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ALLGEMEINE
HINWEISE

Zweck des Handbuchs

Dieses vom Hersteller verfasste Handbuch ist integrierender Bestandteil der Maschinenausriistung. Bei der
Planungs- und Konstruktionsphase wurde vom Hersteller besonderer Wert auf die Aspekte gelegt, die zu
Gesundheitsschaden der mit der Maschine in Beriihrung kommenden Personen oder zu Sicherheitsrisiken
derselben fuhren kénnten. Neben der Einhaltung der einschldgigen Bestimmungen wendete er alle "Regeln
der guten Bautechnik" an. Um jede Art von Risiko zu vermeiden, sollen die Benutzer mit diesen
Informationen dafir empfanglich gemacht werden, besonders achtsam zu sein. Vorsicht bleibt in jedem Fall
unersetzbar. Die Sicherheit liegt ebenfalls in den Handen der mit der Maschine in Beriihrung kommenden
Bediener. Dieses Handbuch ist an einem zuganglichen Ort aufzubewahren, damit es zum Nachschlagen
immer schnell zur Hand ist. Um einige Textabschnitte besonders hervorzuheben, wurden folgende Symbole
eingesetzt:

A GEFAHR - ACHTUNG: weist auf Gefahren hin, die zu schweren Verletzungen fiihren
konnen ; es ist erforderlich Vorsicht walten zu lassen.

ﬂ INFORMATIONEN: technische Hinweise von besonderer Bedeutung.

Dem vorliegenden Handbuch werden folgende Schriftstlicke beigelegt :

- der Garantieschein, der die vom Hersteller festgelegten Garantiebestimmungen enthalt.

- die Schriftstiicke, welche die Konformitat der einschldgigen Bestimmungen fiir Personensicherheit und
Gesundheit bescheinigen.

Fir Kundendienst- und Informationsanfragen oder Ersatzteilbestellungen koénnen Sie sich an den
autorisierten Handler wenden.

Hersteller- und Maschinenkennzeichnung

Herstellerkennzeichnung - --------1 -»> ( E < 1 - Konformitatskenn-zeichnung
SeriennUMMer ------cccceeeeeeo- L | Serial Nr l Manufactured <4-r Baujahr
. Model
Modellbezeichnung - - _________. 3+ . - E
Technische Eigenschaften ------- » Hz | 1P Kg
4
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ALLGEMEINE
HINWEISE

Beschreibung der Maschinen

Kombigerit Fleischwolf-Reibe:

Bei der Kombination Fleischwolf-Reibe handelt es sich um eine Profimaschine fir Restaurationsbetriebe
aller Art (Restaurants, Hotels, Gemeinschaftsanlagen, Metzgereien, Gro3kiichen usw.), in denen Fleisch und
Kase verarbeitet werden. In den Fleischwolf kdnnen verschiedene Lochscheiben eingesetzt werden, was die
Herstellung unterschiedlicher Hackfleischtypen ermdglicht. Die Reibe ist in der Lage, Produkte zu
verarbeiten wie: abgelagerten Kase, Kekse, trockenes Brot, Trockenobst usw.

Die Produktpalette besteht aus 4 verschiedenen Modellen:

AB12/T (Mod. 12 Grundversion mit rundem Trichter )

AB12/L (Mod. 12 Luxusversion mit rechteckigem Trichter und vergréRerten Schalen)

AB12/AT (Mod. 12 Version mit komplett ausziehbarer Fleischwolf-Gruppe und rundem Trichter )

AB22/AE (Mod. 22 Version mit komplett ausziehbarer Fleischwolf-Gruppe und rundem Trichter )

Die Maschine ist mit einem leicht zu reinigenden Gehause aus Aluminium und Inox-Stahl ausgefuhrt.
Ausstattung mit Sicherheitseinrichtungen in Ubereinstimmung mit den Europarichtlinien.

Fleischwolf:

Der Fleischwolf ist eine Profimaschine fiir Restaurationsbetriebe aller Art (Restaurants, Hotels,
Gemeinschaftsanlagen, Metzgereien, GroRRkiichen usw.), in denen Fleisch verarbeitet wird. In den
Fleischwolf kénnen verschiedene Lochscheiben eingesetzt werden, was die Herstellung unterschiedlicher
Hackfleischtypen ermdglicht

Die Produktpalette besteht aus 5 verschiedenen Modellen:

TR12/S (Mod. 12 Grundversion mit rundem Trichter )

TR12/TS (Mod. 12 Version mit komplett ausziehbarer Fleischwolf-Gruppe und rundem Trichter )

TR12/C (Mod. 12 Version mit komplett ausziehbarer Fleischwolf-Gruppe und den Kérper aus rostfreiem Stahl )
TR22/TE (Mod. 22 Version mit komplett ausziehbarer Fleischwolf-Gruppe und rundem Trichter )

TR22/C (Mod. 22 Version mit komplett ausziehbarer Fleischwolf-Gruppe und den Kérper aus rostfreiem Stahl )

Die Maschine ist mit einem leicht zu reinigenden Gehause aus Aluminium und Inox-Stahl ausgefuhrt.
Ausstattung mit Sicherheitseinrichtungen in Ubereinstimmung mit den Europarichtlinien.

Reibe:

Die Kaésereibe ist eine Profimaschine fiir Restaurationsbetriebe aller Art (Restaurants, Hotels,
Gemeinschaftsanlagen, Metzgereien, Grof3kiichen usw.), in denen Kése verarbeitet wird. Die Reibe ist in der
Lage, Produkte zu verarbeiten wie: abgelagerten Kése, Kekse, trockenes Brot, Trockenobst usw.

Die Produktpalette besteht aus 1 Modell:

GR12/S (Mod. 12 Grundversion mit Inox-Walze)

Die Maschine ist mit einem leicht zu reinigenden Gehause aus Aluminium und Inox-Stahl ausgefuhrt.
Ausstattung mit Sicherheitseinrichtungen in Ubereinstimmung mit den Europarichtlinien.

MOD.AB12T-L-12/AT-22/AE| MOD.TR12/TS-12/S-12/C- MOD.GR12/S
22/TE-22/C

,,Reiben-HebeI

-- Trichter

% -- Handrad

Iz
N

Schalttafel
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Technische Eigenschaften

ALLGEMEINE
HINWEISE

Beschreibung MaReinheit AB12T | AB12/L | AB12/AT | AB22/AE
230V 50Hz 1Ph
Stromversorgung V Hz Ph 230/400V 50Hz 3Ph
Leistung kW (HP) 0.75 (1) 0.75 (1) 0.75 (1) 1.1(1.5)
Stundenleistung de
Hackfleiscmaschine kg 160 160 160 300
Stu_ndgnlelstung des kg 40 40 40 40
Reibeisens
Nettogewicht kg 22 23 26 27
Gewicht mit Verpackung kg 26 27 30 31
Larmpegel <70 dB(A)
Aufstellen Auf der Arbeitsflache
Beschreibung MaBeinheit | TR12/S | TR12/TS | TR12/C | TR22/TE | TR22/C | GR12/S
Stromversorgung V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph
230/400V_50Hz 3Ph
Leistung kW (HP) 0.75(1) [ 0.75(1) [ 0.75(1) {11 (1.5 [1.1(1.5) ] 0.75(1)
Stundenleistung de kg 160 160 160 300 300 /
Hackfleiscmaschine
Stundenleistung des
Reibeisens kg / / / / / 40
Nettogewicht kg 20 20 22 24 26 17
Gewicht mit Verpackung kg 22 22 24 26 28 19
Larmpegel <70 dB(A)
Aufstellen Auf der Arbeitsflache
Abmessungen
mm. A B [ mm. A B C
AB12/T 290 | 740 | 460 SRS A i
AB12IL | 290 |740 |460
AB12/AT | 200 | 740 | 460 |AB12T | 670 1300 1460 | : ]
22 290 | 740 | 460 g
¢S1ZIQE 290 Zueo 460 | AB12IL 750 | 320 | 400 = JET
T |30 |50 |5 [sear |0 |0 o | Hl=
TR | 200 | 200 | 300 | aB227aE | 630 | 350 |480 Jel
GR12/S [ 290 | 460 |460 | A=
mm. A B [ mm. A B C
B ) * | TR12i8 | 400 | 250 | 470 ) g | [ ®
— I | TR12ITS | 400 | 250 | 470 " ;
I el ‘ | TR12Ic | 440 | 270 | 400 | GR12/S | 420 | 300 | 420 = T C/“""
c - !.H ' .] TR22/TE | 450 | 250 | 480 | i'L ‘ _ )| (OH c
| ¥ { M 1 [ | \ |
' 6 TR22/C | 470 | 270 | 410 | 6
! = = l
6
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ALLGEMEINE
HINWEISE

Schutzvorrichtungen

Mikroschalter: schaltet die Maschine
ab, wenn der Kasereibenhebel
hochgestellt wird. Beim
anschlieflenden Schlief’en des
Hebels starten Sie die Maschine
durch Dricken des Tasters
|

Fernschalter: Erfordert im Fall
plétzlichen Stromausfalls den
bewussten Neustart der Maschine.

Nur bei der Reibe Mod.GR12/S: Zum
Zeitpunkt des Abschaltens wirkt die
Elektronikkarte als Motorbremse fur
den sofortigen Stopp der Walze.

Sicherheitsinformationen

e Esist vin aulerster Wichtigkeit, dass das vorliegende Handbuch vor Beginn der Aufstell- und Gebrauchsvorgange
aufmerksam gelesen wird. Durch die strenge Einhaltung der in diesem Handbuch enthaltenen Bestimmungen wird
die Sicherheit von Mensch und Maschine gewahrleistet.

e Die Schutzvorrichtungen unter keinen Umsténden entfernen oder beschadigen.

e Es wird empfohlen, die von den dafiir zustandigen Stellen erlassenen Vorschriften zur Sicherheit am Arbeitsplatz
strengstens einzuhalten.

o  Der Hesteller ibemimmt keinerlei Haftung fir Personen- oder Sachschéden, die durch die Nichteinhaltung der
Sicherheitsvorschriften verursacht wurden.

o Die korrekte Maschinenverlagerung, Beleuchtung und Reinigung des Aufstellungsraumes stellen wichtige
Faktoren fur die persdnliche Sicherheit dar.
Die Maschine nicht den Witterungsverhaltnissen aussetzen.
Der Anschluss und die Inbetriebnahme der Maschine dirfen nur von qualifiziertem Fachpersonal vorgenommen
werden.

e Uberpriifen, dass die Kennwerte der Anlage, wo die Maschine installiert wird, mit denen des Datenschilds

Ubereinstimmen.

Sicherstellen, dass die Maschine an eine Erdungsvorrichtung angeschlossen ist.

Den Arbeitsbereich um die Maschine herum immer sauber und trocken halten.

Die von den Unfallverhiitungsvorschriften am Arbeitsplatz vorgesehene Kleidung tragen.

Diese Maschine darf nur fiir den fir sie bestimmten Verwendungszweck gebraucht werden ; jeder andere

Gebrauch wird als unsachgemé&f angesehen und ist gefahrlich.

¢ Die zu bearbeitenden Erzeugnisse auf Eignung und Gewicht Uberprifen ; die Maschine nicht tber ihre Kapazitat
hinaus flllen.

e Es ist verboten Gegenstédnde, Werkzeuge, Hande oder ahnliche Gegensténde ins Innere der sich gefahrlichen
Maschinenteile einzufiihren.

e Die Maschine fur Kinder unzugénglich aufbewahren.

¢ Bei Nichtgebrauch der Maschine den Stecker aus der Steckdose ziehen.

e Bei Betriebsstdérungen und/oder Gebrauchsschwierigkeiten die Reparaturen nicht selbst ausfiihren, sondem sich
an den autorisierten Héndler wenden.

e  Nur Originalersatzteile verwenden.

e Bevor mit der Reinigung der Maschine begonnen wird, die Spannungsversorgung durch Herausziehen des
Steckers unterbrechen.

e  Zur Reinigung keinen Hochdruckwasserstrahl verwenden.

A GEFAHR - ACHTUNG: Es ist strengstens verboten, Scheiben mit Lochern
mit einem grofleren Durchmesser als 8 mm und Scheiben mit einer Gesamtstiirke
von weniger als 5 mm zu verwenden. Wir empfehlen, die Scheibe auszuwechseln,
wenn der Verschleif3 eine Scheibenstéirke von weniger als 5 mm verursacht. Der

Hersteller iibernimmt keinerlei Haftung fiir Schiiden an Sachen oder Personen,

die durch die Nichtbeachtung der oben genannten Anweisungen verursacht
werden.

7
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AUFSTELLUNG 2

Verpackung und Auspacken

Damit die Unversehrtheit der Maschine wahrend des
Transports gewabhrleistet ist, wurde sie in einem mit
Schaumpolystereinsatz verstarkten Karton verpackt.

e Die Verpackung gemalt den Anweisungen bewegen.

e Die Verpackung o&ffnen und alle Komponenten auf ihre
Unversehrtheit Gberprifen. Verpackung fir spéatere
Umzige aufbewahren.

o Die Maschine den Anweisungen gemaf heben und in den
fur die Aufstellung vorgesehenen Bereich positionieren.

Aufstellbereich

Der dafiir vorgesehene Bereich muss Uber eine geeignete Beleuchtung und Uber eine Steckdose zur
Stromversorgung verfigen. Die Auflageflaiche muss ausreichend breit, gut nivelliert und trocken sein. Die
Aufstellung muss in einer nicht explosionsfahigen Umgebung erfolgen. Das Aufstellen muss in jedem Fall
auch unter Berlcksichtigung der auf dem Gebiet der Sicherheit am Arbeitsplatz geltenden Gesetze erfolgen.

