoBaHne TONbKO B NPEAYCMOTPEHHbIX LiensX.

Ucnonb3oBaHne o60pyaoBaHUA B HEHaANeXalmux U HepaspeLlleHHbIX Liensax

MOXeT NOCTaBUTb NoA Yyrpo3y 6e30nacHOCTb U 340pOBLE NHAEN U NPUBECTU K

3KOHOMMYECKUM NOTEPAM.
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OBLUAA UHOOPMALIUA U MPABUNA
TEXHUKN BE3OMNACHOCTHU

Mpon3soguTens He HeceT OTBETCTBEHHOCTY 3a yLep6, NPUYMHEHHbIN B
pe3ynbTaTe UCNONb30OBaHUA 060pPYyAOBaHUS B HHaAMeXalmx Lensx,
Heco6nOAEHUA MHCTPYKLMIA, NPUBeAEHHbIX B HACTOSAILLEM PYKOBOACTBE,
HECaHKUMOHMPOBAHHOIO PEOHTA UNU BHECEHUS U3MEHEHUMN, He COrflacoOBaHHbIX C
HUM odpmLManbHO.

—Bce paboTbl, Tpebylowme Hannumsa TOYHOM TEXHNYECKOM KOMMETEHLMM UNn
cneumanbHbIX HaBbIKOB (YCTAHOBKA, 3MEKTPOMOHTaX U T.M.), AOIMKHbI BbINMONHATLCS
UCKMIOYUTENBHO YNONTHOMOYEHHBLIM NepcoHanoM, obnagarLym onbITOM U
KBanvdmkauuen B gaHHoOM obnacTu.

—He ncnonb3oBatb 060pyA0BaHNS NPU HANUYUK NOBPEXAEHHBIX MU HENCTIPABHBLIX
anekTpuyeckmx kabenen. MNpu BbiABNEeHUN AedEeKTOB HEMEANEHHO BbIKIIOYUTb
obopyaoBaHue B 6e3onacHbIX ycroBusx 1 obecneuntb 3ameHy kabenen
YMONHOMOYEHHBLIMU U KBanunumMpoBaHHbLIMY cneumanuctTamm.

Mepen BbiNoNHeHWeM NMOGbLIX onepauuii Mo YNCTKe, TEXOOCYXNMBAHUIO U T.N.

OTKNIO4YUTb SNNIEKTPOMNMUTAHUE CETU (Mnn oTCOAMHUTL OT 3NEKTpMYecKon

po3eTkn) M yoeanuThbCs, YTO 30Ha, B KOTOPOM NMPOBOAUTCH onepauusi, NONHOCTbLIO

ocTbina.

—Ynctutb 06opyaoBaHve Kaxapi pas No 3aBepLUEHMIO MCMONb30BaHNS U No Mepe
HeobXoANMOCTH, a TakkKe B 3aBUCUMOTM OT TMMa obpabaTbiBaeMblX NULLEBbLIX MPOAYKTOB.

—TuwaTtenbHO YMCTUTL BCe YacTu obopyaoBaHna (BKIOYas npurerawLme y4acTkm),
KOTOpble MOrYT NPSMbIM UN KOCBEHHbI 06Pa3oM KOHTaKTMPOBaTh C MULLEBLIMU
npogykrtamu, B Liensax cobniogeHns 6e3onacHoCT U TMrneHbl.

—[Ina Y1cTn Mcnonb3oBaTh TOMbKO PaspeLleHHble AN MPUMEHEHWS B NULLLEBON
NPOMBILLEHHOCTU YACTALLME CPEeACcTBa. 3aneLlaeTcs UCNonb3oBaTb arpeCcCuBHbIE UNu
BOCMNIIaMeHsieMbI€ YUCTSLLME CPEACTBa UMW CPEACTBA, codepKaliue unm cnocbHble
BblAeNsTb BpeAHble BellecTsa.

—IMpwu unctke n gesnHdekunn 060pyaoBaHKS, B HAaCTHOCTU, NMPU NCMOMNb30BaHUN
YUCTALLMX CPEACTB, UCMOMb30BaTb CPeATBa MHANBUAYANbHON 3aLLUUTHI.

—He ynctutb 060pyaoBaHNe CTpysiMn Bogbl BO n3bexaHue noBpexaeHus ero
KOMMOHEHTOB, B YaCTHOCTU, 3MEKTPUYECKUX U ANEKTPOHHbIX.

—B cnyyae gnutensHoro 6e3gencTenst o6opygoBaHMsA NOYNCTUTL U TLLATENBHO
BbICYLUMTb BCE €ro Yactu (BHyTPeHHME 1 apyxHble). OTcoeanHuTb kabernb
3NeKTponuUTaHusa n ybeamTbes, YTO YCNOoBUS OKpY>KatoLLen cpefbl NO3BONSIoT
obecneymb COXpaHHOCTb 060PYAOBAHNS B TEHEHME ONTUTENBHOIO BPEMEHU.

B nepeyHe npuBeneHsbl ycnosus, Heobxoanmble ANA KOPPEKTHON paboThl

3anekTpoobopynoBaHNS B 3aBUCUMOCTM OT XapaTeprCTMK OKpYKatoLwen cpeabl.

—Temnepatypa okpyxatLuen cpefbl He Hxe 5°C.

—OTHOCUTENbHas BNaXHOCTb B npeaenax ot 50% (npw 40 °C) go 90% (npu 20 °C).

—B nomeLyeHnn He JOMKHO ObITh 30H C COAEPKaHNEM B3PbIBOOMACHbLIX U/WIK
BOCMMaMEeHSIIOLNXCS ra3oB UMK NbInu.
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OBLLAA NHOOPMALIUA U MPABUNA
TEXHUKN BE3OMNACHOCTHU

—Pabouvas peATenbHOCTL MOXET HAHECTM yLLepb okpyxatoLlen cpeqe. B Buay atoro
Heo6x0aMMO KOHTPONMPOBaTL BO3MOXbIE BbIGPOCHI B aTMOCHEPY, CNMB XXUAKOCTEN UK
3arpsA3HeHve NoYBbl, NoTpebneHne Chipbsa 1 NPUPOAHBLIX PECYPCOB, a Taxe cbop OTXOAO0B.

—Bo BpeMs TpaHCNOpTMPOBKN N XpaHeHNst TemnepaTypa OKpyXKatoLen cpeabl 4OIKHa
HaxoauTbca B Npegenax oT -25 °C go 55 °C, npu 9TOM MakcumarnbHaga Temnepartypa
mMoxeT gocturatb 70 °C, ecrniv BpeMsi BO34EeNCTBUS He NpeBbILaeT 24 4acos.

—YnakoBOYHble MaTepuarbl nognexar yTunm3auum cornacHo 3akoHoaaTtenbCcTBy,
/J,eVICTByPOLIJ,EMy B CTpaHe UCMNoJ1Ib30BaHUA.

