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/\ Avant-propos

Le Manuel d'instructions pour l'installation, I'utilisation et I'entretien (ci-aprés dénommé Manuel) fournit a I'utilisateur
des informations utiles pour travailler correctement et en toute sécurité, en l'aidant a utiliser I'appareil (ci-apres dénommé
plus simplement « appareil » ou « machine »).

Tout ce qui suit ne doit en aucun cas étre considéré comme une longue liste d'avertissements contraignante, mais plutot
comme une série d'instructions destinées a améliorer, a tous les égards, les performances de I'appareil et surtout a éviter des
dommages corporels ou matériels résultant de procédures d'utilisation et de gestion inadéquates.

Il est essentiel que toutes les personnes chargées du transport, de l'installation, de la mise en service, de I'utilisation, de l'en-
tretien, de la réparation et du démontage de |'appareil, consultent et lisent attentivement ce manuel avant de procéder aux
différentes opérations et ce, afin de prévenir toute manceuvre erronée et non appropriée susceptible de nuire a l'intégrité de
I'appareil ou a la sécurité des personnes. Il est recommandé d'informer périodiquement |'utilisateur sur les normes en matiere
de sécurité. En outre, il estimportant d'instruire et de communiquer au personnel autorisé a opérer sur I'appareil les consignes
d'utilisation et d'entretien de |'appareil.

Il est également important que le Manuel soit toujours a la disposition de l'opérateur et soigneusement conservé sur le lieu
d'utilisation de I'appareil afin qu'il soit immédiatement a portée de main pour étre consulté en cas de doutes et chaque fois
que les circonstances le requierent.

Apres avoir lu ce Manuel, sides doutes ou des incertitudes persistent quant a l'utilisation de I'appareil, ne pas hésiter a contacter
le Fabricant ou le S.AV. agréé, qui sera toujours a disposition pour garantir un service rapide et soigné, en vue d'assurer un
meilleur fonctionnement et une efficacité optimale de l'appareil.

Pour rappel, les normes en matiére de sécurité, d'hygiene et de protection de I'environnement en vigueur dans le pays
d'installation devront toujours étre appliquées au cours des phases d'utilisation de I'appareil. Il incombe, par conséquent, a
I'utilisateur de s'assurer que I'appareil est actionné et utilisé uniquement dans les conditions de sécurité optimales prévues
pour les personnes, les animaux et les choses.

Le fabricant décline toute responsabilité en cas d’opérations effectuées sur I'appareil au mépris des instructions
de celivret.

Toute reproduction, méme partielle, du présent livret est interdite.
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A.1 Généralités

A.1.1Recommandations générales concernantlasécurité

Afin de pouvoir utiliser cet appareil en toute sécurité et com-
prendre correctement le manuel, il est recommandé d'avoir
une bonne connaissance des termes et des conventions
typographiques utilisés dans la documentation.
Afindedistingueretdétre en mesure de reconnaitre aisément
les différents types de danger, les symboles suivants sont uti-
lisés dans le présent manuel :

RECOMMANDATIONS

A Danger pour la santé et
la sécurité des personnes
préposées.

RECOMMANDATIONS
/\ Risque d’électrocution -
tension dangereuse.

Des mises en garde de sécurité, sous forme de courtes phrases
explicitant ultérieurement le type de danger, sont présentes a
coté des symboles figurant dans le texte. Ces mises en garde
servent a garantir la sécurité du personnel.

A.1.2 Indications supplémentaires

Dans le manuel, les risques dus a une utilisation incorrecte
seront indiqués de la facon suivante :

ATTENTION
@ Possibilité d'endommager I'appareil ou le pro-
duit traité.

Les parties de texte précédées du symbole suivant :

@ REMARQUE
Détails et explications

fourniront des recommandations utiles pour toute la durée
de vie de l'appareil.

Anoterque les dessins et les schémas figurant dans le manuel
ne sont pas reproduits a léchelle. lls servent a compléter les
informations écrites et constituent une synthese de celles-ci;
ils ne sontaucunement destinés a donner une représentation
détaillée de I'appareil fourni.

Dans les schémas d'installation de l'appareil, les valeurs
numériques indiquées se référent a des mesures exprimées
en millimétres.

A.1.3 Introduction

Ci-dessous, quelgues informations sur 'utilisation prévue de
I'appareil, les essais effectués, les symboles utilisés (qui distin-
guentet permettentde reconnaitre le type de mise en garde),
les définitions des termes utilisés dans le manuel et une série
d'informations utiles a I'utilisateur de l'appareil.

A.1.4 Utilisation prévue et contraintes d’utilisation

Nos appareils ont été congus et optimisés afin d'obtenir des
performances et des rendements élevés. Ces trancheuses sont
construites pour couper en tranches de la charcuterie cuite ou
crue, de la viande chaude ou froide, du pain, du fromage, des
fruits sans noyau et des légumes. Elles peuvent couper jusqu’a
une épaisseur de 15 mm. Elles ne sont pas prévues pour couper
des produits congelés, de la charcuterie avec os ou des fruits
contenant un noyau. On risque d'abimer sérieusement la ma-
chine et de perdre le droit a la garantie en essayant de couper
ces produits ou d'autres du méme genre.

Toute autre utilisation est considérée comme impropre.
'appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes (en-
fants compris) atteintes de déficiences physiques, sensorielles
oumentales,ayant une expérience et des connaissancesinsuf-
fisantes, sauf si placées sous la surveillance ou sont instruites
sur l'utilisation de I'appareil par une personne responsable
de leur sécurité.

ATTENTION

I'appareil ne convient pas a une installation a
@ I'extérieuroudansdesenvironnementsexposésa

desagentsatmosphériques (pluie,rayonsdirects

du soleil, etc.).

A.1.5 Essai

Nos appareils ont été congus et optimisés au cours de tests de
laboratoire afin d'obtenirdes performances et desrendements
élevés. 'appareil est livré prét a l'emploi.

Les documents annexés témoignent du résultat positif des
essais (controle visuel - essai électrique - essai fonctionnel).

A.1.6 Définitions

Les définitions relatives aux différents termes utilisés dans le
présent manuel sont énoncées ci-apres. Il est conseillé de les
lire attentivement avant toute utilisation de I'appareil.

Opérateur

personne préposée a l'installation, au réglage, a I'utilisation,
a l'entretien, au nettoyage, a la réparation et au transport de
I'appareil.

Fabricant
Electrolux Professional SPA ou tout S.A.V. agréé par Electrolux
Professional SPA.

Personne préposée a I'emploi courant de I'appareil
opérateur qui a été informé, formé etinstruit quantaux taches
aréaliseretauxrisquesliésal'utilisation courante de l'appareil.

Technicien spécialisé ou assistance technique
opérateurinstruit/formé parlefabricant qui,grace asaformation
professionnelle, a son expérience, a son instruction spécifique,
a ses connaissances des réglementations contre les risques
d'accident, esten mesure dévaluerlesinterventions a effectuer
sur l'appareil, de reconnaitre et d'éviter les éventuels risques.
Ses compétences professionnelles couvrent les domaines dela
mécanique, de I'électrotechnique et de Iélectronique.

Danger
source de lésions ou de nuisances éventuelles pour la santé.
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Situation de danger
Toute situation présentant un ou plusieurs risques pour
I'Opérateur.