Tabelle der Umgebungsbedingungen

Beschreibung Werte
Betriebstemperatur 0+35 °C (32+95 °F)
Lagertemperatur -15 bis +65 °C (von —6.8 bis +149 °F)

Maximal 80% bei einer Umgebungstemperatur von 20 °C

Relative Feuchtigkeit
elative Feuchtigkel Maximal 50% bei einer Umgebungstemperatur zwischen 20+60 °C

Umweltstaub Geringer als 0.03 g/m?®

Elektrischer Anschluss

A GEFAHR - ACHTUNG: Der elektrische Anschluss an das
. Einphasenanschluss Dreiphasenanschluss
Versorgungsnetz muss von Fachpersonal ausgefiihrt werden. | 230v_1pn 230/400V — 3Ph

Volle Funktionstiichtigkeit der Erdungsvorrichtung der Anlage sicherstellen. R % £ RST
Uberpriifen, dass Leitungsspannung (V) und Frequenz (Hz) mit denen der
Maschine Ubereinstimmen (Siehe Kennschild und Leitungsplan). Die
Maschine ist mit einem elektrischen Kabel ausgeriistet, das mit einem
mehrpoligen Stecker verbunden werden muss. Der Stecker ist an einen mit
einem Differential ausgeristeten Wand-Netzschalter anzuschlielRen.

Dreiphasenanschluss

Maschine fiir wenige Augenblicke in Gang setzen und Uberpriifen, dass die
Werkzeugumdrehung korrekt ist. Falls die Umdrehung nicht korrekt sein
sollte, die Spannung ausschalten und zwei der drei Phasen im Stecker
umkehren.

Ubersetzung der Original-Anweisungen



GEBRAUCH UND
REINIGUNG

Beschreibung der Bedienelemente

1) Start-Taster “I”

Dricken Sie den Taster zum Starten der Maschine. Bei den
Kombiversionen und Reiben ist der Start nur bei gesenktem Reiben-Hebel
freigeschaltet.

2) Stopp-Taster “0”
Dricken Sie den Taster zum Abschalten der Maschine.

3) Fleischwolf-Einfiillstutzen-Knauf (nur Mod. AB12/T-L - TR12/S)
Drehen Sie den Knauf zum Blockieren (im Uhrzeigersinn) oder Entsichern
(im Gegenuhrzeigersinn) des Fleischwolf-Einfilllstutzens. Starten Sie die
Maschine erst nach dem Blockieren des Fleischwolfes.

4) Knopfe fir Mahlsatzblockierung (nur Mod. AB12/AT — AB22/AE -
TR12/TS — TR12/C - TR22/TE — TR22/C)

Die Knépfe anschrauben um den Mahlsatz zu blockieren, oder die

abschrauben um den zu l6sen.

5) Reiben-Hebel (nur Mod. AB12/T-L-AT — AB22/AE — GR12/S)
Dricken Sie den Hebel nach unten, um das zu verarbeitende Produkt zu
reiben.

6) Vorwirtslauf-Taster (nur Mod. AB22/AE - TR22/TE - TR22/C
Reverse)

Dricken Sie den Taster zum Starten der Maschine. Bei den

Kombiversionen ist der Start nur bei gesenktem Reiben-Hebel

freigeschaltet.

7) Rickwartslauf-Taster (nur Mod. AB22/AE — TR22/TE - TR22/C
Reverse)

Dricken Sie den Taster, um den Drehsinn der Maschine umzukehren. Bei

den Kombiversionen ist der Start nur bei gesenktem Reiben-Hebel

freigeschaltet.

8) Stopp-Taster (nur Mod. AB22/AE — TR22/TE — TR22/C Reverse)
Dricken Sie den Taster zum Abschalten der Maschine.

Bedienung der Reibe

o Montieren Sie bei den Kombimodellen Fleischwolf-Reibe die Mahlgruppen vor dem Einsatz der Reibe ab.

Stellen Sie den Reiben-Hebel hoch und geben Sie das Produkt in die Reiben-Einfiilléffnung.

Senken Sie den Reiben-Hebel und driicken Sie den Start-Taster “I”.

Driicken Sie den Hebel solange, bis das Produkt vollstandig verarbeitet ist.

Am Ende des Arbeitsgangs stellen Sie den Hebel hoch und geben weiteres Produkt in die Reiben-

Einfull6ffnung. Senken Sie den Hebel und betatigen Sie den Start-Taster “I” (Der Start erfolgt nur bei

gesenktem Reiben-Hebel).

e Zum Abschalten der Maschine driicken Sie den Stopp-Taster “0” oder stellen den Reibenhebel hoch.

e Am Ende des Arbeitszyklus reinigen Sie die Walze, indem Sie ein Stucke harten Brotes reiben oder
verwenden Sie den dazu vorgesehenen Pinsel.

Ubersetzung der Original-Anweisungen



GEBRAUCH UND

REINIGUNG

Bedienung des Fleischwolfes

Senken Sie bei den Kombimodellen Fleischwolf-Reibe den Reiben-Hebel.

Stellen Sie den Einflllstutzen-Knauf fest bei den Versionen Mod. AB12/T-L - TR12/S.

Die Knépfe der Mahlsatzblockierung anziehen bei den Versionen Mod. AB12/AT — AB22/AE — TR12/TS
—TR12/C — TR22/TE — TR22/C.

Ziehen Sie, ohne dieses vollstdndig zu blockieren, das Handrad auf der Fleischwolf-Austritts6ffnung
leicht an.

Driicken Sie den Taster “I” zum Starten der Maschine. (Bei den Kombiversionen ist der Start nur bei
gesenktem Reiben-Hebel freigeschaltet).

Geben Sie das Produkt in die obere Einfulléffnung des Fleischwolfes und driicken Sie dieses unter
Verwendung des mitgelieferten Stéf3els zusammen.

Am Ende des Arbeitsganges driicken Sie die Stopp-Taste “0”.

Am Ende des Arbeitszyklus bauen Sie die Mahlgruppe aus und waschen diese mit geeigneten
Spulmitteln in warmem Wasser oder in der Spilmaschine.

Ausbau der Mahlgruppe

Mod. AB12/T-L — TR12/S:

Mod.AB12/AT — AB22/AE — TR12/TS — TR12/C -
TR22/TE - TR22/C:

Ziehen Sie den Trichter von der oberen f\
Einfltlléffnung ab. O%f
TN ""

Drehen Sie das Handrad im Gegenuhrzeigersinn. <
Ziehen Sie nacheinander heraus:
Lochscheibe

Messer

~
4

Forderschnecke 9 O\

Schrauben Sie den Einfillstutzen-Knauf im | 6@
Gegenuhrzeigersinn auf und ziehen Sie den % N\
Fleischwolf-Einflllstutzen ab . e W
Zum Wiedereinbau der Mahlgruppe fiihren Sie W @
die genannten Schritte in  umgekehrter 'Y

Reihenfolge aus.

Ziehen Sie den Trichter von der oberen
Einflllléffnung ab.

Drehen Sie das Handrad im Gegenuhrzeigersinn.
Ziehen Sie nacheinander heraus :

Lochscheibe

Messer

Forderschnecke

Den Blockierungknopf abschrauben und den

Mahlsatz herausziehen. 4 \
Zum Wiedereinbau der Mahlgruppe fiihren Sie %9
die genannten Schritte in  umgekehrter @\

Reihenfolge aus.

ﬂ INFORMATIONEN: Vor jedem Arbeitszyklus ist sicherzustellen, dass alle abnehmbaren Teile

fest mit der Maschine verbunden sind.

Gebrauchshinweise

Die Mahlgruppe ist komplett herausziehbar, erhaltlich in den Versionen Mod. AB12/AT-AB22/AE-TR12/TS-
TR12/C-TR22/TE-TR22/C und kann in Kiihlschranken oder dhnlichen Einrichtungen, auch mit Produktresten
in ihrem Innern, abgestellt werden. Diese Eigenschaft der Maschine erlaubt den Einsatz des Fleischwolfes
zu verschiedenen Zeitpunkten des Arbeitstages, ohne dass die verschiedenen Komponenten nach der
Benutzung gewaschen und gereinigt werden missen, wie es ansonsten den geltenden Hygienevorschriften
entsprache.
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GEBRAUCH UND
REINIGUNG

Reinigung am Ende eines Tages

e Ziehen Sie am Ende des Arbeitstages den Netzstecker.

Fuhren Sie eine sorgféltige Reinigung unter Verwendung neutraler Produkte durch.

Reinigen Sie die Aulenseite der Maschine mit einem feuchten Schwamm.

Verwenden Sie keine Stahlwolle oder Scheuermittel.

Bauen Sie die Mahlgruppe aus und waschen diese mit geeigneten Spulmitteln in warmem Wasser oder
in der Spulmaschine.

Langerer Maschinenstillstand
Wenn die Maschine Uber einen langeren Zeitraum stillstehen soll, den Wand-Netzschalter abschalten, eine
allgemeine Maschinenreinigung vornehmen und sie zum Schutz vor Staub mit einem Tuch abdecken.

11
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STORUNGSSUCHE,
WIEDERVERWERTUNG

Voraussetzung
Bei Pannen oder Stérungen den Wand-Netzschalter abschalten und den Kundendienst |hres Héandlers
verstandigen. Die inneren Maschinenteile auf keinen Fall abmontieren.

Der Hersteller lehnt jede Haftung fiir eventuelle Verletzungen ab !

Stérung, Ursache, Behebung

Stérung Ursache Behebung
Netzschalter abgeschaltet Netzschalter auf “I’ stellen
Die Maschine l3uft nicht Versorgungsleitung steht nicht unter Kundendienst Ihres Handlers

Spannung verstandigen

Schmelzsicherung der Elektronikkarte | Kundendienst lhres Handlers
durchgebrannt verstandigen

Entsorgung und Wiederverwertung

Wenn das hier dargestellte Symbol (durchgestrichene Abfalltonne) auf dem Typenschild eines Gerates
wiedergegeben ist, bedeutet dies, dass es am Ende seiner Lebensdauer entsprechend der europaischen
Richtlinie zu entsorgen und wiederzuverwerten ist. Die Richtlinie sieht eine getrennte Sammlung von Elektro-
und Elektronik-Altgeraten entsprechend dem sogenannten WEEE-System vor. Beim Kauf eines neuen
Geréts verpflichtet sich der Nutzer, dieses nicht als unsortierten Siedlungsabfall zu entsorgen, sondern dem
Handler oder Verteiler im Verhéltnis eins zu eins zurtckzuerstatten. Der Handler sorgt fir die Entsorgung
des Gerats unter Einhaltung der vom WEEE-System vorgesehenen Vorgehensweise. Wenn das Gerat in
Italien zu entsorgen ist, den Hersteller direkt kontakterien. Nutzer auRerhalb Italiens erhalten beim
Umweltministerium des jeweiligen Landes Aufschluss Uber die zweckmafRige Entsorgung des Gerats. Die
Nichteinhaltung der Entsorgungsvorschriften kann schadliche Auswirkungen zu Lasten von Mensch und
Umwelt mit sich bringen. Deshalb wird die auch nur teilweise unbefugte Entsorgung der Geréte seitens von
Nutzern durch die zustdndigen Behérden mit Buen bestraft.

12
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GENERAL
INFORMATION

Purpose of this manual

This manual has been written by the Manufacturer to make an integral part of the machine standard
equipment. During the design and construction phases, special care has been devoted to any aspects which
might endanger the safety and health of the people interacting with the machine. In addition to the applicable
safety legislation, all “good construction practice” rules have been adopted. The purpose of these information
notes is to make machine users aware that special care should be applied to prevent any risks. The biggest
asset to this end, however, is precaution. Safety is also the responsability of all the operators who interact
with the machine. Keep this manual in a suitable place, where it can be conveniently reached for
consultation. In order to highlight some parts of the text, the following symbols have been used:

A DANGER — CAUTION: it indicates hazards likely to cause severe injury ; caution is
requested.
ﬂ INFORMATION: technical indications of special interest.
This manual comes with the following annexes:
- aguarantee certificate containing the guarantee conditions prescribed by the Manufacturer.

- documents certifying compliance with the applicable safety and personal health legislation in force.

To request After-sales service, submit inquiries or dorder spare parts, contact your Authorised dealer.

Manufacturer and machine Identification

Manufacturer Identification-------- - » ( E < 1- Mark of Compliance

Serial number------------------- & | Serial Nr ] Manufactured <4-I Year of construction

Machine model ------------------ b | Model
. gn . v e W
Specifications- - - - - - ________ +
Hz |1IP Kg
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GENERAL

INFORMATION

Machine description

Combined mincer - grater:

The combined mincer-grater is a professional machine designed for processing meat and cheese for mass
catering purposes (restaurants, hotels, community centres, butcher’s shops, refectories, etc.). By using the
mincer with a series of different mincing plates, different kinds of minced meat can be obtained. The grater
can process products such as seasoned cheese, biscuits, dry bread, dried fruit, etc. The range includes 4
different models:

AB12/T (mod.12 basic version with round hopper)

AB12/L (mod.12 deluxe version with rectangular hopper and larger trays)

AB12/AT (mod.12 version with completely removable mincer set and round hopper)

AB22/AE (mod.22 version with completely removable mincer set and round hopper)

The machine has an easy-to-clean aluminium and stainless steel structure.
The machine’s safety devices conform to European Directives.

