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Reinigung, Hygiene und Unterbringung

Schaltplane [

Das Bedienerhandbuch fiir den Anwender enthalt

die notwendigen Informationen zum richtigen

und sicheren Arbeiten und soll den Gebrauch

der Maschine (nachstehend als ,,Maschine* oder
»Gerat” bezeichnet) erleichtern.

Die folgenden Abschnitte sollten keinesfalls als eine endlose Liste
mahnender Worte verstanden werden, sondern eher als eine
Reihe Anweisungen zur allseitigen Verbesserung der Leistungen
der Maschine und zur Verhinderung zahlreicher kérperlicher
und von Sachschaden durch einen unangemessenen Einsatz
und Gebrauch.

Es ist wichtig, dass alle mitTransport, Aufstellung, Inbetriebna-
hme, Gebrauch, Wartung, Reparatur und Abbau der Maschine
betrauten Personen dieses Handbuch vor den verschiede-
nen Arbeiten aufmerksam studieren und lesen, um jegliche
Falsch- oder unsachgeméBe Bedienung zu vermeiden, die
die Integritat der Maschine oder die Sicherheit von Personen

Prasentation

beeintréchtigen kann.

Es ist weiterhin wichtig, dass das Handbuch jederzeit fiir
den Bediener und am Einsatzort der Maschine zur Verfiigung
steht, um problemlos und sofort in Zweifelsfillen oder aus
sonstigen Griinden eingesehen werden zu kénnen.

Wenn nach dem Lesen des Handbuchs noch Fragen oder Un-
gewissheiten zum Einsatz der Maschine bleiben, kontaktieren Sie
bitte den Hersteller oder zugelassenen Kundendienst, der lhnen
fur einen schnellen, gewissenhaften Service zur Verfligung steht,
um einen einwandfreien Betrieb und eine optimale Wirksamkeit
der Maschine zu garantieren.

Es sei daran erinnert, dass die geltenden Sicherheits-, Hygiene-
und Umweltschutznormen im Land der Aufstellung jederzeit
wéhrend der Nutzung der Maschine beachtet werden missen.
Es obliegt folglich dem Benutzer sicherzustellen, dass die Mas-
chine unter den fr Personen, Tiere und Sachguter vorgesehenen
optimalen Bedingungen eingesetzt wird.

1.1 BESCHREIBUNG

:

Der kombinierte Gemiiseschneider und Cutter ist ein Ktichengerat, A StoBel
das die folgenden beiden Funktionen zusammenfasst: B Druckhebel
1) Gemuseschneider (Schneiden in Scheiben und Streifen, C EinfUlltrichter
Reiben), Pommes-Frites und Wirfel. D Auswurfscheibe
2) Cutter und Mixer zum Zerkleinern von Gewurzen, Emulsionen, E Schneidkammer
Saucen usw. sowie von Fleisch. F  Antriebswelle
Die Funktion GemUseschneider ist zum Schneiden jeglicher Pro- G Geratekérper
dukte unter Zuhilfenahme des Einflilltrichters mit Druckhebel 4 Gehause
vorgesehen. Das rmt .E|nfullt.r|chter mit Druckhe?el und Cutter | Neigbarer Sockel
ausgestattete Gerét eignet sich ausgezeichnet fir Restaurants .
und kleine Kantinen. J Stutzfuf:

: K Bedienfeld
¢ Bedienfeld

o L Sperrstift
A Taste EIN mit gewahlter Geschwindigkeit M Kessel
B Taste AUS N  Griff Kessel
C  Taste EIN Tippbetrieb mit gewahlter Geschwindigkeit O Verriegelungsgriff Deckel
E Anzeige der gewahlten Geschwindigkeit P Rotor
F  Erhoéhen der Geschwindigkeit Q Deckel
G \Verringern der Geschwindigkeit R Griff Schaber
Aufstellung
ACHTUNG!

Lagerung der Maschine: - 25°C bis + 50°C
Umgebungstemperatur fir den Betrieb: + 4°C bis + 40°C

In Europa, Norm EN 12464-1).

Stiirzen und Verletzungen an den unteren GliedmaBen.

Die Maschine ist fiir einen gewerblichen Einsatz vorgesehen und von einem auf ihren Einsatz, ihre Reinigung und Wartung
fiir einen zuverldssigen, sicheren Betrieb geschulten Personal zu bedienen.

Die Maschine in einem ausreichend beleuchteten Raum betreiben (siehe die im Land der Aufstellung geltende technische Norm.
Beim Bewegen der Maschine immer sicherstellen, dass die Haltepunkte nicht an beweglichen Teilen liegen; Gefahr von

Die Maschine ist nicht fur den Einsatz in explosionsfahigen Umgebungen vorgesehen.
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2.1 ABMESSUNGEN - GEWICHT (Richtwerte)

e siche Tabelle:

P1: Bruttogewicht

P2 : Nettogewicht Gemuseschneider
P3 : Nettogewicht Cutter

2.2 AUFSTELLUNG UND ARBEITSVORBEREITUNG
Wl Die Maschine immer auf einer ebenen, stabilen,
A ausreichend tragfahigen Flache aufstellen.

o Auf einem Tisch mit einer Hohe von 700 bis maximal 900 mm
passt ein Auffangbehalter mit einer Héhe von maximal 200 mm
unter den Gemduseschneider.

e Auf praktischem fahrbaren Gestell (Sonderausstattung).

¢ Bei groBen Behaltern ist der Gemiseschneider am Tischrand
aufzustellen oder ein fahrbares Gestell zu benutzen.

2.3 ELEKTROANSCHLUSS

ACHTUNG!

Der elektrische Anschluss hat nach den Regeln der Kunst durch eine ausgebildete, zugelassene Kraft zu erfolgen (siehe die im
Land der Aufstellung geltenden Normen und Regeln).

Vor dem Einsatz eines Adapters flr die Steckdose muss geprUft werden, ob deren elektrischen Daten nicht unterhalb derer der
Maschine liegen.

