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1. PRAMISSE

1.1 Zweck des Handbuches

Diese Veroffentlichung enthalt alle fur den Gebrauch und die Wartung der Lebensmittel-
Aufschnittmaschinen mit Rundblatt, Mod @250, @275, @300, @330 mm erforderlichen Informationen.
Zweck des vorliegenden Handbuches ist es, dem Kunden, vor allem dem direkten Benutzer zu
gestatten, alle Vorkehrungen zu teffen und alle menschlichen und materiellen Hilfen zu bieten, um
einen sicheren und dauerhaften Gebrauch der Maschine zu erméglichen.

1.2 AUFBEWAHRUNG DES HANDBUCHES

Dieses Handbuch muRR der Person ausgehandigt werden, die fur den Gebrauch und die Wartung der
Maschinen zusténdig ist, und die es an einem geschitzten und trockenen Ort aufbewahrt, wo es
jederzeit eingesehen werden kann. Es wird geraten, eventuell eine Kopie im Archiv bereitzuhalten.

Im Falle eines Informationsaustausches mit dem Hersteller oder mit von diesem autorisiertem Service-
Personal ist auf die Daten des Schildes oder die Kennummer der Maschine Bezug zu nehmen.

Das Handbuch muf3 fir die gesamte Lebensdauer der Maschine aufbewahrt werden, und im
Bedarfsfall (z.B. bei Beschadigung, die auch ein teilweises Zurateziehen verhindert, etc.) wird der
Benutzer gebeten, ein neues Exemplar ausschlie3lich vom Hersteller anzufordern.

Im Falle des Verkaufes der Maschinen bitten wir den Benutzer, uns die Adresse des neuen
Eigentimers mitzuteilen.

ANMERKUNG: Die in diesem Handbuch gebrauchten Begriffe vorn, hinten, rechts oder links beziehen
sich auf die unter normalen Arbeitsbedingungen vonseiten des Benutzers gesehene Maschine.

1.3 GEBRAUCHSBESTIMMUNG DER MASCHINE

Die Gebrauchsbestimmung und die vorgesehene Beschaffenheit der Maschinen sind die einzigen vom
Hersteller gestatteten; die Maschinen nur den gelieferten Angaben gemaf benutzen. Die angegebene
Gebrauchsbestimmung gilt nur bei einwandfreier Funktion von Struktur, Mechanik und Anlage der
Maschinen.

Die Maschinen sind nur fir das Schneiden von Nahrungsmitteln vorgesehen, die dem Typ und den im
vorliegenden Handbuch angegebenen AusmaRen entsprechen.

Der Hersteller lehnt jede Verantwortung bei unsachgemafRem Gebrauch durch nicht ausgebildetes
Personal, bei selbst oder durch nicht autorisiertes Personal ausgefiinrten Anderungen und/oder
Reparaturen, Gebrauch von nicht originalen oder nicht speziell fir das Maschinenmodell geeigneten
Ersatzteilen ab.

Im Falle von Zweifeln beziglich des Inhalts des Handbuches oder fur Klarungen direkt den
Hersteller oder einen autorisierten technischen Kundendienst kontaktieren und die
Paragraphennummer des Argumentes angeben, das Sie interessiert.

2. ALLGEMEINES

2.1 Anwendungsbereich der Maschine, Sicherheitsnormen
Die Maschine ist entworfen und gebaut, um Lebensmittel von in den Paragraphen 3.2, 3.3 und 3.4
angegebenen Art und Ausmalf3en bei fortlaufendem Dienst aufzuschneiden.

2.1.1 RAUMBEDINGUNGEN FUR DIE BENUTZUNG DER MASCHINE

Die Maschine kann nicht auf die Elemente und in Umgebungen mit Rauch, Rauch oder korrosiven
Staub und / oder abrasive, mit dem Risiko eines Brandes oder einer Explosion und in jedem Fall in
offenen Stellen und / oder ausgesetzt eingesetzt werden, wo es die Verwendung von
explosionsgeschitzten Komponenten vorgeschrieben ist.

- Temperatur zwischen -5°C bis +40°C

- Feuchtigkeit max. 95%
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A

2.1.2 ALLGEMEINE SICHERHEITSNORMEN

Die Aufschneidemaschine darf nur von eigens dazu angewiesenem Personal benutzt werden, das
aufmerksam den Inhalt der vorliegenden Schrift gelesen hat.

Als Bedienungspersonal kénnen nur Personen iber 18 Jahren im Vollbesitz ihrer kérperlichen und
seelischen Krafte, von erwiesener Fahigkeit und mit den fur die Handhabung und die normale
Wartung der einfachen mechanischen und elektrischen Teile notwendigen Kenntnissen eingesetzt
werden.

Fir einen besseren Gebrauch sollen folgende Angaben beriicksichtigt werden:

Die Maschine den im Paragraphen “Inbetriebnahme” aufgefihrten Anweisungen
entsprechend aufstellen;

Die Maschine an einem Platz aufstellen, zu dem Unbefugte und vor allem Minderjahrige keinen
Zugang haben;

Die Maschine mit groRer Konzentration bedienen, sich nicht ablenken lassen;

Keine weiten Kleidungsstiicke mit weiten Armeln tragen;

Niemandem gestatten, sich wahrend des Schneidvorganges zu nahern;

Die Beschilderung auf dem Maschinenkdrper nicht entfernen, tberdecken oder verandern, und
im Falle einer Beschadigung umgehend ersetzen;

Die durchsichtigen Schutzteile nicht entfernen und die mechanischen und elektrischen
Schutzvorrichtungen nicht verandern;

Ausschliellich die zugelassenen Produkte aufschneiden; keinen Schneideversuch mit
verbotenen Produkttypen machen;

Die Ablagezone des Aufschnitt-Produktes, die gesamte Arbeitszone um die Maschine und den
Arbeitsboden immer sauber und trocken halten;

Sich nicht auf die Maschine stiitzen und keinen fiir den Schneidevorgang fremden Gegenstand
darauf ablegen;

Die Aufschneidemaschine nicht benutzen, wenn durch normale Abnutzung der Abstand
zwischen der Klingenschneide und dem Klingenschutzring 6mm Ubersteigt (siehe Paragr.
7.2);

Die Maschine nicht mit provisorischen oder nicht isolierten “fliegenden” elektrischen
Verbindungskabeln benutzen;

Periodisch den Zustand des Stromkabels und der Kabelpresse auf dem Maschinenkorper
kontrollieren; diese wenn notwendig sofort ersetzen, indem man sich dafur an qualifiziertes
Personal wendet;

Die Maschine im Schadensfall, bei anomaler Funktion, bei Bruchverdacht, nicht korrekten
Bewegungen, ungewdhnlichen Gerauschen sofort anhalten;

Vor der Reinigung oder vor Wartungseingriffen den Netzstecker herausziehen;

Fir die Reinigungs- und Wartungsvorgange Schutzhandschuhe benutzen;

Die Aufschnittware nur bei vollstandig zurtickgefahrenem Gleitteller und bei Dickeregelungsknopf
auf Position ‘0" auflegen oder herunternehmen;

Fir die Bewegung des Warentellers wahrend des Schneidevorgangs ausschlieRlich den am Arm
angebrachten Arbeitsgriff oder den der Warenpresse benutzen;

Es ist nicht zuldssig, fir das Aufschneiden andere als die vom Hersteller fiir die Ausstattung der
Maschine vorgesehenen Zubehérteile zu benutzen;

Fir jeden auRBergewdhnlichen Wartungseingriff (Ersatz von Schleifscheiben, Klinge etc.)
sich direkt an den Hersteller oder an qualifiziertes und autorisiertes Personal wenden.
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2.2 GARANTIE UND VERANTWORTUNG DES HERSTELLERS

Die Garantie fur einwandfreie und voll den Anforderungen entsprechende Funktion der Maschinen
hangt von einer korrekten Anwendung der in diesem Handbuch beschriebenen Anweisungen ab.

Der Hersteller lehnt jede direkte und indirekte Verantwortung ab, die auf

- Nichtbeachten der im Handbuch enthaltenen Anweisungen,

- Gebrauch durch nicht eingewiesenes Personal,

- nicht den im jeweiligen Gebrauchsland herrschenden Normen entsprechenden Gebrauch,

- nicht autorisierte Anderungen und/oder Reparaturen an der Maschine,

- Benutzung von nicht originalen Zubehor- oder Ersatzteilen,

- aulRergewdhnliche Ereignisse zurlickzufiihren sind.

Die Ubereignung der Machine beendet automatisch die Verantwortung des Herstellers fir die
betreffende Maschine mit Ausnahme der von den EWG-Direktiven 1999/34/CE vorgesehenen Félle
(Verantwortlichkeit fir das Produkt im Falle eventueller Konstruktionsfehler).

2.3 PFLICHTEN DES BENUTZERS

Um die vom Hersteller gebotene Garantie nutzen zu kénnen, mul3 der Benutzer genau die in diesem
Handbuch aufgefiihrten Vorschriften beachten, insbesondere:

- immer innerhalb des Gebrauchsbereiches der Maschine arbeiten;

- immer eine regelméaRige und sorgféltige Wartung durchfuhren;

- den Gebrauch der Maschine nur fahigem und geeignetem Personal tiberlassen.

2.4 MARKIERUNGEN - SCHILDER

Auf der Maschine sind die folgenden Schilder angebracht:

- Kennzeichen des Herstellers, der Maschine, technische Daten und EG-Markierung; auf dem
Gehéause.

In Ersuchen um technische Unterstiitzung oder der Bestellung Ersatzteile,
beziehen sich immer auf dem Typenschild und die Seriennummer der Maschine.

Maestroline A 3080 I 'n !CEIIDITIﬁlﬁ

[Ne. 5010158 | 2018
| 230V-~1 20 e Walter Hofmann AG
‘ 390,00 W = Industriestrasse 30

! E 4912 Aarwangen
( € ‘ Telefon 062 923 13 13



Gebrauch und Instandhaltung

3. TECHNISCHE KENNZEICHEN

3.1 TECHNISCHE DETAILS

DETAILS
Mod. A 2580 A 2780 A 3080 A 3380 H 3380
A mm 450 450 520 570 570
B mm 560 560 585 610 900
C mm 630 630 680 700 1020
D mm 290 290 360 365 365
E mm 475 475 560 580 705
F mm 440 455 520 520 680
G mm 490 490 550 600 840
H mm 230 230 250 305 305
| mm 230 230 290 325 355

TECHNISCHE DATEN

Mod. A 2580 A 2780 A 3080 A 3380 H 3380
Messer mm 250 275 300 330 330
Messer Drehung/1’ giri/min 310 310 280 280 300
Schlitten Lauf mm 270 270 290 360 350
Schneideféhigkeit @ mm 175 190 205 230 230
Schneideféhigkeit o mm 175x220  170x240  175x270  305x230  305x230
Schnittstarkerregler mm 12 12 14 14 14
Nettogewicht Kg 19 20 29 33 48
Motor einphasig kW 0.18 0.18 0.242 0.242 0.39
Motor dreiphasig kw 0.27 0.27 0.27 0.27 0.42
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3.2 AUSSTATTUNG UND ZUBEHORTEILE
Wenn nicht anders verlangt, ist die Maschine mit folgenden Dokumenten und Zubehorteilen
ausgestattet: - Handbuch mit Wartungs-und Bedienungsanweisungen;

- Ubereinstimmungserklarung mit den EG-Normen.

3.3 ZUM AUFSCHNEIDEN GEEIGNETE PRODUKTE

Die zum Aufschneiden geeigneten Produkte sind die folgenden:

- alle Arten von Wurst (gekocht, roh, gerauchert)

- Fleisch ohne Knochen (gekocht oder roh bei einer Temperatur nicht unter +3°C);
- Brot und Schnittkdse (wie Emmental, Gouda etc.).