Risque
association éventuelle et sérieuse de lésions ou de nuisances
possibles pour la santé dans une situation de danger.

Protections

mesures de sécurité consistant a utiliser des moyens techni-
ques spécifiques (Ecrans et Dispositifs de sécurité) destinés a
protéger les Opérateurs contre tout Danger.

Ecran de protection

Elément d’'une machine utilisé de maniere spécifique dans
le but de fournir une protection spécifique par le biais d'une
barriere physique.

Dispositif de sécurité

Dispositif (différent d’un Ecran de protection) qui élimine ou
réduit le risque ; il peut étre utilisé seul ou en association avec
un Ecran de protection.

Client
La personne ayantacheté l'appareil et/ou quile gere et I'utilise
(par ex.: société, chef d'entreprise, entreprise).

Electrocution
décharge accidentelle de courant électrique sur le corps
humain.

A.1.7 Données d’identification de I'appareil et du
fabricant

Ci-dessous, la reproduction du marquage ou de la plaque
signalétique présente sur l'appareil :

( )
XXXXXX
XXXXXXXXX (9)
Mod. (1)
Voltage (20 Phase (3]  Hz (4) C €
W (5] Alel ﬁ
L Serno. (7) xx [ xxxx (8] )

(1) Modeéle de machine
(2) Tension

(3) monophase / triphase
(4) Fréquence

(5) Puissance

(6) Ampérage

(7) Numéro serial

(8) Année de production
©)

9) Nom et adresse du producteur

Au moment de l'installation de 'appareil, vérifier que les ca-
ractéristiques du branchement électrique correspondent aux
indications de la plaque signalétique.

RECOMMANDATIONS

A Ne pas retirer, falsifier ou
rendreillisiblelemarquage
de l'appareil.

REMARQUE

Seréférer aux données figurant sur le marquage
@ del'appareil pour les relations avec le Construc-

teur (par exemple: pour une demande de piéces

détachées, etc.).

REMARQUE
@ Au moment de la démolition de I'appareil, le
marquage devra étre détruit.

A.1.8 Identification de I'appareil

Ce manuel concerne les différents modéles de réfrigérateurs/
congélateurs. Pour plus de détails sur le modéle concerné, se
référer au paragraphe «A.2 Caractéristiques techniques».

A.1.9 Droits d’auteur

Le présent manuel est exclusivement destiné a étre consulté
par l'opérateur et ne peut étre remis a des tiers sans l'autori-
sation d'Electrolux Professional SPA.

A.1.10 Responsabilité

Lefabricant décline toute responsabilité en casde dommages
et d'anomalies de fonctionnement résultant :

» dunon-respectdesinstructionsdonnéesdansle présent
manuel ;

» de réparations effectuées de maniére incorrecte et du
remplacement de pieces différentes de celles spécifiées
dans le catalogue des pieces détachées (le montage
et I'utilisation de pieces et d'accessoires non d'origine
peuvent nuire au fonctionnement de I'appareil et faire
échoir la garantie) ;

» d'interventions réalisées par des techniciens non spécia-

lisés;

de modifications ou interventions non autorisées ;

d'un entretien insuffisant ;

de l'utilisation impropre de I'appareil ;

d'événements exceptionnels non prévisibles ;
del'utilisation de l'appareil pardu personnel noninformé,
formé et instruit ;

» de la non-application des dispositions en vigueur dans
le pays d'utilisation en matiere de sécurité, d’hygiene et
de santé sur le lieu de travail.

Le Fabricantdéclinetouteresponsabilité en casde dommages
résultant de transformations ou de modifications arbitraires
effectuées par |'utilisateur ou par le Client.

La responsabilité de lidentification et de la sélection de
dispositifs de protection individuelle adéquats devant étre
portés par les opérateurs est a la charge de I'employeur, du
responsable du lieu de travail ou du technicien d‘assistance
technique, conformément aux normes en vigueur dans le
pays d'utilisation.

ElectroluxProfessional SPAdécline toute responsabilité pourles
inexactitudes sétant éventuellement glissées dans le manuel,
si imputables a des erreurs d'impression ou de traduction.
Tout complément au manuel d'instructions pour linstalla-
tion, I'utilisation et l'entretien que le fabricant estimera utile
d'adresser au Client devra étre conservé avec le manuel eten
fera partie intégrante.

v v v v v
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A.1.11 Equipements de protection individuelle

Un tableau récapitulatif des Equipements de Protection Individuelle (EPI) a utiliser durant les différentes phases d'utilisation de

I'appareil est reporté ci-dessous.

Gants Lunettes

Protections
pour les oreilles

Masque Casque

O ® ® 0 @

Vétements de| Chaussures
protection de travail
Phase @
Transport
Manutention
Déballage
Montage

Emploi courant
Réglages

Nettoyage courant
Nettoyage exceptionnel
Entretien

Démontage

Démolition

Légende: ® £PIprévu; O EPIadisposition ou a utiliser en cas de nécessité ;

EPI non prévu.

(*) Pendant l'utilisation courante, les gants protégent les mains pour retirer les plaques froides de l'appareil.
Remarque : les gants a utiliser pendant le Nettoyage doivent protéger contre le contact avec les ailettes de refroidissement

(lamelles métalliques).

A noter que I'absence déquipements de protection individuelle de la part des opérateurs, des techniciens spécialisés ou des
préposés a l'utilisation de I'appareil peut exposer a un risque chimique et a déventuels problemes de santé.

A.1.12 Conservation du manuel

Le manuel devra étre conservé intact pendant toute la durée
de vie de l'appareil, jusqu’a sa démolition.

Encasdecession,devente,delocation,de concessiond’usage
oudeleasing, le présentmanuel devraaccompagnerl'appareil.

A.1.13 Destinataires du manuel

Ce manuel s'adresse :
» autransporteuretauxpersonneschargéesdelamanutention;
» aupersonnelchargédelinstallationetdelamiseenservice;
» al'employeurdes utilisateurs de I'appareil etau responsable
du lieu de travail ;
» auxopérateurs chargés de I'utilisation courante de l'appareil ;
» aux techniciens spécialisés - assistance technique (voir
manuel de service).
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A.2 Caractéristiques techniques

A.2.1 Description générale

LES MODELES FIGURANT A LA PAGE 1 garantissent:;
» Possibilité detrancheren continudessaucissons de toutes
sortes, du jambon sans os, de la viande et du fromage.

» Sécurité d'utilisation, nettoyage et maintenance.

» Hygiéne maximale obtenue grace alaconception précise
des pieces en contact avec les aliments et a |'utilisation
de matériaux inoxydables

» Précision maximale dans la coupe
» Utilisation adestempératures comprisesentre 5°Cet40°C.

A.2.2 Informations principales

» Parties externes de la machine en alliage d’aluminium-
magnésium convenant au contact avec les denrées
alimentaires, conformément a la directive européenne
1935/2004/CE, polies et traitées par oxydation anodique.

» Détails et petites pieces enacierinoxydable pour éliminer

les risques d'oxydat

» Lameentrainée parunmoteuracourroieen polyuréthane

de haute qualité

ion

ces machines.

et le nettoyage.

vigueur.

ne dépasse pas 70 dB (A)

Le bruit et les vibrations ne sont pas significatifs pour
Aiguiseur de lame intégré concu pour faciliter I'affitage
Protections mécaniques selon les réglementations en
Pieces électriques protégées selon la réglementation
en vigueur.