Keine Mehrfachstecker verwenden.

Die Versorgung der Maschine mit Wechselstrom hat die folgenden Bedingungen zu erfullen:

- maximale Spannungsschwankungen: +5%,

- maximale Frequenzschwankungen: 1% Uber einen langen Zeitraum, + 2% innerhalb einer kurzen Zeitspanne.

VORSICHT: die elektrische Anlage (Konzeption, Ausfiihrung und Wartung) muss den gesetzlichen Bestimmungen und
Normen im Land der Aufstellung entsprechen.

- Uberpriifen Sie, ob die Netzspannung mit der auf dem Typenschild und auf dem Netzkabel-Etikett angegebenen Geratespan-
nung Ubereinstimmt.

- Die Spannungsversorgung der Maschine muss durch den Einsatz von Sicherungen oder Warmerelais ausreichender Leistung
in Bezug auf den Aufstellort und die technischen Daten vor Uberstrom (Kurzschlisse und Uberspannungen) geschitzt sein
- siehe Technische Daten der Spalte G, Abbildung 2.3a.

VORSICHT: Zum Schutz vor indirektem Kontakt (je nach Art der vorgesehenen Stromversorgung und des Anschlusses
der Masse an den dquipotentiellen Schutzkreis) siehe Punkt 6.3.3 der EN 60204-1 (IEC 60204-1) mit der Verwendung von
Schutzeinrichtungen zum automatischen Unterbrechen der Stromversorgung bei fehlender Isolation in TN- oder TT-Anlagen
bzw. eines Kontrollgerits fiir die Isolierung oder das Differential fiir eine automatische Unterbrechung in IT-Systemen. Fiir
diesen Schutz sind die Bestimmungen von IEC 60364-4-41, 413.1 IEC anzuwenden.

Beispiel: In einem TT-System ist vor der Stromversorgung ein Fehlerstromschutzschalter mit ausreichender Trennleistung
(z.B. 30 mA) fiir die Erdung des Ortes, an dem die Maschine aufgestellt werden soll, eingebaut werden.

VORSICHT: Die Nichteinhaltung dieser Vorschriften birgt fiir den Kunden Risiken von Stérungen und/oder Unféllen mit
der Maschine durch direkten oder indirekten Kontakt.

*Technische Daten des Motors:

A Phasenzahl (1 Wechselstrom)

B Nennspannungsbereich in Volt

C Frequenz (Hertz)

D Nennleistung (Watt)

E Nennstromstarke (Ampere)

F Stromstarke der Schmelzsicherung fur Stromleitung
(Ampere)

¢ Das Kombigeréat wird mit Wechselstrom versorgt.

¢ Hinweis fiir den Installateur: Nl Durch Erd tehl tstand Schad d
Das elektronische Kombigerat ist mit einem Entstorfilter nil::rhct vor: ::rg(siaia:tri:gesdggktene chaden werden
ausgerustet, der alle Stérungen aus dem Netz in die :

Die Erdung uber einen gelbgriinen Leiter is
A Pflicht.

KEINE ERDUNG=KEIN SCHUTZ=

GEFAHR VON STROMSCHLAGEN = FEHLERANFAL-
LIGKEIT

Hinweis: Die Erdungswerte werden entsprechend dem

Differenzstrom bestimmt . Die Nichteinhaltung dieser Be-
stimmungen kann zum Verfall der Garantie fiihren.

Erde und nicht Uber den Geschwindigkeitsregler ableitet. Zu
seiner Wirksamkeit muss eine ausreichende Schutzerdung der
Anlage gewahrleistet sein, da diese Stérungen sonst Uber den

Geschwindigkeitsregler geleitet werden und ihn beschadigen.
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In einigen Fallen kann es je nach Empfindlichkeit der
Schutzdifferentiale notwendig sein, Vorrichtungen vom
Typ SI (superimmunisiert) einzubauen, um jegliches
ungewolltes Auslésen zu vermeiden.




Anwendung und Sicherheit

ACHTUNG!

Die Maschine vor dem ersten Einsatz korrekt reinigen.

tungen®).
Nie die Hand, Gegenstand in das Gerét einfiihren.

komplett bedeckt.

Das unbeabsichtigte SchlieBen des Deckels des Druckhebels birgt eine Quetschgefahr fur Finger.
VORSICHT: Das Gerat vor dem Offnen des Deckels abschalten.

Nie die Hand bei laufender Maschine in den Auswurfbereich halten; Verletzungsgefahr. Es ist streng untersagt, die Si-
cherheitssysteme zu liberbriicken oder zu verdndern: Gefahr bleibender Verletzungen!!!

Die einwandfreie Funktion der Sicherheiten vor jedem Einsatz kontrollieren (siehe Abschnitt ,Einstellung der Sicherheitsvorrich-

/\

Niemals die Hand, einen Korper hart gefrorenem oder in einem Trichter, Gerét einschalten.
Aus hygienischen und Sicherheitsgrinden immer eine feste, waschbare oder Einwegkopfbedeckung benutzen, die die Haare

VORSICHT: Jegliche Arbeiten zur Reinigung und Wartung bergen die Gefahr von Schnittverletzungen, keine
Gewalt anwenden und die Hande in ausreichendem Abstand von den schneidenden Bereichen halten.

Immer fiir die Arbeiten passende Schutzausriistungen benutzen.

Jede andere als die in diesem Handbuch beschriebene
Nutzung wird vom Hersteller nicht als normal betrachtet.

A Der Hersteller lehnt jede Haftung fiir unsachgemaBe
Verwendung des Produkts ab.