3.4 ZUM AUFSCHNEIDEN NICHT GEEIGNETE PRODUKTE

Die zum Aufschneiden ungeeigneten Produkte, die Sach- und Personenschaden verursachen
kénnen, sind folgende:

- gefrorene Lebensmittel;

- tiefgefrorene Lebensmittel;

- Lebensmittel mit Knochen (Fleisch und Fisch);

- Gemdse;

- alle anderen nicht zu Erndhrungszwecken vorgesehenen Produkte.

ACHTUNG: Bitte scheren nicht Tests mit Produkten der verbotenen Art.

Jegliche Verwendung fur einen unsachgemdalRen Gebrauch der Maschine
entbindet den Hersteller von jeder Verantwortung fir Unfalle von Personen oder
Situationen und die Garantie aul3er Kraft zur Verfligung gestellt.

4. BESCHREIBUNG

4.1 OFFNEN DER VERPACKUNG 3. Den Karton o6ffnen und die Kopie des
Kontrollieren, daR die Verpackung bei der Handbuches  fur ~ Gebrauch  und
Lieferung unversehrt ist; andernfalls sofort den Wartung entnehmen, das sich oberhalb
Spediteur oder den Vertreter der Zone des Polyurethan-Schutzes befindet;
benachrichtigen. 4. Mit dem weiteren Auspacken dem
Um die Maschine aus der Verpackung zu lésen, Handbuch gemaf vorgehen;
folgendermalf3en vorgehen:

1. Die Plastik-Umreifungsbéander

aufschneiden und l6sen;
2. Die Metallklammern des oberen
Deckels entfernen;

5. Die aulere Kartonhlle (1) durch Druck
auf die Klappen nach unten schieben,
um so das Entfernen des Polyurethan-
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Schutzes und der Verstarkungsecken

zu erleichtern (2); ACHTUNG: Die Maschine zu zweit hochheben
6. Oben genannten Schutz und die und dabei darauf achten, daR das Gewicht
Verstarkungsecken entfernen; aufseiten des Schneidblattes gréRer ist.

7. Die noch in durchsichtiges Polyethylen
gehtillite Maschine hoch- und
herausheben;

8. Zum Schluf3 den Inhalt der Verpackung kontrollieren und nachsehen, ob dieser den Angaben

auf dem auReren Etikett entspricht.

HINWEIS: Die Verpackungsmaterialien (Plastik-Umreifungsbénder, Karton, Polyurethanschaum)
sind mit dem festen stadtischen Ml assimilierbar und kénnen also ohne Schwierigkeiten beseitigt
werden.

Es wird jedoch geraten, die Produkte getrennt (in differenzierten Sammlungen) nach den
herrschenden Normen zu einer entsprechenden Wiederaufbereitung zu entsorgen.

DIE VERPACKUNGSMATERIALIEN NICHT IN DER UMWELT VERSTREUEN!
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4.2 HAUPTBESTANDTEILE

SCHWERAUFSCHNEIDEMASCHINE

ZULEITUNGSKABEL
IDENTIFIKATIONSSCHILD,
TECHNISCHE DATEN UND
EG- MARKIERUNG
EIS/AUS-TASTE

DREHKNOPF REGULIERUNG
SCHEIBENDICKE
AUFSCHNITT-WARENTELLER
GRIFF WARENPRESSE
TRANSPARENTSCHUTZ
SCHNEIDBLATT MESSER
SPITZER KNOPF
SCHEIBENHALTER

FuR

GRIFF TELLERANSCHUB
TELLERTRAGER
FESTSTELLKNOPF TELLER
GEHAUSE
SICHERHEITSRING
(KLINGENSCHUTZ)
SCHARFER ABDECKUNG
DICKENMERPLATTE

ZUG KLINGENBEDECKUNG
SCHMIEROLOFFNUNG
GLEITBAHN

AUKTION PLATTE
KLINGENBEDECKUNG
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4.3 ALLGEMEINE BESCHREIBUNG

Die Aufschneidemaschine ist in Ubereinstimmung mit der EWG-Direktive 2006/42. Die Maschine
bietet dem Benutzer;

- hdchste Sicherheit beim Gebrauch, bei der Sduberung und der normalen Wartung;

- héchste Hygiene durch die Verwendung von nicht oxydierbaren oder entsprechend
gegen Oxydierung geschitzten Materialien, zusammen mit einer sorgfaltigen Verarbeitung aller
Teile, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen kénnen;

- hdéchste Schneidprazision und -fahigkeit, vereint mit Robustheit und Zuverlassigkeit der
Struktur;

- die Moglichkeit, fortlaufend zu arbeiten.

Die Maschine besteht im wesentlichen aus einem Gehause, das eine senkrecht oder schrag
montierte, elektrisch betriebene Rundklinge tragt, mit der Funktion, Lebensmittel aufzuschneiden,
und einem auf Gleitbahnen beweglichen Fahrgestell, das sich auf dem sogenannten Geh&use
befindet und seinerseits parallell zur Schneidkante einen Teller fur die Aufschnittware tréagt.

Der Warenteller, der in den senkrechten Modellen aus einem Teller und einem beweglichen
Oberteller besteht, ist zudem mit einer selbstblockierenden Vorrichtung versehen, um das Produkt
wahrend des Schneidvorgangs in der gewtinschten Position festzuhalten (Warenpresse).

Die Scheibendicke ist dank einer hinter dem Schneidblatt angebrachten Dickenmefplatte
regulierbar; diese Platte, auf der die Aufschnittware ruht, kann quer zum Schneidblatt um den
Wert der gewiinschten Scheibendicke verschoben werden.

Alle Bestandteile der Maschine sind aus einer leichten, polierten und anodisch oxydierten
Legierung aus Alluminium und Magnesium Peraluman 3, aus Inox-Stahl und aus fiir Lebensmittel
geeignetem und den geltenden Hygiene- und Gesundheitsnormen entsprechendem
Plastikmaterial, sodaR man ein strukturell robustes, zuverlassiges, leicht zu reinigendes und
dauerhaftes Produkt erhielt.

Das Ein- und Ausschalten geschieht mittels zwei vor dem Operator angebrachten Knépfen, die
durch Position und Farbe leicht identifizierbar sind; das Funktionieren der Maschine wird durch
eine Leuchtanzeige signalisiert.

Dieses Betatigungssystem verhindert zufalliges Einschalten der Maschine nach einer moglichen
Stromunterbrechung; das bedeutet, daf} die Aufschneidemaschine nur absichtlich eingeschaltet
werden kann.

Die Maschine ist mit einem Schleifer ausgestattet, der au3erst einfach und sicher im Gebrauch
ist. Warenteller, Transparentschutz, Schleifer und Klingenbedeckung koénnen zur Reinigung
abgenommen werden.

4.3.1 SICHERHEITEN

Die angewendeten mechanischen Sicherheiten sind die folgenden:

. nicht abnehmbarer Sicherheitsring um das Schneidblatt (Klingenschutz);

e  Warenteller, abnehmbar nur in Null-Position des Regulierknopfes der DickenmeRplatte und
mit dem Fahrgestell in Endstellung aufseiten des Operators. Bei entferntem Arm mit
Warenteller bleibt die DickenmeRplatte in der obengenannten Position blockiert;

. Schutz auf dem Schneidgutteller, wo vorhanden;

Die elektrischen Schutzvorrichtungen sind die folgenden:
. Einschalten mit Funktionskndpfen und Ausschalten mittels Niederspannungs-
Steuerungskreislauf, der auBerdem ein bewuftes Wiedereinschalten im Falle von
Stromausfall erfordert.
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4.3.2 VERBLEIBENDE RISIKEN

ACHTUNG: Der Sicherheitsring um die Klinge entspricht den européaischen
Sicherheitsnormen EN 1974-1998 aber in der Schleifzone beseitigt der
obengenannte Schutz nicht vollkommen die Schneidgefahr.

Das Gerat NICHT verwenden, wenn es nicht in einwandfreiem psychischen und physischen
Bedingungen und erlaubt niemandem, wéahrend des Gebrauchs zu nahe kommen; arbeiten
mit groRer Aufmerksamkeit; NICHT ablenken!

Scheibe nur die zuléssigen Produkte; KEINE Schneidtest mit der Art der verbotenen
Produkte tastete.

Bei_der Reinigung, Schmierung, DIE Messerschleif IMMER Schutzhandschuhe und reiR-
CUT.

5. INBETRIEBNAHME Die Kraft des Lichts innerhalb des Schalters
Index die richtige Bedienung der Maschine.

5.1. INBETRIEBNAHME DER MASCHINE

Die Maschine auf eine ebene, glatte, trockene
und dem Gewicht der Maschine und des
Schneidgutes entsprechene Platte stellen; sich
dabei an Paragraph 3.1. orientieren.

HINWEIS: Kontrollieren, dal der Lauf des
Tellers und das Aufladen der Schnittware auf
den Teller durch nichts beeintréchtigt wird.

5.2.2 DREHKNOPF REGULIERUNG
SCHEIBENDICKE

Die Scheibendicke kann durch Drehen des
Knopfes (4) mit MaR-Skala gegen den
Uhrzeigersinn reguliert werden.
Regulierungsbereich: siehe Paragraph 3.1.

max Héhe
0.9 metri

5.2. BESCHREIBUNG DER BEDIENUNG

5.2.1 EIN- UND AUSSCHALTKNOPFE

- Zum Einschalten des Schneidblattes den |
Knopf (1) driicken;

- Um die Bewegung des Schneidblattes zu
stoppen, den 0 Knopf (2) driicken.

10
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5.3 NETZANSCHLUR

Die Maschine muB3 in unmittelbarer Néhe eines
EWG- genormten Steckers installiert werden,
der nach den geltenden Normen mit
magneto-thermischem Schutz;
automatischem
Differentialunterbrecher;
Erdungsvorrichtung ausgestattet sein
mui3.

Vor dem AnschlieRen kontrollieren, dafl3 die
Eigenschaften des Stromnetzes denen auf
dem Datenschild der Maschine entsprechen.

Die Maschinen sind mit einem elektrischen
Kabel mit einer Lange von etwa zwei Metern fur
Stecker-Buchsen-Stromversorgungssystem,
um die vorgesehenen Bedingungen zu
ermdglichen geplant ausgestattet (Wartung,
nach Abschluss der Arbeiten, etc.) Die einfache
Ablésung des gleichen vom Netz.

Bericht als die Anwesenheit des Netzkabels
erforderlich, wenn die Maschinen nicht in dem
Bereich der Installation in unmittelbarer Néhe
zu einem Ausla3, und installiert werden, wird
erwartet, dass die Menschen zu passieren.
Wenn fur spezielle Einbauanforderungen, das
Netzkabel nicht lang genug ist, fragen Sie nach
dem Eingriff von qualifiziertem Personal und

qualifizierte; fuhren keine elektrischen
Verbindungen Typ "Fliegen”.

5.4 FUNKTIONS - UND
DREHRICHTUNGSKONTROLLE DES

SCHNEIDBLATTES (nur bei Modellen mit
Dreiphasenmotor)

1. Die Maschine einschalten;

2. Das Aufleuchten des Funktionssignals
kontrollieren;

3. Kontrollieren, daR das Blatt in Pfeilrichtung
dreht (gegen den Uhrzeigersinn vonseiten der
Klingenbedeckung aus gesehen);

4. Solte das Blatt in Gegenrichtung
(Uhrzeigersinn) drehen, sofort die Maschine
ausschalten und qualifiziertes Personal zu
Hilfe rufen, um die Zuleitungsdrahte des
Steckers zu invertieren.