—Ha aTanax BbiBegeHus 060pya0BaHUA U3 SKCMyaTaLmm 1 CrioMa OTCOPTMPOBaTh BCE
KOMIMOHEHTbI B 3aBUCMMOCTM OT UX CBOWCTB M 06GeCcneynTb NpoBeaeHNe pasaeribHoi
yTunusaumm. B 4yactHocT, 0603HaYeHHbIe crieumarnbHbIM CUMBOIOM 3IIEKTPUYECKME 1
3INEKTPOHHBIE KOMMOHEHTbI AOIHKHBI YTUIU3MPOBATLCA B CrieLManbHbIX YONHOMOYEHHbIX
LieHTpax cbopa TXO40B UM CAaBaThCA NPOOABLY B MOMEHT NPUOGPETEHNs HOBOTO TOBapa.

AnekTpuyeckue N aNeKTPOHHbIe NPUGOpPLI cogepKaT onacHble BelecTBa,
BpeAHble Ans 300POBbA NoAei U oKpyXarowen cpegbl. UX yTunusaumus gomkHa
OCYLLEeCTBNATLCA Haasexawmm oGpasom.

3HAKU NPEAYNPEXOEHUA U BE3OMNMACHOCTU

B 3oHax obopynoBaHus, rae cywecteytor OCTATOYHBLIE PUCKW, nomelleHbl 3Haku

6e3onacHocTu, npegynpexaatLlne 0 COOBETCTBYOLLNX pUCKax.

Ha pucyHke nokasaHbl 3Hakm 6e30nacHOCTU M UHDOPMALIMOHHBIE 3HaKW,

pasmMeLleHHble Ha obopyaoBaHuu.
—OnacHOCTb NOpaXeHWsl ANEKTPOTOKOM: YKa3bIBaeT, YTO
HeobxoAMMO OTKIOYNTL IMEKTPONMTaHne cetu (MnNn oTCoeanHNb OT
3MEeKTPUYECKOW PO3EeTKN) Nepes BbINMOMHEHWEM onepaLmn ¢
3MEKTPUYECKUMU COEANHEHNAMMU.

MHCTPYKLMM NO PACNAKOBKE, MEPEMELUEHUIO N YCTAHOBKE

—O6GopyaoBaHue NocTaBnseTcs ynakoBaHHbIM B CrieuuanbsHOM KOHTeHepe v nNo Mepe
HeoGxoaMMOoCTH, B Liensx obecneyenst ero LenocTHOCTU, hukeupyeTcs
amMopTU3aLMOHHBIMW MaTepuanamu.

B 3aBMCMMOCTM OT XapakTepucTuk 060pyaoBaHUs, MecTa HasHauYeHus v
TPaHCMNOPTHOro CpeacTsa, B LieNnsx obneryeHust NpoBeAeHUs NOrpy304HO-
pa3srpy3o4HbIX paboT, oGopyaoBaHne MoXeT ObITb YNakoBaHO Ha NoAAOHaX.

Bcsa Heobxoanmasi MHoOpMaLUms Mo NPOBeAEHMI0 NOrPY304HO-Pasrpy30UHbIX paboT B
GesonacHbIX YCroBUsX NpuBeaeHa HENOCPeOCTBEHHO Ha YNaKoBKe.

—Tllorpyska u pasrpyska ynakoBaHHOro o60pyaoBaHust JOJMKHbI OCYLLECTBMASATLCS C
Y4ETOM €ero xapakTepucTuk (Bec, pasmepsbl 1 T.M.). B cnyyae Hebonblimx pa3mepos u
BeCa nepemMeLleHne MOXET OCYLLECTBIATLCA BPYYHYHO, B MPOTUBHOM Criyyae,
HeoOX0AMMO BOCMONb30BaThLCA NOABLEMHBIMU CPeaCcTBAMM COOTBETCTBYOLLEN
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OBLUAA UHOOPMALIUA U MPABUNA
TEXHUKN BE3OMNACHOCTHU

rpy3onogbeMHOCTH.
Mpu nonyyeHun obopyaoBaHUs YAOCTOBEPUTLCH B LIENTOCTHOCTU KaXAoro ero
KOMMNOHeHTa. B crnydae obHapyxeHus NoBeXOEHUA N HeJoCTaloLWUX YacTen
0bpaTUTbLCH K MECTHOMY AMnepy AN NoNyYeHUs AanbHenwmnx MHCTPYKLUUNA.

—YcTaHOBKa A0/MKHA OCYLLECTBASATLCS OMNbITHBIMU U YNOAHOMOYEHHBIMU
cneunanmncTtamMu, KotTopble OOIMKHbI npeaBapuTeribHO y6e}J,MTbCF|, YTO NTMHNA
ANeKTponuTaHna oteevaeT TpeﬁOBaHMﬂM 3aKoHoAaTeNnbCTBa, AENCTBYIOLLErO B JaHHON
obnacr, cTaHgapTam 1 HopmaTueam, JENCTBYIOLMM B CTPaHe UCMOSb30BaHMS.

—Tlepen Tem, Kak NPUCTYNUTb K YCTAHOBKE, MPOBEPUTL BbIOPAHHLIN AN YCTAHOBKM
y4acTok (QocTaTo4YHOE OCBELLEHME, MOBETPMBAEMOCTb, YCTOMYNBOCTb, HANn4me
cBOOOAHOroO NPOCTPaHCTBA, NO3BONsAOLWEro 6e3 Tpyaa NpoBOANUTb YUCTKY U
TexobenyxneaHme). Kpome Toro, NnpoBepuTb YCTOMUNMBOCTb Y FTOPU3OHTANbHOCTb
OMOPHOW MOBEPXHOCTU 1 YB6eanTbCH, YTO 3Ta MOBEPXHOCTb JIENKO NOAAAETCH YNCTKE BO
n3bexxaHne onacHOCTU CKanMBaHUA rpsasv U 3arpsa3HEHUs NULLIEBLI NPOAYKTOB.

MepcoHan, B 06913aHHOCTU KOTOPOro BXOAUT BbINOSIHEHUE 3N1IeKTPUYECKOro
MOHTaxa, AoImKeH ybeauTbcsa B 6e3ynpeyHo 3chdeKTMBHOCTU 3a3eMneHus
3NEeKTPUYecKor NPOBOAKNA U yAOCTOBEPUTLCH, YTO HaNpsiXKeHUe U YyactoTta B CeTu
COOTBTCTBYHOT AaHHbIM, NPMBEAEeHHbIM Ha NacnopTHOM Tabnuuke.

[nsa o6opynoBaHusl ¢ HeCTaH4apPTHLIMU KOHCTPYKTUBHBIMU XapakTepucTKamm
(dbopma, Bec, pa3mepbl 1 T.M.) MHGOPMaUMs, NPUBEAEHHas B HACTosALEM naparpade,
MOXET He ObITb UcYepnbiBatowwel. B crnyyae Heo6xoaAMMOCTU, AONOMHUTENbHASNA
nHpopMaums NprBeaeHa B naparpade "MeTogbl nogbemMa” Ans Kaxaoro KOHKPEeTHOro
Buaa obopynoBaHus.
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FPABUTALIMOHHBIE
CNAUCEPbBI H-HR-HL

OBLLEE ONMUCAHUE OBOPYOOBAHMUA

—Cnaircep npeacTaenseT coboin npubop, CnpoeKTMPOBaHHbIA W N3rOTOBMNEHHLIA 4NA
Hape3KW NULLEeBLIX NPOAYKTOR (konbaHble 3aenus, BETYMHA U T.N.), NpeAHa3Ha4YeHHbIX
ansa ynotpebnexHus B nuLy NiogbMu.