Mincer:

The mincer is a professional machine designed for processing meat for mass catering purposes (restaurants,
hotels, community centres, butchers, collective refectories). The application of different mincer plates makes
it possible to obtain various types of minced meat.

The range includes 5 models:

TR12/S (mod.12 basic version with round hopper)

TR12/TS (mod.12 version with completely removable mincer set and round hopper)

TR12/C (mod.12 version with completely removable mincer set and stainless steel housing)

TR22/TE (mod.22 version with completely removable mincer set and round hopper)

TR22/C (mod.22 version with completely removable mincer set and stainless steel housing)

The machine has an easy-to-clean aluminium and stainless steel structure.
The machine’s safety devices conform to European Directives.

Grater:

The grater is a professional machine designed for processing cheese for mass catering purposes
(restaurants, hotels, community centres, butchers, refectories, etc.). The grater can process products such
as: seasoned cheeses, biscuits, dry bread, dry fruit, etc.

The range is composed of 1 model:

GR12/S (mod.12 basic version with stainless steel roller)

The machine has an easy-to-clean aluminium and stainless steel structure.
The machine’s safety devices conform to European Directives.

MOD.AB12T-L-12/AT-22/AE| MOD.TR12/TS-12/S-12/C- MOD.GR12/S
22/TE-22/C

,,Grater lever

-- Hopper
Grater lever

s -- Handwheel

Control panel
Control panel
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GENERAL

INFORMATION

Specifications
Description Unitofmeasure | AB12/T | AB12/L | AB12/AT | AB22/AE
. . 230V 50Hz 1Ph
Electric power input V Hz Ph 230/400V 50Hz 3Ph
Power kW (HP) 0.75 (1) 0.75 (1) 0.75 (1) 1.1 (1.5)
Mincer output kg 160 160 160 300
Grater output kg 40 40 40 40
Net weight kg 22 23 26 27
Packaged weight kg 26 27 30 31
Noise <70 dB(A)
Installation On the table
Description Unit of measure | TR12/S | TR12/TS | TR12/C | TR22/TE | TR22/C | GR12/S
. . 230V 50Hz 1Ph
Electric power input V Hz Ph 230/400V 50Hz 3Ph
Power kW (HP) 0.75(1) 1 0.75(1) | 0.75(1) |11 (1.5 [11(15) ] 0.75(1)
Mincer output kg 160 160 160 300 300 /
Grater output kg / / / / / 40
Net weight kg 20 20 22 24 26 17
Packaged weight kg 22 22 24 26 28 19
Noise <70 dB(A)
Installation On the table
Overall dimensions
mm. A B C mm. A B [o
AB12IT | 200 | 740 | 460 e A ”
AB12/L | 290 | 740 | 460
AB12/AT | 200 | 740 |40 |AB12T | 670 1300 1460 | ]
AB22/AE | 290 | 740 | 460 =
TR12iS | 290 | 460 | 460 |AB12IL | 750 | 320 | 400 o I’ |
TRIZTS | 290 | 400 | a8 | AB1ziaT 580 | 350 | 470 | \ | [H ‘|}
TRATE 290|150 |40 |amzame | oo |ss0 |0 7ol
GR12/S [ 290 | 460 |460 | ==x\ ¢ 4
mm. A B o mm. A B (9
R ) “ || TR12is | 400 | 250 | 470 ) g 1 T =
|
I | TR12ITS | 400 | 250 | 470 ;
. | | TR12ic | 440 | 270 | 400 | GR12/S | 420 | 300 | 420 =
I ot 1 M
¢ || | i .] TR22ITE | 450 | 250 | 480 ' | ‘ T c
| . ' t Pl \1 J |
6 TR22/C | 470 | 270 | 410 | S _
r e = = l
6

Translation of the original instructions




GENERAL
INFORMATION

Safety devices

Microswitch: stops the machine )
when the grater lever is lifted. When % \ @ Remote control switch: can be used
the lever is lowered, restart the =~~~ 77" @ to restart the machine when the
machine by pressing the | button. z . electricity supply is switched off
) accidentally.

For Grater mod.GR12/S only, when
the machine stops, the electronic board

intervenes to block the roller using the
motor brake.

Safety information

e |t is of the greatest importance to carefully read this manual before carrying out installation and use
operations. Consistent compliance with the instructions contained in this manual will guarantee personal
and machine safety.

o Do not tamper with the safety devices for any reason.

¢ We recommend that industrial safety regulations issued nationally by the appointed organisms be strictly
respected.

e The manufacturer declines all responsability for injures to persons or damages to property, resulting from

failure to comply with these safety rules.

Correct machine setting, lighting and workshop cleanness are pre-conditions for personal safety.

Do not expose the machine to atmospheric agents.

The machine connection and start-up should only be executed by skilled engineers.

Check that the plant mains ratings correspond to the specifications printed on the machine data plate.

Make sure that the machine is connected to a grounding system.

The work area around the machine should always be kept clean and dry.

Wear the work attire prescribed by the industrial accident-prevention regulations.

This machine should always be used for its recommended uses ; any other use is deemed improper and

therefore dangerous.

Check the suitability and weight of the products to work ; do not overload the machine to exceed its

capacity.

It is forbidden to introduce any objects, tools or hands in the dangerous parts.

Keep the machine out of children’ s reach.

Unplug the machine from the mains when not in use.

In the event of breakdowns and/or malfunctioning, do not carry out any repair yourselves, apply to your

Authorised dealer.

e Order original spare parts only.

e Before carrying out machine cleaning, unplug it from the power mains.

e Do not clean with high-pressure water jets.

A DANGER — CAUTION: Using plates with hole diameters over 8mm
and with total thickness under 5 mm is strictly prohibited.
Should wear cause plate thickness to drop under S mm, we recommend
you replace it. The manufacturer is not liable for any personal or property
damages due to failure to observe these instructions.

Translation of the original instructions



INSTALLATION 2

Packing and unpacking
The machine will come packaged in a carton with foamed
polyester inserts to guarantee perfect safety during transport.

¢ Handle the carton in compliance with the instructions.

e Open the carton and make sure that all components are
intact. Keep the carton for any future machine removal.

e Lift the machine according to the instructions and place it
in its selected setting for installation.

Installation area

The selected machine work setting must be sufficiently lit and have an electric power outlet. The worktop must be
sufficiently large, perfectly level and dry. The machine should be installed in non-explosive environments. In any
case, installation should be carried out by taking into account any applicable industrial safety regulations in force.

Environmental Condition Table

Descriptions Values
Working temperature 0+35 °C (32+95 °F)
Storage temperature -15 to +65 °C (from —6.8 to +149 °F)

Maximum 80% at an ambient temperature of 20 °C

Relative humidity Maximum 50% at an ambient temperature of 20+60 °C

Ambient dust Lower than 0.03 g/m?

Electric connection

A DANGER — CAUTION: Electric connection to the power Single-phass Three-phase
mains should be executed by skilled engineers. 230V - 1Ph 230/400V - 3Ph
Check for the perfect effeciency of the plant grounding system. Make sure R < + RST

that the line voltage (V) and frequency (Hz) correspond to the machine
ratings (refer to the machine identification plate and wiring diagram). The
machine comes equipped with an electric cable to which a multipolar plug
should be connected. Plug the machine into a main wall switch with
differential.

Three-phase connection

Start the machine for just a few seconds and check that the beater turns in
the right direction. If this is not the case, disconnect power and exchange
two of the three phase wires in the plug.

Translation of the original instructions



OPERATION AND
CLEANING

Control descriptions

1) Start button “I”

Push the button to start up the machine. In the combined and grater
versions, start-up is only enabled when the grater lever is lowered.

2) Stop button “0”
Press the button to stop the machine.

3) Mincer filler knob (mod.AB12/T-L - TR12/S only)
Turn the knob to block (clockwise) or unblock (anti-clockwise) the mincer
filler. Do not start the machine until the mincer filler is blocked.

4) Mincer body blocking knobs (mod.AB12/AT — AB22/AE — TR12/TS
— TR12/C — TR22/TE — TR22/C only)
Screw down the knobs to block or screw off to unblock the mincer body.

5) Grater lever (mod.AB12/T-L-AT — AB22/AE — GR12/S only)
Press the lever down to grate the product to be processed.

6) Forward gear button (mod.AB22/AE — TR22/TE — TR22/C only)
Press the button to start the machine. In the combined versions, start-up is
only enabled when the grater lever is lowered.

7) Reverse gear button (mod.AB22/AE - TR22/TE — TR22/C only)
Press the button to invert the direction of machine rotation. In combined
versions, start-up is only enabled when the grater lever is lowered.

8) Stop button (mod.AB22/AE — TR22/TE - TR22/C only)
Press the button to stop the machine.

Using the grater

e |n combined mincer-grater models, remove the mincer set before using the grater.

o Lift the grater lever and place the product to be processed inside the grater mouth.

o Lower the grater lever and press the start button “I” (the machine will only start if the grater lever is
lowered).

e Gradually press the lever until the product is finished.

o At the end of processing lift the lever and introduce more product into the grater mouth; lower the lever
once more and press start button “I” (the machine will only start if the grater lever is lowered).

e In order to stop the machine, press the stop button “0” or lift the grater lever.

e At the end of the work cycle, grate a piece of hard bread or use the appropriate brush to clean the roller.

Translation of the original instructions



OPERATION AND

Using the mincer
In combined grater-mincer versions, lower the grater lever.

Tighten the filler knob in the versions mod.AB12/T-L - TR12/S.

Tighten the mincer body-blocking knobs in versions mod.AB12/AT — AB22/AE — TR12/TS — TR12/C —

TR22/TE — TR22/C.

CLEANING

Tighten the handwheel on the output mouth of the mincer without blocking.

Start-up the machine by pressing start button “I”

grater lever is lowered).

(in combined models start-up is only possible if the

Place the product inside the upper mincer mouth and press it down using the pestle supplied.
At the end of the work session press the stop button “0”.
At the end of the work cycle remove the mincer set and wash using suitable detergents in hot water or in

the dishwasher.

Dismantling the mincer set

Mod.AB12/T-L — TR12/S:

Remove the hopper from the upper mouth.
Rotate the handwheel anti-clockwise.

Extract:

the mincing plate;

the blade;

and the volute, in sequence

Unscrew the filler knob by turning anti-clockwise
and extract the mincer filler.

Perform operations in reverse order to
reassemble the mincer group.

Mod.AB12/AT - AB22/AE - TR12/TS - TR12/C -
TR22/TE — TR22/C:

Remove the hopper from the upper mouth.

Turn the handwheel anti-clockwise.

Extract

the mincing plate;

the blade;

and the volute in sequence

Unscrew the filler knobs and extract the mincer
filler .

Perform operations in reverse order to
reassemble mincer group.

ﬂ INFORMATION: Prior to each work cycle ensure that the removable parts are properly fixed
to the machine.

Recommendations for use
The completely extractable mincing set on the versions AB12/AT-AB22/AE-TR12/TS-TR12/C-TR22/TE-
TR22/C, permits the user to place it in refrigerators and other similar devices, even when it contains residual
product. This feature makes it possible to use the mincer at different times of the day without having to wash
and clean the various components after use, in conformity with hygiene laws currently in force.

Translation of the original instructions

10




OPERATION AND
CLEANING

End-of-day cleaning

e At the end of the working day remove the plug from the power socket.

Clean thoroughly using neutral products.

Wash the outer part of the machine using a damp sponge.

Do not use steel wool or abrasive pads.

Dismantle the mincer set and wash using suitable detergents in hot water or in the dishwasher.

Long periods of inactivity

If the machine is to be left idle for long periods of time, turn off the main wall switch, thoroughly clean the
machine and cover it with a sheet to protect it from dust.

11
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TROUBLESHOOTING
RECYCLING

Foreword
In the event of breakdowns or malfunctioning, turn off the main wall switch and contact your local Dealer’s
After-sales service. Do not disassemble any internal machine parts.

The Manufacturer declines all responsability for any tampering !

Troubles, causes and remedies

Trouble Cause Remedy
Main switch is off Turn the main switch on to “I’
The machine will not start No voltage input to power line Apply to your local Dealer’s After-
sale service
Logic board protective fuse is blown Apply to your local Dealer’s After-
sale service

Disposal and recycling

The markings illustrated here (barred garbage bin), on the utensil data plate, indicates that at the end of its
working life, the utensil must be disposed of and recycled according to European Directive. The Directive
provides for the separate collection of electric and electronic equipment by a collection system called RAEE.
Upon purchasing a new utensil, the user must not dispose of the utensil as urban waste but must return it, in
a one-to-one exchange, to the dealer or distributor. The dealer may dispose of the utensil following the
procedures set by the RAEE collection system. In the event the user disposes of the utensil without
purchasing a new one, in ltaly contact the manufacturer who will provide suitable information on machine
disposal at the collection centre closest to the user. Users who do not reside in Italy must contact the Ministry
of the Environment in their countries who will provide information necessary for correct disposal. Failure to
observe the disposal procedure may cause harmful effects on the environment and people. Therefore, total
or partial illicit utensil disposal by users is punishable by local authorities.

12
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INFORMATIONS
GENERALES

But du manuel

Ce manuel fait partie intégrante de la fourniture de la machine et il a été rédigé par le Constructeur qui,
pendant la phase de projet et de construction, a préte trés attention aux aspectes qui peuvent entrainer des
risques pour la sécurité et la santé des personnes qui travaillent avec la machine. Le Constructeur a
respecté non seulement les lois en vigueur en la matiére mais toutes les “régles de la bonne technique de
construction”. Le but de ces informations est celui de sensibiliser les utilisateurs pour qu’ ils prétent trés
attention a la prévention de tout risque. En tout cas, la prudence est irremplagable. La sécurité est aussi
dans les mains de tous les opérateurs qui travaillent avec la machine. Conserver ce manuel dans un lieu
convenable, pour pouvoir toujours le consulter. Pour mettre en évidence certaines parties du texte, les
symboles suivants ont été insérés:

A DANGER — ATTENTION: il indique les dangers qui peuvent provoquer des lésions
graves; il faut préter attention.