Le niveau de pression acoustique aux postes de travail

La valeur totale des vibrations auxquelles est soumis le

bras de I'utilisateur n'est pas supérieure a 2,5m/s2

diagrammes électriques

SUR L'ETIQUETTE DE LA MACHINE.

A.2.3 Performance, consommation d’energie et

LES CARACTERISTIQUES ELECTRIQUES DE LA
MACHINE SONTINDIQUEES SURLETIQUETTED'IDENTIFICATION
PLACEE A GAUCHE.
AVANT DE LA CONNECTER AU RESEAU, ASSUREZ-VOUS QUE
LATENSION DU RESEAU CORRESPOND A LAVALEURINDIQUEE

AVANT DE CONNECTER LA MACHINE AU RESEAU, ASSUREZ-

VOUS DAVOIR UNE PROTECTION CONTRE LA SURCHARGE

ELECTRONIQUE.
A.2.3.1 Caracteristiques
600524
601130
601111 600521
601145 601131 gg“;? 601132 601135
MODELE 601116 601112 601146 601113 MAX 601133 MAX
601144 601351 MAX EUROPA
601350 EUROPA
EUROPA
GLOBUS
DIAMETRE LAME 250 300 300 350 350 370 370
CAPACITE DE COUPE (mm)
PRODUIT ROND 180 225 225 240 245 250 260
PRODUIT CARRE 170X170 190X190 185X185 240X240 210X210 250X250 220X220
PRODUIT RECTANGULAIRE| ~ 220X170 250X190 255X165 280X200 300X185 280X200 295X210
EPAISSEUR DE COUPE 0-15 0-15 0-15 0-15 0-15 0-15 0-15
CARACTERISTIQUES TECNIQUES
MONOPHASE | MONOPHASE | MONOPHASE | MONOPHASE | MONOPHASE
VOLTAGE MONOPHASE | MONOPHASE 230V 230V 230V 230V 230V
230V 230V TRIPHASE TRIPHASE TRIPHASE TRIPHASE TRIPHASE
380V 380V 380V 380V 380V
PUISSANCE DU MOTEUR 0,20KW 0,25KW 0,37KW 0,37KW 0,37KW 0,37KW 0,37KW
28A 14 A 28A 14 A 28A
ABSORPTION 085A 12A 1A 1A 1A 1A A
POIDS (KG) 20 30 36 38 40 42 40
BROSSE, BROSSE, BROSSE, BROSSE, BROSSE, BROSSE, BROSSE,
FQUIPEMENT STANDARD | cpalsSEUR GRAISSEUR GRAISSEUR GRAISSEUR GRAISSEUR GRAISSEUR GRAISSEUR
(Dn'qu)NSIONS DEPAQUET | s 60x660 He50 | 660X660 HE50 | 850X660 HE60 | 850X660 HE60 | 850X660 H660 | 850X660 HE60 | 850X660 HE60
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A.2.3.2 Diagrammes électriques
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B.1Transport, manutention et stockage

B.1.1 Introduction

Le transport (c'est-a-dire le transfert de la machine d'un en-
droit a un autre) et le mouvement (ou le transfert dans le lieu
de travail) doivent se faire en utilisant des moyens appropriés
suffisamment solides.

B.1.2 Transport : instructions pour le transporteur

RECOMMANDATIONS
Durant les phases de char-
gement et de décharge-
ment, il est interdit de sta-
tionner sous des charges

A suspendues. L'accés a la
zone de travail est interdit
au personnel non autorisé.
Le poids de l'appareil ne
constitue pasunecondition
suffisante pourla maintenir
immobile.

REMARQUE
La charge transportée peut se déplacer:
» en cas de freinage ;
@ > en accélération;
» dans les virages;
> en cas de transport sur des chaussées
déformées.

B.1.3 Manutention

Pour les opérations de déchargement et de stockage de l'ap-
pareil, préparer une zone adaptée, avec un sol plat.

B.1.4 Procédures pour les opérations de manutention

Avant de procéder au levage :

» touteslespersonnes préposéesacette opération doivent
setrouverdans une position de sécurité;empécherl’accés
alazone de manutentionatoute personnenonautorisée;

» s‘assurer de la stabilité du chargement ;

» controler que du matériel ne puisse pas tomber pendant
le levage. Manceuvrer verticalement de maniére a éviter
des chocs;

» déplacer I'appareil en le maintenant a une hauteur mi-
nimale du sol.

RECOMMANDATIONS
Pour effectuer le levage de
I'appareil, il est interdit de
I'ancrer a des parties mo-
biles ou faibles, telles que:
les protectionsenplastique

AN (Fig.1 Pos.K), le chariot
(Fig.1Pos.B)lepoussoiretla
poignée du poussoir (Fig.1
PosC,P),lesboutons on-off
dépassant de la machine
(Fig.2, Pos.l, D).

B.1.5 Translation

La personne chargée de cette opération doit :
» avoir une vision générale du parcours a suivre ;
» interrompre la manceuvre en cas de situations dange-
reuses.

RECOMMANDATIONS

Ne jamais pousser ou tirer
/\ l'appareil pendant les dé-

placements car il pourrait

se renversetr.

B.1.6 Pose de la charge

Avant de poser la charge, s'assurer que le passage est libre,
vérifier que le sol est plat et en mesure de supporter le poids
de la charge. Retirer I'appareil de la palette en bois, le poser
sur un coté, le faire glisser ensuite par terre.

B.1.7 Stockage

'appareil et/ou ses pieces doivent étre stockés et protégés
contre 'humidité, dans un milieu ambiant non agressif, sans
vibrations, et ou regne une température ambiante comprise
entre -10°C et 50°C. Le lieu de stockage de I'appareil devra
disposer d’'un plan d'appui horizontal afin déviter qu'il ne se
déforme ou que les pieds de soutien ne s'abiment.

RECOMMANDATIONS

Le positionnement, le mon-
A tage et le démontage de

I'appareil sont du ressort

exclusif d'un technicien

spécialisé.

ATTENTION

Ne pas apporter de modifications aux piéeces
fournies avec I'appareil. Les piéces éventuel-

lement manquantes ou défectueuses doivent
étre remplacées par des piéces originales.
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B.2 Installation et montage

Pourassurerlebonfonctionnementde I'appareil etle maintien
des conditions de sécurité pendant son utilisation, respecter
scrupuleusement les consignes données dans ce paragraphe.

RECOMMANDATIONS
Les opérations ci-dessous
doivent étre effectuées par
un technicien spécialisé,
conformémentauxnormes
desécuritéenvigueur, aussi
bien pour l'outillage utilisé
/\ quepourlesmodalitésd’in-
tervention.

Avant de déplacer I'appa-
reil, s'assurer que la capa-
cité de levage de I'équipe-
ment utilisé estadaptée au
poids de l'appareil.

B.2.2 Limites d’encombrement de I'appareil

Un espace suffisant doit étre prévu autour de I'appareil (pour
permettre les opérations de réparation, d'entretien, etc.). Cet
espace doit étre supérieur en cas d'utilisation et/ou de pas-
sage d'autres équipements et/ou instruments, ou en cas de
nécessité d'issues de secours a l'intérieur du lieu de travail. Se
conformer aux indications du paragraphe « B.2.3.2 Mise en
place » pour les distances a respecter par rapport aux autres
appareils éventuellement présents dans le local (en effet,
une trop grande proximité peut provoquer des problemes
de formation de condensation sur les parois des appareils) et
tenir compte de l'espace nécessaire a l'ouverture de la porte.