3.1.1 DIE SICHERHEIT DES BENUTZERS WIRD GEWAHRLEISTET DURCH:

GEMUSESCHNEIDER

- die Sicherheitsabschaltung des Motors bei Anheben des
Druckhebels, um ein gefahrloses Einflllen zu erméglichen,

- die Unmaoglichkeit, den Motor bei Fehlen von Trichter / StéBel
zu starten,

- die Abmessungen des kleinen Einfulltrichters fur lange Gemu-
sesorten,

CUTTER
- das Abschalten des Motors bei Entriegeln des Deckels,

- die Notwendigkeit, den Kessel eingesetzt zu haben, um das
Einschalten zu ermdglichen,

- die Notwendigkeit, nach jedem Stop erneut die EIN-Taste zu
betatigen (,Fehlspannungsschutz®),

- das gebremste Stoppen des Motors vor dem Zugriff zum
Rotor,

- den Betrieb per Dauerdruck auf Bedienhebel zur leichteren
Steuerung des Arbeitsvorganges,

- den gefahrlosen Zugriff durch den Auswurfschacht dank der
Bauart der Schneidkammer, der Auswurf- und Arbeitsschei-
ben,

- die Beachtung der Angaben der vorliegenden Bedienung-
sanleitung sowie die Reinigung und Wartung des Gerétes.

- die automatische Verriegelung des Rotors wahrend der Rotation
Uber das Bajonettsystem,

- die Abmessungen der Nachfulléffnung, durch die Nahrungs-
mittel bei laufendem Gerat hinzugefugt werden kénnen,

- die Bauweise des Kessels (auslaufsicherer Kanal),

- das leichte Abnehmen von Kessel, Deckel, Deckeldichtung,
Rotor und Schaber zu ihrer Reinigung.

3.1.2 EINSCHALTEN

e Das Einschalten der Schneidscheibe ist méglich, wenn:
- der Trichter verriegelt ist,
- der Druckhebel abgesenkt ist.

e Der Cutter kann eingeschaltet werden, wenn:

- der Kessel eingesetzt ist,

- der Sperrstift richtig eingeflhrt ist (siehe Abs. 3.3),
- der Deckel richtig verriegelt ist.

a) Dauerbetrieb:
- Die Taste A drlcken.

Die Geschwindigkeit kann wahrend des Betriebs oder im Stop
durch Druck auf die Tasten F bzw. G erhéht oder verringert
werden.

b) Tippbetrieb: @

Die Taste C gedrickt halten. Auf diese Weise kann eine schwierige
Arbeit besser kontrolliert werden.

c) Stop
Taste B drlcken.

Hinweis: Vermeiden Sie das Anhalten des Cutters durch Entrie-
geln des Deckels.

Hinweis: Bei Stillstand (ber mehrere Tage, den Netzstecker
des Gerdtes herausziehen, um den Elektronikregler stromlos
zu machen.

In der Betriebsart Gemiiseschneider nie die
Geschwindigkeitsstufe 4 iiberschreiten.
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3.2 WAHL DER ARBEITSEINSATZE
GEMUSESCHNEIDER

¢ Schneidscheiben C: gerader Schnitt, Starke 1 bis 13 mm.
¢ Schneidscheiben CW: gewellter Schnitt von 2 bis 10 mm flr:

- GemdUse: Kartoffeln, Karotten, Auberginen, Riben, Stangen-
sellerie, Kohl, Champignons, Gurken, Zucchini, Chicorée,
Fenchel, Zwiebeln, Lauch, Radieschen, usw.

- Obst: Mandeln, Bananen, Apfel, usw.

¢ Schnitzelscheiben ASX: Schneiden in 2 bis 10 mm lange
Streifen

-AS2X:fein2x2mm | « Strohkartoffeln,
- AS 3X : mittel 3 x 3 mm } Sellerie, Karotten
- AS 4X : grob 4 x 4 mm fr Streichholzkartoffeln

- AS6X

- AS8X

- AS10X

¢ Reibscheiben J - P - K

e J 2 fein J 3 mittel J 4 grob J 7 sehr grob J 9 sehr grob.

VERSCHIEDENE AUSRUSTUNGSGERATE

CUTTER

e Der Cutter-Emulgierer ist standardméRig mit einem Kessel-
Deckel-Schaber und einem Rotor mit zwei hochfesten Edelstahl-
messern ausgeristet (serienméfiig mit mikroverzahnten Messer,
glatte Messer in Option).

Hinweis: Weitere Rotoren fiir verschiedene Arbeiten mdéglich
(siehe Tabelle Abs. 3,8) AUF ANFRAGE.

- Gemuse: Karotten, Strohkartoffeln, Selleriesalat, Rotkohl,
Ruben, Rettich, Meerrettich, Rosti.

- Kése: Schweizer Kase, Mozzarella.

- Sonstige: Walnlsse, Mandeln, Semmelbrésel, Schokolade,
USW.

¢ P : fir Parmesan, Semmelbrosel, Mandeln, Rettich, Schokolade.
e K : Spezial-Reibscheibe flr rohe Kartoffeln (Knodel).

¢ Pommes-Frites-Gatter FT: in Verbindung mit der CP/CPW-
Scheibe gleicher Schnittstarke 6 bis 10 mm starker Schnitt.

e Wiirfelgatter MT fiir Mischgemiise: Wurfel mit quadratischem
Querschnitt von 5 bis 20 mm in Verbindung mit einer CP/CPW-
Scheibe flr:

- Warfel oder Rauten: MischgemUse oder Fruchtsalat, Rohkost-
salate, Minestrone, Rost- oder Bratkartoffeln, Suppen.

Hinweis: Einsatz des Gatters MT05 nur mit dem kleinen Einfill-
trichter und abnehmbaren StéBel.

Mengenleistung, Anhaltswerte Bis zu 650 kg/Std.:
Kartoffeln C 5
Pommes-Frites C 8 + FT 8

530
560

e Durch Abbau des Schabers vom zugehorigen Deckel oder
unter Verwendung eines zweiten schaberlosen Deckels wird
die Benutzung als Cutter-Mixer fur folgende Arbeiten méglich:

- Hacken von Fleisch, GemUse, usw.,
- Mahlen, Bereiten von Pulver,
- Kneten von Teigen.