—Mpubop npegHasHayeH 4na NpodeccnoHanbHOro NPUMEHEHNA 1 NOANEXWT YCTaHOBKE
B NOMELLEHWAX Ha NpeanpuATMaX oBLIecTBEHHOro NuTanus (bapbl, nuuuepuu,
pectopaHbl 1 T.n.). PaBota c npubopom He TpebyeT cneunansHoro oby4eHus, Tem He
MeHee, NonbL3oBaTeny AoMKHE 06nagaTe COOTBETCTBYHOLUMMMN HABbIKAMKU paboThl B
ceKkTope 06LeCcTBEHHOro NUTans.

3kcnnyaTtauusa B NO6LIX Lensx, OTAUYHLIX OT NPeayCMOTPEHHbIX, CYHUTAETCA

HEHAONEXALLKMM MCNONb30OBAHUEM.

—Mpepnaratotca pasnuyHble mogeny obopygosanus. MNpu nx narotosnexHny Geinm
NPUMEHEHb! MaTepuans! U TEXHOMOMW, rapaHTUPYHoLLMe MakCUManbHbIi YpoBEHb
TUrMeHBl, CTOMKOCTb K pXKaBneHuio 1 6e30nacHOCTb B aKCnnyatauum.

Ha nnnioctpauumn nokasaHbl 0CHOBHbIE KOMMOHEHTHI O4HOW U3 Mogenei

obopyfoBaHua, a B nepeyHe NnpuBefeHbl UX onvcane M HasHavyeHue.

Meeeen=ne
: - e
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rPABUTALUMOHHBIE
CNAWUCEPbLI H-HR-HL

A) WuT ynpaBneHua: ocHalleH opraHamn 4na ynpasnenwa pabotoi npnbopa (cm.
“OnucaHne opraHoBs ynpasneHus”).

B) OcHoBaHue: ocHaLEHO NpMEMHbIM CTONOM AnA cbopa Hape3aHHoro npoaykra u
onopHeiMun Hoxkamu (B1) ana sbicTasnexnsa npubopa no ypoBHIO.

C) WMTOK: CNyXuUT ANA HACTPONKW TONLMHBI HApe3aeMblX NOMTUKOB NpoAayKTa.

D) OucKOBLIN HOX: OCHALLEH 3alUTHBLIM KOXYyXoM 1 (D1) u HanpaensoLwen NOMTUKOB ,
obneryaroLyel OTAENEHWE NOMTUKOB OT HOXa.

E) Kapetka: Ha Heli pa3mellaeTcs Hape3aeMbld NPOAYKT; OHa OCHaLLeHa PYKOATKOW
(E2), cnyxallein ans nepemeLleHns KapeTku, u npuwxkmumom npogykTa (E1) ans
yAepKaH1s NpoaykTa.

F) Y3en 3aTouku: ocHalleH ABYMS TOUYMNBHBIMU KAMHSIMIU W CMYXXUT AN 3aTOYKN HOXa.

TEXHWYECKUE XAPAKTEPUCTUKWU

Tabnuua 1: TexHuyeckne gaHHble npubopa
Eduruua

Onucanue usmepeH H/220 H/250 HR/250 H/275
us
MowHocTe KW (HP) 0,18 (0,25) 0,23 (0,3) 0,18 (0,25) 0,23 (0,3)
AnekTpu4eckoe
T VIPh/Hz 230V/1N/50-60Hz
OwameTp Homa mm 220 250 275
TonwwHa Hapeaku [ lenl 0+15
MNonesHan gnwHa
Hapesky mm 190x130 220x165 190x190 205x185
pasmepbl
NpHeMHOo CToNa mm 410x290 450x300 410x290 450x300
Pasmepsl npubopa mm 580x405x340 620x425x370 620x440x390
Pasmepbl ynakoekm mm 500x430x410 540x460x440 540x460x450
Bec HeTTO kg 14 17 15 18
Twn ycTaHoBKK YcTaHoBKa Ha cTone
YpoBeHs Wyma dB(A) =70
Eduruua
OnucaHue uamepeH H/300 HR/300 HL/300 H/330 H/350 H/370
us
MowHocTs kw (HP) 0,26 (0,35) 0,23(0,3) 0,37 (0,5)
OnekTpueckoe 230WiNG060H: 230N/ 230V/1N/50-60Hz
nuTaHne VIPhHZ  z04mizsost:  50-60Hz 230-400V/3/50-60Hz
OuameTp HOXa mm 300 330 350 370
TonwmHa Hapeskn mm 0+15
D:::;’:f“ LALEE mm 220x200 220x220  270x185  260x200  300x195  290x220
pasmeps!
e e mm 480x350  450x300 550x410 600x430
650x495x B20x425x  770x540x  770x550x
Pasmepsl npubopa mm 440 370 460 465 890x585x480
Pasmepsl ynakoskm mm 640x520x940 700x650x640 B800x730x670
Bec HeTtTo kg 24 20 31 32 36 37
Tun ycraHoBku YcTaHoBKa Ha cTone
YpoBeHb Wyma dB(A) <70
-9- Pyccknid A3bik



TPABUTALIMOHHbIE
CNAWNCEPbBI H-HR-HL

OMUCAHUWE OPTAHOB YNPABJIEHUA
[NpwBop ocHalwleH nepeYncrneHHLIMK
opraHamu ynpaeneHus,
HeoBxoAuMbIMK ANA BKNOYEHWA ero
OCHOBHbIX (PYHKLWIA.
G) KHonka: cnyxuT gnsa
BKIMIOYEHWA BPALLEHWUSA HOXA.
H) Knonka: cnyxut gns
BbIKITOYEHUSA BPaLLEHWA HoXa.
L) Mepekniwyartens: CNyXuT Ans
BKIMIOYEHNA 1 BLIKIMIOYEHNA
npubopa.
Moz. 0: npubop BLIKNYEH
Mo3. 1: npubop BKNOYEH

M) Pyuka: cnyxuvTt ans perynupoBskn
TONLWMHBLI HAPE3aeMOoro NoOMTUKA.

1DM-3450 1800200 80

PEKOMEHOALIUU MO 3KCNNYATALUN
1-YBegutbes, uto pyyka (M) HaxoguTcs B nonoxeHuu "0".
2-MonHocTbio oTBecTn Ha3aa kapeTky (E) n nonHocTbio nogHATe npukum (E1).
3-0OnycTuTb Hape3aemblil NPOAYKT Ha KapeTKy 1 3abnokuposaTh ero NPYXUMOMm.
4-MoeepHyTb py4ky (M), 4TobbI OTperynupoBaTh TOMLWWHY NOMTUKE.
5-Haxatb kHonky (G-L) ans BknioYeHWA BpalleHns Hoxa.
6-[1ns Hapeskn npogykTa MeAneHHo nepemeLyarth Bnepes v Hasag kapeTky (E) npn

nomouu pykoatku (E2).

AN

Bo usbexaHue nope30B U B LUenax obecneyeHUA rMrMeH.I coﬁuparb NOMTHUKW NpK
nomMmowun cneuynanbHbIX anCl’lOCOﬁﬂet-lH.