B.2.3 Mise en place

Alareception de la boite contenante le trancheur, vérifiez que
ceciestintactetn'apasété endommagé pendantle transport.

B.2.3.1 Ouverture de I'emballage

1 - Couper et enlever les feuillards en plastique;

2 - Enlever les agrafes métalliques;

3 - Soulever le carton dans le sens vertical, récupérer la copie
du manuel contenant les modalités pour I'utilisation et
|'entretien et la déclaration de conformité CE;

4 - Retirez la trancheuse de la boite en la soulevant vers le haut.

PENDANT CETTE OPERATION, IL EST
NECESSAIRE QUE LE PERSONNEL SUIT LES INSTRUCTIONS DU
POINTB.1.3 POUR SAUVEGARDERLINTEGRITE DE LAMACHINE
ET EVITER DES RISQUES POUR 'OPERATEUR.

5 - Enlever le sac en polyéthyléne.
6 - Prévoirdeuxpersonnes poursouleverlamachineentenant
les pieds comme point de prise;

7 - Controler le contenu de I'emballage et s'il correspond a ce

qui est indiqué dans le bordereau de livraison;
ATTENTION: 'EMBALLAGE EST ASSIMILABLE AUX ORDURES
MENAGERES: SE CONFORMER AUX DISPOSITIONS DE LOI EN
VIGUEUR EN LA MATIERE. NE PAS JETER LES COMPOSANTS DE
LEMBALLAGE N'IMPORTE OU.

B.2.3.2. Installation

Placer la trancheuse sur une superficie lisse, plate et stable.
Compenser l'irrégularité éventuelle du plan d'appui avec les
pieds réglables. Veiller a laisser un espace d'au moins 200
mm a proximité de I'aération du moteur si celui-ci est tourné
vers le mur.

Laisser un espace approprié tout autour de la trancheuse pour
permettre I'utilisation, le nettoyage et l'entretien corrects de
cette derniere.

Il est recommandé de disposer d'un espace libre d'au moins
300 mm autour de la machine. La trancheuse fonctionne par-
faitement dans un local ayant une humidité relative inférieure
a 80% et une température inférieure a 30°C.

B.2.4 Elimination des emballages

Les emballages doivent étre mis au rebut conformément
aux réglementations en vigueur dans le pays d'utilisation de
I'appareil.

Tous les matériaux utilisés pour I'emballage sont compati-
bles avec I'environnement. Ils peuvent étre conservés sans
risque, recyclés ou brtlés dans une installation d'incinération
des déchets. Les pieces en plastique recyclables portent les
sigles suivants :

film extérieur de I'emballage,

@
- olyéthyléne : .
PE polyethy sachet contenant ce livret

[ 4 ]
“’ polypropyléne: feuillards
PP

Les éléments en bois et en carton peuvent étre éliminés en
respectant les normes en vigueur dans le pays d'utilisation
de I'appareil.

B.2.5 Branchement électrique

RECOMMANDATIONS
Si le cordon d’alimentation
est détérioré, il devra étre
A remplacé par le service
d’assistance technique ou
par du personnel ayant une
qualificationéquivalentede
faconaprévenirtoutrisque.

Brancher la fiche au réseau d'alimentation en contrélant si
I'installation est munie d'une protection contre les surchar-
ges électriques.. Pour plus de sUreté, insérez dans la boite
d'alimentation murale un fusible avec un ampérage 50% plus
élevé que la consommation (Ampeére) indiquée sur la plaque
signalétique (voir paragraphe A.1.7).

Lalame doit tourner dans le sens contraire aux aiguilles d'une
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montre en regardant du coté du protege-lame.

Si'le sens de rotation n'est pas correct dans les trancheuses
triphasées,inverserdeuxdestroisfilsde lafiche d'alimentation.
La connexion au réseau électrique doit étre réalisée en base
aux reglements en vigueur dans le pays d'utilisation.

RECOMMANDATIONS

Les interventions sur les
installations électriques
doivent étre réalisées uni-
quement parun électricien
qualifié.

C.1 Fonctionnement

Utiliser la trancheuse de la facon dont elle a été concue. Ne
jamais se servir des mains pour pousser le produit vers lalame.
Le plateau porte-aliments estincliné et permet au produit de
glisser vers lalame grace a son propre poids. Garder les mains
loindelalameet utiliserlapoignée prévue a cet effet pourfaire
coulisser le plateau porte-aliments en avant ou en arriére.

C.1.1.1 Commandes et dispositifs de sécurité

Les trancheuses a gravité sont actionnées électriquement a l'ai-
de de deux boutons, | (marche) et O (arrét) et sont munies d'un
indicateur lumineux blanc qui signale la lame en mouvement.
Lamachineestéquipéed'undispositifd'absencedetension (NVR).
Actionnerle bouton | (marche) pourlamise enfonctionnement
a chaque coupure de courant.

C.1.1.2 Dispositifs de sécurité mecaniques

» Lalameestentiérementrecouverted’une protection fixe,
sauf la partie concernant la coupe.

» Le plateau porte viande peut etre enlevé seulement si
la plaque de butée couvre le couteau et le bouton de
reglage d'‘épaisseur est en position entre 15 et 0.

» Onnepeutouvrirlecalibredépaisseur (al'aide dubouton
gradué) que si le plateau porte-aliments est fixé dans sa
position normale d'utilisation.

» On ne peut enlever la lame qu'a l'aide de l'outil prévu a
cet effet fourni de série.

» Toutes les protections sont fixes. Le fait de les enlever ou
de les altérer rend la machine extrémement dangereuse
et le constructeur décline toute responsabilité pour les
accidents éventuels.

C.1.1.3 Essai

» Controler si tous les composants de la trancheuse sont
montés correctement.

» Controler sile volant quifixe le protege-lame est bloqué.

» Actionner lebouton de marche et contréler silamachine
se met en marche et s'arréte correctement.

» Controlersileplateau porte-alimentsetle pressealiments
glissent correctement.

» Controler si l'aiguisoir fonctionne bien.

» Controler l'ouverture du calibre d'épaisseur.

C.2 Utilisation de la trancheuse

C.2.1. Operations pour l'utilisation

AVEC LE MOTEUR ETEINT ET AVANT DE
CHARGERLEPRODUIT, ASSUREZ-VOUSTOUJOURS QUE LEFILDE
LA LAME EST COUVERT ET PROTEGE PAR LA PLAQUE DE BUTEE.
SRR TOUTES LES OPERATIONS DE COUPE DOIVENT
ETRE EFFECTUEES EN SAISISSANT LES POIGNEES OU LES
BOUTONS SPECIFIQUES.

SRR (L ESTDONC INTERDIT DE GARDERLE PRODUIT
SUR LE CHARIOT AVEC LES MAINS.

1) Placez le bouton gradué de reglage dépaisseur «A» dans
I'espace entre «15» (quinze) et «0» (zéro) enle tournant jusqu’a
lafindelacoursedansle senshoraire avec fermeture compléte,
c'est a dire avec le bord de la lame entierement recouvert et
protégé par la plaque de butée

2) Eloigner le plateau porte-aliments «B» le plus possible de
la lame «K».