11

5. Die Gleitfahigkeit des Warentellers und der
Warenpresse kontrollieren.

6. Das Funktionieren und die Regulierung der
Dickenmef3platte kontrollieren.
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6. GEBRAUCH DER
AUFSCHNEIDEMASCHINE

6.1 AUFLEGEN DER WARE UND SCHNITT
SCHWER

Fuhren Sie vor dem ersten
Gebrauch der Maschine eine
grundliche Reinigung durch, wie
in Absatz 6.2 beschrieben.

Es ist obligatorisch, um die

Produkte zu laden, wenn die
A Maschinen ausgeschaltet ist.

Um Treffer zu vermeiden, dass die

Klinge beschadigen kénnten.

SCHWERAUFSCHNEIDEMASCHINEN

1. Kontrollieren, daR der Drehknopf
Regulierung der Scheibendicke auf
Position ist;

2. Das Fahrgestell vollkommen nach hinten (in
Richtung Operator) in Ladeposition bringen.

zur
Null-

3. Die Warenpresse anheben und

Ruhestellung bringen;
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4. Das aufzuschneidende Fleisch auf den Teller
an die Wand aufseiten des Operators druicken.
Mit der Warenpresse einen leichten Druck
ausuben;

5. Die Scheibendicke regulieren.

Das Schneidblatt durch Druck auf die | Taste
einschalten.

Den Griff der Warenpresse umfassen und den
Schneidevorgang beginnen, indem man
gleichzeitig Druck parallell (Alternativbewegung
des Fleischstiickes) und im rechten Winkel zum
Schneidblatt (Vorschieben der Ware) ausibt;

~
Vd
( B
| @ &J
Ciad .
7
..:. M <|____——J F

6. Zum Schlu des Schneidvorganges den
Drehknopf zur Regulierung der Scheibendicke
auf ‘0" zuriickdrehen und die Bewegung des
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Schneidblattes durch Dricken des
Knopfes aufhalten;

roten

7. Am Ende des Schneidevorgangs den
Dickeregulierknopf wieder auf ‘0’ bringen und
das Fahrgestell nach hinten ziehen. Die
Drehung des Schneidblattes durch Druck auf
den 0 Knopf aufhalten.

6.2 REINIGEN DER MASCHINE

6.2.1 ALLGEMEINES

Die Maschinen miissen wenigstens einmal am
Tag grundlich gereinigt werden; wenn ndtig
auch haufiger. Nach einiger Zeit des
Stillstehens mussen diese auch vor Gebrauch
gereinigt werden.

6.2.2 ZERLEGEN DER MASCHINE ZUM
REINIGEN

1. Den Stromstecker aus dem Stromnetz
ziehen;

2. Den Drehknopf zur Regulierung der
Dickenmef3platte auf ‘0’ drehen;

3. Die verschiedenen Teile wie in den
folgenden Paragraphen beschrieben entfernen.

13

Abmontieren des Warentellers

1. Mit dem Drehknopf zur Regulierung der
Scheibendicke auf ‘0’ den Tellertrager
vollkommen bis zum Ende gegen den Operator
ziehen;

2. Den Blockierknopf gegen den Uhrzeigersinn
vollkommen herumdrehen und dabei den
Trager am auf3ersten Ende halten, bis man das
Eingreifen der Sicherheitsblockier-Vorrichtung
der Dickenmefplatte spirt.

HINWEIS: um die Operation korrekt
auszufuhren, kann es notwendig sein,
gleichzeitig auf den  Scheibendicke-

Regulierknopf einzuwirken und ihn 1- 2mm
Uber die Position ‘0’ hinauszubringen.

3. Die ganze Gruppe nach oben herausziehen.
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Abmontieren der Klingenbedeckung

1. Den Knopf des Klingenbedeckungs-Zuges
(gegenden Uhrzeigersinn) vollkommen
herausschrauben;

1. Entfernen Sie die Scheibenhalter in der
Richtung, in der Figur angezeigt;

Abmontieren des Schleifers

1. Heben Sie den Scharfer Abdeckung (fur
@300 / 330/350-mm-Modelle);

2. Wenn die Klingenbedeckung blockiert ist, auf
den Zugknopf Druck ausuben, um sie zu
bewegen. Den Zug herausziehen und die
Klingenbedeckung entfernen, indem man den
entsprechenden Knopf benutzt.

2. Den seitlichen Blockierungsknopf des
Schleifers lockern, ohne ihn ganz
herauszunehmen;

3. Die ganze Schleifgruppe herausnehmen,
indem man sie nach oben zieht.

-«L-'C:f Syl
T 9
= _
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6.2.3 REINIGUNG
MASCHINENKORPERS
ENTFERNTEN TEILE

ZU VERWENDENDE PRODUKTE

DES

UND DER

AusschlieRlich warmes Wasser und
schaumendes biologisch abbaubares
Geschirrspllmittel mit PH 7-8 bei einer
Arbeitstemperatur von nicht unter 30°C

verwenden, ein weiches Schwammtuch und
eine mittelharte Nylonbirste fur die spitzen
Teile des Tellers und der Warenpresse
benutzen.

ACHTUNG: Fur die Reinigung der spitzen Teile
des Tellers, der Warenpresse und des
Schneidblattes wird zudem der Gebrauch von
Schutzhandschuhen empfohlen.

Spilen Sie das Reinigungsmittel ein weiches
Tuch mit sauberem Wasser.

Verwenden Sie keine Schleifmittel , S&uren
Produkte oder Birsten, die das Gerat
beschéadigen kdnnten. Reinigen Sie das Gerat
nicht mit Wasserstrahlen oder Dampf oder
ahnliche Verfahren. Nicht in der
Spulmaschine reinigen.

Reinigung des Schneidblattes

Schutzhandschuhe benutzen und
mit groRBer Vorsicht vorgehen,
ohne sich abzulenken.
SCHNEIDGEFAHR!

1. Ein feuchtes Tuch auf die Oberflache des
Schneidblattes driicken und langsam wie auf
dem Bild von innen nach auf3en bewegen,
sowohlaufseiten der Klingenbe- deckung als
auch auf der Gegenseite;

2. Auf dieselbe Weise mit einem trockenen
Tuch abtrocknen.

=

Reinigung des Maschinenkorpers

Den Maschinenkdrper mit einem feuchten Tuch
oder
Schwammsaubernunddabeihaufigmitwarmem
Wasser nachspulen. Sorgféltig trocknen.

/

e
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Reinigung des Schleifers

Den Koérper mit einem feuchten Tuch und die
Schleifscheiben ~ mit  einer  mittelharten
Nylonbdrste reinigen.

REINIGUNG DER GEHAUSETEILE

Die Teile, dieim Gehauseenthaltensind,
bendtigenkeine besondere Reinigung; es
genugt, ab und zu die Staubreste, die sich am
Ende der Laufzone des Schlittens und um den
Einsteller der Scheibendicke bilden kénnen, zu
entfernen.

6.2.4 WIEDERZUSAMMENBAU
AUFSCHNEIDEMASCHINE

DER

Zusammenbau des Schleifers

1. Darauf achten, daf3 der Blockierknopf (um
ca. 10 Umdrehungen) geldst ist;

2. Die Schleifgruppe wie im Bild bis zum
Einschnappen in der korrekten Position
einsetzen;

3. Die Gruppe mit dem Knopf vollkommen
festschrauben;

I
. SchlieRen Sie die Haube.

15
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Zusammenbau des Scheibenhalters
1. repositionieren sorgfaltig den Deflektor in

seine Ausgangsstellung, wie in Abbildung Zusammenbau des Warentellers
gezeigt.

1. Die gesamte Gruppe wie im Bild auf den
Schilitten aufstecken;

Zusammenbau der Klingenbedeckung 2. Den Blockierknopf bis zum  Ende
1. Die Klingenbedeckung wie im Bild anbringen ~festschrauben;

und dabei darauf achten, dal’ der Kupplungsteil
genau sitzt;

3. Kontrollieren, daf3 der Schilitten frei lauft;
4. Die einwandfreie Funktion des Reglers der
Scheibendicke kontrollieren.

2. Den Blockiergriff einfihren und vollstandig
festschrauben.

16
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6.3 SPEEDY-CLEAN-SYSTEM
Zur einfachen und sicheren Messerentnahme

Sich vergewissern, dass die Hande parallel ~Das Messer und den Abnehmer heraus-
sind, den Messerabnehmer ergreifen und in ziehen, dann reinigen (die Teile sind spulma-
die entsprechenden Kerben einstecken. schinenfest).

Den Spritzschutz einsetzen und die Rei-
nigung mit den entsprechenden Reinigungs-
mitteln ausfiihren.

Nach Einstecken des Abnehmers den rechten
Griff nach links drehen, wie in der Abbildung
gezeigt.

17
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7. WARTUNG UND REPARATUR

7.1 ALLGEMEINES

Die dem Operator gestatteten Wartungseingriffe sind folgende:

- Klingenschleifen, periodisch; Haufigkeit und Dauer des Schleifens hangen natirlich vom
Gebrauch des Gerétes (Arbeitszeiten und Art der bearbeiteten Ware) ab.

- Schmierung der Laufschienen des Fahrgestells, wochentlich;

- Schmierung der Griffe Telleranschub und Warenpresse, wochentlich;

- Kontrolle des Zustands des elektrischen Zuleitungskabels und der Kabelpresse auf dem
Gehéause der Maschine, periodisch.

Die ausschlieBlich dem autorisierten Personal des Herstellers anzuvertrauenden

Wartungseingriffe sind folgende:

- Austausch des Schneidblattes;

- Austausch der Schleifscheiben;

- Austausch des Motorriemens;

- Austausch von Teilen der Elektroanlage im Gehéause;

- Reparatur von Strukturteilen, Reparatur und/oder Austausch von Teilen im Inneren des
Gehdauses.

7.2 SCHLEIFEN DER KLINGE
ANMERKUNG: Der Schleifvorgang wird durchgefiihrt, nachdem die Maschine wie in den
obenstehenden Paragraphen beschrieben gereinigt worden ist.

ACHTUNG: Das Schleifender Klingekannausgefihrtwerden, solangeder
Abstandzwischender Klingenschneide und dem inneren Rand des Schutzes nicht 6mm
Uberschreitet, was einer Verminderung auf den Dimensionswert des urspriinglichen
Durchmessers um zirka 10mm entspricht. Bei Uberschreiten dieses Wertes ist es
UNERLARLICH, DAS SCHNEIDBLATT ZU ERSETZEN, indem man den Eingriff
AUSSCHLIERLICH vom Hersteller autorisiertem Personal anvertraut.

18
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7.2.1 AUSFUHRUNG DES SCHLEIFENS
HINWEIS: Vor dem Schleifvorgang prifen,
ob die Schleifscheiben sauber sind;

1. Den Regulierknopf fiir die Scheibendicke auf
‘0’ drehen;

2. Den Warenteller vollstandig nach hinten
ziehen.

3. Heben Sie den Scharfer Abdeckung (fur
@300 / 330/350-mm-Modelle).

4. Den
lockern (1);
5. Das Schleifgerat wie im Bild hochheben (2)
und um 180°drehen (3);

6. Loslassen und
vollkommen festschrauben;
7. Das Blatt durch Druck auf den | Knopf
einschalten;

Blockierknopf des Schleifblockes

den Blockierknopf

ACHTUNG: den VorgangmitgroRer
Aufmerksamkeit, ohne sich abzulenken,
ausfihren. SCHNEIDGEFAHR!