ﬂ INFORMATIONS: indications techniques trés importantes.

Annexes de ce manuel :

- Le bulletin de garantie dans lequel toutes les conditions de garantie prévues par le Constructeur sont
indiquées.

- Les documents qui attestent la conformité aux lois en vigueur en matiére de sécurité et de santé des
personnes.

Pour toute demande d’ Assistance technique, d’ informations et pour des commandes de piéces détachées,
s’ adresser au Revendeur agréeé.

Identification du Constructeur et de la machine

Identification du Constructeur ----: -»> ( E < 1- Marque de conformité
Numeéro de série ---------------- | J - I ——— <4-I Année de fabrication
Modeéle de la machine------------ b | Model
Données techniques ------------- < W hi
Hz |IP Kg
4
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INFORMATIONS
GENERALES

Description des machines

Combiné hache-viande/rape:

Le combiné hache-viande/rape est une machine de type professionnel pour la restauration collective
(restaurants, hotels, communautés, boucheries, cantines collectives, etc.) pour le traitement de la viande et
des fromages. Le hache-viande, grace a I'application de différentes grilles, permet d’obtenir différents types
de viandes hachées. La rape est en mesure de traiter les produits tels que: fromages faits, biscuits, pain sec,
fruits secs, etc.

La gamme est composée de 4 modéles différents:

AB.12/T (mod.12 version base avec trémie ronde)

AB12/L (mod.12 version luxe avec trémie rectangulaire et cuvettes majorées)

AB12/AT (mod.12 version avec groupe hachoir complétement démontable et trémie ronde)

AB22/AE (mod.22 version avec groupe hachoir complétement démontable et trémie ronde)

La machine est réalisée avec structure en aluminium et acier inox, facile a nettoyer.
Elle est pourvue de dispositifs de sécurité en conformité aux Directives Européennes.

Hache-viande:

Le hache-viande est une machine de type professionnel pour la restauration collective (restaurants, hétels,
communautés, boucheries, cantines collectives, etc.) pour le traitement de la viande. Le hache-viande grace
a l'application de différentes grilles permet d’obtenir différents types de viandes hachées.

La gamme est composée de 5 modéles différents:

TR12/S (mod.12 version base avec trémie ronde)

TR12/TS (mod.12 version avec groupe hachoir compléetement démontable et trémie ronde)

TR12/C (mod.12 version avec groupe hachoir complétement démontable et carcasse en acier inox)

TR22/TE (mod.22 version avec groupe hachoir complétement démontable et trémie ronde)

TR22/C (mod.12 version avec groupe hachoir complétement démontable et carcasse en acier inox)

La machine est réalisée avec structure en aluminium et acier inox, facile a nettoyer.
Elle est pourvue de dispositifs de sécurité en conformité aux Directives Européennes.

Rape:

La répe est une machine de type professionnel pour la restauration collective (restaurants, hotels,
communautés, boucheries, cantines collectives, etc.) pour le traitement des fromages. La rape est en
mesure de traiter les produits tels que: fromages faits, biscuits, pain sec, fruits secs, etc.

La gamme est composée de 1 seul modéle:

GR12/S (mod.12 version base avec rouleau inox)

La machine est réalisée avec structure en aluminium et acier inox, facile a nettoyer.
Elle est pourvue de dispositifs de sécurité en conformité aux Directives Européennes.

MOD.AB12/T-L-12/AT-22/AE| MOD.TR12/TS-12/S-12/C- MOD.GR12/S
22/TE-22/C

.Levier rape

-- Trémie
Levier rape

-- Volant
A Table de
Table de ) commande

commande
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INFORMATIONS

Caractéristiques techniques

GENERALES

Descriptions Unitédemesure| AB12/T | AB12/L | AB12/AT | AB22/AE
. ) N 230V 50Hz 1Ph

Alimentation en énergie V Hz Ph 230/400V 50Hz 3Ph

Puissance kW (HP) 0.75 (1) 0.75 (1) 0.75 (1) 1.1(1.5)

Eroducﬂon par heure du hache- kg 160 160 160 300

viande

Production par heure de la rape kg 40 40 40 40

Poids net kg 22 23 26 27

Poids avec emballage kg 26 27 30 31

Niveau de bruit <70dB(A)

Installation Sur table

Descriptions Unité de mesure | TR12/S | TR12/TS| TR12/C | TR22/TE | TR22/C | GR12/S
. . N 230V 50Hz 1Ph
Alimentation en énergie V Hz Ph 230/400V 50Hz 3Ph
Puissance kW (HP) 0.75(1) [ 0.75(1) [ 0.75(1) [1.1(1.5)[1.1(1.5) ] 0.75(1)
Rroducﬂon par heure du hache- kg 160 160 160 300 300 /
viande
Production par heure de la rape kg / / / / / 40
Poids net kg 20 20 22 24 26 17
Poids avec emballage kg 22 22 24 26 28 19
Niveau de bruit <70 dB(A)
Installation Sur table
Dimensions d’ encombrement
mm. A B Cc mm. A B C
AB12IT | 200 | 740 | 460 e A ”
AB12IL | 290 |740 |460
AB12/AT | 290 |740 |460 |AB12/T | 670 300 460 | E—
AB22/AE | 290 | 740 | 460 =
TR12/S | 290 | 480 | 460 |AB12L | 750 |320 | 400 o IJ
TR12iC  |290 | g0 |40 |ABTZAT |580 360 470 | ¢ )
;Eggg’z ggg 228 228 AB22/AE | 630 | 350 |480 1/el—
GR12/S [ 290 | 460 |460 | i\ ¢ L
mm. A B [ mm. A B (o
& J % | TR12s | 400 | 250 | 470 i g =
— [ [ J| TR12ITS | 400 | 250 | 470 ;
' ! ‘ | TR121c | 440 | 270 | 400 | GR12/s | 420 | 300 | 420 :
W Lf i I
c 1l !.H :.'} TR22/TE | 450 | 250 | 480 | ||L ‘ c
' /|8 TR22/C | 470 | 270 | 410 | 6
1 — ——— !
6
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INFORMATIONS
GENERALES

Dispositifs de sécurité

Minirupteur: arréte la machine @M

lorsque l'on souléve le levier de la : Télérupteur: au cas ou le courant
répe. Lors de la fermeture successive Ab vienne & manquer accidentellement, il
du levier, remettre en route la A nécessite la remise en route volontaire
machine en appuyant sur le bouton | de la machine.

Uniquement pour la rape mod.GR12/S
au moment de larrét la carte
électronique intervient en guise de frein
moteur pour le blocage immédiat du
rouleau.

Informations sur la sécurité

e |l est trés important de consulter attentivement ce manuel avant de procéder aux opérations d’ installation et
d’ emploi. L’ observation constante des indications contenues dans le manuel garantit la sécurité de ' homme
et de la machine.

o N altérer pour aucune raison les dispositifs de sécurité.

e |l est recommandé de respecter rigoureusement les normes de sécurité dans le lieu de travail promulguées
par les organismes responsables dans chaque pays.

e Le constructeur décline toute responsabilité pour des dommages aux personnes ou aux choses, dérivant de
I inobservation des normes de sécurité.

e |’ emplacement correct de la machine, I' éclairage et le nettoyage de la zone, sont des conditions importantes
pour la sécurité personelle.

e Ne pas exposer la machine aux agents atmosphériques.

e Le branchement et le démarrage de la machine ne doivent étre exécutés que par du personnel technique
spécialisé.

o Veérifier si le caractéristiques de I’ installation sur laquelle doit étre branchée la machine correspondent aux
données estampillées sur la plaquette.

e S’ assurer que la machine est branchée sur une installation de mise a la terre.

e La zone de travail autour de la machine doit toujours étre propre et séche.

o Utiliser les vétements prévus a cet effet par les normes pour la prévention des accidents dans le lieu de
travail.

o Cette machine doit étre utilisée seulement pour le but prévu; tout usage différent est a considérer comme
impropre et par conséquent dangereux.

o  Vérifier I' aptitude et le poids des produits a travailler; ne pas surcharger la machine audela de sa capacité.

e |l est interdit d’ introduire des objets, des outils, des mains ou autre chose a I intérieur des parties
dangereuses.

e Tenir la machine hors de portée des enfants.

e Débrancher la fiche de la prise de courant quand la machine n’ est pas utilisée.

e En cas de panne et/ou de mauvais fonctionnement, ne pas effectuer le réparations personnellement, au
contraire s’ adresser au Revendeur agréé.

e Demander des pieces détachées originales.

e Avant de procéder au nettoyage de la machine, déconnecter I' alimentation électrique en débranchant la
fiche.

e Pour le nettoyage ne pas utiliser les jets d’ eau a haute pression.

A DANGER — ATTENTION: 1l est formellement interdit d’utiliser des
plaques présentant des trous de diameétre supérieur 2 8mm et une
épaisseur totale inférieure 2 Smm. Il est recommandé de remplacer la
plaque sil'usure engendre une épaisseur inférieure a Smm. Le
constructeur décline toute responsabilité pour tout dommage aux choses
ou aux personnes dérivant de la non observation des susdites dispositions.
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INFORMATIONS SUR

L’ INSTALLATION

Emballage et déballage

La machine est emballée dans du carton avec I’ insertion de

polyester expansé pour assurer son intégrité parfaite pendant
le transport.

e Manutentionner I' emballage en respectant les instructions.
e OQuvrir I’ emballage et verifier I’ intégrité de tout les
composants. Garder I emballage pour des

déménagements futurs.

o Effectuer le levage de la machine comme il est indiqué et

la placer dans la zone destinée a I installation.

Zone d’ installation

La zone préétablie devra étre diment éclairée et devra avoir une prise de courant électrique. Le plan d’
appui doit étre suffisamment ample, bien nivelé et sec. L’ installation ne doit pas étre exécutée dans des
lieux avec une atmosphére explosive. En tous cas, I' installation doit étre exécutée en tenant compte aussi

des lois en vigueur en matiére de sécurité dans le lieu de travail.

Tableau Conditions ambiantes

Descriptions Valeurs
Température de fonctionnement 0+35 °C (32+95 °F)
Température de magasinage -15a +65 °C (de —6.8 a +149 °F)

Humidité relative

Maximum 80% avec température ambiante de 20 °C
Maximum 50% avec température ambiante entre 20 et 60 °C

Poussiére ambiante Inférieure a 0.03 g/m?®

Branchement électrique

A DANGER — ATTENTION: Le branchement électrique sur le
réseau d’ alimentation doit étre exécuté par du personnel
spécialisé.

S’ assurer que I’ installation de mise a la terre de I' usine fonctionne
parfaitement. Vérifier que la tension de ligne (V) et la fréquence (Hz)
correspondent a celles de la machine (Voir la plaquette d’ identification et le
schéma de cablage). La machine est dotée d’ un cable électrique sur lequel
il faut brancher une fiche multipolaire. La fiche est branchée sur un
interrupteur général mural doté d’ un différentiel.

Branchement triphasé

Démarrer la machine pendant quelques secondes et vérifier si la rotation de
I’ accessoire est correcte. Si la rotation n’ est pas correcte, déconnecter la
tension et inverser deux des trois phases de la fiche.

Traduction de la notice originale
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INFORMATION SUR L’
EMPLOI ET LE NETTOYAGE

Description des commandes

1) Bouton de start “I”

Appuyer sur le bouton pour mettre en route la machine. La mise en route
n’est possible qu’avec le levier rape abaissé dans les versions combinés et
rape.

2) Bouton de stop “0”
Appuyer sur le bouton pour arréter la machine.

3) Poignée conduit de remplissage (uniquement mod.AB12/T-L -
TR12/S)

Tourner la poignée pour bloquer (en sens horaire) ou débloquer (en sens

anti-horaire) le conduit de remplissage. Mettre en route la machine

uniqguement aprés avoir bloqué le conduit de remplissage.

4) Poignées blocage corps hache-viande (uniquement mod.AB12/AT
— AB22/AE - TR12/TS - TR12/C — TR22/TE — TR22/C)

Visser les poignées pour bloquer le corps hache-viande, ou desserrer pour

débloquer ce méme corps.

5) Levier rape (uniquement mod.AB12/T-L-AT — AB22/AE — GR12/S)
Appuyer sur le levier vers le bas pour raper le produit a traiter.

6) Bouton de marche avant (uniquement mod.AB22/AE — TR22/TE -
TR22/C Reverse)

Appuyer sur le bouton pour mettre en route la machine. La mise en route

n’est possible qu’avec le levier rape abaissé dans les versions combinés.

7) Bouton de marche arriére (uniqguement mod.AB.22/AE — TR.22/TE -
TR22/C Reverse)

Appuyer sur le bouton pour inverser le sens de rotation de la machine. La

mise en route n'est possible qu’avec le levier rape abaissé dans les

versions combinés.

8) Bouton d’arrét (uniqguement mod.AB.22/AE - TR.22/TE - TR22/C
Reverse)
Appuyer sur le bouton pour arréter la machine.

Utilisation de la rape

Dans les modéles combinés rape/hache-viande démonter les groupes hachoir avant d'utiliser la rape.
Soulever le levier rape et introduire le produit a I'intérieur de I'ouverture rape.