3.3INBETRIEBNAHME / BETRIEB

Alle Arbeiten sind mit der Gefahr von Schnittverletzun-
gen verbunden, nie groBe Kraft ausiiben und die Hande
immer in ausreichender Distanz zu den Messern halten.

GEMUSESCHNEIDER

¢ Der GemUseschneider wird mit auf der Antriebswelle montierter
Auswurfscheibe geliefert. Die Deckelverriegelung nach oben
driicken und den Deckel bis zum Clipanschlag hochklappen,
um die Auswurfscheibe herauszunehmen.

Vor Beginn der Arbeit stets sicherstellen, dass Schneidkammer,
Antriebswelle, Auswurf- und Schneidscheibe sowie Gatter sauber
sind. All diese Bauteile mussen vor dem ersten Einsatz unbedingt
gewaschen werden.

1) Zum Schneiden, Zerkleinern, Reiben und Schnitzeln
¢ Die Schneidkammer anbringen.

e Die Auswurfscheibe auf die Abflachung der Antriebswelle
aufsetzen.

¢ Die gewlnschte Arbeitsscheibe montieren (Schneidscheibe,

Schnitzelscheibe, Reibscheibe).

- Arbeitsscheibe im Uhrzeigersinn bis zum Absenken des
Bajonettstiftes drehen, dann in gleicher Richtung bis zum

Anschlag des Stiftes Weiterdrehen.
- Den Deckel schlieBen und kontrollieren, ob er verriegelt ist.
- Zum Ausbau der Arbeitsscheibe, diese in Gegenrichtung

drehen und sie unter herausheben. Bei Verklemmen siehe
Abs. 5.3.
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2) Zum Schneiden von Pommes-Frites oder Wiirfeln
¢ Die Schneidkammer anbringen.
¢ Die Auswurfscheibe einbauen (siehe vorstehenden Abs.)

e Das Gatter in seine Halterung einsetzen, wobei auf seinen
einwandfreien Sitz zu achten ist (saubere Auflagestellen).

e Dann die gewlnschte Arbeitsscheibe einbauen und den
Deckel schlieBen.

e Empfehlungen: Zum Schneiden von Produkten unterschie-
dlicher Hérte mit dem MT-Gatter mit den weicheren Produkten
beginnen, da diese nicht die im Gatter verklemmten Wirfel
harter Produkte herausstoBBen kénnen. Fir harte Produkte wie
Karotten und Sellerie oder zdhe Produkte wie Kdse wird der
kleine Einfulltrichter empfohlen.



CUTTER

e \/or dem Arbeitsbeginn immer die Sauberkeit des Rotors R, des
Kessels E, des Deckels B und seiner Dichtung N, des Schabers
P und seines Griffs A sowie der Antriebswelle L kontrollieren.

Alle diese Bauteile missen vor dem ersten Einsatz unbedingt
gewaschen werden.

¢ Zum Bestiicken des Cutters mit den Ausriistungsteilen:

- Den Kessel auf die Mittelachse setzen und hierbei auf die
richtige Platzierung des Verriegelungskontakts des Kessels
in der Einkerbung achten.

- Den Rotor bis zum Anschlag auf die Antriebswelle stecken.
Dann die Nahrungsmittel einflllen (nie vor dem Einbau des
Rotors).

- Den Deckel (mit seiner Dichtung) auf den Kessel klappen und
Uber den Griff verriegeln.

Das Gerét ist betriebsbereit.

¢ Anbau des Schabers auf dem Deckel:

- oberhalb des Schabers P in der mittleren Nachfulléffnung
einfigen,

- den Stift des Griffs A in der Auskerbung des Schabers plat-
zieren und bis zum Anschlag herunterdricken,

- die Nabe des Schabers mit einer Hand festhalten und einen
leichten Druck auf beide Teile austben, den Griff im Uhrzei-
gersinn (von oben gesehen) drehen, um sie zu blockieren.

* Ausbau des Schabers:

- die Nabe des Schabers mit einer Hand festhalten und einen
leichten Druck auf beide Teile austben, den Griff gegen den
Uhrzeigersinn (@) (von oben gesehen) drehen, um sie zu
l6sen.

Hinweis:

Das Mittelloch des Deckels kann durch den dem Geraét beilie-

genden Stopfen verschlossen werden, wenn der Schaber nicht
verwendet wird.

e Die Arbeit vor der Wahl von der héheren Geschwindigkeitsstufe
erst immer mit kleiner Geschwindigkeit beginnen.

¢ Die Geschwindigkeit mit Tippbetrieb zum Beginn oder Beenden
von Arbeiten benutzen, die besonders Uberwacht werden oder
einen genauen Verarbeitungsgrad erreichen sollen.

e Zum Reinigen der Kesselwande und des Deckels sowie zur
homogenen Verarbeitung des Produktes, den Griff bei laufendem
Gerét im Uhrzeigersinn ((5) (von oben gesehen) drehen. Um
teigartige Produkte vom Schaber zu entfernen, den Griff rucka-
rtig im Uhrzeigersinn (Q) und dann gegen den Uhrzeigersinn
( 8)) drehen.

Hinweis:
- Flussigkeiten und andere Zutaten kénnen bei laufendem Gerét
durch den Nachftllschacht des Deckels zugesetzt werden.

- Durch die Neigung der Messer wird ein schnelles und homoge-
nes Vermischen erreicht.

ﬂ Niemals die Hand oder harte Gegenstédnde bei
laufendem Geriét in den Kessel einfiihren.

3.4 WAHL UND FUNKTION DER EINFULLTRICHTER GEMUSESCHNEIDER

1) GroBer Einfiilltrichter mit Druckhebel

A Schneiden B Schnitzeln C Reiben

- Einfuhren von groBem Schnittgut (maximal 160 x 80mm, ents-
pricht einem 1/4 Kohlkopf)

e Das Einflllen des Schnittgutes von Hand erfolgt entweder
stlickweise oder eine Handvoll nach der anderen, wobei auf
seine richtige Lage geachtet wird, um Schnittfehler zu vermeiden.