8. Das Schleifen der Klinge ausfuhren, indem
man den Knopf der Schleifscheiben 10-15
Sekunden lang driickt (4);

9. Drucken und halten Sie fir 2-3 Sekunden die
Fertigschleifscheibe Taste (5);
10. Die Bewegung der
Druckaufden Knopf anhalten;

Klinge durch

Hinweis: Verwenden Sie nicht zu viel darauf
bestehen (mehr als 2-3 Sekunden) mit dem

Entgratprozess eine schédigende
Vergeltung auf der Schneidkante zu
vermeiden.
5
2
2
A
.7\/;%*\\ n
@
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11. Bringen Sie den Spitzerkérper in der
Ruheposition und schlieRen Sie die Haube.
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7.3 SCHMIERUNG DER GLEITBAHNEN DES FAHRGESTELLS MIT ARM UND
TELLERTRAGER (wdchentlich)

Q HINWEIS: Ausschliﬂef&lich das weilRes Vaselindl benutzen.
KEINE PFLANZENOLE BENUTZEN!

1. Bewegen Sie den Schlitten so /
nah wie mdglich an den Betreiber; S 4
2. Den Oler in das vorgesehene P 3
Loch einfiihren; f

2

3. Auf den Oler driicken, sodaR ﬁ,_

eine kleine Menge Ol in das Lager o \
dringt \
4.3 Den Oler abnehmen und :}
den Schlitten 3/4 mal laufen lassen. \{/

HINWEIS: Nicht alle Maschinen /\) ‘
sind mit Oler Schraube ausgeriistet =7,/
Wenn ja, die Maschine anheben

und die Wagenstange direkt zu

schmieren. ) J—1
L

7.4 SCHMIERUNG QUERLAUFSTAB/STABE TELLER UND WARENPRESSE (wdchentlich)

g HINWEIS: Ausschli__eGlich das weilRes Vaselindl benutzen.
KEINE PFLANZENOLE BENUTZEN!

1. Eine kleine Olmenge auf den Stab geben und die entsprechende Gruppe 3/4 mal laufen
lassen;
2. Wenn notwendig saubern, indem man das tiberflissige Ol entfernt.
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8. Bedienung Halbautomatische Maschine H 3380

. STROMKABEL

. TYPENSCHILD

. STEUERTASTEN

. DICKENEINSTELLUNG

. SCHNEIDGUTAUFLAGE
. SCHUTZPLATTE

. SCHNEIDGUTAUFLAGE
. MESSER

. SCHLEIFAPPARAT
MESSER

10. ABSTREIFER

11. SOCKEL

12. GRIFF
SCHLITTENFUHRUNG

13. SUPPORT

14. GRIFF
SCHLITTENBEFESTIGUNG
15. MASCHSINENKORBUS
16. MESSESCHUTZDECKEL
17. ABDECKUNG
SCHLEIFAPPARAT

18. ANSCHLAGPLATTE

19. SPANNSTANGE

20. OFFNUNG OL

21. SCHALTER UMSTELLUNG
MANUELL / AUTOMATISCH

©OCoO~NOUILAWNPE
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. Aus-Taste

. Lampe Aus-Taste

. Ein-Taste

. Lampe Ein-Taste

. Geschwindigkeits-Taste (Speed)

. Lampe Geschwindigkeitsanzeige (Stufe 1-3)
1 LED leuchtet: niedrige Geschwindigkeit

HeNell

aYaYate

O WNE

\_ / \_/ \ / \ _/ 2 LED leuchten: mittlere Geschwindigkeit
1 OFF ronl NSPEED  ZSTROKE 3 LED leuchten: hohe Geschwindigkeit
7. Schlittenlauf-Taste (Stroke)
8. Lampe Schlittenlaufanzeige (Stufe 1-3)

1 LED leuchtet: kurzer Schlittenlauf
2 LED leuchten: mittlere r Schlittenlauf
3 LED leuchten: langer Schlittenlauf

Fihren Sie vor dem ersten Gebrauch eine grundliche Reinigung durch.

Stellen Sie sicher, dass die Maschine ordnungsgemaf an die Stromleitung angeschlossen ist und
der Schnittdickenregler auf "0" eingestellt ist. Vergewissern Sie sich, dass die OFF-Taste nicht
leuchtet, eine STROKE-LED und eine SPEED-LED.

8.1 Verwendung im Modus 'Manual’'

« Drehen Sie den Moduswabhlschalter (21) gegen den Uhrzeigersinn.

« Legen Sie das zu schneidende Produkt auf die Schlittenplatte (5) gegen den Anschlag (18) und
blockieren Sie es sicher.

« Bedienen Sie die Klinge durch Driicken der ON-Taste.

« Passen Sie die Dicke der Scheibe nach Bedarf an (4) und starten Sie die manuellen
Schneidvorgéange, indem Sie den Schlitten mit dem Griff (13) bedienen.

8.2 Verwendung im Modus 'Automatisch’

« Drehen Sie den Betriebsartenwahlschalter (21) im Uhrzeigersinn

* Legen Sie das zu schneidende Produkt auf die Schlittenplatte (5) gegen den Anschlag (18) und
blockieren Sie es entsprechend.

« Stellen Sie die Schnittstéarke nach Bedarf ein (4)

« Driicken Sie die ON-Taste. Auf diese Weise werden das Messer und der Schlitten gleichzeitig
gestartet.

* Wenn die Schlittenbewegung beginnt, leuchtet nur eine LED fir die SPEED-Taste. Wenn Sie die
Geschwindigkeit erhdhen mdchten, driicken Sie ein- oder zweimal die SPEED-Taste.

» Beim Starten der Schlittenbewegung leuchtet fur die STROKE-Taste nur eine LED. Wenn Sie
den Schlittenlauf verlangern méchten, driicken Sie ein- oder zweimal die Taste STROKE.

Hinweis: Wenn Sie die OFF-Taste driicken, stoppen das Messer und der Schlitten. Alle
Einstellungen in Bezug auf Geschwindigkeit und Schlittenlauf des Schlittens werden jedoch
beibehalten, so dass die Maschine beim Driicken der ON-Taste mit dem gleichen Luaf und der
gleichen Geschwindigkeit startet, die zuvor eingestellt war.

Wenn Sie die Bewegung des Schlittens anhalten méchten, mussen Sie den Betriebsartenschalter
gegen den Uhrzeigersinn drehen. Um zum automatischen Modus zuriickzukehren, driicken Sie
einfach die Taste und starten Sie das Gerat durch Driicken der ON-Taste erneut.

Hinweis: Einstellungen gehen nur verloren, wenn Sie den Stecker aus der Steckdose ziehen.
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9. SUCHE UND BESEITIGUNG VON SCHADEN

HINWEIS: In diesem Kapitel sind die haufigsten Stérungen aufgezeichnet, die sich beim
Gebrauch der Aufschneidemaschine ergeben kdnnen, und es sind die notwendigen
Eingriffe angegeben, um die méglichen Ursachen zu beheben.

Wenn die Stérung bestehen bleibt, nicht weiter nach der Ursache suchen, sondern
unmittelbar qualifiziertes und vom Hersteller autorisiertes Personal rufen.

STORUNG MOGLICHE URSACHE EINGRIFF

Die Maschine schaltet sich Fehlen der Stromzufuhr. Kontrollieren, obder Stecker
beim Druck des richtig angeschlossen ist.
Einschaltknopfes nicht ein.

Beim Driicken des Defektes Leuchtsignal. Die  Maschine nicht mit
Einschaltknopfes schaltet sich geldschtem Leuchtsignal
die Maschine ein, aber das benutzen.

Funktionssignal leuchtet nicht
auf.

Den Kundendienst rufen.

Die Maschine schaltet sich ein,
aber der Motor erhitzt sich
betrachtlich, riecht
unangenehm.

Defekter Motor.

Der Kundendienst rufen.

Die Maschine vibriert.

Defekter Antrieb.

Den Kundendienst rufen.

Zu groRBer Widerstand beim
Aufschneiden des Produktes.

Die Klinge ist nicht scharf.

Die
saubermachen.

Schleifscheiben

Bei Belastung verlangsamt
oder halt das Schneidblatt.

Der Riemen ist gelockert

Den Kundendienst rufen.

Der Schiliff
regelmanig.

ist nicht mehr

Die Schleifscheiben sind zu Reinigen Sie die
schmutzig. Schleifscheiben.

Die Schleifscheiben sind Tauschen Sie die
verbraucht. Schleifscheiben. Den

Kundendienst rufen.

Das aufgeschnittene Produkt Die Klinge ist nicht scharf. Die Schleifscheiben
ist ausgefranst und saubermachen
unregelméaRig geformt.
Die Klinge ist zu verbraucht. Die Schleifscheiben ersetzen.
Den Kundendienst rufen.
Beim Druck des Der Steuerungskreis ist defekt. Sofort die Maschine
Ausschaltknopfes  bleibt die abschalten, indem man den

Maschine nicht stehen.

Stecker aus dem Stromnetz
zieht und den Kundendienst
rufen.
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10. ABBAU DER AUFSCHNEIDEMASCHINE

Die Maschinen bestehen aus:

- Struktur in Alluminium-Magnesium-Legierung;

- Einsatzen und Verschiedenem in INOX-Stahl

- Elektroteilen und Elektrokabeln;

- Elektromotor;

- Plastikmaterialien etc.

Wenn das Zerlegen und der Abbau Dritten Ubertragen wird, sich nur an Firmen wenden, die fur
die Entsorgung obengenannter Materialien autorisiert sind.

Erfolgt der Abbau im eigenen, ist es notwendig, die Materialien nach Art zu trennen und im
folgenden fur die Entsorgung autorisierte Firmen zu beauftragen.

In jedem Fall mussen die im entsprechenden Land herrschenden Normen respektiert werden.

ACHTUNG: Fur das Entfernen des Schneidblattes und den darauf folgenden Vorgang der
Beseitigung der Klinge mul3 in jedem Fall der Hersteller oder von diesem autorisiertes
Personal gerufen werden, damit diese ohne Gefahr entsorgt werden kann.

DEN SCHROTT AUSSCHLIERLICH IN ZONEN ABLADEN, ZU DENEN (DURCH SCHRANKEN
ODER BESCHILDERUNG) DER ZUGANG VERBOTEN IST, WEIL DIESER EINE SCHWERE
GEFAHR FUR DIE PERSONEN, INSBESONDERE FUR KINDER, UND TIERE DARSTELLT;
DIE GESAMTE VERANTWORTUNG FALLT AUF DEN BESITZER ZURUCK.

11. Zusammenfassung der Restrisiken und die Aufmerksamkeit der Verwendung
der Maschine

ACHTUNG: Der Sicherheitsring um die Klinge entspricht den européischen Sicherheitsnormen
EN 1974-1998 aber in der Schleifzone beseitigt der obengenannte Schutz nicht vollkommen die
Schneidgefahr.

Das Gerat NICHT verwenden, wenn es nicht in einwandfreiem psychischen und physischen
Bedingungen und erlaubt niemandem, wahrend des Gebrauchs zu nahe kommen; arbeiten mit
groRer Aufmerksamkeit; NICHT ablenken!

Scheibe nur die zulassigen Produkte; KEINE Schneidtest mit der Art der verbotenen Produkte
tastete.

Bei der Reinigung, Schmierung, DIE Messerschleif IMMER Schutzhandschuhe und reiR- CUT.
SCHNEIDGEFAHR!

Die durchsichtigen Schutzteile nicht entfernen und die mechanischen und elektrischen
Schutzvorrichtungen nicht veréandern.

In Ersuchen um technische Unterstitzung oder der Bestellung Ersatzteile, beziehen sich immer
auf dem Typenschild und die Seriennummer der Maschine.

Fiur jeden auBergewdhnlichen Wartungseingriff (Ersatz von Schleifscheiben, Klinge etc.) sich
direkt an den Hersteller oder an qualifiziertes und autorisiertes Personal wenden.