Abaisser le levier rape et appuyer sur le bouton de mise en route “I”.

Appuyer progressivement sur le levier jusqu’a ce que le produit soit épuisé.

Au terme du traitement soulever le levier et introduire un autre produit dans I'ouverture rape; abaisser de
nouveau le levier et actionner le bouton de mise en route “I” (la mise en route a lieu uniquement si le
levier rape est abaissé).

Pour arréter la machine appuyer sur le bouton d’arrét “0” ou soulever le levier rape.

A la fin du cycle nettoyer le rouleau en rapant un morceau de pain dur ou bien avec le pinceau congu a
cet effet.

Traduction de la notice originale



INFORMATION SUR L
EMPLOI ET LE NETTOYAGE

Utilisation du hache-viande

o Dans les modéles combinés rape/hache-viande abaisser le levier rape.

e Serrer la poignée du conduit de remplissage dans les versions mod.AB12/T-L - TR12/S.

e Serrer les poignées de blocage corps hache-viande dans les versions mod.AB12/AT — AB22/AE —
TR12/TS — TR12/C — TR22/TE — TR22/C.

e Serrer [égérement, sans le bloquer, le volant présent sur I'ouverture de sortie du hache-viande.

e Mettre en route la machine en appuyant sur le bouton de start “I” (dans les modéles combinés la mise
en route se fait uniquement si le levier rape est abaissé).

e Introduire le produit a l'intérieur de I'ouverture supérieure du hache-viande et comprimer ce dernier avec
le poussoir en dotation.

e Auterme du traitement appuyer sur le bouton d’arrét “0”.

e Alafin du cycle de traitement démonter le groupe hachoir et le laver avec des détergents adéquats dans
I'eau chaude ou dans le lave-vaisselle.

Démontage groupe hachoir

Mod.AB12/T-L — TR12/S:

e Extraire la trémie de I'ouverture supérieure.

e Tourner en sens anti-horaire le volant.

e Extraire en succession:

- la grille percée

- le couteau

- lavis spirale transporteuse

o Dévisser la poignée conduit de remplissage en

sens anti-horaire et extraire le conduit de { | \@% \
remplissage. % x
o Effectuer les opérations inverses pour remonter '@ 4

: Y
le groupe hachoir. Y o

Mod.AB12/AT — AB22/AE — TR12/TS - TR12/C -
TR22/TE — TR22/C:

e Extraire la trémie de I'ouverture supérieure.

e Tourner en sens anti-horaire le volant.

o Extraire en succession:

- la grille percée

- le couteau

- lavis spirale transporteuse

o Desserer les poignées de blocage corps hache-

viande et extraire alors le corps hache-viande. 4;?‘? A\
o Effectuer les opérations inverses pour remonter @
le groupe hachoir. (CZAW

ﬂ INFORMATIONS: Avant chaque cycle de traitement vérifier que les parties démontables
soient correctement serrées sur la machine.

Conseils d’utilisation

Le groupe hachoir entierement démontable, présent dans les versions mod.AB12/AT-AB22/AE-TR12/TS-
TR12/C-TR22/TE-TR22/C, peut étre placé en réfrigérateurs ou appareils similaires, méme s’il contient des
résidus de produit. Cette caractéristique de la machine permet d'utiliser le hache-viande a différents
moments de la journée sans devoir laver et nettoyer les différents composants aprées ['utilisation, selon les
prescriptions des normes d’hygiéne en vigueur.
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INFORMATION SUR L
EMPLOI ET LE NETTOYAGE

Nettoyage en fin de journée

e Enfin de journée bter la fiche de la prise de courant.

Effectuer un nettoyage soigneux en utilisant des produits neutres.

Nettoyer les parties externes de la machine avec une éponge humide.

Ne pas utiliser les paillettes métalliques et les détergents abrasifs.

Démonter le groupe hachoir et le laver avec des détergents adéquats dans I'eau chaude ou dans le
lave-vaisselle.

Inactivité prolongée de la machine

Si la machine ne travaille pas pendant de longues périodes, déconnecter I' interrupteur général mural,
effectuer un nettoyage général de la machine et la couvrir au moyen d’ une housse pour la protéger contre la
poussiére.

11
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RECHERCHE DES

Avant-propos

PANNES, RECYCLAGE

En cas de pannes ou de mauvais fonctionnement, déconnecter I interrupteur général mural et contacter le
Service d’ Assistance de votre Revendeur. Eviter de démonter les parties internes de la machine.

Le Constructeur décline toute responsabilité pour des altérations éventuelles!

Inconvénients, causes, remedes

Inconvénient

Cause

Remeéde

La machine ne démarre pas

Interrupteur général déconnecté

Connecter I interrupteur général sur “I’

Manque de tension sur la ligne d’
alimentation

Contacter le Service d’ Assistance de
votre Revendeur

Fusible de sécurité carte électronique
sauté

Contacter le Service d’ Assistance de
votre Revendeur

Elimination et recyclage

La présence de ce symbole, comme ci-dessus (poubelle barrée), sur I'étiquette, indique que I'appareil, au
terme de sa durée de vie devra suivre pour son élimination et son recyclage, les indications prévues a ce
sujet par les Directives Européennes. La Directive prévoit le ramassage séparé des appareils électriques et
électroniques par le biais d’'un systéme de ramassage appelé RAEE. Au moment de I'achat de I'appareil
l'utilisateur est obligé a ne pas éliminer I'appareil comme déchets habituels, mais il devra le ramener, en
raison d'un échange, au revendeur ou au distributeur. Le revendeur se fera charge de son élimination en
suivant les procédures prévues par le systéme de ramassage.. Dans le cas de I'élimination de I'appareil, sur
le territoire francgais, contacter le Ministére de I'Environnement ou le revendeur, ce dernier fournira les
informations nécessaires pour I'élimination de I'appareil auprés du centre de ramassage le plus prés. Les
utilisateurs résidents en dehors du territoire italien devront contacter le Ministére de ’Environnement de leurs
Pays, lesquels fourniront les informations nécessaires pour une correcte élimination. Le non respect des
normes d’élimination peut avoir des effets nocifs sur I'environnement et sur les personnes. Par conséquent
Iélimination abusive, totale ou partielle, des appareils de la part des utilisateurs, donnera lieu a des
sanctions de la part des Autorités compétentes.
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1. ALGEMENE INFORMATIE

Doeleinde van de handleiding

Deze handleiding is opgesteld door de fabrikant en maakt integraal deel uit van de uitrusting van het toestel.
Tijdens de ontwerp- en constructiefase lette de fabrikant bijzonder op aspecten die zouden kunnen leiden tot
schade aan de gezondheid van personen die met het toestel in contact komen en hun veiligheid in gevaar
zouden kunnen brengen. Naast het volgen van alle toepasselijke normen volgde de fabrikant de ,Regels van de
juiste bouwtechniek” op. Om elk risico te vermijden, dienen gebruikers nauwkeurig kennis te nemen van de
informatie opgenomen in de handleiding en de aanbevelingen ervan te volgen. Voorzichtigheid is in elke situatie
geboden. Veiligheid hangt in heel grote mate af van de gebruiker van het toestel zelf. Deze handleiding dient op
een gemakkelijk toegankelijke plaats te worden bewaard, zodat men ze steeds binnen handbereik heeft. Om

bepaalde tekstfragmenten te markeren, werden de volgende symbolen gebruikt:

A GEVAAR — OPGELET : duidt op gevaren die tot ernstige verwondingen ku  nnen leiden;

bijzondere voorzichtigheid is geboden.

ﬂ INFORMATIE: bijzonder belangrijke technische richtlijnen

Bij deze handleiding zijn de volgende documenten gevoegd:

- garantiedocument dat de door de fabrikant vastgelegde garantievoorwaarden bevat.
- documenten die de conformiteit met de toepasselijke normen die de veiligheid en gezondheid van personen
waarborgen, bevestigen.

Indien u vragen heeft of reserveonderdelen wenst te bestellen, dan kan u zich richten tot een erkende verdeler.

Markering van fabrikant en toestel

Markering van [ )
fabrikant ------- —_— C €_____ Markering van conformiteit
- - Bepaling van model
SerienuMmMMmelr =——cceememeeeee e - l ------ H--- Productiejaar
Technische ------ : v i w
eigenschappen Hz IPX3 kg
L A
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Beschrijving van de toestellen

Toestel combi vleesmachine — rasp

De combinatie van vleesmachine ("wolf”) en rasp is een professioneel toestel bestemd voor alle soorten
keukenbedrijven (restaurants, hotels, massavoeding, vleeswinkels, eetzalen enz.), waar vlees en kaas worden
verwerkt. In de “wolf” mogen verschillende soorten zeven gestoken worden, wat de productie van verschillende
soorten gehakt vlees mogelijk maakt. De rasp kan producten verwerken zoals: rijpende kazen, koekjes, droog brood,
gedroogd fruit enz.

Het productengamma bestaat uit 4 verschillende modellen:

AB12/T (Mod. 12 basisversie met ronde trechter)

AB/12/L (Mod. 12 luxeversie met rechthoekige trechter en vergrote schaaltjes)

AB/12/AT (Mod. 12 versie met volledig uittrekbaar deel van de “wolf” en ronde trechter)

AB22/AE (Mod. 22 versie met volledig uittrekbaar deel van de “wolf” en ronde trechter)

Het toestel heeft een gemakkelijk schoon te maken behuizing vervaardigd uit aluminium en roestvast staal.
Het toestel is overeenkomstig de in de Europese Unie geldende normen voorzien van beveiligingsapparatuur.

Vleesmachine “wolf”

“Wolf” is een specialistisch toestel voor alle soorten keukenbedrijven (restaurants, hotels, massavoeding, vieeswinkels,
eetzalen enz.), waar vlees wordt verwerkt. In de “wolf” mogen verschillende soorten zeven gestoken worden, wat de
productie van verschillende soorten gehakt vlees mogelijk maakt.

Het productengamma bestaat uit 5 verschillende modellen:

TR12/S (Mod. 12 basisversie met ronde trechter)

TR12/TS (Mod. 12 versie met volledig uittrekbaar deel van de “wolf” en ronde trechter)

TR12/C (Mod. 12 versie met volledig uittrekbaar deel van de “wolf’ en corpus uit roestvast staal)

TR22/TE (Mod. 22 versie met volledig uittrekbaar deel van de “wolf” en ronde trechter)

TR22/C (Mod. 22 versie met volledig uittrekbaar deel van de “wolf’ en corpus uit roestvast staal)

Het toestel heeft een gemakkelijk schoon te maken behuizing vervaardigd uit aluminium en roestvast staal.
Het toestel is overeenkomstig de in de Europese Unie geldende normen voorzien van beveiligingsapparatuur.

Rasp

De kaasrasp is een specialistisch toestel voor alle soorten keukenbedrijven (restaurants, hotels, massavoeding,
vleeswinkels, eetzalen enz.), waar kaas wordt verwerkt.

De rasp kan producten verwerken zoals: rijpende kazen, koekjes, droog brood, gedroogd fruit enz.

Het productengamma bestaat uit 1 model:

GR12/S (Mod. 12 basisversie met cilinder uit roestvast staal)

Het toestel heeft een gemakkelijk schoon te maken behuizing vervaardigd uit aluminium en roestvast staal.
Het toestel is overeenkomstig de in de Europese Unie geldende normen voorzien van beveiligingsapparatuur.

MODABI2TL-12AT-22/AF| MOD.TR12/ITS-12/S-12/C- MOD.GR12/S
22ITE-22IC
Rasphendel

-:' = ?_‘_;_- Trechter L
. Trechter D [:, ............. Rasphendel
U}‘r Regel- [~
. - v N
Regel- - ":""%‘Zi knop i = \
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-
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Technische eigenschappen

Beschrijving Maateenheid AB12/T | ABI2/L | ABI2/AT | AB22/AE
230V 50Hz 1Ph
Stroomvoeding V Hz Ph 230/400V 50Hz 3 Ph
Vermogen kW (HP) 0.75 (1) 0.75 (1) 0.75 (1) 1.1(1.5)
Capaciteit / uur
van vleesmachine kg 160 160 160 300
Capaciteit / uur van rasp kg 40 40 40 40
Nettogewicht kg 22 23 26 27
Gewicht met verpakking kg 26 27 30 31
Geluidsniveau Lager dan 70 dB (A)
Opstelling Op werkblad
Soort van bescherming IPX3
Bescherming tegen
elektrische schokken Klasse |
Conformiteit met wetten en 89/392/CEE — 91/368/CE — 93/68/CEE — 93/44/CEE —
normen 98/37/CEE — 89/336/CEE — 89/109/CEE
\ Beschrijving Maateenheid [TR12/S | TR12/TS | TR12/C | TR22/TE [TR22/C |GR12/S
230V 50Hz 1Ph
Stroomvoeding V Hz Ph 230/400V 50Hz 3 Ph
Vermogen kW (HP) [0.75(1) | 0.75(1) | 0.75(1) | 1.1(1.5) | 1.1 (1.5) | 0.75 (1)
Capaciteit / uur
van vieesmachine kg 160 160 160 300 300 /
Capaciteit / uur van rasp kg / / / / / 40
Nettogewicht kg 20 20 22 24 26 17
Gewicht met verpakking kg 22 22 24 26 28 19
Geluidsniveau Lager dan 70 dB (A)
Opstelling Op werkblad
Soort van bescherming IPX3
Bescherming tegen K |
elektrische schokken asse
Conformiteit met wetten en 89/392/CEE - 91/368/CE — 73/23/CEE — 93/68/CEE —
normen 93/44/CEE — 98/37/CEE —89/336/CEE 89/109/CEE
T, A B C T, BBl C
aB12T  |[200 | 740 [ 480 T A '
AR |20 1 |4 [amer oo |am fae0
i o |5 [ae |aBi2 | 750 | 320 |40
TRanT> |20 1450 (480 | amtaaT | ss0 | 350 |470
i o o |45 |aB22iae | 630 350 480
GR12IS 290 | 460 | 460

] |
(o]
-

=

. A

|| TR12/5 | 400 | 230 | 470
TRI2ITS |400 | 290 470
TRA2IC | 270 | 440 | 400 | GR12IS | 420
TR22ITE | 450 | 290 | 480

TR22IC | 270 | 470 | 410
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Beveiligingsapparatuur

Microschakelaar: schakelt het
toestel uit wanneer de hendel
van de kaasrasp omhoog wordt
gezet. Bij het uiteindelijk sluiten
van de hendel dient het toestel in
gang gezet te worden door op de
toets te drukken.