3)Leverle presse-aliments«C»al'aidedelapoignée «P» prévuea
ceteffet.Poserle produitsurle plateau porte-aliments, placerle
presse-aliments sur ou derriére le produit.

4) Sélectionner I'épaisseur voulue a I'aide du bouton «A».

5) Appuyer sur le bouton «l» (marche).

VERIFIEZ TOUJOURS QUE LE VOYANT
DE TRAVAIL DE LAMPOULE DANS LE BOUTON SALLUME
REGULIEREMENT AVEC LA MISE EN MARCHE DE LA MACHINE.
6) Pousser le plateau porte-aliments a I'aide de la poignée ‘D"
pour trancher le produit.

7) Eteindre ensuite la machine al'aide du bouton «O» (arrét) et
mettre le bouton gradué dans l'espace entre «15» (quinze) et
«0» (zéro) enle tournantjusqu'alafin de la course dans le sens
horaire avec fermeture complete, c'est a dire avec le bord dela
lame entierementrecouvertet protégé parlaplaque de butée.

C.2.2. Entretien et soin de la trancheuse

La trancheuse doit toujours étre propre pour des raisons
évidentes d’hygiéne. Démonter et nettoyer la machine en fin
de journée et chaque fois que l'on change de type de produit
a trancher (ex. de la viande fraiche a la viande cuite) selon la
séquence indiquée sur la fig. 2.

C.2.3. Affutage de la lame

Il'affGtage est une opération qui va effectué
par du personnel expert.

N'essayez jamais de nettoyer la lame quand elle est en mou-
vement.

Laffiteur n'est plus capable d'aiguiser la lame quand elle est
consommé de 6 mm sur le diametre.

Lalame doit toujours étre bien affiitée pour que la trancheuse
fonctionne correctement. llvaut mieux |'affiiter un peu chaque
jour que trop une seule fois par semaine.
SRR L A LAMENE DOIT PAS ETRE AIGUISEEQUAPRES
AVOIRNETTOYE SELONLESINSTRUCTIONS DELASECTIOND.1.3
LALAME NE DOIT PLUS ETRE AIGUISEE LORSQUE LA DISTANCE
ENTRE LE FIL ET LE BORD INTERNE DE 'ANNEAU COUVRE-
COUTEAU ATTEINT LES 6 MM. AU-DELA DE CETTE VALEUR, IL
EST OBLIGATOIRE DE REMPLACER LA LAME IMMEDIATEMENT,
ENSUIVANT STRICTEMENTLES DISPOSITIONSDUPOINTD.1.1.2
L'affitage sur une lame sale implique un mauvais affitage et
un encrassement de |'affiteur et des meules, qui conduit a
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une grande baisse de performance.

Apres aiguisage, chaque grain de sable des meules doit étre
enlevé de la lame et du trancheur avec un chiffon imbibé
d'alcool ou d'eau et savon.

Avant toute action, controlez que le bouton
gradué de reglage dépaisseur soit placé dans l'espace entre
«15»(quinze) et «0» (zéro) a la fin de la course dans le sens ho-
raire avec fermeture complete, c’est a dire avec le bord de la
lameentierementrecouvertet protégé parla plaque de butée.

C.2.4. Affutage de la lame (Fig.4)

1) Dégraisser la lame avec un chiffon humide imbibé d'alcool,
aussi bien du cote interne que du coté externe.

2)Tourner le bouton d'un demi-tour fig. 3.1. Lever 'aiguisoir, le
tourner de 180° et le baisser fig. 3.2, bloquer ensuite I'aiguisoir
en vissant le bouton d'un demi tour.

3) Mettre la machine en marche, appuyer sur le bouton pour
provoquer une pression modérée de la meule sur la lame.
Cette opération sera terminée quand il se sera formé une
légere bavure sur le fil avant de la lame qu'il faut controler
apres avoir éteint la machine Fig. 3.3.

4) Mettre la machine en marche, appuyer sur le bouton
prévu a cet effet Fig. 3.4 jusqu'a ce que la meule ébarbeuse
se rapproche de la lame pendant un temps maximum de 2
secondes. Eteindre la machine et controler si 'ébarbage a été
effectué correctement.

5) Remettre I'aiguisoir dans sa position de départ en tournant
le bouton Fig. 4.1.

6) Nettoyer la lame et toutes les parties recouvertes de pous-
siére d'affitage avec un chiffon imbibé d'alcool.

C.8 Consignes de sécurité générales

C.8.1 Introduction

Les appareils sont équipés de dispositifs de sécurité électri-
ques et/ou mécaniques destinés a protéger les utilisateurs et
I'appareil. Par conséquent, I'utilisateur ne peut en aucun cas
retirer ou modifier ces dispositifs.

Le Fabricant décline toute responsabilité en cas de manipu-
lation ou de non-utilisation de ces dispositifs.

C.8.2 Protections installées sur I'appareil

C.8.2.1 Dispositifs de sécurité mécanique

En matiere de sécurité contre les risques mécaniques, le tran-
cheur est conforme a la norme européenne EN1974: 1998 +
A1 Trancheuses - Spécifications d’hygiéne et de sécurité” et
donc il répond a la Directive Machines 2006/42 / CE.

Les protections les plus importantes sont:

a) Anneau couvre couteau INAMOVIBLE pour protéger toute
la surface non utilisée pendant la coupe.

b) Plateau porte viande amovible pour le nettoyage unique-
ment avec le bouton de réglage de I€paisseur dans la po-
sition de fin de course dans le sens horaire, donc avec le fil
de la lame complétement recouvert et protégé.

Ces conditions restent mécaniquement bloquées par
I'enlévement du plateau.

c) Couvercle couvre couteau amovible pour le nettoyage.

d) Protection de la main en plastique transparente fixée au
plateau porte-produit. Protection pour le doigt en alumi-
nium incorporé dans le chariot

e) Poussoir avec une poignée placée a au moins 150 mm de
la lame.

f) Masqueen plastique pour l'extraction ensécurité delalame.

R Toutes les protections sont inamovibles, leur

démontage oumanipulationfontde lamachine uninstrument

dangereux dont le fabricant n'est pas responsable dans le cas
d'accidents.

C.8.2.2 Dispositifs de sécurité électrique

Le systeme electrique de la machine est conforme a la norme
EN 60204 -1.

La machine est munie d'un relais sur le circuit de commandes
qui active la réinitialisation souhaitée de la machine en cas de
coupure de courant (remise en route volontaire).

C.8.3 Pictogrammes de sécurité devant figurer sur
I'appareil ou a proximité de ce dernier

Danger Signification
risque d'électrocution
(figure sur les parties électriques avec
indication de la tension)

RECOMMANDATIONS

Il estinterdit deretirer, d’al-

térer ou de rendre illisibles
/\ les étiquettes et signaux

de sécurité, de danger et

d’'obligation présents sur

I'appareil.

C.8.4 Non-utilisation

Sil'on décide de ne plus utiliser I'appareil, il est recommandé
de le rendre inopérant en déconnectant les cables d'alimen-
tation du réseau électrique.