ACHTUNG: Bitte scheren nicht Tests mit Produkten der verbotenen Art.
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Jegliche Verwendung fur einen unsachgemaRen Gebrauch der Maschine entbindet den Hersteller
von jeder Verantwortung fur Unfélle von Personen oder Situationen und die Garantie auRer Kraft
zur Verfligung gestellt.

Vor dem AnschlieBen kontrollieren, dall die Eigenschaften des Stromnetzes denen auf dem
Datenschild der Maschine entsprechen.

Die Maschine nicht mit provisorischen oder nicht isolierten “fliegenden” elektrischen
Verbindungskabeln benutzen.

Es ist obligatorisch, um die Produkte zu laden, wenn die Maschinen ausgeschaltet ist.
Um Treffer zu vermeiden, dass die Klinge beschédigen kénnten.

Vor der Reinigung oder vor Wartungseingriffen den Netzstecker herausziehen.

Verwenden Sie keine Schleifmittel , S&uren Produkte oder Birsten, die das Gerat beschadigen
konnten. Reinigen Sie das Gerat nicht mit Wasserstrahlen oder Dampf oder &hnliche Verfahren.
Nicht in der Spulmaschine reinigen.

Das Schleifender Klingekannausgefuihrtwerden, solangeder Abstandzwischender
Klingenschneide und dem inneren Rand des Schutzes nicht 6mm uberschreitet, was einer
Verminderung auf den Dimensionswert des urspringlichen Durchmessers um zirka 10mm
entspricht. Bei Uberschreiten dieses Wertes ist es UNERLARLICH, DAS SCHNEIDBLATT ZU
ERSETZEN, indem man den Eingriff AUSSCHLIERBLICH vom Hersteller autorisiertem Personal
anvertraut.

Ausschlieflich das weiRes Vaselindl benutzen.
KEINE PFLANZENOLE BENUTZEN!
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1. AVANT-PROPOS

1.1 OBJET DU MANUEL

Cette publication contient toutes les informations nécessaires pour I'emploi et I'entretien des machines
a trancher pour usage alimentaire, avec lame circulaire, modeles @220. @250, @275, @300, @330 e
@350 mm.

L'objet de ce manuel est de permettre a l'usager, surtout a l'utilisateur direct de prendre toutes les
mesures et de prévoir tous les moyens humains et matériels nécessaires pour un emploi sir et
durable des machines.

1.2 CONSERVATION DU MANUEL

Ce manuel doit étre livré a la personne préposée a I'emploi et a I'entretien des machines. Cette
personne devra le conserver dans une zone sécuritaire et séche, toujours disponible pour
consultation. Il est conseillé d’en garder une copie aux archives.

En cas d’échange d’informations avec le constructeur, ou avec le personnel d’assistance autorisé par
lui, indiquez les données fournies sur la plaque et le numéro de série de I'appareil. Le manuel doit étre
conservé pour toute la durée de vie de la machine et en cas de besoin (ex. dommage qui
compromette méme partiellement la consultation), I'usager est tenu a en acheter une nouvelle copie
gu’il demandera exclusivement au constructeur. En cas de cession de I' appareil, 'usager est invité a
signaler au constructeur I'adresse du nouveau propriétaire.

NOTE: Les termes Antérieur, Postérieur, Droite et Gauche utilisés dans ce manuel se réferent a la
machine vue du cété opérateur dans les conditions normales d’emploi.

1.3 USAGES AUXQUELS SONT DESTINEES LES MACHINES

Les usages auxquels sont destinées les machines et les configurations de ces derniéres sont les
seuls admis par le constructeur; ne pas tenter d'utiliser les machines en désaccord avec les
indications fournies. Les usages auxquels sont destinées les machines ne sont valables que si elles
sont en parfaites conditions de fonctionnement sur le plan structurel, mécanique et de I'installation.
Les appareils sont destinées seulement a la coupe de produits alimentaires de type et dimensions
indiqués dans ce manuel.

Le fabricant décline toute responsabilité dérivant de I'usage impropre ou de la part de personnel non
qualifié, de modifications et/ou réparations faites par l'usager ou par du personnel non autorisé,
utilisation de pieces de rechange non originales ou non spécifiques pour le modéle de la machine.

En cas de doutes sur le contenu du manuel ou pour des clarifications contactez
immédiatement le constructeur ou un service d’assistance technique autorisé en citant le
numéro du paragraphe du sujet qui vous intéresse.

2. GENERALITES

2.1 LIMITES D’'EMPLOI DE LA MACHINE, NORMES DE SECURITE
La machine a été congue et réalisée pour trancher des produits alimentaires, en service continu, de
type et dimensions indiqués aux paragraphes 3.2, 3.3 e 3.4.

2.1.1 CONDITIONS ENVIRONNEMENTALES D’EMPLOI DE LA MACHINE

L'appareil ne peut pas étre utilisé dans des endroits ouverts et/ou exposés a des agents
atmosphériques ou dans des lieux remplis de vapeur, de fumée ou des poussiéres corrosives et/ou
abrasives, exposés aux risques de feu ou d'explosion et dans tous les cas la ou des dispositifs
antidéflagrants sont prescrits.

- Température de -5°C a +40°C

- Humidité max. 95%
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A

2.1.2 NORMES GENERALES DE SECURITE

La trancheuse ne doit étre utilisée que par des personnes ayant lu attentivement tout le contenu de ce
manuel.

Les opérateurs doivent étre agés de plus de 18 ans, avoir une santé mentale et physique parfaite,
démontrer une bonne attitude et étre compétents (y compris posséder les connaissances nécessaires
pour la manipulation et I'entretien normal des dispositifs électriques et manuels simples).

Pour une utilisation sécuritaire de I'appareil, veuillez suivre les directives ci-dessous:

Installez I'appareil en vous basant sur les instructions du paragraphe “Installation”;
Placez I'appareil pour qu'il soit éloigné des personnes qui ne doivent pas l'utiliser, et tout
spécialement loin des enfants ;

Ne soyez pas distrait lorsque vous utilisez I'appareil ;

Ne portez pas de vétements amples ou a manches ouvertes ; si nécessaire, portez un chapeau
pour retenir vos cheveux ;

Ne laissez personne s’approcher prés de I'appareil quand il est en fonction ;

Ne retirez pas, ni ne couvrez ou changez les étiquettes ou plaques qui sont fixées sur I'appareil
et, si elles sont endommagées, remplacez-les immédiatement;

Ne retirez pas les dispositifs de protection et ne changez pas ni ne contournez les
dispositifs de protection mécaniques et éléctriques;

Ne tranchez que les produits permis; ne tentez pas de couper tout produit non permis;

La zone entournante I'appareil, ou les aliments sont posés, et le plancher ou I'opérateur travaille,
doivent toujours étre gardés propres et secs;

Ne pas utiliser la machine comme surface d'appui et n'y poser aucun objet étranger aux
opérations normales de coupe;

N’employez pas la trancheuse quand par suite d’'usure normale la distance entre le fil de
la lame et I'anneau protege-lame a dépassé les 6 mm (voir parag. 7.2);

Ne pas employer la machine avec des raccordements électriques de type “volant”, au
moyen de cables provisoires ou non isolés;

Contrblez périodiquement I'état du cable d’alimentation et du presse-cable sur le corps de la
machine, le remplacez-le rapidement quand cela est nécessaire en faisant appel pour
I'intervention a du personnel qualifié;

Stoppez immédiatement I'appareil et contactez I'assistance technique en cas d'anomalie de
fonctionnement, de panne suspecte, de mouvements incorrects, des bruits anormaux, etc;

Avant d’effectuer le nettoyage ou des opérations d’entretien, débrancher la machine du
réseau d’alimentation électrique;

Portez toujours des gants de protection résistant aux coupures et aux déchirures lors du
nettoyage et de I'entretien;

Mettez et enlevez le produit a trancher sur le plateau coulissant seulement lorsque le chariot est
complétement en arriere et la poignée de réglage de I'épaisseur placée sur le “0”;

Pour le mouvement du plateau porte-produit pendant I'opération de coupe utilisez exclusivement
la poignée de manoeuvre située sur le bras ou le manche du presseproduit;

Il n'est pas permis d’employer des accessoires pour la coupe qui ne soient pas fournis par le
constructeur avec la machine;

Pour toute opération d’entretien extraordinaire (remplacement des meules, de la lame etc.)
adressez-vous au constructeur ou au personnel qualifié et autorisé.
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2.2 GARANTIE ET RESPONSABILITE DU CONSTRUCTEUR

La garantie de bon fonctionnement et d’ une conformité totale des appareils qui doivent étre utilisés

correctement au service auquel ils sont destinés est liée a la mise en pratique rigoureuse des

instructions contenues dans ce manuel.

Le fabricant décline toute responsabilité directe ou indirecte provenant de:

- Ne pas se conformer aux instructions du manuel;

- Personnes utilisant I’appareil sans avoir lu et compris le contenu de ce manuel;

- L'utilisation de la machine sans qu’elle ne soit conforme a la réglementation spécifique
en vigueur dans le pays d’installation;

- Modifications et/ou réparations effectuées sur la machine et non autorisées;

- L'utilisation d’accessoires non fournis par le fabricant et de piéces de rechange qui ne
sont pas d’ origine;

- D’événements exceptionnels.

Si l'appareil est vendu ou donné, cela signifie qu'automatiquement le constructeur n'est plus

responsable a moins que le manuel n'accompagne I'appareil en objet, sauf pour ce qui a trait au

respect de la Directive CEE 1999/34 (responsabilité du produit pour d'éventuels défauts de

construction).

2.3 OBLIGATIONS DE L’'UTILISATEUR

Pour que la garantie du fabricant reste valide, I'utilisateur doit se conformer scrupuleusement aux

instructions contenues dans ce manuel et plus particuliérement:

- Toujours respecter les limites d'utilisation de la machine;

- Toujours effectuer un entretien constant et assidu;

- S'assurer que les personnes qui utilisent I'appareil soient qualifiées et capables de ce faire y
compris le fait qu’elles doivent avoir lu ce manuel.

2.4 MARQUAGES - PLAQUES
Sur la machine sont fixées les plagues suivantes:
- plaque d'identification du fabricant, de I'appareil, données techniques et marquage CE; placée sur
la base.

; Pour demandes d’assistance technique ou pour commandes de piéces de

rechange reportez-vous a la plaque de données et au numéro de série de
I"appareil.

Maestroline A 2080 . II .CHFI.IIDITICIIHIK

No. 5010158 'J 2018
230V ~1 50 Hz | Walter Hofmann AG
390, OD w e Industriestrasse 30
fﬁ: 4912 Aarwangen
( € A Telefon 062 923 13 13
——
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3. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

3.1 DETAILS TECNIQUES

DIMENSIONS
Mod. A 2580 A 2780 A 3080 A 3380 H 3380
A mm 450 450 520 570 570
B mm 560 560 585 610 900
C mm 630 630 680 700 1020
D mm 290 290 360 365 365
E mm 475 475 560 580 705
F mm 440 455 520 520 680
G mm 490 490 550 600 840
H mm 230 230 250 305 305
| mm 230 230 290 325 355

DONNEES TECHNIQUES

Mod. A 2580 A 2780 A 3080 A 3380 H 3380
Lame mm 250 275 300 330 330
Tours lame/1’ giri/min 310 310 280 280 300
Course chariot mm 270 270 290 360 350
Capacité de coupe @ mm 175 190 205 230 230
Capacité de coupe O mm 175x220 170x240 175x270 305x230  305x230
Régulation coupe mm 12 12 14 14 14
Poids net Kg 19 20 29 33 48
Moteur monophase kW 0.18 0.18 0.242 0.242 0.39
Moteur triphase kw 0.27 0.27 0.27 0.27 0.42
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3.2 MATERIEL ET ACCESSOIRES FOURNIS AVEC LA MACHINE
Sauf en cas d'indication contraire, avec I'appareil ils seront fournis les documents et accessoires
suivants: - manuel d'instructions pour I'emploi et I'entretien;

- déclaration CE de conformité.