7 -Mo 3aBepLueHUN Hapesku noeepHyTb py4ky (M) B nonoxeHue "0", NONHOCTLIO
oTBECTW Ha3ag kapeTky (E) n HaxaTb kHonky (H-L), 4Tobbl ocTaHOBUTL BpalleHwe
HOXa.

B uensx nogaepxaHna makcumansHon paboTocnocobHocT obopyaosaHus,

obecneyeHns Gonee NPoACMKUTENBHOMO Cpoka cnyxbbl U NoAAEPKAHUSA HEU3MEHHOTO

ypoBHA 6e3onacHocTu Heobxogumo cobniogaTh NepeymcneHHble pekoMmeHaaumm.

— [nckoBbl HOX He fomKeH paboTaTb BXONOCTYIO.

— He akcnnyatupoeate obopyaoBaHne B HENpepLIBHOM pexume (Makcumym 15+18 MuH.)
BO u3bexaHue neperpeea anekTpoaBraTens.
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FPABUTALUUOHHDLIE
CNAUCEPbI H-HR-HL

—lMepuoauyecku (pas B Hedento) ovmnLLaTb OT OCTaTKOB NPOAYKTa HanpasnsoLme
kapeTku (E) n npwknma ansa npoaykta (E1) u cmasbiBaTb X Macrnom, noctaBnsembsimM B
komnnekTe ¢ obopygoBaHmeMm.

—BbInonHATL 3aTo4Ky HOXa (D) HemeaneHHo Npu oBHapyXeHUN NepBbIX NPU3HAKOB
HekayeCTBEHHON Hapesku NpoaykKTa.

3aTtaumBaTtb HOX, UCMOMb3yH 3alUMTHbIE NepyaTkn (Bo n3bexaHme nopesos pyk),
cneayowum obpasom.
1-W3Bneyb BUIKY U3 PO3ETKM 3MEKTPONUTaHuS.
2-TwaTenbHO MOYUCTUTb HOX YUCTALLUMW CpeacTBaMu, paspeLleHHbIMU K
NPUMEHEHWIO B NMULLEBOI NPOMBbILLIIEHHOCTH, 3aTEM OMONIOCHYTh €r0 U BbICYLUUTD.
3-0cnabutb pyyky (N) n nogHATb y3en 3atouku (F).
4-MoBepHyTb y3en 3aTo4kun Ha 180°, onycTUTb ero Tak, YTobbl OTLIEHTPUPOBATL
TOYMIbHBIE KAMHW OTHOCUTENBHO HOXa, U aTaHyTb pyyky (N).
5-BcTaBuTb BUIKY B PO3ETKY 3N1IEKTPONUTAHUS.
6-HaxaTb kHOMKy (G-L) ANns BKMHOYEHMS BPALLEHUS] HOXa, HaXkaTb U yaepXuBaTb
HaxaTon kHorky (P) (B TedyeHne 30+40 cek.) Ans BbINOMHEHMS 3aTodku. o
3aBepLUeHUN OTMYCTUTb KHOMKY M HaxaTb kHonkKy (H-L) ons octaHoBKM BpalleHus
HOXa.
7-BHoOBb HaxaTb KHOMKY (G-L), HaxaTb 1 yaepxuBaTb HaxxaTbiMu kKHonku (P-Q) (makc.
3+4 cek.) Ansa yoaneHns 3ayceHueB C Hoxa. 1o 3aBepLUeHn OTNyCTUTb KHOMKU U
HaxaTb KHoMKy (H-L) ans octaHOBKM BpalleHNsi HoXa.
8-OtkpyTuTh pYyKy (N) 1 cHaTb y3en 3atouku (F).
9-MoYnNCTUTL TOUUMbHBIE KAMHU LLLETOYKOW, CMOYEHHOWN B CrinpTe.
10-YcTaHOBWTbL B NepBOHaYanbHOE NOSIOXEHNE y3en 3aTO4Ku U 3aTaHyTb pyyky (N).

YUNCTKA NPUBOPA
Mepea TeMm, Kak NPUCTYNUTL K YncTke npubopa (B koHue paboyero AHA UK MO Mepe
HeobX0AMMOCTM), OTKIMIOUUTL ANIEKTPONMTaHNe ceTu (MM OTCOeANHUTL OT
3ANEeKTPUYECKON po3eTKHU).
1-MNoBepHyTb pyyky (M) B nonoxeHue "0".
2-lMonHocTblo OTKPYTUTE PYYKY (R) 1 CHATL 3aLLMTHBIN KOXYX HOXa (D1).
3-TNoYnCcTUTE NEepeaHIo 1 3a4HIO YacTy HOXa BMaXHOW TKaHbIO U rybkom.

@ OcTopoxkHo - NMpeaynpexxaeHue

Mpu yncTKe HOXa UCNONb30BaTh 3alUTHbIE NepyaTKku (BO n3bexaHne nope3oB
PYK) 1 n3beratb CONnpUKOCHOBEHUS C 3aTOYEHHOM KPOMKOM.

4-TMoMbITb 3aLUMTHBIN KOXYX HOXa YACTALLMMW CpeacTBamu, paspeLleHHbIMU K
NPUMEHEHWIO B NULLEBOW NPOMbILLIIEHHOCTH, 3aTEM OMOSIOCHYTb €ro U TwaTtenbHO
BbICYLLUNTb Nepes, NocneayroLwmumM MOHTaXOM.

5-To4ncTutb HapyxHble YacTu NpMbopa BNaXKHOW TKaHbLIO UN ryGKOW.

6-TwaTenbHO NOYNCTUTL Paboyyto NOBEPXHOCTbL U BCE MpUNerapLLme 30HbI.
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FPABUTALUUOHHDLIE
CNAUCEPbI H-HR-HL

AN
Mpu YUCTKE NPUMEHATL TONLKO Te YUCTALLME CPeacTBa, KOTOpble NpeaHasHavyeHbl
AN UCMIONb30BaHUA B NULLIEBOM NPOMbILLNIEHHOCTU. 3anpeLlaeTcs UCNofbL3oBaTh
arpeccuBHble UNU BoCNNaMeHsilowmuecst YUCTsLMe cpeacTBa UK CpeacTBa,
cofepxalyve BelecTBa, BpegHble 300pOBbLI0 ANsA nioaen.

Ecnun Flpl/l60p He UCNonb3yeTcd B TedeHne OnnTenibHoro nepnoaa BpemMeHu,
HeobX0A4MMO OTKITHUNTb ANeKTponnTaHne Cctun (VIJ'II/I OTCOEUHUTb np|/|60p oT
3ANEKTPUYECKOMN pOSeTKVI), NMOYNCTUTb €ro 1 3aTemM OOJTKHbIM o6pa30M 3aWnTUTb €ro o
nonagaHua rpqasn.

OBHAPYXXEHUE HEMCNPABHOCTEN

MpuBeaeHHasa HWXe nHdOPMaLMA NpegHasHayYeHa Ans okasaHus NOMOLLY B
pacno3HaBaHUN N YCTPaHEHUN BO3MOXHbIX OTKITOHEHWUI 1 Henonagok B pabote
obopyAoBaHWs, KOTOPble MOTYT UMETb MECTO BO BPEMS 3KCNyaTaumm.