Empfindliche Sorten (Tomaten, Zitrusfrichte, usw.) sollten leicht
an den Schachtrand gedrtickt werden. @m
2) Kleiner Einflilltrichter mit abnehmbarem StéBel

e Zum Schneiden von langem Schnittgut (Karotten, Chicorée,
Zucchinis, Salatgurken, Lauch, usw.) in Scheiben, maximale

Offnung @ 52 mm.

Zum Scheibenschnitt das Schnittgut immer mit der Spitze nach
vorne einftihren.

e Das Einflllen des Schnittgutes von Hand erfolgt entweder
stlickweise oder eine Handvoll nach der anderen senkrecht in
den kleinen Einfulltrichter.

e Empfehlungen zum Vermeiden von:

- schradgem unregelmalBigem Schnitt: dinne Produkte immer mit
im Wechsel angeordneter Spitze einfihren,

- Verstopfungen: Gemiseenden abschneiden.

3.5 BENUTZUNG DES GROSSEN EINFULLTRICHTERS UND DES DRUCKHEBELS

Der Gemiiseschneider kann nur arbeiten, wenn der Deckel
geschlossen ist.

- Den StoBel im Druckhebel lassen, um ein Wiederhochsteigen
der Produkte zu verhindern.

- EIN-Taste dricken.

- Den Druckhebel anheben.

- Sobald der Druckhebel den groBen Trichter verlasst, schaltet
der Motor sofort ab, wodurch ein véllig gefahrloses Einfillen

des Schnittgutes ermdglicht wird.

- Beim Absenken des Druckhebels startet der GemUseschneider

wieder automatisch.

Zum Schneiden von Streifen und Scheiben.

- Mit dem Druckhebel die Produkte in dem Einfllltrichter unter
entsprechend dosiertem Druck bis zum unteren Anschlag
herunterdricken.

- Den Druckhebel wieder nach oben ziehen und mit einem
neuen Arbeitsgang beginnen.

- Nach Beendigung der Arbeit die AUS-Taste drlcken.
Hinweis: Den Druck auf den Druckhebel dosieren je nach:

- zu verarbeitendem Schnittgut (weiches Schnittgut = wenig
Druck),

- gewdhlter Arbeitsscheibe (eine Reibscheibe braucht héheren
Druck als eine Schneidscheibe).

Bitte nicht iiberméBig driicken, dadurch kénnte sich

die Maschine iiberhitzen.

3.6 BENUTZUNG DES KLEINEN EINFULLTRICHTERS
UND DES STOSSELS

- Den Druckhebel in unterer Position lassen und den StoBel
entriegeln.

- Zum Start auf die EIN-Taste drucken.

- Mit einer Hand den StoBel herauszunehmen und mit der an-
deren die Produkte einflllen.

Niemals die Hand oder einen harten Gegenstand bei
A laufendem Gerét in den Einfiilltrichter einfiihren.

- Das Schnittgut mit dem StéBel nach unten driicken, dann mit
einem neuen Arbeitsgang beginnen.

- Nach Beendigung der Arbeit die AUS-Taste driicken.
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3.7 EINIGE ANWENDUNGSBEISPIELE (DIE MENGENANGABEN DIENEN LEDIGLICH ALS ANHALTSWERTE)
CUTTER

A

I Keine harten Nahrungsmittel (ganze Gemduse,
Fleischstlicke, usw.) mit dem Schaber verarbeiten. Letzterer
kann dabei beschadigt werden.

Mengenleistung fur Fertigprodukte

Menge Art des K45 GR K55 GR K70 GR
Messers
min. glatt 100 g 100 g 200 g
Wurstfleisch
max. glatt 1,5 kg 2 kg 2,5 kg
Hacksteak / min. glatt 100 g 100 g 200 g
Tartar
max. glatt 1,5 kg 2 kg 2,5 kg
min. glatt 150 g 150 g 150 g
Zwiebel
max. glatt 1,5kg 2kg 2.5kg
min. glatt 1 Bundel (circa 100 g) | 1 Bundel (circa 100 g) | 1 Bundel (circa 100 g)
Petersilie
max. glatt 3 Bundel (circa 300 g) | 4 Bundel (circa 400 g) | 5 Bundel (circa 500 g)
. ohne
_ min. | Bedeutung 100 g 150 g 150 g
Mayonnaise .
ohne
2k 2,5k 3,5k
max. Bedeutung 9 g g
min.  |mikroverzahnt ‘ 600 g 600 g 1kg
Méhrenemulsion
max. |mikroverzahnt ‘ 1 kg 1,5 kg 2,5 kg
min. glatt 200 g 300 g 300 g
Schneckenbutter
max. glatt 1,5 kg 1,8 kg 2,5 kg
min. |mikroverzahnt 150 g 160 g 160 g
Murbeteig
max. |mikroverzahnt 1,3 kg 1,7 kg 2,5 kg
. ohne
Teig min. | Bedeutung 160 g 160 g 160 g
(Einweichen 60%) ohne
max.
X Bedeutung 2kg 24kg 3kg
min.  |mikroverzahnt 100 100 200
Mandel oder 9 g g
Haselnuss max. |mikroverzahnt 1 kg 1,5 kg 2kg
min. glatt 100 g 100 g 200 g
Parmesan
max. glatt 750 g 1 kg 1,5 kg
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Reinigung, Hygiene und Unterbringung

ACHTUNG!

Schutzausriistungen benutzen.

Vor jedem Abbau den Netzstecker des Gerétes herausziehen. &
Vor dem Einsatz eines Reinigungsmittels aufmerksam das Beiblatt mit Sicherheitshinweisen lesen und angemessene

Das Gerét nicht unter einem Wasserstrahl, mit einem Druckreiniger oder durch Eintauchen reinigen.
Rotor, Gatter und Schneidscheiben sorgfiltig behandeln. (GEFAHR VON SCHNITTVERLETZUNGEN UND STOSSEN).