C.8.5 Mises en garde lors de I'utilisation et de I'entretien

Des risques de nature essentiellement mécanique, thermique
et électrique sont présents sur I'appareil.
Ces risques ont été neutralisés aux endroits ou cela était
possible :
» soit directement en adoptant des solutions appropriées,
» soitindirectementen utilisantdesécrans,des protections
et des dispositifs de sécurité.
Les éventuelles anomalies sont signalées sur l'affichage situé
sur le panneau de commande.
Au cours de l'entretien, certains risques qu'il nest pas possi-
ble d'éliminer subsistent ; ceux-ci doivent étre neutralisés en
adoptant des comportements et des précautions spécifiques.
llestinterditd'effectuerdesopérations de contréle, de nettoya-
ge, deréparationetdentretien surdesorganesen mouvement.
Les utilisateurs doivent étre avertis par des avis parfaitement
visibles.
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Afindegarantirles performancesetlefonctionnementoptimal
de I'appareil, il est indispensable deffectuer périodiqguement
I'entretien en suivant les consignes données dans le présent
manuel.

Enparticulier,ilest conseillé de contréler régulierementle bon
fonctionnement detous les dispositifs de sécurité et isolation
descablesélectriques quidevront étreremplacés sinécessaire.

RECOMMANDATIONS
Les opérations d’‘entre-
tien de l'appareil sont ré-
servées exclusivement a
des techniciens spécialisés
portant les équipements
de protection individuelle
nécessaires (chaussures de
sécurité, gants, lunettes,
/\ combinaison de travail,
etc.) et disposant de maté-
riels, d’outils et de moyens
auxiliaires appropriés.

Il est interdit d’enlever et/
ou de faire fonctionner I'ap-
pareil apres avoir retiré,
manipulé ou endommagé
les protections et les dispo-
sitifs de sécurité.

Avant toute intervention sur
I'appareil, toujours consul-

A ter le manuel qui indique les
procédures correctes et
donne des consignes de sé-
curité importantes.

C.8.6 Utilisation incorrecte raisonnablement prévisible

Toute utilisation autre que celle spécifiée dansle présent manuel
est considérée comme incorrecte. Pendant le fonctionnement
de I'appareil, les travaux ou activités différents de ceux prévus
sont considérés incorrects et peuvent entrainer en général des
risques pourlasécurité des utilisateursetendommagerl'appareil.
Sont considérés comme usages incorrects raisonnablement
prévisibles :
» l'absenced'entretien,de nettoyage,de controlesréguliers
de l'appareil ;
» les modifications structurelles ou a la logique de fon-
ctionnement;
» lamanipulation des écrans ou des dispositifs de sécurité ;
» la non-utilisation des équipements de protection indivi-
duelle par les opérateurs, les techniciens spécialisés et le
personnel chargé de l'entretien ;

» lanon-utilisation d'accessoires appropriés (par ex.: I'utili-
sation d'équipements, déchelles non adaptées) ;

» |'entreposage a proximité de l'appareil de matériaux com-
bustibles ouinflammables, ou quoiqu'ilen soit,noncom-
patibles ou n'ayant aucun lien avec le travail a effectuer;

» linstallation incorrecte de I'appareil ;

» l'introduction dans l'appareil d'objets ou de choses in-
compatibles avec la réfrigération, la congélation ou la
conservation ou pouvant nuire a I'appareil ou aux per-
sonnes ou polluer l'environnement ;

» monter sur l'appareil ;

» lenon-respectdesinstructionsrelativesal'utilisation pour
laquelle I'appareil est concu ;

» d'autres comportements comportant des risques que le
fabricant ne peut éliminer.

RECOMMANDATIONS
/\ Les comportements décrits
ci-dessus sont interdits !

C.8.7 Risques résiduels

'appareil met en évidence des risques qui nont pas été en-
tierement éliminés lors de la conception ou de l'installation
de protections appropriées.
Quoi quiil en soit, l'opérateur a été informé de ces risques
dans le présent manuel, qui indique précisément le type
déquipements de protection individuelle dont doit se munir
le personnel intervenant sur l'appareil.
Pendant les phases de linstallation, des espaces suffisants
sont prévus autour de I'appareil en vue de limiter ces risques.
Afin de maintenir ces conditions, les zones autour de l'appareil
doivent toujours :

» étre dégagées (absence d'échelles, d'outils, de récipients,

de boites, etc)) ;

» étre propres et seches ;

» étre parfaitement éclairées.
Afin de fournirau Client une information compléte, les risques
résiduels qui subsistent sur I'appareil sont énoncés ci-apres :
cescomportements sont considérés commeincorrectset, par
conséquent, formellement interdits.

. . . Description d’une situation de
Risque résiduel
danger
LA ZONE DE LA
I[_)ihli‘IEE’;(G:gLGJIEDEE PENDANT L'UTILISATION DE LA
NEST PAS TRANCHEUSE. IL EST OBLIGATOIRE DE
oo SUIVRE LES INDICATIONS DU POINT C.2
PROTEGEE PAR DU MANUEL
'ANNEAU COUVRE
COUTEAU
SA PRESENCE DANS LA ZONE
ANNEAU DAFFUTAGENELIMINEPASTOTALEMENT
COUVRE LE RISQUE DE COUPE, MAIS REDUIT
COUTEAU DRASTIQUEMENT LA POSSIBILITE ET
LENTITE DE DOMMAGE
LES CLOUS DU POUSSOIR PEUVENT
(P:(EgJSzOIR AHEE CAUSER DES DOMMAGES OU DES
BLESSURES, SILESMAINSLESHEURTENT
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D.1 Nettoyage et entretien de
I'appareil

RECOMMANDATIONS
Avant de procéder au net-
toyage ou a l’entretien,
mettre l'appareil hors ten-
sion et sortir délicatement
la fiche de la prise de cou-
A rant pour le débrancher.

Pendant les opérations
d’entretien, placer le cor-
don et la fiche de sorte que
I'opérateur chargé de l'in-
tervention puisse toujours
les voir.

Ne pas toucher l'appareil
/\ avec les mains et/ou les
pieds humides ou nus.

RECOMMANDATIONS
Il est interdit d’enlever les
protections de sécurité.

Utiliser des équipements
de protection appropriés
(gants de protection).

R avant deffectuertoute opération de nettoyage
ou de maintenance de la trancheuse, il est important de:
» Débrancher la machine du réseau d'alimentation éléc-
trique
» Fermerla plaque de butée entournantle bouton gradué
"A"jusqu’a le placer dans l'espace entre «15» (quinze) et
«0» (zéro), C'est a dire a la fin de la course dans le sens
horaire avec fermeture compléte, avec le bord de lalame
entierementrecouvert et protégé parla plague de butée.

D.1.1 Généralités

A fin de garder I'hygiene. la trancheuse doit étre maintenu
propre. Il est nécessaire de démonter et nettoyer la machine
a la fin de la journée de travail et chaque fois lorsque vous
changez le type de produit a trancher (ex. de la viande fraiche
a la viande cuite) en suivant la procedure de la fig. 2.

Il est recommandé que l'opérateur de la machine ait été cor-
rectementformé pour I'utilisercommeindiqué dansce manuel.
Utiliser uniquement de l'eau et un détergent / désinfectant
neutre (PH 7-8) pour le dégraissage et la désinfection, de l'eau
propre et un chiffon doux et sec pour le séchage.

Ne pas utiliser les produits susmentionnés a des températures
supérieures a 45 ° C.

N'utilisez pas de solutions a base d'hypochlorite de sodium
ou nettoyant abrasif, ils endommageraient les surfaces ano-
disées de la machine.