B cny4yae BbISiBNeHNst HEMoOnagok, He NepeyncrieHHbIX B Tabnuue, nonb3oBaTenb
MOXeT COOBLUMTL O HUX NPOU3BOAUTENID, YTOOLI TakMM 06pa3oM BHECTM BKMag B
pa3paboTKy HOBbIX PeLUeHN N yNy4YLEeHUN TEXHUYECKOrO N KOHCTPYKTUBHOIO
XpakTtepa.

HekoTopble HencnpaBHOCT MOTYT ObITb yCTpaHeHbl Monb3oBarteneMm, gpyrue Tpebytot
HanMuns y3Kon TeXHNYECKOW KBanudukaumm nim ocobbix HaBbIKOB U AOMKHbI
NPOBOANTLCHA KBANMMULMPOBAHHBIMK cneunanmcTamm, obnagaroLmmMm NpusHaHbIm
OMNbITOM B COOTBETCTBYIOLLEM CEKTOpPE.

He cHuMaTb BHYyTpeHHMe YacTu npubopa.
MpouzBoauTenb He HeceT KaKoM-NMb0 OTBETCTBEHHOCTH 3a YyLiep6, HAHEeCeHHbIN B
pe3yrnbTaTe HECaHKLMOHMPOBAHHOIO PEMOHTA.

Ta6nuua 2: HencnpaeHocTtu B paboTte

HeucnpasHocmb lMpuy4uHb! Cnocobbl ycmpaHeHusi
Y6eanTbesi B NpaBUibHOCTU
MOOKITIOYEHNSA
OTCcyTCTBME HaNPsSHXKEHUsI B QrEeKTPONUTaHus.
CEeTU SNEeKTPONUTaHUS. O6paTnTbCs K NpoAaBLy Unu B

MpuGop He BkMoYaeTcs. N
YMOIHOMOY€EHHbIN LIEHTP

CEpPBUCHOro 06CNYXMBaHUS.

HenpaBunbHo ycTaHoBMNEH MpoBepuTb NpaBUIbLHOCTb
3aLUMTHBIN KOXYX HOXa MOHTaXxa
Mpubop He paboTaeT, n OnekTpogsuratens pabortaer
CrbILIEH HEMPEPbIBHBIN LLIYM, Ha ogHOa3HOM TOKe.
HaMOMWHAOLLMIA XXyXOKaHWEe OcTaHoBWTbL Npubop 1
(Tonbko ans obopynoBaHusa ¢ Henomagku B Lenu 06paTUTbCA K OMbITHOMY
TpexdasHbIM 3MEeKTPONUTaHns TEXHUKY 47151 TPOBEPKU Lienu
NEKTPONUTaHNEM). 3NEKTPONUTaHMS.
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FPABUTALIMOHHbIE

Ta6nuua 2: HeucnpasHocTu B pabote

HeucnpasHocmb
HenpaBunbHoe HanpaBneHve
BpaLLEeHNs AMCKOBOTO HOXa
(Tonbko Ans obopyaoBaHus ¢
TpexdasHbIM
3MEeKTPonMTaHNEM).

Mpubop paboTaeT, HO
CBETOBOW MHAWNKATOP He
3aropaetcsl.

Bo Bpems paboTtbl npubop
BMOpPUpPYET, aneKkTpoaBUraTens
neperpeBaeTcs, 1 OLLyLLaeTcs
HENPUATHBIV 3anax.

Bo Bpems paboTbl HOX
3amMeAnseT CKopoCcTb u/unu
ocTaHaBMnMBaeTCs.

MuieBor NpoaykT He
Hape3aeTcs NpaBuUnbHO
("oTopBaHHbIE" /MK
HenpaBuIbHble Mo hopme
NIOMTUKM).

HenpaBunbHO 3aTOYEHHbIN
HOX.

HepoBHoe nepemelleHne
KapeTKu.

He paboTtaeT KkHOMka ocTaHOBa.

lMpuyuHs!
HenpaBunbHO NoacoeanHeEHbI

hasoBsble NpoBoaa
3MeKTponuTaHnsa npubopa.

HeucnpaBHbIi CBETOBOW
VHAMKaTOP.

Henonagkm B
anekTpoaBuUraTtene unu yane
nepegavu.

Henonapaku B y3ne nepegaun.

Tynow HOX.

M3HOLLEHHbIV HOX

M3HOCHMNCh TOUMIbHBIE KAMHMW
y3rna 3aTo4Ku.

HepocTaTtoyHas cmaska
HanpasnswLen

HeucnpasHocTb B

ANeKTpuYeckon uenu
ynpasneHus.

-13-

CINAUCEPbI H-HR-HL

Cnocobbl ycmpaHeHusi

O6patUTLCA K OMbITHOMY
3MEKTPOTEXHUKY AMS TOrO,
YTOObI MOMEHATL MECTaMM
3MeKTpUYECKME NpoBoJa.

O6paTnTbCH K NpoAaBLy Unu B
YMOMHOMOYEHHbIW LEHTP
CepBUCHOro 0bCcnyXnMBaHus.
HaTtaHyTb pemeHb npy nomoLLm
cneumnanbHoro ycTponcTea Ans
HaTSXKEHUS PEMHS
(pacnonoxeHo noa
OCHOBaHVEM PSAOM C
asuratenem). Ecnm
HEeMcnpaBHOCTb He
yCTpaHsieTcsi, 06paTuTbCs K
npoAasLy unu B
YMOMHOMOYEHHBIV LEHTP
CEpPBUCHOro 06CNyXMBaHUS.
HaTtsiHyTb pemeHb Npu noMoLLm
crneumnanbHoro yCcTponcTea ans
HaTSHKEHUSI PeMHS
(pacnonoxeHo nop
OCHOBaHVEM PSAOM C
asuratenem). Ecnn
HencnpaBHOCTb He
ycTpaHsieTcs, obpatutbes K
npoaasLy unv B
YNONHOMOYEHHBIN LEHTP
CEpPBUCHOro 06CNyXMBaHUS.
3aTounTb HOX

O6paTnTbCs K NpoAaBLy Unu B
YMOSTHOMOYEHHBIV LEEHTP
CEPBUCHOrO 06CNYXXMBaHUS.

O6paTnTbCH K NpoAaBLy Unu B
YNONHOMOYEHHbIN LEHTP
CEepBUCHOro 06CnyX1BaHKS
NSl 3aMeHbl TOYUITbHbIX
KaMHen.

CmasaTb HanpasrsioLLyo
KapeTku.

M3Bneyb BUNKY 13 po3eTku
3MEKTPONUTaHNS M 06pPaTUTLCS
K NMpoAaBLy unv B
YNONHOMOYEHHbIN LEHTP
CEpBUCHOrO 0GCYXUBaHUS.

Pycckuin a3bik



BEPTUKAIbHBIE
CNAUCEPBIK -V

OBLLEE ONMUCAHUE OBOPYOOBAHMUA

—Cnaircep npeacraenseT coboin npubop, CnpoeKTMPOBaHHbIA W N3rOTOBMNEHHBIA 4NA
Hape3Kku NULLEeBbIX NPOAYKTOR (konbaHble n3genus, BETY4MHA U T.N.), NpeaHa3HaqveHHbIX
Ans ynotpebneHus B nuLyy NiogbmMu.