4.1 ZWISCHEN ZWEI EINSATZEN
GEMUSESCHNEIDER [(O) 4.1a |

- Die Schneideinsatze (Scheibe, Gatter, Auswurfscheibe) und
den StoBel herausnehmen.
- Die Schneidkammer abnehmen.
- Trichterdeckel und Druckhebel in folgender Weise abnehmen:
®Den Druckhebel bis in die geclippte Position anheben.
(Nur in dieser Position kann der Stift geklemmt/geldst werden.)
@Den Stift Idsen, indem er 2 cm herausgezogen wird.

CUTTER

e Kessel, Deckel, Deckeldichtung, Rotor und Schaber abnehmen
(siehe Absatz 3.3).

¢ Zum Ausbau des Deckels:

- den Deckel Uber den Griff C entriegeln,

- den Deckel bis zum hinteren Anschlag 6ffnen,

- den Sperrstift herausnehmen,

- den Deckel abnehmen.

¢ Die Kerbe hinten am Deckel ausnutzen, um die Dichtung N
herauszunehmen.

¢ Der Wiedereinbau erfolgt in umgekehrter Reihenfolge, dabei
auf das Einsetzen des Sperrstifts achten, der Deckel muss

®Den Druckhebel senken, um das Herausnehmen der B gruppe
zu erleichtern.

@Den Stift komplett herausnehmen.

®Die Baugruppe Trichterdeckel und Druckhebel kann abge-
nommen werden.

- Die Schneidausristung mit heiBem Wasser waschen, abspilen
und trocknen.

- Den Kérper mit einem sauberen, feuchten Schwamm reinigen.

e Schneidkammer, Trichter und Druckhebel kénnen im Geschirrs-
puler gereinigt werden.

vollstandig geoffnet sein.

¢ Den Kessel E an seinem Griff D senkrecht anheben, der Rotor
R l6st sich von allein. Der Rotor kann auch getrennt herausge-
nommen werden.

e Diese Gerateteile unter flieBendem Wasser oder im Spulbecken
unter Zusatz eines fettlésenden (bei fettigen Zutaten) und desin-
fizierenden Reinigungsmittels reinigen.

* Uberpriifen, dass die Gerateteile vollkommen sauber sind.
Hinweis:

- Fur Kunststoff (Polykarbonat) und Edelstahl geeignete Reini-
gungsmittel verwenden.

- Keine Scheuermittel fir die Reinigung des Sichtdeckels benutzen

4.2 NACH BEENDIGUNG DES EINSATZES

GEMUSESCHNEIDER

- Abs. 4.1 beachten.

- Die abnehmbaren Teile mit heiBem Wasser unter Zusatz eines
fettlésenden, desinfizierenden und materialvertraglichen
Reinigungsmittels reinigen.

- Mit klarem Wasser abspulen und trocknen lassen.

Empfehlung: BeiMT-Gattern die verklemmten Wrfel mit einer Ka-

rotte herausstoBen. Keine mechanischen Hilfsmittel verwenden.

CUTTER

e Zum Ausbau und Reinigung von Kessel, Deckel, Schaber und
Rotor siehe Absatz 4.1.

e Falls erforderlich, das AuBere des Geréates und besonders die
Antriebswelle des Rotors, die Auflageflache des Kessels sowie
die Aufnahme der Fuhrungsstifte des Kessels mit einem feuchten
Schwamm unter Zusatz eines fettldsenden und desinfizierenden
Reinigungsmittel reinigen und dann abspulen.

Hinweis:

- Materialvertrdgliche Reinigungsmittel fur die Bauteile des
Gerdtes verwenden.

- Falls nétig, die AuBenteile des Gerates und sein Gestell mit
einem feuchten Schwamm und einem milden Reinigungsmittel
reinigen und anschlieBend mit einem feuchten Schwamm
abwischen.

Hinweis:

- Keine scharfen, die Oberflachen verkratzenden oder chlorhaltige
Reinigungsmittel verwenden, die Aluminium anlaufen lassen.

- Die Antriebsachse und das Rotorinnere mdssen vollkommen
sauber gehalten werden.

- Der Kessel, der Deckel und der Rotor kénnen in der Spul-
maschine gereinigt werden, wenn man die Messer gegen
Aufprall schitzt.

- Zur Vermeidung von Saureflecken auf den Rotormessern wird
empfohlen, diese vor dem Aufbewahren gut abzutrocknen und
den Rotor in die Kihlkammer zu legen, um einer Mikrobenbil-
dung vorzubeugen.

- Den Deckel nach dem Reinigen nicht verriegeln. Das Bel(f-
ten beseitigt Kondenswasser und die Konzentration von
Geruchsruckstanden.

4.3 AUFBEWAHRUNG

- Nach dem Reinigen die gesamte Schneidausristung sorgfaltig
in den an der Wand befestigten Halter einrdumen.
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Betriebsstorungen

5.1 DAS GERAT STARTET NICHT, UBERPRUFEN SIE
OB:

e das Gerat angeschlossen ist,

e die Spannungsversorgung am Netzstecker stimmt,

e der Kessel sich in Position befindet (Cutter),

e der Trichter korrekt verriegelt ist, (GemUseschneider),

e der Druckhebel gesenkt ist (GemUseschneider),

e der Deckel richtig verriegelt ist (Cutter),
e der Stift richtig eingesteckt ist (siehe Absatz 4.1).
e Falls das Gerat wahrend eines Arbeitsganges abschaltet:

- Der Wéarmefuhler des Motors hat ausgel6st. Vor erneutem
Start einige Minuten warten.

- Die Produktmenge und/oder Geschwindigkeit verringern.