D.1.2 Demontage des composantes

EXTRACTION DU PLATEAU PORTE PRODUIT MUNID'INTERLOCK
(Fig. 2 e Fig. 2/A)

1) Débrancherlamachine ouagirsurlinterrupteurautomatique
qui se trouve a proximité de la prise d'alimentation pourisoler
la trancheuse de la source de courant. Ne jamais se fier d'ap-
puyer uniguement sur le bouton rouge «O» de la trancheuse.
2) Fermer la plague de butée en tournant le bouton gradué
"A"jusqu’a le placer dans l'espace entre «15» (quinze) et «0»
(zéro), c'estadire ala fin de la course dans le sens horaire avec
fermeture complete, avec le bord de la lame entierement re-
couvert et protégé par la plaque de butée (Fig. 2/A).

3) Mettre le volant « Q » dans une position quelcongue en le
dévissant complétement.

4) Avec un mouvement relativement brusque, tirer le plateau
porte-aliments vers le répere « R » afin que le mécanisme de
blocage senclenche. Avec un mouvement vertical, enlever le
plateau porte-aliments de son guide. Le calibre dépaisseur
restera bloqué sur « 0 ».

5) Dévisser entierement le volant de fixation “F’, prendre le
protege-lame “L" et I'enlever completement de la machine.
6)Vérifieztoujours que dans ces conditions, le plan du selecteur
d'épaisseur reste verrouillé.

EXTRACTION DU COUVRE COUTEAU (Fig.2)

1) Saisissez la petite poignée ou le bouton du couvre couteau
puis dévissez completement le volant (F).

2) En appuyant sur le volant, exercer une légére pression sur
l'intérieur du couvre couteau (L) pour le déplacer de son siege.
3) Retirez le couvre couteau en saisissant la poignée ou le bord
supérieur du disque.

Il est recommandé que l'opérateur de la machine ait été cor-
rectement formé comme prescrit par ce manuel.

Utilisez uniquement de l'eau et un détergent / désinfectant
neutre (PH 7-8) pour dégraissage et désinfection, eau propre
et chiffons doux secs pour le séchage.

Ne pas utiliser les produits susmentionnés a des températures
supérieures a 45 °,

EXTRACTION DE 'AFFUTEUR (FIG.2)

Lorsque I'affuteur est retiré, portez une atten-

tion particuliére aux secteurstranchantsde lalame quipourra-

ient provoquer des coupures ou endommager lopérateur.

» Dévisser le volant (H) en le tournant 3 fois

» Saisissez le volant (V), puis soulevez I'affuteur vers le haut
pour le dégager du corps de la machine.
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D.1.3 Nettoyage

NETTOYAGE DE LA LAME

Gardez votre esprit concentré sur la tache
que vous etes en train d'effectuer a cause du risque de coupe.
Avant toute action de nettoyage, débranchez la machine du
réseau d'alimentation éléctrique.

» Fermer la plaque de butée en tournant le bouton gradué
“A"jusqu’a le placer dans I'espace entre «15» (quinze) et «0»
(zéro), c'est a dire a la fin de la course dans le sens horaire
avec fermeture compléte, avec le bord de la lame entiere-
ment recouvert et protégé par la plaque de butée (Fig. 2/A)
Pour completer cette tache, on doit d'abord extraire le pla-
teau porte produits et le couvre couteau.

» Appuyez sur la surface frontale de la lame avec un chiffon
humide et déplacez-le lentement du centre de la lame vers
I'extérieur tout en faisant tourner la lame a la main.
Répétez l'opération sur le coté arriere de la lame.
Aveclaméme méthode, séchezavec un chiffon douxet sec.

v

v v

NETTOYAGE DE 'ANNEAU COUVRE LAME

Gardez votre esprit concentré sur la tache
que vous etes en train d'effectuer a cause du risque de coupe.
Avant toute action de nettoyage, débranchez la machine du
réseau d'alimentation éléctrique.

» Fermer la plaque de butée en tournant le bouton gradué
"A"jusqu’a le placer dans l'espace entre «15» (quinze) et «0»
(zéro), c'est a dire a la fin de la course dans le sens horaire
avec fermeture compléte, avec le bord de la lame entiere-
ment recouvert et protégé par la plaque de butée (Fig. 2/A).
Pour completer cette tache, on doit d'abord extraire le pla-
teau porte produits et le couvre couteau.
Appuyezlégerementle chiffon surl'anneau etfaites tourner

v

v

manuellement le chiffon sur toute la surface de I'anneau.

NETTOYAGE DES COMPOSANTES DEMONTEES

Toutes les pieces retirées avec les opérations décrites au para-
graphe D.1.2 a l'exception de |'affuteur doivent étre nettoyées
avec un détergent ou des désinfectants neutres. Lorsque le
nettoyage est terminé, tous les éléments doivent étre sechés
avec un chiffon sec.

Pourleremontage, suivezlesinstructions du paragraphe D.1.2
dans l'ordre inverse.

- L'affuteur ne doit étre nettoyé qu'avec une brosse seche.
N'utilisez également qu'une brosse et un solvant pour netto-
yer les deux meules.

NETTOYAGE DE LA BASE DU TRANCHEUR

» Retirer les résidus grossiers du produit a la main ou avec
un chiffon humide.

» Nettoyersoigneusementavecun chiffonhumideet/ouune
brosse/un pulvérisateur et en utilisant un détergent neutre

» Désinfecter a l'aide d'un chiffon et / ou d'une brosse et en
utilisant les produits mentionnés au paragraphe D1.1 ap-
prouvé par les organes de surveillance ministériels.

» Rincer avec un chiffon et / ou une brosse et utiliser de
I'eau propre.

AU Ne pas|aver les parties supérieures etles parties

inférieureslogées a l'intérieur de la base avec jets d'eau directs.

D.1.1 Entretien courant

RECOMMANDATIONS
/\ Couperle courantavantde
nettoyer l'appareil.

D.1.1.1 Précautions a prendre pour I'entretien

L'entretien courant peut étre effectué par du personnel non
spécialisé,acondition de suivre scrupuleusementlesconsignes
ci-apres. Le fabricant décline toute responsabilité si ces
consignes ne sont pas respectées.

» Le nettoyage de la machine est une operation qui doit etre
effectuée au moins une fois par jour, voire plus souvent si
necessaire, en suivant les instructions du paragraphe D.1

» Aiguiser la lame si nécessaire.

» Lubrifier les points marqués a la Fig.3 uniquement avec de
I'nuile de vaseline (MARCOL 82 ESSO ou WHITE OIL) 105
BERGOIL) modérément mais fréquemment, a intervalles
réguliersbimestrielsetentout casen casd’arrétsimportants
ou d'irrégularités dans le mouvement du chariot.

RECOMMANDATIONS

/N Ne pas procéder au net-
toyagedel’appareilal’aide
de jets d’'eau.

ATTENTION

Ne pas utiliser de paille de fer ou tout autre

matériau similaire pour nettoyer les surfaces
inoxydables. Ne pas utiliser de produits

détergents contenant du chlore, de produits a

base de solvants (trichloréthyléne, etc.) ou de

poudres abrasives.

» Le cable d'alimentation ne peut étre remplacé que par
un technicien spécialisé ou par une assistance technique.