—Mpwnbop npegHasHayeH 4na NpodeccroHanbHOro NPUMEHEHWA 1 MOANEXWT YCTaHOBKE
B NOMELLEHWAX Ha NpeanpuATMSaX oBLecCTBEHHOro NuTaHus (bapbl, nuuuepuu,
pectopaHbl 1 T.n.). PaboTa ¢ npuGopom He TpebyeT cneynansHoro oby4eHus, TeEM He
MeHee, NoneL3oBaTeny AoMKHE 06nagaTe COOTBETCTBYHOLUMMMN HABbIKAMKU paboTel B
cekTope 0BLecTBeHHOro NUTaus.

dkcnnyarauua B NGLIX LensAX, OTNUYHLIX OT NPeAyCMOTPEHHbLIX, CYUTAETCA
HEHAONEXALWKWM UCMNOJNIb3OBAHWUEM.

- I'Ipe,qnararorca pa3nn4yHble mogenu oﬁopynoeaﬂuﬁ. an WX W3roTOBNEHUN Bbinn
npUMeHeHel MaTepuanel W TEXHONOMMK, rapaHTupyowne MaKCcUManbHbIA YpOBEHB
TMrveHbl, CTOWKOCTb K p)KaBJ'IEHHIO 1 6e3onacHoCTbL B JKCnnyaTauun.

Mo 3asBKe MOAENW MOTYT OCHaLLATLCA CNeLuanbHOW KapeTKon A4NA Hapes3kn msaca.

Ha nnnocTpaunn NoKka3aHbl OCHOBHBIE KOMNOHEHTEI O,QHD!FI n3 Mo,qenefﬂl

obopyaoBaHus, a B nepeyvHe NpuBeaeHbl X onucave n HasHa4veHue.

1DM-34601800300 4
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BEPTUKANbHbIE
CNAUCEPbI K - V

A) LWuT ynpaBneHus: ocHalleH opraHamu Ans ynpasneHus paboton npubopa (cMm.
“OnuncaHne opraHoB ynpasneHus”).

B) OcHoBaHume: ocHalleHo npuemHbiM ctorom (B1l) gna cbopa HapesaHHOro npoaykra
1 ONOpPHbIMK HOXKaMu (B2) ansi BbicTaBneHms npubopa no ypoBHIo.

C) WWwuTokK: CnyXvT Anst HACTPOVKM TOMLWMHBLI HApe3aeMbIX MOMTUKOB NpoAyKTa.

D) OMCKOBbIW HOX: OCHALLEH 3aLLUMUTHBIM KOXXYXOM 1 (D1) n HanpaBnsitoLLEN NTOMTMKOB ,
obneryatoLLen oTaeneHne NOMTMKOB OT HOXa.

E) KapeTtka: Ha Hell pa3MeLlaeTcsl Hape3aeMbli NPOAYKT; OHa OCHaLLleHa PYKOSTKON
(E2), cnyxaller ona nepemMeLleHns kapeTku, 1 npywxkumom npogykta (E1) ana
yAepXXaHusi NpoaykTa.

F) Y3en 3aTouku: ocHalleH ABYMS TOUUNBHBIMU KAMHSAMU U CITYXXUT AN 3aTOYKM HOXa.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

Ta6nuua 1: TexHuyeckne AaHHble npubopa

EduHuua

OnucaHue usmepeH V/250 V/300 V/330 V/350 V/370

usi
MouHocTs kW (HP) 0,26 (0,35)
dnekTpuyeckoe 230V/1N/50-
TR V/Ph/Hz 60Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3/50-60Hz
[vameTp HOXa mm 250 300 330 350 370
TonwmHa Hapesku mm 0+15
MNonesHas anuHa
Hapesky mm 240x190 320x220 330x240 360x260 360x275
pasmepsbl
np1emMHoro cTona mm 470x370 550x370 610x460
Paawmepsl npubopa mm 530x430x500 700x510x430 740x580x480 760x645x500
Paamepbl ynakosku mm 700x630x630 780x650x720
Bec HeTTO kg 24 35 44 45 46
Tun ycTaHoBKM YcTaHoBka Ha cTone
YpoBeHb Lyma dB(A) S0

EduHuua

OnucaHue usmepeH K/300 K/330 K/350 K/370

usi
MouHocTs kW (HP) 0,37 (0,5)
SnekTpuyeckoe
LS V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3/50-60Hz
[naveTp Hoxa mm 300 330 350 370
TonwwHa Hape3ku mm
lMNonesHas anvHa
Hapeskn mm 270x210 290x220 320x265 360x275
pa3mepsbl
NpUemMHoro cTona mm 570x470 660x540
Pasmepel npubopa mm 710x550x610 820x650x640
Paamepbl ynakosku mm 700x620x700 820x720x760
Bec HeTTO kg 35 36 43 46
Twn ycTaHOBKM YcTaHoBKa Ha cTtone
YpoBeHb LymMa dB(A) <70
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BEPTUKANBHBLIE
CNAWUCEPBI K -V

OMUCAHUWE OPTAHOB YNPABJIEHUA
[NpwBop ocHalwleH nepeYncrneHHLIMK
opraHamu ynpaeneHus,
HeoBxoAuMbIMK ANA BKNOYEHWA ero
OCHOBHbIX (PYHKLWIA.

G) MepeknwoyaTtenb: CNywT ans
BKJTHOYEHWS W BbIKITIOYEHUS
npubopa.

Moa. 0: npubop BbIKNOYEH
Moa. 1: npubop Brnto4eH

H) Pyuka: cnyuT ons perynmpoBkn
TOMNLUMHBI HAPe3aemMoro NoMTUKa. i

1DM-34601800200 41

PEKOMEHOALWWX NO 3KCNNYATALUK
1-Y6eauTbcs, 4to pydka (H) HaxoauTes B nonoxeHun "0".
2-MonHocTblo oTBECTU Ha3ap kapeTky (E) n nonHocTeo nogHaTe npuxum (E1).
3-0OnycTuTb Hape3aemblid NPOAYKT Ha KapeTky 1 3abnokupoBaTk ero NPUXUMOM.
4-ToeepHyTb py4ky (H), 4ToBbl OTPErynMpoBaTe TONWWUHY NOMTHKA.

Ecnu npu6op ocHaleH KapeTKoi Ans Hape3ku Msca, To nepepn ero
MCNONb30BaHUEM HEO6XOQMMO CHATb 3aLWMTHLIN KOXY HOXa U HanpaBnsAWYyH
JNIOMTHUKOB.

5-HaxaTb kHonky (G) Ans BKNKOYEHUS BpalUeHUa HoXa.
6-[1nA Hape3ku NpoaykTa MeaneHHo nepemellatb Bnepes v Hasag kapetky (E) npu

nomoLm pykoaTku (E2).
PAN

| & BaxxHo

Bo uzbexaHune nope3oB 1 B Luenax obecnevyeHUsa rurneHbl cCobupaTts NOMTHUKK NPU
NoOMOLKM cNeuuanbHbIX NpUucnocobneHu.