3.3 PRODUITS POUVANT ETRE TRANCHES AVEC LA MACHINE

Les produits que I'on peut trancher sont les suivants:

- tous les types de charcuterie (produits cuits, crus,fumés);

- la viande désossée (cuite ou crue a une température égale ou plus élevée que 3 °C);

- le pain et les fromages (ceux qui peuvent étre tranchés comme le gruyere, le fontine etc.);

3.4 PRODUITS NE POUVANT PAS ETRE TRANCHES AVEC LA MACHINE

Les produits qu’on ne peut pas trancher car ils pourraient causer des dommages aux personnes et

a I'equipement:

- les aliments congelés;

- les aliments surgelés;

- les aliments non désossés (viande et poisson);

- les légumes;

- tout autre produit qui pourrait étre tranché mais qui n'est pas destiné a la consommation
alimentaire.

decline toute responsabilité pour accidents a personnes ou choses, découlant

g REMARQUE: N'essayez pas de trancher des produits non permis. Le producteur
d’une utilisation abusive de la machine. Ca annule toute garantie.

4. DESCRIPTION

4.1 OUVERTURE DE L’EMBALLAGE 3. Ouvrir le carton et récupérer les deux
e N o manuels d'instructions pour l'usage et

Vérifier I'intégrité de I'emballage a la livraison; Ientretien placés sur la protection de

dans le cas contraire informer immédiatement polyuréthane:

le transitaire ou 'agent de zone. ) 4. Continuer les opérations en suivant les

Pour oter la machine de I'emballage opérer de indications contenues dans le manuel:

la fagon suivante:
1. Couper et 6ter les bandes de plastique;
2. Enlever les points métalliques du
couvercle supérieur;

5. Pousser vers le bas la boite de carton
supérieure (1) en agissant sur le rabat
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de facon a faciliter I'opération suivante,
a savoir enlever la protection de
polyuréthane et les angles de
renforcement (2);

Oter cette protection et angles de
renforcement;

7. Soulever et extraire la machine encore

enveloppée d'une feuille de
polyéthyléne transparente;

ATTENTION: Soulever la machine a deux
personnes en tenant compte que le poids de la

machine est supérieur du c6té de la lame.

8. Une fois I'opération terminée contrdler le contenu de I'emballage et vérifier qu'il corresponde
a ce qui est indiqué sur I'étiquette extérieure.

AVERTISSEMENT: Les composants de I'emballage (bandes en plastique, carton, mousse de
polyuréthane) sont des produits assimilables aux déchets solides urbains, ils peuvent donc étre
éliminés sans difficulté.
Il est en tout cas conseillé d’éliminer séparément les produits (ramassage différencié)
conformément aux normes en vigueur pour un recyclage approprié.

NE PAS JETER LES PRODUITS D'EMBALLAGE DANS L’ENVIRONNEMENT!!
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4.2 PRINCIPAUX COMPOSANTS

Gravité

CABLE D'ALIMENTATION
PLAQUE D’IDENTIFICATION,
DONNEES TECHNIQUES ET
MARQUAGE CE
INTERRUPTEUR M/A
POIGNEE DE REGLAGE
EPAISSEUR DE LA TRANCHE
PLATEAU PORTE-PRODUIT
POIGNEE PRESSE-PRODUIT
PROTECTION
TRANSPARENTE

LAME

POMMEAU AFFUTEUR
DEFLECTEUR DE TRANCHES
PIED

POIGNEE POUSSE-PLATEAU
SUPPORT PLATEAU

POIGNEE DE  BLOCAGE
PLATEAU

BASE

ANNEAU DE SURETE (PARE-
LAME)

COUVERCLE

PLAQUE EPAISSEURMETRE
TIRANT POUR PROTECTION

LAME

TROU POUR GRAISSAGE DES
GLISSIERES

MANETTE DE

DEVERROUILLAGE
PROTECTION DE LAME
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4.3 DESCRIPTION GENERALE

La trancheuse a été congue et réalisée conformément a la directive CEE 2006/42. La machine

offre & l'utilisateur:

- le maximum de sécurité pendant I'utilisation, les opérations de nettoyage et d'entretien
ordinaire.

- le maximum d’hygiéne par I'emploi de matériaux inoxydables ou en tout cas protégés de
fagcon appropriée contre I'oxydation, et une étude soignée de toutes les parties pouvant venir
au contact des aliments.

- le maximum de précision de coupe et de capacité ainsi que solidité et fiabilité de la structure;

- la possibilité de travail en mode continu.

La machine est essentiellement constituée d’'une base supportant une lame circulaire montée

en position verticale ou inclinée, actionnée par un moteur électrique, ayant pour fonction de

couper en tranches les produits alimentaires, et d’'un chariot coulissant sur glissiséres, placées
sous ladite

base, qui supporte a son tour un plateau porte-produit, parallelement au fil de la lame.

Le plateau porte-produit qui dans les modeles verticaux est composé d’un plateau et d'un plat

coulissant sur le plateau, est en outre doté d'un dispositif approprié autobloquant pour bloquer

le produit dans la position désirée pendant les opérations de coupe (presse-produit).

L’épaisseur de la tranche est réglable grace a une plaque épaisseurmeétre placée devant la

lame; cette plague, sur laquelle s’appuie le produit a couper, peut étre déplacée

transversalement par rapport a la lame d'une valeur correspondant a I'épaisseur désirée de la
tranche.

Tous les composants de la machine sont réalisés en alliage léger d’aluminium et magnésium

Peraluman 3, poli et oxydé anodiqguement, en acier inoxydable et en matiére plastique pour

usage alimentaire conformément aux normes en vigueur relatives a I'hygiene et a la santé,de

facon & obtenir un produit de structure robuste, fiable, facile & nettoyer et inaltérable dans le
temps.

La lame de coupe est actionnée par un moteur autoventilé, placé sous la base; la transmission

du mouvement est obtenue avec une courroie & rayures longitudinales qui garantissent un

fonctionnement trés silencieux.

La mise en route et I'arrét s’effectuent par deux boutons-poussoirs placés devant I'opérateur et

facilement identifiables par leur position et leur couleur; le fonctionnement de la machine est

signalé par un indicateur lumineux.

Ce systeme de commande empéche des mises en route accidentelles de la machine apres une

éventuelle interruption du circuit électrique d’alimentaton; cela signifie que la trancheuse peut

étre remise en route seulement intentionnellement.

La machine est dotée d’'une afflteuse construite pour un maximum de simplicité d’emploi et de

sécurité. Le plateau porte-produit, les protections transparentes, I'affutelise et la protection de la

lame peuvent étre enlevés pour le nettoyage.

4.3.1 DISPOSITIFS DE SECURITE

Les dispositifs de sécurité mécaniques adoptés sont les suivants:

e  Anneau de sireté autour de la lame, inamovible (parelame);

. Plateau porte-produit que I'on peut enlever seulement avec la poignée de réglage de la
plage épaisseurmétre sur la position “zéro” et avec le chariot positionné a la fin de course
cOté opérateur. Une fois enlevé le bras avec le plateau porte-produit, la plaque
épaisseurmeétre reste bloquée dans la position citée ci-dessus;

e  Protection sur plateau port-produit, si existant.

Les dispositifs de sécurité électriques sont les suivants:
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. Mise en route avec boutons- poussoirs de marche et arrét avec un circuit de commande

en basse tension qui requiert en outre I'opération volontaire de remise en route de la
machine en cas d'interruption de I'alimentation électrique.

4.3.2 RISQUES RESIDUELS

A

Ne pas utiliser I'appareil si pas en conditiones psyco physiques parfaites. Ne permettre
pas a quelques personnes de se rapprocher lors de I'utilisation. Travaillez avec attention!

ATTENTION: I'anneau de sdreté autour de la lame est réalisé conformément a la
norme européenne EN 1974-1998 mais dans la zone d'affitage cette protection
n’élimine pas totalement le risque de coupe.

Trancher seulement les produits alimentaires indiqués. NNESSAYEZ PAS de trancher des
produits non permis.

PENDANT LE NETTOYAGE., LUBRIFICATION, AFFUTAGE DU COUTEAU, UTILISER
TOUJOURS DES GANTS DE PROTECTION RESISTANT A LA COUPE ET A LA

DECHIRURE.

5. INSTALLATION

5.1. INSTALLATION DE LA MACHINE
Installer la machine sur un plan bien mis a
niveau, lisse, sec et propre a suppporter le
poids de la machine plus le produit a trancher;
voir le point 3.1

AVERTISSEMENT: vérifier qu'il n'y ait pas

- Enfoncer le bouton-poussoir | (1) pour mettre
la lame en fonction;

- Enfoncer le bouton-poussoir 0 (2) pour arréter
| e mouvement de la lame.

L'allumage de la Ilumiére a lintérieur du
commutateur indique le fonctionnement correct
de la machine.

d'obstacles a la course du plateau et au
chargement du produit a couper sur le plateau.

Altezza massima
0.9 metri

:“H\M/}*'
<<

5.2. DESCRIPTION DES COMMANDES

5.2.1 BOUTONS-POUSSOIRS DE MISE EN
ROUTE ET D’ARRET

10

5.22 POIGNEE DE REGLAGE
L’EPAISSEUR DE LA TRANCHE

On peut régler I'épaisseur de la tranche en
tournant la poignée (3) a échelle graduée dans
le sens antihoraire. Plage de réglage: voir le
paragraphe 3.1.

DE
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5.3 BRANCHEMENT ELECTRIQUE

La machine doit étre installée dans le voisinage
immédiat d’'une prise conforme aux normes
CEE, dérivée d'une installation suivant les
normes en vigueur munie de :

- protection magnéto-thermique

- interrupteur automatique différentiel;

- installation de mise a la terre.

Avant d’effectuer le raccordement vérifier
que les caractéristigues du réseau
d’alimentation électrique concordent avec
celles indiquées sur la plaque des données
de la machine.

| >
@

Les appareils sont équipés d'un cable
électrigue d'une longueur d'environ deux
metres prévus pour le systéme d'alimentation
fiche-prise afin de permettre dans les conditions
prévues (maintenance, fin travail, etc.) un
détachement facile de mémes du réseau
d’alimentation électrique.

Indiquez comme nécessaire la présence du
cable d'alimentation si les appareils ne peuvent
pas étre installés en proximité d'une prise et si,
dans la zone d'installation, il devrait passer des
personnes.

Si, pour des besoins d'installation spéciales, le
cable dalimentation n'est pas assez long,
demandez l'intervention du personnel qualifié ;
ne pas effectuer la connexion électrique
"volante".

5.4 CONTROLE DU FONCTIONNEMENT ET
SENS DE ROTATION DE LA LAME

(seulement pour modéles avec moteur
triphasé)

1. Mettre la machine en route;

2. Vérifier lallumage du voyant de
fonctionnement;

3. Contrdler que la lame tourne dans le sens
indiqué par la fleche (antihoraire en regardant
la machine du coté de la protection de la lame);
4. Si la lame tourne dans le sens contraire
(horaire) arréter immédiatement la machine et
demander lintervention de personnel
qualifié pour invertir les fils d'alimentation
de lafiche.