Afstandsverbinding : in het geval
van een plots verlies van
stroomtoevoer vereist deze het
bewust opnieuw in gang zetten van
het toestel.

Enkel bij rasp Mod. GR12/S: op het
ogenblik van uitschakeling
functioneert een elektronische kaart
als rem voor het onmiddellijk
stoppen van de cilinder.

Informatie betreffende veiligheid

Het is bijzonder belangrijk dat deze handleiding nauwkeurig gelezen wordt voordat men begint het toestel in te
stellen en te gebruiken. Dankzij het strikt volgen van de principes die opgenomen zijn in deze handleiding, wordt
de veiligheid van mens en toestel gegarandeerd.

In geen geval mag de beveiligingsapparatuur verwijderd of beschadigd worden.

Er wordt aanbevolen alle veiligheidsvoorschriften op de werkplaats, uitgegeven door hiertoe gemachtigde diensten
en instituten, te volgen.

De fabrikant is niet aansprakelijk voor schade aan personen of zaken die ontstaan is als gevolg van het niet
volgen van de veiligheidsvoorschriften.

Belangrijke voorwaarden voor persoonlijke veiligheid zijn het correct verplaatsen van het toestel en het verlichten
en schoonmaken van de ruimte waarin het toestel zich bevindt.

Stel het toestel niet bloot aan de werking van weersomstandigheden.
De aansluiting en het eerste ingangzetten van het toestel mogen enkel gebeuren door bevoegd vakpersoneel.

Men dient er zich van te vergewissen dat de parameters van de elektrische installatie waarop het toestel zal
worden aangesloten, overeenkomen met die op de typeplaat.

Vergewis u ervan dat het toestel is aangesloten op een aardingsapparaat.
Houd de werkplaats rond het toestel steeds schoon en droog.
Draag beschermingskleding overeenkomstig de toepasselijke voorschriften aangaande kledij op de werkplaats.

Het toestel mag enkel overeenkomstig de bestemming ervan worden gebruikt; elk ander gebruik wordt erkend als
oncorrect en is onveilig.

Controleer de te verwerken producten op hun gewicht en geschiktheid; vul het toestel niet boven het volume
ervan.

Het is verboden handen, voorwerpen, gereedschap of andere artikelen in de delen van het toestel te steken.
Bewaar het toestel op een plaats die voor kinderen ontoegankelijk is.
Trek de stekker uit het stopcontact als het toestel niet wordt gebruikt.

Voer bij exploitatiedefecten en / of moeilijkheden in het gebruik niet zelfstandig herstellingen uit, maar wendt u tot
een erkende verdeler.

Gebruik enkel originele reserveonderdelen.

Schakel het toestel af van de stroomtoevoer door de stekker uit te trekken voordat u het toestel begint schoon te
maken.

Gebruik voor het schoonmaken geen waterstraal onder druk.

GEVAAR! OPGELET! Het gebruik van zeven met een diamet er van meer dan 8 mm en

zeven met een volledige dikte van minder dan 5mm i s ten strengste verboden. We
bevelen aan de zeef te vervangen wanneer de dikte e rvan door slijtage onder de 5 mm
valt. De fabrikant is niet aansprakelijk voor schade aan personen of zaken die

voortkomt uit het niet opvolgen van de hierboven ge noemde aanbevelingen.
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2. OPSTELLING

Het in- en uitpakken

Om te garanderen dat het toestel niet wordt beschadigd tijdens het
transport, werd het ingepakt in een karton versterkt met
polyesterschuim.

« Verplaats de verpakking volgens de richtlijnen.

« Open de verpakking en controleer alle elementen op
beschadigingen. Bewaar de verpakking voor latere verhuizing.

» Hef het toestel volgens de richtlijnen op en zet het op de
voorziene plaats.

Plaats van opstelling

Het toestel mag worden opgesteld in de buurt van een stopcontact op een plaats die passend verlicht is. De
opperviakte waarop het toestel wordt geplaatst, dient voldoende breed, goed vlak en droog te zijn. De installatie
moet gebeuren op een plaats waar geen gevaar voor explosie bestaat. De installatie moet ook steeds gebeuren
met inachtneming van de plaatselijke voorschriften aangaande veiligheid op de werkplaats.

Tabel van de omgevingsvoorwaarden

Beschrijving Waarden

Werkingstemperatuur

0+35°C (32+95°F)

Bewaartem peratuur

-15 tot + 65 ° C (van -6.8 tot + 149 °F)

Relatieve vochtigheid

Maximum 80% bij omgevingstemperatuur van 20 °C
Maximum 50% bij omgevingstemperatuur tussen 20 en 60 °C

Luchtverontreiniging

Minder dan 0.03 g /m®

Elektrische aansluiting

A GEVAAR — OPGELET: De elektrische aansluiting op de
netstroom mag enkel door gekwalificeerd personeel
gebeuren.

Vergewis u ervan dat het aardingsapparaat van de installatie volledig juist
functioneert.

Ga na of de spanningstoevoer (V) en frequentie (Hz) overeenkomen met
de gegevens op het toestel (zie typebordje en schema van aansluitingen).
Het toestel is uitgerust met een elektrische kabel die moet worden
verbonden met een stekker met meerdere polen.

De stekker dient te worden aangesloten op een met differentieel uitgeruste
wandnetschakelaar.

Driefaseaansluiting
Breng het toestel even op gang en controleer of de omwenteling van de

elementen juist verloopt. Indien de omwenteling niet juist gebeurt, schakel
dan de spanning uit en draai twee van de drie fasen in de stekker om.

Eénfase - Driefase -
aansluitina aansluitina
230V - 1Ph 230/400V - 3Ph

¥ RST

O |8
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3. HET GEBRUIK EN SCHOONMAKEN

Beschrijving van bedieningselementen

1. Startknop “I
Druk op de knop om het toestel in gang te zetten. Bij de combiversies en raspen kan
men het toestel enkel bij neergelaten rasphendel gemakkelijk op gang brengen.

2. Stopknop “0”
Om het toestel af te zetten dient de knop op nul gezet te worden.

3. Knop van de ingietmanchet in de vleesmachine (en kel Mod. AB12/T-L-
TR12/S)
Draai de knop om de ingietmanchet van de “wolf” te blokkeren (in uurwijzerzin) of te

deblokkeren (in tegenuurwijzerzin). Zet het toestel pas in gang na het blokkeren van
de “wolf”.

4. Knoppen voor het blokkeren van het maalsysteem ( enkel Mod. AB12/AT
— AB22/AE — TR12/TS — TR12/C — TR22/TE — TR22/C)
Draai de knoppen aan om het maalsysteem te blokkeren of draai ze los om de
spanning eraf te halen.

5. Rasphendel (enkel Mod. AB12/T-L-AT — AB22/AE - G R12/S)
Druk de hendel naar beneden om het product te raspen.

6. Knop van de voorwaartse versnelling (enkel Mod. AB22/AE — TR22/TE —
TR22/C revers)
Druk op de knop om het toestel in gang te zetten. Bij de combiversies en raspen kan
men het toestel enkel bij neergelaten rasphendel gemakkelijk op gang brengen.

7. Knop van de achterwaartse versnelling (enkel Mod . AB22/AE — TR22/TE
— TR22/C revers)
Druk op de knop om de omwentelingsrichting van het toestel om te keren. Bij de
combiversies en raspen kan men het toestel enkel bij neergelaten rasphendel
gemakkelijk in gang zetten.

o

Stopknop (enkel Mod. AB22/AE — TR22/TE — TR22/C  revers)
Druk op de knop om het toestel af te zetten.

Bediening van rasp

« Demonteer, bij de “wolf” — rasp combimodellen, het maalsysteem voor het gebruik van de rasp.
» Breng de rasphendel omhoog en breng het product in de opening om de rasp te vullen.

« Laat de rasphendel zakken en druk op de startknop “I”.

« Hou de hendel zo lang neergedrukt tot het product volledig is verwerkt.

« Breng de hendel omhoog voor het beéindigen van het werkingsproces en druk op de startknop “I” (het
toestel treedt enkel in werking wanneer de hendel is neergelaten).

« Om het toestel af te zetten dient men op de stopknop “0” te drukken of de rasphendel omhoog te heffen.

» Gelieve bij het beéindigen van de cyclus de cilinders schoon te maken met een stuk droog brood of
hiervoor de bijgesloten penseel te gebruiken.

Bediening van vleesmachine
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Mod. AB12/t-L — TR12/S:

Mod. AB12/AT — AB22/AE — TR12/TS - TR12/C —
TR22/TE — TR22/C:

Laat de rasphendel neer bij de “wolf” — rasp combimodellen.
Blokkeer de knop van de ingietmanchet bij de versies Mod. AB12/T-L — TR12/S.

Druk op de knoppen van de blokkade van het maalsysteem bij de versies Mod. AB12/AT — AB22/AE —
TR12/TS — TR12/C - TR22/TE — TR22/C.

Druk lichtjes op de regelknop aan de opening van de uitgang van de “wolf’, maar blokkeer hem niet volledig.

Druk op de knop “I" om het toestel in gang te zetten. (Bij de combiversies is het aanzetten enkel mogelijk
wanneer de rasphefboom neergelaten is).

Steek het product in de bovenste opening voor het vullen van de “wolf” en druk het aan door gebruik te
maken van de bijgesloten stamper.

Druk op de stopknop “0” voor het beéindigen van het werkingsproces.

Bij het beéindigen van de cyclus dient het maalsysteem gedemonteerd en met een geschikt
schoonmaakmiddel in warm water of in de vaatwasmachine gewassen te worden.

Trek de trechter van de bovenste vulopening af.
Draai de regelknop in tegenuurwijzerzin.
Trek om de beurt de volgende zaken uit:

o zeef
* mes
» slak

Draai de knop van de ingietmanchet los in
tegenuurwijzerzin en trek de ingietmanchet van “de
wolf” af.

Om het maalsysteem opnieuw te monteren,
moeten de hierboven genoemde stappen in
omgekeerde volgorde worden uitgevoerd.

Trek de trechter van de bovenste vulopening af.
Draai de regelknop in tegenuurwijzerzin.
Trek om de beurt de volgende zaken uit:

o zeef
e mes
» slak

Draai de blokkerende knop los en trek het
maalsysteem uit.

Om het maalsysteem opnieuw te monteren, moeten
de hierboven genoemde stappen in omgekeerde

volgorde worden uitgevoerd.

ﬂ INFORMATIE: V66r elke werkingscyclus dient men er zich van te verg ewissen dat

alle beweeglijke onderdelen vast met het toestel ve  rbonden zijn.

Richtlijnen voor exploitatie

Het maalsysteem in de versies Mod. AB12/AT — AB22/AE — TR12/TS — TR12/C — TR22/TE — TR22/C kan er volledig
uitgenomen worden en kan in koelkasten en soortgelijke toestellen, eveneens met restjes van producten er nog in,
worden bewaard. Dit kenmerk van het toestel laat toe de “wolf” op verschillende tijdstippen van de dag te gebruiken
zonder dat het nodig is de afzonderlijke componenten na het gebruik te wassen en schoon te maken, wat anders
vereist is omwille van de sanitaire voorschriften.

Schoonmaken op het einde van de dag

-8-
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» Trek op het einde van de dag de stekker uit.

» Maak het toestel grondig schoon en gebruik hierbij neutrale producten.
» Maak de buitenkant van het toestel schoon met een vochtige spons.

« Gebruik geen staalwol of schurende middelen.

- Demonteer het maalsysteem en was het met een geschikt schoonmaakmiddel in
warm water of de vaatwasmachine.

Wanneer toestel voor langere tijd niet wordt gebrui kt

Indien het toestel voor langere tijd niet zal worden gebruikt, schakel dan de wandnetschakelaar uit, maak het
toestel overal grondig schoon en bedek het met een doek om het te beschermen tegen stof.

4. DEFECTEN EN VERWIJDEREN ERVAN
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Voorwaarde

Schakel bij pannes of defecten de wandnetschakelaar uit en licht de klantendienst van uw verdeler in. Haal de
binnenonderdelen van het toestel in geen geval uit elkaar.

De fabrikant is geenszins aansprakelijk voor eventu ele verwondingen!