7 -MNo 3aBepLueHn Hape3k noeepHyTb py4dky (H) B nonoxexue "0", nonHocTslo
oTBecTW Hasag kapeTky (E) u HaxaTe kHonky (G), 4Tobbl 0CcTaHOBUTL BpalleHue
HOXa.

B uensax nogaepxaHna makcumansHown paboTocnocobHocT obopyaosaHus,
obecnevyeHns Bonee NpogoMKNTENBHOrO Cpoka cnyxbbl ¥ NoAAepPKaAHNA HEM3MEHHOTO
ypoBHS BesonacHocTn Heobxoaumo cobniofate nepevncneHHbIe pekoMmeHaaumn.
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BEPTUKANbHbIE
CNAUCEPbI K - V

— [MCKOBbIN HOX HE AOMKeH paboTaTb BXOMOCTYHO.

—He akcnnyatupoBatb 060pyaoBaHue B HEMPEPLIBHOM pexume (Makcumym 15+18 MuH.)
BO n3bexaHue neperpesa anekTpoaBraTens.

—Tlepuoguyecku (pa3 B Hegen) ounLliaTb OT OCTATKOB NPOAYKTa HanpaenstoLimne
kapeTku (E) n npwknma ansa npoaykta (E1) u cmasbiBaTh X MacrnoMm, NocTaBnsembsimM B
komnnekTe ¢ obopygoBaHmeMm.

—BbInonHATL 3aTO4Ky HOXa (D) HemeaneHHO Npu 0BHapyXeHUN NepBbIX NPU3HAKOB
Heka4yeCTBEHHON Hapesku NpoAayKTa.

3aTtaumBaTtb HOX, UCMOMNb3yH 3alUMTHbIE NepyaTkn (Bo n3bexaHme nopesos pyk),

cnegywowum o6pasom.

1-W3Bneyb BUIKY U3 PO3ETKM 3MEKTPONUTaHums.

2-TwaTenbHO MOYUCTUTL HOX YUCTALUMW CpeacTBamMu, paspeLleHHbIMU K
NPUMEHEHWIO B NMULLEBOW NPOMBILLNEHHOCTH, 3aTEM OMONIOCHYTh €ro0 U BbICYLUNTD.

3-0cnabwutb pyuky (N) n nogHaTh y3en 3aTtodku (F).

4-TloBepHyTb y3en 3aTo4kn Ha 180°, onycTuTb ero Tak, YTobbl OTLUEHTPMPOBATL
TOYMIbHBIE KAMHW OTHOCUTENBHO HOXa, U aTaHyTb pyyky (N).

5-BcTaBuTb BUIKY B PO3ETKY 3MNEKTPONUTaHUS.

6 - Haxatb kHonky (G) Ans BKMHOYEHUS BpaLLEHWS HOXa, HaXaTb 1 yaepXBaTb HAaXaTown
kHorky (P) (B TeueHue 30+40 cek.) 4ns BbINOMHEHUS 3aTo4ku. 1o 3aBepLueHun
OTMYCTUTb KHOMKY N HaXaTb KHOMKY (G) ANA OCTaHOBKW BPaLLEHNst HOXa.

7-BHoBb HaxaTb KHOMKy (G), HaxaTb 1 yaepXuBaTb HaxaTbiMu kHonku (P-Q) (Makc.
3+4 cek.) Ans yaaneHus 3ayceHueB ¢ Hoxa. Mo 3aBepLueHnn OTNYCTUTb KHOMKK U
HaxkaTb kHoMKy (G) ANst OCTAHOBKM BpaLLEHMS HOXa.

8-OtkpyTuTh pyyKy (N) n cHaTb y3en 3atouku (F).

9-ouYnCTTb TOUNMBHBLIE KAMHU LLETOYKOW, CMOYEHHOW B CrnpTe.

10-YcTaHOBWTL B NepBOHaYanbHOE NOOXEHNe y3en 3aTo4ku 1 3aTaHyTb pyyky (N).

YNCTKA NPUBOPA
Mepepn Tem, kak NPUCTYNUTL K YNCTKe npubopa (B KoHUe paboyero AHA unn no mepe
HeobXoAMMOCTM), OTKMIOUYNTL INEKTPONMTaHne ceTu (Mnn OTCOeANHUTL OT
3NEeKTPUYECKON pO3eTKHU).
1-MNoBepHyTb pyyky (H) B nonoxexue "0".
2-lMonHocTblo OTKPYTUTE pY4KY (R) 1 CHATL 3alLMTHbBIN KOXYX HOXa (D1).
3-TNoyncTUTE NepeaHIo 1 3a4HIOK YacTy HOXa BMaXHOW TKaHbHO U rybkom.

@ OcTopoxkHo - NMpeaynpexxaeHue

Mpu yncTKe HOXa UCNONb30BaTh 3alUTHbIE NepyaTKku (BO n3bexaHne nope3oB
PYK) 1 n3beratb CONnpUKOCHOBEHUS C 3aTOYEHHOM KPOMKOM.

4-ToMbITb 3aLMTHbIN KOXYX HOXa 4YnCTAlMMU cpeacrtesamu, paspelleHHbIMU K
NPUMEHEeHNIo B nMLeBon MNPOMBbILLITEHHOCTHN, 3aTeM ONOJIOCHYTb ero 1 TwaTtesnibHO
BbICYLWNTb Nepea nocneayowmmMm MOHTaXOoM.

-17 - Pycckuin a3bik



BEPTUKANbHbIE
CNAUCEPbI K - V

5-MouncTnTb Hapy>xHble YacTu Npnbopa BNaxXHOW TKaHbO UK ryGkon.
6-TwaTenbHO NOYMCTUTL paboyyto NOBEPXHOCTb M BCe NpuUneraLLme 30Hbl.

Mpu YnCcTKe NPUMEHSATb TONbLKO Te YMUCTSLUNE CPeaCcTBa, KOTopble NpegHa3Ha4YeHbl
AN UCNOoJIb30BaHUSA B NMULLEBOW NPOMbILLUNIEHHOCTU. 3anpeLyaeTcs UCNoNb3oBaTh
arpeccuBHbIe UM BOCMNIIaMeHsIIOLMECs YUCTALLNE CpeacTBa UNKU CPeacTBa,
cogepxalyMe BellecTBa, BpegHble 300POBbLI0 AN M0aeHN.

Ecnu npubop He ncnonb3yeTcs B TeYEHUE ANUTENBHOMO Nepuoaa BpeEMEHM,
Heo6X0AMMO OTKIYUTL SNEKTPONUTAHME CTU (MNN OTCOeaUHUTL Npubop oT
3NEKTPUYECKON PO3ETKM), MOYNUCTUTL ero 1 3aTeM AOMKHbIM 06pa3oM 3alUUTUTb ero o
nonagaHus rpsiau.

OBHAPY>XEHUE HEUCNPABHOCTEWM

MpuBeneHHas HUxe MHopmauusa npeaHasHadeHa ang okasaHus NOMOLK B
pacno3HaBaHUU U YCTPpaHEeHUN BO3MOXHbIX OTKITOHEHWUI 1 Henonaaok B pabote
o6opynoBaHust, KOTOpble MOTYT MMETb MECTO BO BPEMS SKCMIyaTauum.