(&2

5. Contrdler le coulissement correct du plateau
porte- produit et du presse-produit.

6. Contrdler le fonctionnement et le réglage de
la plaque épaisseurmeétre.

11
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6. EMPLOI DE LA TRANCHEUSE

6.1 CHARGEMENT DU PRODUIT SUR LE
PLATEAU ET COUPE

Avant la premiere utilisation,
effectuez un nettoyage soigneux,
comme indiqué au paragraphe 6.2.

Le chargement de la marchandise
doit étre fait avec I'appareil hors de
tension, également pour éviter les
chocs qui pourraient endommager

la lame!

TRANCHEUSES A GRAVITE

1. Controler que la poignée de réglage de
I'épaisseur de la tranche soit placée sur le “0”;
2. Reculer completement le chariot (vers
I'opérateur) en position de chargement.

3. Soulever le presse-produit et le mettre en

position de repos;

[ \
R =
4. Poser le produit a trancher sur le plateau
contre la paroi cOté opérateur. Par son propre

12

poids le produit appuiera contre la plaque
épaisseurmetre.

Bloquer avec le presse-produit en excercant
une légére pression;

5. Régler I'épaisseur de la tranche.

Mettre la lame en fonction en enfongant le
bouton- poussoir I.

Saisir la poignée fixée au bras porte-plateau et
commencer le mouvement alternatif de coupe;

6. Quand le poids du produit ou ses dimensions
ne permettent plus d’effectuer une coupe
satisfaisante par le seul effet du poids, utiliser
la poignée du presse- produit;
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7. A la fin des opérations de coupe remettre a
‘0" la poignée de réglage de I'épaisseur et
reculer le chariot. Arréter le mouvement de la
lame en enfongant le bouton-poussoir 0.

6.2 NETTOYAGE DE LA TRANCHEUSE

6.2.1 GENERALITES

Les machines doivent étre soigneusement
nettoyées au moins une fois par jour; si
nécessaire plus souvent.

Aprés une période plus ou moins longue
d’inactivité elles doivent étre nettoyées aussi
avant 'usage.

6.2.2 DEMONTAGE DE LA MACHINE POUR
NETTOYAGE

1. Détacher la fiche du réseau d'alimentation
électrique;

2. Porter a “0” la poignée de réglage de la
plague épaisseurmétre;

3. Oter les divers composants comme décrit
aux paragraphes suivants.

13
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Démontage du plateau porte-produit

1. Avec la poignée de réglage de la plaque
épaisseurmeétre sur “0” reculer complétement le
support porte-plateau jusqu’'a a fin de course
vers l'opérateur;

2. Tourner la poignée de blocage
complétement dans le sens antihoraire, en
maintenant le support au fond de la course,
jusqu’a constater I'intervention du dispositif de

sécurité de blocage de la plaque
épaisseurmetre.

AVERTISSEMENT: Pour effectuer
correctement l'opération il peut étre

nécessaire d’'agir en méme temps aussi sur
la poignée de réglage de I'épaisseur en la
portant 1-2 mm au- dela de la position “0”

3. Extraire le groupe complet en le tirant vers le
haut.
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.: 4|

Démontage de la protection de la lame

1. Dévisser complétement (sens de rotation
antihoraire) le bouton du tirant de blocage de la
protection de la lame;

faisant déplacer dans la direction indiquée dans
la figure;

| @

Smontaggio dell'affilatoio

2. Si la protection de la lame est bloquée
exercer une pression sur le bouton du tirant
pour la faire bouger. Extraire le tirant et bter la
protection de la lame.

1. Soulever le couvercle (pour modéles
2300/330/350mm);
e
/ \_‘ \3:\ "“"-\.

iC
TN

i L.

.p.

Démontage du pare-tranche
1. Retirez le déflecteur de tranches en lui

2. Dévisser sans I'enlever, le bouton latéral de
blocage de I'aff(teuse;

3. Oter complétement le groupe affiteuse en le
tirant vers le haut.

14
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6.2.3 NETTOYAGE DU CORPS DE LA
MACHINE ET DES PARTIES QUI ONT ETE
ENLEVEES

PRODUITS A UTILISER

Utiliser exclusivement de l'eau chaude et du
détersif moussant biodégradable avec pH 7-8,
et a une température de travail non inférieure a
30°C, en employant un tissu éponge doux et
une brosse en nylon semi-dure pour les zones
pointues du plateau et du pres- se-produit.

ATTENTION: Pour les opérations de nettoyage
des zones pointues des plateaux, du presse-
produit et de la lame il est en outre conseillé
d'utiliser des gants de protection.

Rincez le détergent avec de I'eau et un chiffon
propre.

N'utilisez pas de nettoyants abrasifs, des
acides, de la laine d’acier qui porraient
endommager |'appareil. Ne nettoyez pas
I'appareil avec des jets d’eau ou de vapeur
d’eau ou des méthodes similaires. Ne lavez
aucun de composants de la trancheuse au
lave-vaisselle.

Nettoyage de la lame

Utiliser des gants de protection et
exécuter cette opération avec une
grande attention, sans
distraction. DANGER DE COUPE!

1. Poser un linge humide sur la surface de la
lame e t le déplacer lentement du centre
vers I'extérieur, comme sur la figure, du co6té
protection de la lamee t du c6té opposé;

2. Sécher de la méme maniére , en utilisant un
linge sec.

r@ o

Nettoyage du corps de la machine

Nettoyer le corps de la machine avec un linge
humide ou une éponge en ringant fréquemment
a I'eau chaude. Sécher soigneusement.
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Nettoyage de I'afflteuse
Nettoyer le corps avec un linge humide et les
meules avec un brosse du nylon semi-dure.

NETTOYAGE DES

CONTENUS DANS LA BASE
Les composants contenus dans la base ne
nécessitent pas de nettoyage particulier: il suffit
de procéder occasionnellement a I'élimination

COMPOSANTS

des résidus de poussiére qui peuvent
s’accumuler dans les zones de fin de course du
chariot et du réglage de la plaque
épaisseurmetre.

6.2.4 REMONTAGE DE LA TRANCHEUSE

Remontage de I'affiteuse

1. S'assurer que le bouton de blocage soit
desserré (10 tours environ);

2. Insérer le groupe affiteuse comme indiqué
sur la figure jusqu'a ce qu'il s'arréte dans la
position correcte;

3. Bloquer le groupe en vissant complétement
le bouton;

4. Refermez le couvercle.
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1. Refermez le déflecteur en sa position
d’origine comme montre la figure.

Remontage de la protection de la lame

1. Remonter la protection de la lame comme
indiqué sur la figure en s'assurant que
I'embrayage a section soit correctement dans
son siége;

2. Insérer le tirant de blocage et visser a fond.

Remontage du plat porte-produit
1. Insérer le groupe complet sur le chariot
comme indiqué sur la figure;

2. Visser a fond la poignée de blocage;

I

3. Contrdler que le chariot coulisse librement;
4. Vérifier le bon fonctionnement du régulateur
d’épaisseur de la tranche.

16
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6.3 SPEEDY-CLEAN-SYSTEME

1. En s'assurant d'avoir les mains paralléles 3. Extraire la lame, I'extracteur et procéder a
entre elles, saisir I'extracteur du couteau et leur nettoyage (on peut les laver également
l'insérer dans les encoches prévues a cet dans le lave-vaisselle).

effet.

4. Introduire le bouchon pare-éclaboussures
2. Une fois inséré, tourner la poignée de et procéder au nettoyage avec les détergents
droite a gauche, comme indiqué sur la figure. appropries.

17
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7. ENTRETIEN ET REPARATION

7.1 GENERALITES

Les opérations d’entretien permises a I'opérateur sont les suivantes:

- Affltage périodique de la lame;
La fréquence et la durée de I'affitage dépendent bien sir de I'utilisation de I'appareil
(périodes de travail et type de produit traités).

- Lubrification hebdomadaire des glissiéres du chariot;

- Lubrification hebdomadaire de la (des) tige (s) de glissement du plateau et du presse-
produit;

- Contréle périodique de I'état du cable électrique d’'alimentation et du presse-céble sur
la base de la machine.

L’entrétien qui doit étre fait exclusivement par du personnel autorisé par le manufacturier est le

suivante:

- Remplacement de la lame;

- Remplacement des meules de I'aff(teuse;

- Remplacement de la courroie du moteur;

- Remplacement des composants de I'installation électrique au-dessous de la base;

- Réparation des parties structurelles, réparation et/ou remplacement des composants
sous la base.

7.2 AFFUTAGE DE LA LAME
NOTE: L'opération d'afflitage est a effectuer aprés avoir soigneusement nettoyé la machine
comme indiqué aux paragraphes précédents.

ATTENTION: I'affitage de la lame peut étre effectué tant que la distance entre le fil de la
lame et le bord interne de la protecion ne dépasse pas les 6 mm correspondant a une
diminution d’environ 10 mm sur la valeur dimensionnelle du diamétre d’origine. Au-dela de
cette valeur il est OBLIGATOIRE DE REMPLACER LA LAME, l'opération devant étre
exclusivement confiée a du personnel autorisé par le constructeur.
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7.2.3 EXECUTION DE L’AFFUTAGE

NOTE: avant de procéder a I'opération
d'affltage, vérifier que les meules aient été
nettoyées.

1. Placer sur “0" la poignée de réglage de
I'épaisseur des tranches;

2. Reculer complétement le plateau porte-
produit.

3/
4 @j \
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3. Soulever le couvercle (pour modéles @
300/330/350mm).

4. Devissez le bouton de verrouillage du groupe
afflteuse (1);

5. Soulever l'affteuse comme sur la figure (2)
et la tourner de 180° (3);

6. Faites-la retomber et resserrez
complétement le bouton de verrouillage;

7. Actionnez la lame en enfongant le bouton-
poussoir |;

ATTENTION: exécuter I|'opération avec
grande attention, sans distraction.

RISQUE DE COUPURES!

8. Commancez laffitage de la lame en

appuyant sur le bouton de la pierre d’affitage
en le gardant enfoncé pour 10-15 secondes (4);
9. Appuyez sur le bouton d'ébarbage et gardez-
le enfoncé pendant 2 a 3 secondes (5);

10. Arréter la machine;

REMARQUE: pour éviter d’endommager le
tranchant de la lame, ne prolongez pas
I'opération d’ébarbage plus de 2 a 3
secondes.

11. Remettez I'affiteuse a sa position d’origine
et refermez le couvercle.

19



L’EMPLOI ET LENTRETIEN

7.3 LUBRIFICATION DES TIGES DE GUIDAGE DU CHARIOT AVEC BRAS ET SUPPORT DU

PLATEAU PORTE-PRODUIT (hebdomadaire)

A REMARQUE: N'utiliser que de la gelée de pétrole blanche .

NE VOUS SERVEZ PAS D'HUILES VEGETALES.

1. Déplacez le chariot le plus prés
possible de I'opérateur;

2. Introduire le graisseur dans le
trou prévu a cet effet;

3. Appuyer sur le graisseur de sorte
gu'une petite quantité d’huile
pénétre dans le logement;

4. Oter le graisseur et faire glisser
le chariot 3/4 fois.

NB: Pas tous les appareils ont le
trou pour rl'huile. En ce cas-la
soulever l'appareil en mettant de
I’huile minérale directement sur la
barre du chariot.

7.4 LIBRIFICATION DE LA (DES) TIGE (S) DE GLISSEMENT TRANSVERSAL DU PLA-TEAU

ET DU PRESSE-PRODUIT (hebdomadaire)

A REMARQUE: N'utiliser que de la gelée de pétrole blanche.

NE VOUS SERVEZ PAS D'HUILES VEGETALES.