5.2 STORGERAUSCHE

¢ Das Gerat abschalten.

e Den richtigen Sitz von Schneidscheibe, Gatter und Auswurfs-
cheibe kontrollieren.

e Ausbauen, ggf. reinigen und wieder richtig einsetzen.

¢ Bei anhaltenden Stérgerauschen und Leistungsabnahme des
Gerétes Uberprifen, ob:

- die Motorphasen richtig angeschlossen sind.

e Kontrollieren:

- ob Kessel, Rotor und Schaber richtig sitzen,

- dass sich kein Fremdkérper im Kesselinneren befindet.

e Ausbauen, ggf. reinigen und wieder richtig einsetzen.

Bei anhaltender Stérung wenden Sie sich bitte
A an den Kundendienst lhres Fachhandlers, den

Netzstecker des Gerétes ziehen.

5.3 VERKLEMMMEN DER ARBEITSSCHEIBE GEMUSESCHNEIDER

- Den Netzstecker des Gerates ziehen.

- eine Hand flach auf die Auswurfscheibe legen, um die Drehung
zu verhindern.

- Mit der anderen Hand die Arbeitsscheibe unter Zuhilfenahme
der Stiftaufnahmen auBen fassen und ruckartig gegen den
Uhrzeigersinn () ) drehen.

- Sie unter Hin- und Herbewegen anheben.

5.4 ARBEITSQUALITAT

GEMUSESCHNEIDER

e \or jeglichem Eingriff ist das Gerat auszuschalten.

¢ Bei unbefriedigendem Auswurf Uberprufen ob:

- die Auswurfscheibe richtig sitzt,

- das Schnittgut im Auffangbehalter nicht den Auslass verstopft,

- sich kein Stau des Schnittgutes in der Schneidkammer gebildet
hat.

CUTTER

e Um ein einwandfreies und rasches Resultat ohne Motorlbe-
rhitzung zu erzielen:

- stets gut gescharfte Messer ohne Aufprallspuren verwenden,

- einen zweiten Rotor ausschlieBlich fir empfindliches Hackgut
verwenden (z. B. Hacken von Petersilie mit glatten Messern,
Kneten mit mikroverzahnten Messern),

- keine zu groBen, Uberhitzung verursachenden Mengen (Fleisch,
Teig) verarbeiten.
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e Falls die Schnittqualitdt unbefriedigend ist, folgende Punkte
Uberprufen:

- die Drehrichtung (von oben gesehen gegen den Uhrzeigersinn
()

- die richtige Wahl der Geschwindigkeit (modellabhangig),

- die Wahl des geeigneten Arbeitseinsatzes (siehe Abs. 3.2),

- den Zustand der Arbeitseinsétze,

- die Wahl des Einfulltrichters,

- die Lage des Schnittgutes im Einflltrichter (siehe Abs. 3-4).

Hinweis:
- Die Messer mit Mikrozahnung besitzen die Schnittglte eines
glatten oder gezahnten Messers, was ihr Nachschleifen reduziert.

- Falls erforderlich, die Schneide der Messer mit dem der
Maschine beiliegenden Abziehstein auf der dem Anschliff ge-
gentiberliegenden Seite nacharbeiten.



Wartung

ACHTUNG!

Vor jedem Abbau den Netzstecker des Geréates herausziehen Und fordern Original-Ersatzteile.
Die Wartung darf nur von ausgebildetem, zugelassenen Fachpersonal durchgefiihrt werden.

6.1 ANTRIEB

¢ Das Geratist sehr wartungsfreundlich (Motor- und Getriebelager
sind auf Lebenszeit geschmiert).

Restspannung an den Anschliissen der Kondensatoren.

¢ Es wird empfohlen, mindestens einmal pro Jahr die Dichtung
am Ansatz der Antriebswelle mit Speisefett einzufetten.

6.2 PFLEGE DER ARBEITSEINSATZE

¢ Schneidscheiben: Nachschleifen der Messer
- Die Befestigungsschrauben abnehmen.

- Eine Nassschleifscheibe verwenden und auf Beibehaltung
des Schnittwinkels achten.

¢ Pommes-Frites-Gatter

Die angegossenen, lebenslang gespannten Klingen kénnen
nicht ausgetauscht werden.

- Die Schneide der Klinge ggf. mit einem weichen Abziehstein
abziehen.

¢ Wiirfelgatter

Die angegossenen, lebenslang gespannten Klingen kénnen
nicht ausgetauscht werden.

- Gegebenenfalls kdnnen sie mit einer kleinen Feile behandelt
werden, falls sie durch einen Aufprall beschadigt sein sollten.

* Reibscheiben
Die Reiben kénnen nicht nachgeschliffen werden.

- Beihohem Verschleil der Reibendffnungen muss das Schnit-
telement ausgewechselt werden.

* Rotor des Cutters.

- Auf die richtige Scharfe der Schneiden achten, die Schneidgute
héngt (v.a. bei Fleisch) davon ab.

6.3 EINSTELLUNG DER SICHERHEITSVORRICHTUNGEN

e Das einwandfreie Funktionieren der Sicherheitsvorrichtungen
muss haufig Uberprift werden. Der Motor muss auf den Geschwin-
digkeitsstufen 1 bis 4 in weniger als 2 Sekunden stoppen, tber
Geschwindigkeitsstufe 4 in weniger als 4 Sekunden.

- Beim Offnen des Deckels, darf der Motor bei nicht ordnungs-
gemaB geschlossenem Deckel (geclippter Riegel) nicht starten,

- Beim Anheben des Druckhebels, Mal F maximal 45 mm vom
Rand des Trichters.

e Falls eine dieser beiden Sicherheitsvorrichtungen ausfallt:
- darf das Gerat nicht benutzt werden,

- muss es vom Kundendienst Ihres Fachhandlers neu eingestellt
werden.

6.4 ELEKTRISCHE BAUTEILE

¢ Zugang zu den elektrischen Bauteilen: A

- Den Netzstecker des Gerétes ziehen und es auf den Kopf stellen.
- Das Gehause abbauen (4 Schrauben - 7-er Schlissel).