Defect, oorzaak, verwijdering

Defect Oorzaak Verwijdering
Netschakelaar uitgeschakeld Zet de netschakelaar op “I".
Toestel functioneert Geen spanning in toevoerinstallatie Licht de klantendienst in.

niet
De zekering van de elektronische . ) ]

Recycling en hernieuwde toepassing

Als het hier voorgestelde symbool (doorgestreepte vuilnisbak) op het typebord van een toestel
weergegeven is, dan wil dit zeggen dat het toestel op het einde van de levensduur ervan volgens
de Europese richtlijnen moet worden verwijderd en hergebruikt. De richtlijn voorziet een
gescheiden inzameling van oude elektrische en elektronische toestellen volgens het zogenaamde
WEEE-systeem. Bij de aankoop van een nieuw toestel verplicht de gebruiker zich er toe dit toestel
niet als ongesorteerd woonafval te verwijderen, maar het aan de verkoper of verdeler in een
verhouding van één tot één terug te geven. De verkoper zorgt voor de verwijdering van het toestel
met inachtneming van de door het WEEE-systeem voorziene handelwijze. Indien het toestel in Italié
moet worden verwijderd, neem dan rechtstreeks contact op met de fabrikant. Gebruikers buiten
Italié ontvangen bij het Ministerie voor Milieu van het betreffende land inlichtingen over de
doelmatige verwijdering van het toestel. Het niet nakomen van de voorschriften aangaande
verwijdering kan schade berokkenen aan mens en milieu. Daarom wordt de zelfs maar gedeeltelijk
onreglementaire verwijdering van de toestellen van de kant van gebruikers door de bevoegde
instanties met boetes bestraft.

-10-
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1. INFORMACJE OGOLNE

Przeznaczenie instrukcji

Instrukcja niniejsza jest przygotowana przez producenta i stanowi zintegrowang czes¢ wyposazenia urzgdzenia.
Podczas fazy projektowania i konstrukcji producent zwrécit szczegélng uwage na aspekty, ktore mogtyby
doprowadzi¢ do szkody na zdrowiu os6b majgcych kontakt z urzadzeniem oraz zagrozi¢ ich bezpieczenstwu.
Obok zachowania wszelkich wtasciwych norm producent zastosowat sie do ,Regut wtasciwej techniki budowy”.
Aby unikng¢ wszelkiego ryzyka uzytkownicy powinni doktadnie zapoznac sie z informacjami zawartymi w
instrukcji oraz przestrzegac jej zalecen. Ostroznos$¢ nalezy zachowa¢ w kazdej sytuacji. Bezpieczenstwo zalezy
w ogromnym stopniu od samego uzytkownika urzadzenia. Instrukcje niniejszg nalezy przechowywac w fatwo
dostepnym miejscu, aby zawsze byta pod rekg. Aby wyodrebni¢ pewne fragmenty tekstu, zastosowano

nastepujgce symbole:

NIEBEZPIECZENSTWO — UWAGA: wskazuje na niebezpiecze nstwa, ktére mog a

doprowadzi € do ci ezkich zranie n; wymagane jest zachowanie szczegoélnej ostro  znosci.

ﬂ INFORMACJE: szczegolnie wa zne wskazéwki techniczne

Do niniejszej instrukcji zatgczono nastepujgce dokumenty:

- dokument gwarancyjny, ktéry zawiera ustalone przez producenta warunki gwaranciji.

- dokumenty potwierdzajgce zgodnos¢ z odpowiednimi normami, zapewniajacymi bezpieczenstwo osoéb i ich
zdrowia.

W przypadku pytan lub zamowienia czesci zastepczych mozna zwrdci¢ sie do autoryzowanego dystrybutora.

Oznaczenie producenta i urz gdzenia

s N
Oznaczenie -----—-- -~ - --+-- Oznaczenie zgodno $ci
producenta

" - Okre slenie modelu
. [ Serlal No ‘Manufactared
Nr seryjny ===--=-==emeeeua, = l ------ H--- Rok produkcii

WIa$Ciwo §ci —-—--— i v - v
techniczne Hz IPX3 kg
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Opis urz gdzen

Urzadzenie Kombi maszyna do mi esa — tarka

Kombinacja maszyny do miesa ("wilk”) i tarki jest urzgdzeniem profesjonalnym, przeznaczonym do zaktadéw
gastronomicznych wszelkiego rodzaju (restauracje, hotele, zywienie zbiorowe, sklepy miesne, stotowki itp.), w
ktérych przetwarzane jest mieso i ser. Do “wilka” mogg by¢ wkiladane réznego rodzaju sita, co umozliwia
wytwarzanie réznego rodzaju miesa mielonego. Tarka moze obrabiaé takie produkty jak: sery dojrzewajgce,
ciastka, suche pieczywo, suszone owoce itd.

Paleta produktow sktada sie z 4 r6znych modeli:

AB12/T (Mod. 12 wersja podstawowa z okrggtym lejkiem)

AB/12/L (Mod. 12 wersja luksusowa z prostokgtnym lejkiem i powiekszonymi szalkami)

AB/12/AT (Mod. 12 wersja z kompletnie wyciggalng czescig “wilka” i okrggtym lejkiem)

AB22/AE (Mod. 22 wersja z kompletnie wyciggalng czescig “wilka” i okragtym lejkiem)

Urzadzenie sklada sie z tatwej do czyszczenia obudowy wykonanej z aluminium i stali Inox.
Wykonanie z urzgdzeniami zabezpieczajgcymi, zgodnie z normami obowigzujgcymi w Unii Europejskiej.

Maszyna do mi esa “wilk”

“Wilk” jest urzadzeniem specjalistycznym dla zakladéw gastronomicznych wszelkiego rodzaju (restauracje,
hotele, zywienie zbiorowe, sklepy miesne, stotowki itp.), w ktérych przetwarzane jest mieso. Do “wilka” mogg
by¢ wkladane r6znego rodzaju sita, co umozliwia wytwarzanie r6znego rodzaju miesa mielonego.

Paleta produktéw sktada sie z 5 r6znych modeli:

TR12/S (Mod. 12 wersja podstawowa z okrggtym lejkiem)

TR12/TS (Mod. 12 wersja z kompletnie wyciggalng cze$cig “wilka” i okragtym lejkiem)

TR12/C (Mod. 12 wersja z kompletnie wyciggalng czescig “wilka” i korpusem ze stali nierdzewnej)

TR22/TE (Mod. 22 wersja z kompletnie wyciggalng czescig “wilka” i okragtym lejkiem)

TR22/C (Mod. 22 wersja z kompletnie wyciagalng czescig “wilka” i korpusem ze stali nierdzewnej)

Urzadzenie sklada sie z tatwej do czyszczenia obudowy wykonanej z aluminium i stali Inox.
Wykonanie z urzgdzeniami zabezpieczajgcymi, zgodnie z normami obowigzujgcymi w Unii Europejskiej.

Tarka

Tarka do sera jest urzgdzeniem specjalistycznym dla zakladéw gastronomicznych wszelkiego rodzaju
(restauracje, hotele, zywienie zbiorowe, sklepy miesne, stotowki itp.), w ktorych przetwarzany jest ser.

Tarka moze obrabia¢ takie produkty jak: sery dojrzewajace, ciastka, suche pieczywo, suszone owoce itd.

Paleta produktéw sktada sie z 1 modelu:

GR12/S (Mod. 12 wersja podstawowa z walcem z Inox)

Urzadzenie sklada sie z tatwej do czyszczenia obudowy wykonanej z aluminium i stali Inox.
Wykonanie z urzgdzeniami zabezpieczajgcymi, zgodnie z normami obowigzujgcymi w Unii Europejskiej.

MODABT2TL-12AT-22/AF| MOD.TR12/TS-12/8-12/C- MOD.GR12/S
22/TE-22/C

Dzwignia tarki

- e
T P oIy
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ey, {— ~i-- Lejek :

<" & o oy Lejek .'u..‘__;_-__',__r‘: l_'., ______________ Dzwignia
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Wiasciwo sci techniczne

Opis Jedn. miary | AB12/T | AB12/L  |AB12/AT  |AB22/AE
230V 50Hz 1Ph
Zasilanie prgdem V Hz Ph 230/400V 50Hz 3 Ph
Moc kW (HP) 0.75 (1) 0.75 (1) 0.75 (1) 1.1 (1.5)
Wydajnos$¢ / godz.
maszyny do miesa kg 160 160 160 300
Wydajnos$¢ / godz. tarki kg 40 40 40 40
Waga netto kg 22 23 26 27
Waga z opakowaniem kg 26 27 30 31
Poziom hatasu Nizszy niz 70 dB (A)
Ustawienie Na blacie roboczym
Rodzaj ochrony IPX3
Ochrona przeciw Kl |
porazeniom elektrycznym asa
Zgodnos¢ z ustawami i 89/392/CEE — 91/368/CE — 93/68/CEE — 93/44/CEE —
normami 98/37/CEE — 89/336/CEE — 89/109/CEE
Opis Jedn. miary [TR12/S [TR12/TS |TR12/C [TR22/TE TR22/C GR12 /S
230V 50Hz 1Ph
Zasilanie prgdem V Hz Ph 230/400V 50Hz 3 Ph
Moc kw (HP) | 0.75(1)| 0.75(1) | 0.75(1) | 1.1 (1.5) | 1.1 (1.5) | 0.75 (1)
Wydajnos¢ / godz.
maszyny do miesa kg 160 160 160 300 300 /
Wydajnos$¢ / godz. tarki kg / / / / / 40
Waga netto kg 20 20 22 24 26 17
Waga z opakowaniem kg 22 22 24 26 28 19
Poziom hatasu Nizszy niz 70 dB (A)
Ustawienie Na blacie roboczym
Rodzaj ochrony IPX3
Ochrona przeciw Kl |
porazeniom elektrycznym asa
Zgodnos¢ z ustawami i 89/392/CEE — 91/368/CE — 73/23/CEE — 93/68/CEE —
normami 93/44/CEE — 98/37/CEE —89/336/CEE 89/109/CEE
Wymiary
mim. A B C Mim. A B C
AB12T  |200 | 740 | 480 1 M
AB12IL 280 | 740 | 460
AB12/AT |[230 |740 | 480 |AB1HT B2G: | 40 |80 ) 1
AB22IAE [ 290 | 740 | 460
TR12IS 290 |460 [460 |AB12L 750 | 320 400 | |
TRI2TS | 290 | 450 | 460
TR12IC 530 | 480 |a4sn |AB12AT | 580 | 350 |470 |
TR22TE | 290 |480 | 480
TR22IC 290 | ag0 |agn |AB22/AE | B30 (350 |480
GR12IS 280 | 460 | 460 .
mm A B c m. A E
— i) - -f -~ — s e | | e B -1
8 A TR12iS | 400 | 230 | 470 .
|
| I ! - | | TR12/TS | 400 | 290 | 470 | § 1
i il = | =] '_.--__:--"lj—;"_-
) | m TRI2IC | 270 | 440 [400 | GRI2/S 420 [ 300 [420 | || L1y ’:T""
& 1| llﬂ_ﬁ f l | \ -I\
AT, _ \ b M TR22ITE |450 | 290 | 480 '|| | _}—J ! \ c
e\ /|8 | TRe2ic | 270 | 470 | 410 |8 T Y/ |
e | S— — = |
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Urzadzenia zabezpieczaj ace

tacznik zdalny: w przypadku
nagtego zaniku doptywu pradu
wymaga $wiadomego
Mikrowt gcznik: oditgcza --------- e, W ponownego uruchomienia
urzgdzenie, kiedy dzwignia : urzadzenia.
tarki do sera ustawiona jest Tylko przy tarce Mod. GR12/S:
wysoko. Przy ostatecznym w momencie odtgczenia dziata
zamknieciu dzwigni nalezy karta elektroniczna jako
uruchomi¢ urzgdzenie poprzez hamulec do natychmiastowego
przycisniecie klawisza zatrzymania walca.

Informacje dot. Bezpiecze nstwa

Jest niezwykle wazne, aby niniejsza instrukcja zostata doktadnie przeczytana przed rozpoczeciem
ustawiania i uzytkowania urzgdzenia. Dzigki surowemu przestrzeganiu zawartych w niniejszej instrukcji
zasad zagwarantowane jest bezpieczenstwo cztowieka i urzadzenia.

Pod zadnym pozorem nie wolno usuwac lub uszkadzac urzgdzen zabezpieczajgcych.

Zaleca sie przestrzeganie wszelkich przepisow dot. bezpieczenstwa w miejscu pracy, wydanych przez
upowaznione do tego urzedy i instytucje.

Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za szkody na osobach lub rzeczach, ktére zostaty
spowodowane w wyniku nieprzestrzegania przepiséw bezpieczenstwa.

Waznymi warunkami osobistego bezpieczeristwa sg wlasciwe przenoszenie urzgdzenia, oswietlenie i
czyszczenie pomieszczenia, w ktérym znajduje sie urzadzenie.

Nie poddawa¢ urzgdzenia dziataniu warunkéw atmosferycznych..

Podigczenie urzadzenia i pierwsze uruchomienie mogg by¢ przeprowadzone tylko przez wykwalifikowany
personel fachowy.

Nalezy sie upewnic, ze parametry instalacji, do ktrej urzadzenie bedzie podtagczane sg zgodne z podanymi
na tabliczce znamionowe;j.

Upewni¢ sie, ze urzadzenie jest podigczone do urzgdzenia uziemiajgcego.

Miejsce pracy wokot urzadzenia trzymac zawsze czyste i suche.

Nosi¢ ubranie ochronne zgodne z odpowiednimi przepisami dot. ubioru w miejscu pracy.

Urzadzenie moze by¢ stosowane tylko zgodnie z jego przeznaczeniem; kazde inne zastosowanie uznawane
jest jako nieprawidtowe i jest niebezpieczne.

Sprawdzac¢ obrabiane produkty pod wzgledem masy i przystosowania; nie napetnia¢ urzgdzenia powyzej
jego objetosci.