1. Mettre une petite quantité d’huile sur la tige et faire glisser le groupe correspondant 3/4 fois;

2. Nettoyer comme il faut en 6tant le lubrifiant en exces.

@2
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8. INSTRUCTION DE LA MACHINE H 3380 (SEMI-AUTOMATIQUE)

23. CABLE D’ALIMENTATION

24.  PLAQUE D’IDENTIFICATION,
DONNEES TECHNIQUES ET
MARQUAGE CE

25. BOUTONS DE CONTROLE

26. POIGNEE DE REGLAGE
EPAISSEUR DE LA TRANCHE

27. PLATEAU PORTE-PRODUIT

28. PROTECTION

TRANSPARENTE
29. GUIDE DE PRODUIT
30. LAME

31. POMMEAU AFFUTEUR

32. DEFLECTEUR DE TRANCHES

33. PIED

34. POIGNEE POUSSE-PLATEAU

35. SUPPORT PLATEAU

36. POIGNEE DE BLOCAGE
PLATEAU

37. BASE

38. PROTECTION DE LAME

39. COUVERCLE

40. PLAQUE EPAISSEURMETRE

41. TIRANT POUR PROTECTION
LAME

42.  TROU POUR GRAISSAGE DES
GLISSIERES

43. BOUTON DE SELECTION DU
MODE DE FONCIONNMENT
(MANUEL/AUTOMATIQUE)
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. Bouton off

. Lampe bouton off

. Bouton on

. Lampe bouton on

. bouton speed (vitesse)

( )
. Lampe bouton speed (da 1 a 3 led)
| Une led allumée: faible vitesse
Deux led allumées: vitesse intermediaire

Trois led allumées: haute vitesse
7. Bouton stroke (longuer course chariot)
8. Lampe bouton stroke (dés 1 a 3 led)
Une led allumée: course chariot “bréve”
Deux led allumées: course chariot “moyenne”
Trois led allumées: course chariot “longue”

OO WNE

1 OFF 30N 5 SPEED 7 STROKE

Assurez-vous que la trancheuse est correctement connectée a la ligne électrique et que le
régulateur d'épaisseur de tranche est réglé sur «0»; Vérifiez que la lumiére du bouton OFF est
éteinte, une LED du bouton STROKE et une LED du bouton SPEED.

8.1 Utilisation en ‘Manuel’

* Tournez la poignée de sélection de mode (21) dans le sens antihoraire;

* Placer le produit a découper sur le plateau porte marchandise (5) contre la butée d'épaisseur
(18) en le bloguant solidement;

« Actionnez la lame en appuyant sur le bouton ON

e Réglez I'épaisseur de la tranche comme nécessaire (4) et commencez les opérations de
coupe manuelle en actionnant le chariot avec la poignée presse-jambon (13).

e Lorsque le poids du produit et les dimensions ne permettent plus une coupe satisfaisante
pour la gravité seulement, utilisez la poignée presse-produit (6).

8.2 Utilisation en 'Automatique’

e Tournez le bouton de sélection du mode de fonctionnement (21) dans le sens horaire

* Mettez le produit & couper sur le plateau porte-produit (5) contre la surface de la butée (18),
en le bloquant de fagon appropriée;

e Réglez I'épaisseur de la tranche comme nécessaire (4)

e Appuyez sur le bouton ON. De cette maniére, la lame et le chariot sont démarrés
simultanément;

e Lorsque le mouvement du chariot commence, il n'y a qu'une seule LED allumée pour le
bouton SPEED; Si vous voulez augmenter la vitesse, appuyez sur le bouton SPEED une ou
deux fois;

e Lors du démarrage du mouvement du chariot, il n'y a qu'une seule LED allumée pour le
bouton STROKE; Si vous voulez augmenter la course du chariot, appuyez une ou deux fois
sur le bouton STROKE.

Remarque: lorsque vous appuyez sur le bouton OFF, la lame et le chariot s'arrétent. Mais tous
les réglages relatifs a la vitesse et a la course du chariot sont conservés de sorte que lorsque I'on
appuie sur le bouton ON, la trancheuse démarre avec la méme course et la méme vitesse que
celle qu'elle avait avant d'étre éteinte.

Si vous voulez arréter le mouvement du chariot, vous devez tourner le sélecteur de mode de
fonctionnement dans le sens antihoraire. Pour revenir au mode automatique, il suffit de retourner
le bouton et de redémarrer I'appareil en appuyant sur le bouton ON.

Remarque: Les réglages sont perdus uniquement en débranchant la fiche de la prise de courant.

22



L’EMPLOI ET LENTRETIEN

9. RECHERCHE ET ELIMINATION DES PANNES

AVERTISSEMENT: Dans ce chapitre sont indiqués les défauts pouvant survenir le plus
fréguemment pendant I'utilisation de la trancheuse et les opérations nécessaires pour

éliminer les causes possibles.

Lorsque le défaut persiste ne pas insister dans la recherche de la cause mais appeler
immédiatement le personnel qualifié et autorisé par le constructeur.

INCONVENIENT

CAUSE PROBABLE

REMEDE

Si I'on appuie sur le bouton-
poussoir d'allumage la machine
ne se met pas en route.

Manque d’alimentation.

Contréler que la fiche soit
correctement branchée.

Si I'on appuie sur le bouton-
poussoir d'allumage la machine
se met en route mais l'indicateur
lumineux de fonctionnement ne
s’allume pas.

Voyant défectueux.

Ne pas utiliser la machine
lorsque [lindicateur lumineux
est éteint.

Appeler le service

d’assistance.

La machine se met en route
mais le moteur chauffe
beaucoup et émane une
mauvaise odeur.

Moteur défectueux.

Ne pas utiliser la machine,
appeler le service d'assistance.

La machine vibre. Transmission défectueuse. Appeler le service
d’assistance.

Résistance excessive a la coupe La lame n’est pas affiitée. Affater la lame.

du produit.

La lame sous effort rallentit ou Courroie détendue Appeler le service

s'arréte.

d’assistance.

L’aff(tage n’'est plus régulier.

Excés de saleté sur

meules.

les

Nettoyer les meules.

Meules usées.

Remplacer les meules, appeler
le service d’assistance.

Le produit coupé en tranches est
effiloché et de forme irréguliere.

La lame n’est pas aff(tée.

Afflter la lame.

Usure excessive de la lame.

Remplacer la lame, appeler le
service d’assistance.

Si I'on appuie sur le bouton-
poussoir d'arrét la machine ne
s’arréte pas.

Circuit
défectueux.

de

commande

Arréter  immédiatement la
machine en détachant la fiche
du secteur et  appeler
immédiatement I'assistance
technique.
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10. DEMANTELEMENT DE LA TRANCHEUSE

Les appareils sont constituées de:

- d’'une structure d’ alliage d’aluminium/magnésium;

- d’ insertions et des piéces variées en acier inoxydable;

- de pieces et fils électriques;

- d’'un moteur électrique;

- de matériaux en plastiques etc.

Si le démontage et le démantélement doivent étre faits par des tiers, ne contactez que des firmes
autorisées dans la demolition des matériaux mentionnés ci-dessus. Si vous décidez de procéder
au démantélement vous-méme, les matériaux doivent étre séparés selon leur type et vous devez
faire appel a une firme specialisée pour en disposer

Il fau de toute fagon respecter toujours les normes en vigueur dans le Pays d'utilisation.

ATTENTION: il faut en tout cas s’'adresser au constructeur ou a du personnel qualifié et
autorisé par celui-ci pour le démontage de la lame circulaire et I’enlevement du fil
tranchant de fagon a ce qu’elle puisse étre éliminée sans danger.

N’ ABANDONNER EN AUCUN CAS LES FERRAILLES OU L’ACCES N'EST PAS INTERDIT
(PAR DES BARRIERES ET DES ECRITEAUX) CAR CECI PEUT CONSTITUER UN GRAVE
DANGER POUR LES PERSONNES, SPECIALEMENT POUR LES ENFANTS MINEURS ET
POUR LES ANIMAUX; TOUTES LES RESPONSABILITES RETOMBENT SUR LE
PROPRIETAIRE.

11. Résumé des risques résiduels et des précautions dans l'utilisation de
I'appareil

ATTENTION: l'anneau de sireté autour de la lame est réalisé conformément a la norme
européenne EN 1974-1998 mais dans la zone d'afflitage cette protection n’élimine pas totalement
le risque de coupe.

N’ utilisez pas I'appareil si pas en conditiones psyco physiques parfaites. Ne permettre pas a
quelques personnes de se rapprocher lors de I'utilisation. Travaillez avec attention!

Trancher seulement les produits alimentaires indiqués. NESSAYEZ PAS de trancher des produits
non permis.

PENDANT LE NETTOYAGE, LUBRIFICATION, AFFUTAGE DU COUTEAU, UTILISER
TOUJOURS DES GANTS DE PROTECTION RESISTANT A LA COUPE ET A LA DECHIRURE.
DANGER DE COUPE!

Ne pas enlever les protections transparentes et ne pas modidier ou exclure les protections
mécaniques et électriques.

Pour demandes d’assistance technique ou pour commandes de piéces de rechange reportez-
vous a la plague de données et au numéro de série de I'appareil.

Pour toute opération d’entretien extraordinaire (remplacement des meules, de la lame etc.)
s’adresser au constructeur ou a un personnel qualifié et autorisé.
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REMARQUE: N'essayez pas de trancher des produits non permis. Le producteur decline toute
responsabilité pour accidents a personnes ou choses, découlant d’'une utilisation abusive de la
machine. Ca annule toute garantie.

Avant d'effectuer le raccordement vérifier que les caractéristiques du réseau d'alimentation
électrique concordent avec celles indiquées sur la plague des données de la machine.

Ne pas employer la machine avec des raccordements électriques de type “volant”.

Le chargement de la marchandise doit étre fait avec I'appareil hors de tension, également pour
éviter les chocs qui pourraient endommager la lame!

Avant d'effectuer le nettoyage ou des opérations d’entretien, débrancher la machine du réseau
d’alimentation électrique.

N'utilisez pas de nettoyants abrasifs, des acides, de la laine d’acier qui porraient endommager
I'appareil. Ne nettoyez pas I'appareil avec des jets d’eau ou de vapeur d’eau ou des méthodes
similaires. Ne lavez aucun de composants de la trancheuse au lave-vaisselle.

L’affitage de la lame peut étre effectué tant que la distance entre le fil de la lame et le bord
interne de la protecion ne dépasse pas les 6 mm correspondant & une diminution d’environ 10
mm sur la valeur dimensionnelle du diamétre d'origine. Au-dela de cette valeur il est
OBLIGATOIRE DE REMPLACER LA LAME, l'opération devant étre exclusivement confiée a du
personnel autorisé par le constructeur..

Utiliser exclusivement de I'huile blanche de vaseline.
NE PAS UTILISER D'HUILES VEGETALES.
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EG-KONFORMITATSERKLARUNG

Hiermit erklaren wir in Verantwortung des Herstellers, dass die
nachfolgend bezeichnete Maschine:

A2580 A2780 A3080 A3380 H3380

konform der folgenden européischen Richtlinien und Normen
hergestellt wurde:

- EG-Maschinenrichtlinie 98/37/EWG
- Niederspannungsrichtlinie 73/23EWG
- EMV-Richtlinie 89/336/EWG

Angewendete technische Spezifikationen:

- DIN EN 1974 : 1998
- DIN EN 60204 - 1 : 1998

Bei eigenméchtiger Veranderung der Maschine verliert diese
Erklarung ihre Gultigkeit.

Um die Verlangerung zu gewahrleisten empfehlen wir eine
jahrliche Wartung.

SCHNEIDETECHNIK
MoOEMANN

Walter Hofmann AG Aarwangen, 01.03.2019
Industriestrasse 30 :
4912 AARWANGEN Andreas Hofmann
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