Restspannung an den AnschlUssen der Kondensatoren.

¢ Die Kondensatoren kdnnen noch unter Spannung stehen.

Zur Vermeidung jeglicher Gefahr bei einem Eingriff wird em-
pfohlen, sie durch Verbinden ihrer AnschluBklemmen unterei-
nander mittels eines isolierten Leiters (z.B. Schraubenzieher)
zu entladen.

Siehe Schaltplane am Ende der Anleitung.

¢ Farbkennzeichnung der Dréahte:

- Motor : U1 -V1 -W1

- Phasen : L Wechselstrom ; - Nullleiter: N
- Erde : Grun/Gelb BIC

¢ Kennzeichnung der Bauteile:

S1 :  Sicherheit Deckel

S2 :  Sicherheit Kessel

S6 :  Sicherheit Geschwindigkeit

S5 :  Sicherheit Sperrstift

M :  Motor

V :  Frequenzumrichter
CC . Steuerkarte

X :  Stromkabel

H1,H2... : Connecting housing

6.5 ADRESSE FUR KUNDENDIENST UND WARTUNG

Wir empfehlen lhnen, sich vorrangig an den Verk&ufer des
Gerats zu wenden.

I Fur sémtliche Anfragen oder Bestellungen von Ersatzteilen
bitten wir um die genauen Angaben des Maschinentyps,

der Seriennummer und der technischen Daten.

Der Hersteller behalt sich das Recht vor, seine Produkte ohne
Vorankindigung zu &ndern.

Stempel Verkaufer

Kaufdatum: .......cocoooiiiiice,
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Normkonformitat

Folgende Vorschriften wurden bei der Entwicklung und Hers-
tellung des Gerates beachtet:

- die EU-Richtlinie fur Maschinen 2006/42,
- die EU-Richtlinie EMV 2014 / 30,

2011/65/EU Richtlinie zur Beschrankung der Verwendung
bestimmter geféhrlicher Stoffe.

- die EU-Richtlinie « WEEE » 2002/96/EG

Das Symbol , " auf Produkten bedeutet, dass sie nicht wie
Haushaltsmull'B&handelt werden durfen. Sie mussen vielmehr
an eine Recyclingstéatte fur Elektro- und Elektronik-Altgerate
verbracht werden. Indem Sie das Produkt auf diese Weise ent-
sorgen, leisten Sie einen Beitrag zur Verringerung der Gefahren
fur Umwelt und Gesundheit, die durch eine unkontrollierte Depo-
nierung des Produkts hervorgerufen werden kénnen. Zu ndheren
Informationen zum Recycling dieses Produkts, fragen Sie Ihre
Handelsabteilung oder Ihren Fachh&ndler, den Kundendienst
oder das Entsorgungsunternehmen fur die jeweiligen Abfélle.

- die EU-Richtlinie 2006/12/EWG « Abfélle »

Die Gestaltung der Maschine soll die Menge und die Schadli-
chkeit der Abfalle und Verschmutzungsgefahren maéglichst
reduzieren.

Beachten Sie die Recyclingbedingungen.

- die EU-Richtlinie 94/62/EU ,Verpackungen und Verpackung-
sabfélle”

Die Gestaltung der Verpackung der Maschine soll die Menge
und die Schadlichkeit der Abfalle und Verschmutzungsgefahren
moglichst reduzieren.

Achten Sie auf die Entsorgung der verschiedenen Ver-
packungsteile an den geeigneten Recyclingstellen.

- Européische Normen:
EN 60 204-1-2006 Elektrische Einrichtungen an Maschinen,

EN 1678-1998 Integrierte Sicherheitsvorkehrungen, Gemusesch-
neider,

EN 12852 Verarbeitungsgerate flr Lebensmittel. Sicherheits- und
Hygienevorschriften.
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Die Einhaltung dieser Richtlinien wird bestétigt durch:

das auf der Maschine angebrachte CE-Konformitétszeichen,
die entsprechende, dem Garantieschein beigefligte EU-Konfor-
mitatserklarung,

die vorliegende Bedienungsanleitung, die dem Bedienpersonal
zu Ubergeben ist.

Geréauschdaten:

- Der nach den Test-Codes EN ISO 3744 und EN ISO 11201 zu
den in der Norm EN 1678:1998 aufgefthrten Bedingungen
(Einsatz einer feinen Reibscheibe zur Verarbeitung von rohen,
nicht geschalten Kartoffeln) gemessene Schalldruckpegel
betragt 73 dBA. Im Leerbetrieb liegt dieser Pegel fur den
Cutter unter 70 dBA.

Schutzart gemaB EU-Norm 60529-2000:
- elektrische Steuerungen IP55

gesamte Maschine IP34

Integrierte Sicherheitsvorrichtungen:

- Die Maschine wurde unter Einhaltung der sie betreffenden
vorstehenden Vorschriften und Normen entwickelt und her-
gestellt.

- Das Bedienpersonal muss vor der Arbeit an der Maschine
fur ihre Bedienung geschult und von eventuell vorhandenen
Gefahren in Kenntnis gesetzt werden (Pflicht zur Schulung
des Personals am Arbeitsplatz).

Nahrungsmittelhygiene:

Die Maschine besteht aus Werkstoffen, die den folgenden

Bestimmungen und Normen entsprechen:

- EU-Richtlinie 1935/2004: Werkstoffe und Objekte in direktem
Kontakt mit Lebensmitteln.

- EN-Norm 601-2004: Druckguss-Aluminiumlegierungen in
direktem Kontakt mit Lebensmitteln.

Die Oberflachen der Zonen, die in Kontakt mit den Nahrungsmittel
sind, sind glatt und leicht zu reinigen. Fur die Lebensmittel-
hygiene zugelassene Reinigungsmittel unter Beachtung ihrer
Bedienungsanleitung benutzen.