B cny4yae BbISIBNeHNst HEMONAaQoK, He NepeyYncrieHHbIX B Tabnuue, nonb3oBaTenb
MOXeT COOBLLMTb O HUX NPOU3BOAUTENID, YTOOLI TakMM 06pa3oM BHECTM BKMag, B
pa3paboTKy HOBbIX PELUEHUN U YNyYLIEHUA TEXHUYECKOTO N KOHCTPYKTUBHOIO
Xpakrepa.

HekoTopble HemcnpaBHOCTM MOryT OblTb YCTPaHeHbI Nonb3oBaTenem, agpyrue TpebytoT
HanM4ns y3Kom TEXHUYECKOM KBanudmKaumm unm ocobbix HaBbIKOB U LOJKHbI
NPOBOANTLCH KBaNMMULMPOBAHHBIMUK cneunanucTamu, obnagarolmmMm NpusHaHbIm
OMNbITOM B COOTBETCTBYIOLLEM CEKTOpPE.

AN
He cHMMaTb BHyTpeHHMe YacTu npubopa.
Mpoun3BoguTens He HeCeT KaKOW-NMOO OTBETCTBEHHOCTMU 3a yLiep6, HaHECEHHbIN B

pe3ynbTate HeCaHKUMOHMPOBAHHOIO peMoHTa.

Tabnuua 2: HencnpasHocTu B paboTte

HeucnpasHocmb lMpuy4uHb! Crocobbl ycmpaHeHusi
PY Y6eanTbcsi B NpaBUbHOCTU
noaKno4YeHnsa
OTCyTCTBME HaNPsXKEHUsI B QreKTPOnNUTaHus.
CEeTU BNEKTPOoNnUTaHUA. O6paTuTbCs K NpoAasLy Unu B

MpuGop He BkMoYaeTcs. »
YMOINHOMOY€EHHbIN LIEHTP

CEpPBUCHOro 06CNYXMBaHUS.

HenpaBunbHo ycTaHoBMNEH MpoBepuTb NpaBUIbLHOCTb
3aLUUTHBIN KOXKYX HOXa MOHTaXxa
[Mpubop He paboTaeT, n OnekTpoasuraTens pabotaet
CrbILLEH HEMPEPbIBHBIN LLIYM, Ha ogHOa3HOM TOKe.
HaMOMWHAIOLLIMIA XXyXOKaHWe OcTaHoBWTbL Npubop 1
(Tonbko Ansi obopynoBaHus ¢ Henonaaku B uenu 06paTnTbCS K OMbITHOMY
TpexgasHbIM 3NEKTPONUTAHNSA TEXHUKY O7151 TPOBEPKU Lienu
NEeKTpOnUTaHnemMm). 3MEeKTPONnUTaHus.
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BEPTUKAJIbHbIE

Tabnuua 2: HencnpasHocTu B paboTe

HeucnpasHocmb
HenpaBunbHoe HanpaBneHve
BpaLLieHNs1 AUCKOBOIO HOXa
(Tonbko Ans obopyaoBaHus ¢
TpexdasHbIiM
3MEeKTPONuTaHnemMm).

Mpubop paboTaeT, HO
CBETOBOW UHAMKATOpP He
3aropaertcsi.

Bo Bpems paboTbl npubop
BMOpPUpPYET, anekTpoaBUraTens
neperpeBaeTcs, 1 OLLyLLaeTcs
HENPUATHBIVA 3anax.

Bo Bpems paboTbl HOX
3ameqsIsieT CKOpOCTb U/nn
oCTaHaBrnMBaeTcs.

MMywweBon NpoayKT He
Hapes3aeTcsl NpaBUibHO
("oTOpBaHHbIE" /MK
HenpaBuIbHbIE MO dhopme
NOMTUKM).

HenpaBunbHO 3aTOYEHHbIV
HOX.

HepoBHoe nepemeLleHne
KapeTKu.

He paboTtaeT KHOMka ocTaHOBa.

lMpuyuHs!
HenpaBunbHO NoacoeanHeHbI

¢asoBble NpoBoaa
3neKTponuTaHus npuéopa.

HeucnpaBHbIi CBETOBOW
VHAMKaTOP.

Henonagkm B
anekTpogBuUraTtene unm yane
nepegavu.

Henonapgkn B y3ne nepegayu.

Tynomn HoX.

M3HOLLEHHbIN HOX

M3Hocunmcb TounnbHbIe KaMHU
y3na 3aTouKu.

Hepocrtato4yHas cmaska
HanpasnswLwen

HeucnpasHocTb B

ANEeKTPUYeCcKon uenu
ynpaBrneHust.
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Cnocobbl ycmpaHeHusi

O6paTUTLCS K ONbITHOMY
3MNEKTPOTEXHUKY ANs TOrO,
YTOObI MOMEHATL MECTaMM
aneKkTpu4eckme nposoaa.

Ob6paTnTbCs K NpoAasLy Unu B
YNONHOMOYEHHBIN LeHTP
CEpPBUCHOr0O 06CNYXMBaHUS.
HaTtsiHyTb pemMeHb Npu noMoLum
crneumnanbHoro ycTponcTea ans
HaTSXKEHUS1 PEMHS
(pacnonoxeHo noa
OCHOBaHVEM PSAOM C
gsurarenem). Ecnu
HEeMCnpaBHOCTb He
yCcTpaHsieTcs, 0bpatutbes K
npoaasLy unu B
YNONHOMOYEHHBIN LEHTP
CepBUCHOro 0bCnyXnMBaHus.
HaTtsHyTb pemeHb Npu noMoLLm
cneuvanbHoro ycTponcTea Ans
HaTSXXEHUS pEMHS
(pacnonoxeHo nopg,
OCHOBaHVEeM PSAOM C
nsuratenem). Ecnn
HeuncnpaBHOCTb He
ycTpaHsieTcs, obpatutbes K
npoaasLy unu B
YNONHOMOYEHHBIN LeHTP
CEepBUCHOro obcnyxXmnBaHus.
3aTounTb HOX

O6paTnTbCH K NpoAasLy Unu B
YMOJTHOMOY€EHHbIN LIEHTP
CEPBUCHOro 06CNyXMBaHUS.

OB6paTtnTbCs Kk NpoAaBLYy Unn B
YMOMHOMOYEHHBIV LEHTP
CepBUCHOro 06cnyXmMBaHWs
ANS 3aMeHbl TOYUIbHbIX
KaMHen.

CmaszaTtb HanpaBnsioLLyo
KapeTKu.

M3Bneyb BUMKY U3 pO3ETKM
3MEKTPONMTaHMs 1 0bpaTnTLCA
K npoAasLly unu B
YNONMHOMOYEHHBIN LEHTP
CEPBUCHOro 06CNYXMBaHUS.
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SCHEMA ELETTRICO
ELECTRIC DIAGRAM

H220-250-275-300-HR250-300-V300-330-350-370 (1 Phase)
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SCHEMA ELETTRICO
ELECTRIC DIAGRAM

K300-330-350-370-H330-350-370-HL300-V250 (1 Phase)
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SCHEMA ELETTRICO
ELECTRIC DIAGRAM

K300-330-350-370-H300-330-350-370-HL300-V300-330-350-370 (3 Phase)
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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
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