Zabrania sie wprowadzania do wnetrza czesci urzgdzenia przedmiotéw, narzedzi, rak czy podobnych
przyborow.

Urzadzenie przechowywa¢ w miejscu niedostepnym dla dzieci.

Jesli urzadzenie nie jest uzywane, wyciggngc wtyczke z gniazda.

Przy usterkach eksploatacyjnych i / lub trudno$ciach w uzytkowaniu nie przeprowadza¢ samodzielnie
napraw, lecz zwrdéci¢ sie do autoryzowanego dystrybutora.

Stosowac tylko oryginalne czesci zapasowe.

Przed rozpoczeciem czyszczenia urzgdzenia odtgczy¢ je od doptywu pradu poprzez wyciagniecie wtyczki.
Nie uzywac do czyszczenia strumienia wody pod cisnieniem.

ZAGROZENIE! UWAGA! Surowo zabrania si e stosowania sitek 0 $rednicy wi ekszej
niz 8 mm oraz sitek o catkowitej grubo  $ci mniejszej ni z 5 mm. Zalecamy wymian ¢
sitka, gdy z powodu zu zycia jego grubo $¢é spadnie poni zej 5 mm. Producent nie
ponosi zadnej odpowiedzialno $ci za szkody osobowe lub materialne wynikaj gce
Z nieprzestrzegania powy zszych zalece n.
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2. USTAWIENIE

Opakowanie i rozpakowanie

Aby zagwarantowag¢, ze urzadzenie nie zostanie uszkodzone podczas
transportu, zostato ono zapakowane w karton wzmocniony piankg
poliestrowa.

e Opakowanie przesuwac zgodnie ze wskazowkami.

e Otworzy¢ opakowanie i sprawdzi¢ wszystkie elementy
pod wzgledem uszkodzen. Zachowaé opakowanie na
pézniejsze przeprowadzki.

e Unies¢ urzadzenie zgodnie ze wskazéwkami i ustawi¢ w
obszarze przewidzianym na miejsce pracy urzadzenia.

Miejsce ustawienia

Urzadzenie moze by¢ ustawione w miejscu, ktére posiada odpowiednie oswietlenie, a w jego poblizu znajduje
sie gniazdo zasilajgce. Powierzchnia, na ktérej urzadzenie bedzie ustawione powinna by¢ wystarczajgco
szeroka, dobrze zniwelowana i sucha. Instalacja musi odbywa¢ sie w otoczeniu nie wybuchowym. Instalacja
musi odbywa¢ sie w kazdym razie takze przy uwzglednieniu lokalnych przepiséw dotyczacych bezpieczenstwa w

miejscu pracy.

Tabela warunkdéw otoczenia

Opis Warto $ci
Temperatura pracy 0+35°C(32+95°F)
Temperatura przechowywania -15do +65°C (od -6.8 do + 149 °F
Wilgotno$¢ wzgledna Maksymalnie 80% przy temperaturze otoczenia 20 °C
Maksymalnie 50% przy temperaturze otoczenia pomiedzy 20 +
60°C
Zapylenie otoczenia Mniejsze niz 0.03 g /m®

Podtgczenie elektryczne

A NIEBEZPIECZENSTWO — UWAGA: Podt aczenie elektryczne
do sieci zasilaj acej mo ze by ¢ przeprowadzone tylko przez
wykwalifikowany personel.

Upewni¢ sie, ze urzadzenie uziemiajgce instalacji jest w petni sprawne.
Sprawdzi¢, czy napiecie doprowadzajgce (V) i czestotliwos¢ (Hz)
zgadzajg sie z danymi na urzgdzeniu (zob. tabliczke znamionowg i
schemat potaczen. Urzadzenie jest wyposazone w przewéd
elektryczny, ktéry musi by¢ potgczony z wielobiegunowg wtyczka.
Wtyczka powinna by¢ wigczona do wyposazonego w dyferencjat
sciennego wiacznika sieciowego.

Podtgczenie trojfazowe
Uruchomi¢ urzgdzenie na chwile i sprawdzi¢, ze obr6t narzedzi jest

prawidtowy. Jesli obrot nie jest prawidtowy, wylgczy¢ napiecie i odwrécic
dwie z trzech faz we wtyczce.

Podtaczenie
iednofazowe

230V - 1Ph

Podtaczenie
tréifazowe

230/400V - 3Ph

&

¥ RST
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3. UZYTKOWANIE | CZYSZCZENIE

Opis elementéw obstugi

1. Przycisk start ,I”
Nacisng¢ przycisk, aby uruchomi¢ urzadzenie. Przy wersjach kombi i tarkach
urzgdzenie mozna swobodnie uruchomi¢ tylko przy opuszczonej dzwigni tarki.

2. Przycisk stop ,,0”
W celu wytgczenia urzadzenia nalezy przycisngé wytgcznik.

3. Galka kr6 éca wlewowego w maszynie do mi  esa (tylko Mod. AB12/T-L-
TR12/S)
Przekreci¢ gatke w celu zablokowania (zgodnie z ruchem wskazéwek zegara) lub
odbezpieczenia (w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara) kroéca
wlewowego “wilka”. Uruchomic urzgdzenie dopiero po zablokowaniu “wilka”.

4. Przyciski do zablokowania zespotu miel  gcego ( tylko Mod. AB12/AT —
AB22/AE — TR12/TS — TR12/C — TR22/TE — TR22/C)
Przykrecié przyciski aby zablokowa¢ zesp6t mielacy, lub odkreci¢, aby go zwolnic.

5. Dzwignia tarki (tylko Mod. AB12/T-L-AT — AB22/AE — GR 12/S)
Nacisna¢ dzwignie na dot, aby zetrzeé produkt.

6. Przycisk biegu na przod(tylko Mod. AB22/AE — TR2  2/TE — TR22/C
rewersy)

Nacisng¢ przycisk, aby uruchomi¢ urzadzenie. Przy wersjach kombi i tarkach
urzgdzenie mozna swobodnie uruchomié tylko przy opuszczonej dzwigni tarki.

7. Przycisk biegu wstecznego (tylko Mod. AB22/AE —  TR22/TE — TR22/C
rewersy)
Nacisng¢ przycisk, aby odwrdci¢ kierunek obrotu urzadzenia. Przy wersjach
kombi i tarkach urzgdzenie mozna swobodnie uruchomic¢ tylko przy opuszczonej
dzwigni tarki.

8. Przycisk stop (tylko Mod. AB22/AE — TR22/TE — TR  22/C rewersy)
Przycisnaé¢ przycisk aby wylgczy¢ urzadzenie.

Obstuga tarki

e Przy modelach kombi “wilk” - tarka przed uzyciem tarki zdemontowac¢ grupe mielgca.

e Podnies¢ w gore dzwignie tarki i wiozy¢ produkt do otworu do napetniania tarki.

e Opusci¢ dzwignie tarki i nacisng¢ przycisk start “1”.

e Dzwignie trzymac nacisnietg tak diugo, az produkt bedzie zupetnie przerobiony.

e Na zakonczenie procesu pracy podnie$¢ dzwignie i uruchomic przycisk start “I” (urzgdzenie uruchamia
sie tylko przy opuszczonej dzwigni).

e Aby odigczy¢ urzadzenie nalezy przycisng¢ przycisk stop “0” lub podnies¢ dzwignie tarki.

e Na zakonczenie cyklu prosze wyczysci¢ walce, poprzez starcie kawatka suchego chleba, lub
zastosowac w tym celu zalgczony pedzel.
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Obstuga maszyny do mi esa

e Przy modelach kombi “wilk” - tarka opusci¢ dzwignie tarki.
e Unieruchomic¢ gatke kré¢ca wlewowego przy wersjach Mod. AB12/T-L — TR12/S.

e Przyciski blokady zespotu mielgcego docisng¢ przy wersjach Mod. AB12/AT — AB22/AE — TR12/TS — TR12/C
—TR22/TE - TR22/C

e Docisng¢ lekko, nie blokujgc zupetnie, pokretto na otworze wyj$cia “wilka”.

e Przycisngc¢ przycisk “I”, a by uruchomié urzadzenie. (Przy wersjach kombi uruchomienie jest mozliwe tylko
przy opuszczonej dzwigni tarki).

e Wiozyc¢ produkt do gérnego otworu do napetniania “wilka” i docisngé go stosujgc zatgczony popychacz.

e Na zakonczenie procesu pracy nacisngc przycisk stop “0”.

e Na zakonczenie cyklu wymontowac zespét mielgcy i wymyé go odpowiednim srodkiem myjagcym w cieptej
wodzie lub w zmywarce.

Demonta z grupy miel acej

Mod. AB12/T-L — TR12/S:
e Odciggna¢ lejek od gérnego otworu do napetniania
e Przekreci¢ pokretto w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazéwek zegara.
e Wyciggna¢ kolejno:
+ sito
e noéz
* przenosnik slimakowy
e Odkreci¢ galke kroéca wlewowego w kierunku
przeciwnym do kierunku ruchu wskazowek zegara
i odciggng¢ kréciec wlewowy “wilka”
e W celu ponownego zlozenia grupy mielgcej
wykona¢ powyzsze kroki w odwrotnej kolejnosci.

Mod. AB12/AT — AB22/AE — TR12/TS — TR12/C —
TR22/TE — TR22/C:
e Odciggna¢ lejek od gérnego otworu do napetniania
e Przekreci¢ pokretto w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara.

e Wyciggna¢ kolejno:

e sito

* noéz

« przenos$nik slimakowy
e Odkrecic¢ przycisk blokujacy i wyciagng¢ grupe

mielgcyg w
e W celu ponownego ztozenia grupy mielgcej wykonac¢ B AN
powyzsze kroki w odwrotnej kolejnosci. i Qj
AN

ﬂ INFORMACJE: Przed ka zdym cyklem pracy nale zy sie upewni €, ze wszystkie
ruchome cz @sci pot gczone s g na state z urz gdzeniem

Wskazowki dot. Eksploatacji

Grupe mielgca moze by¢ kompletnie wyjeta , dostepne w wersjach Mod. AB12/AT — AB22/AE — TR12/TS — TR12/C -
TR22/TE — TR22/C i mozna jg przechowywac¢ w lodéwkach i podobnych urzgdzeniach, takze z pozostatosciami
produktéw wewnatrz. Ta cecha urzgdzenia pozwala na zastosowanie “wilka” w réznych porach dnia bez koniecznosci
mycia i czyszczenia poszczegolinych komponentéw po uzyciu, co w przeciwnym razie jest wymagane ze wzgledu na
przepisy sanitarne.

-8-
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Czyszczenie na koniec dnia

e Na koniec dnia wyciggng¢ wtyczke.

e Przeprowadzi¢ gruntowne czyszczenie przy zastosowaniu neutralnych produktow.

e Wyczysci¢ zewnetrzng strone urzadzenia za pomocg wilgotnej ggbki.

e Nie uzywac welny stalowej ani srodkéw szorujgcych.

e Zdemontowaé grupe mielgcg i umyc jg odpowiednim srodkiem myjacym w cieptej wodzie lub zmywarce.

Nieuzytkowanie urz gdzenia przez diu zszy czas

Jesli urzadzenie ma by¢ przez diuzszy czas nieuzywane, odigczyé wigcznik sieciowy scienny, przeprowadzié
gruntowne ogolne czyszczenie urzadzenia i w celu ochrony przed kurzem okry¢ je Sciereczka.
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4. USTERKI | ICH USUWANIE
Warunek

Przy awariach lub usterkach odtgczy¢ wigcznik sieciowy scienny i powiadomié obstuge klienta Panstwa
dystrybutora. W zadnym wypadku nie rozmontowywac wewnetrznych czesci urzadzenia.

Producent odmawia wszelkiej odpowiedzialno  $ci za ewentualne zranienial!

Usterka, przyczyna, usuni ecie

Usterka Przyczyna Usuni ecie

Wiacznik sieciowy odigczony Wiacznik sieciowy ustawi¢ na ,I”

Brak napiecia w instalacji

Urzgdzenie nie dziata |doprowadzajgce;. Powiadomi¢ obstuge klienta.

Bezpiecznik topikowy karty
elektronicznej przepalony.

Powiadomi¢ obstuge klienta.

Utylizacja i recykling

Obecnos¢ powyzszego symbolu (przekre$lony pojemnik na $mieci) na tabliczce znamionowej
urzgdzenia oznacza, ze po zakonczeniu eksploatacji nalezy je zutylizowac i podda¢ recyklingowi zgodnie
z dyrektywami europejskimi. Dyrektywa o odpadach przewiduje oddzielne zbieranie starych urzgadzen
elektrycznych i elektronicznych zgodnie ztak zwanym systemem WEEE. Podczas zakupu nowego
urzgdzenia uzytkownik zobowigzuje sie nie usuwaé¢ go wraz z niesortowanymi odpadami domowymi,
lecz przekaza¢ sprzedawcy lub dystrybutorowi w stosunku jeden do jednego. Sprzedawca zadba o
utylizacje urzgdzenie z zachowaniem zalecen przewidzianych dla systemu WEEE. Jesli urzadzenie
bedzie utylizowane we Wioszech nalezy skontaktowa¢ sie bezposrednio ze sprzedawcg. Uzytkownicy
spoza Wioch mogag uzyska¢ informacje dotyczgce prawidlowej utylizacji urzgdzenia w Ministerstwie
Srodowiska danego kraju. Nieprzestrzeganie przepiséw dotyczacych utylizacji moze byé szkodliwe dla
ludzi i Srodowiska naturalnego. Dlatego takze czesciowo niezta utyli urzgdzen przez uzytkownikow jest

karana grzywna.

-10-