» Les meules de I'affuteur ne peuvent étre remplacé que par
un technicien spécialisé ou par une assistance technique
en cas d'usure ou de souillure excessives.

D.1.1.2 Remplacement de la lame

LA LAME DOIT ETRE REMPLACEE LORSQUE
LA DISTANCE ENTRE LE FIL ET LE BORD INTERNE DE LANNEAU
COUVRE-COUTEAU ATTEINT LES 6 MM. AU-DELA DE CETTE
VALEUR, IL EST OBLIGATOIRE DE REMPLACER LA LAME
IMMEDIATEMENT.

Gardez votre esprit concentré sur la tache
que vous etes en train d'effectuer a cause du risque de coupe.
Avant toute action, débranchez la machine du réseau d'ali-
mentation éléctrique.

Cette opération ne peut étre effectuée que
par un technicien spécialisé ou par une assistance technique
comme indiqué au point D.1.1.3.
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» Fermer la plague de butée en tournant le bouton gradué
"A"jusqu’a le placer dans I'espace entre «15» (quinze) et «0»
(zéro), c'est a dire a la fin de la course dans le sens horaire
avec fermeture compléte, avec le bord de la lame entiere-
mentrecouvert et protégé par la plaque de butée (Fig. 2/A).

» Pour le faire, enlever le couvre couteau et le plateau porte
produit.

» Placer l'outil pour enlever la lame“)" (Fig.2) et le fixer sur les
trous filetés a 'aide des deux volants “W” Dévisser les 4 vis
de la lame avec un tournevis et enlever le tout en faisant
prise sur les deux volants.

R Gardez votre esprit concentré surlatache que

vous etes en train deffectuer a cause du risque de coupe. LA

PRESENCE DE LA MASQUE POUR ENLEVER LA LAME SUR LE

COUTEAU N'ELIMINE PAS TOTALEMENT LE RISQUE DE COUPE,

MAIS REDUIT DRASTIQUEMENT LA POSSIBILITE ET L'ENTITE

DE DOMMAGE.

» Pour le remontage, suivez les instructions du paragraphe
D.1.2 dans l'ordre inverse.

D.1.1.3 Précautions a prendre en cas d’inactivité
prolongée

Pendant une période d'inactivité prolongée, prendre les
précautions suivantes :

» Vérifier l'intégrité du cordon d'alimentation

» vérifier l'intégrité des boutons de controle on-off

» lubrifierles pieces marquéesau pointD.1.1.1 avant utilisation.
» aiguiser la lame comme indiqué au point C2.3-C2.4

RECOMMANDATIONS
Toute intervention sur les
équipements électriques
estréservéeexclusivement
a un électricien qualifié ou
au S.A.V.

RECOMMANDATIONS
Les opérations d’entre-
tien, de vérification et de
révision de l'appareil sont
réservées exclusivement a
A unTechnicien spécialisé ou
auS.A.V,, équipédetousles
équipementsdeprotection
individuelle(chaussuresde
sécurité et gants), outils et
moyens auxiliaires appro-
priés.

Avantdeprocéderal’entre-
tien, mettre l'appareil hors
tension.

Respecterlescompétences

/\ pourlesinterventionsd’en-
tretien courant et extraor-
dinaire. Le non-respect de
ces avertissements peut
entrainer des risques pour
le personnel.

Une fois les opérations dentretien terminées, vérifier que
I'appareil est en mesure de fonctionner en toute sécurité et,
en particulier, que les dispositifs de protection et de sécurité
fonctionnent parfaitement.

D.1.2 Entretien extraordinaire

RECOMMANDATIONS
TOUJOURS PORTER DES
A GANTS ET UN MASQUE
AVANTD’EFFECTUERTOUTE
INTERVENTION D’ENTRE-
TIEN EXTRAORDINAIRE.

REMARQUE

@ L'entretien curatif doit étre effectué par du per-
sonnelspécialisé, quipeutdemanderaufabricant
un manuel de service.

D.1.2.1 Identification rapide des pannes

Dans certains cas, il est possible de remédier simplement et
rapidement a certains dysfonctionnements ; une liste d'in-
convénients avec leurs remeédes respectifs figure ci-dessous :

A. La machine ne sallume pas :
» La machine n'est pas sous tension
» Le réseau d'alimentation manque de tension
» Circuit électrique défectueux
B. Lors du fonctionnement, le couteau ralentit ou sarrete :
» Vous coupez des produits non authorisés (congelés ou
avec 0s)
» Le couteau est peu aiguisé
» La machine est preparée pour une tension de 380-400V
triphase mais connectée a une alimentation 220-240V
triphase
C. Machine tres bruyante :
» Usure de la transmission ou du moteur
» Usure des roulements du support de la lame
D. Problemes pour désaccoupler le plateau porte-viandes :
» Bouton gradué pas completement fermé
» Lutilisateur ne tire pas le chariot vers soi suffisamment
» Usure des éléments du systeme cinématique

58



D.1.3 Intervalles d’entretien

Lesintervalles d'inspection et d'entretien dépendent des con-
ditions réelles de fonctionnement de 'appareil et des condi-
tions environnementales (présence de poussiére, d’'humidité,
etc), raison pour laquelle il n'est pas possible de définir des
intervalles trés précis. Quoi qu'il en soit, il est recommandé de
procéder a un entretien régulier et particulierement soigné
de I'appareil afin de réduire au minimum les arréts machine.
Il est également recommandé de stipuler un contrat
d’entretien préventif et programmé avec le S.A.V.

D.1.3.1 Périodicité des entretiens

Afin de garantir une efficacité constante de l'appareil, il est
conseillé d'effectuer des vérifications selon la fréquence indi-
quée dans le tableau suivant :

Entretiens, vérifications, controdles et nettoyage | Périodicité

Nettoyage courant

nettoyage général de I'appareil et de la zone
environnante

Protections mécaniques

controle de 'état de conservation, contréle de
|'absence de déformations, desserrements ou
altérations.

Commande

contréle de la partie mécanique servant a s'assurer
de I'absence de ruptures ou de déformations,
serrage des vis : vérification de la lisibilité et de I'état
de conservation des inscriptions, des autocollants et
des pictogrammes avec éventuelle remise en état.
Structure de I'appareil

serrage des boulons (vis, systemes de fixation, etc.)
de l'appareil

Signalisation de sécurité

vérification de la lisibilité et de I'‘état de
conservation de la signalisation de sécurité

Lame hebdoma-
vérifiez que la distance entre la lame et 'anneau daire
couvre couteau n'est pas superieure a 6 mm. au
contraire remplacez-la immediatement en suivant
les indications du paragraphe D.1.1.2

quotidienne

mensuelle

annuelle

annuelle

annuelle

Meules de I'affuteur mensuelle
contrélez la consommation et I'abrasivité.

remplacez les meules si elles sont trop usurees

Armoire électrique de commande annuelle

contréle de I'état des composants électriques
installés a l'intérieur de I'armoire de commande
électrique. Controle des cablages entre I'armoire
électrique et les organes de l'appareil.

Cable de branchement électrique et prise a fiche annuelle
vérification de I'état du cable de branchement (le
remplacer éventuellement) et de la prise a fiche
Révision générale de I'appareil Tous les dix
Vérification de tous les composants, équipements | ans*
électriques, traces de corrosion, tuyauteries, ......

(*) l'appareil a été concu et fabriqué pour une durée de dix

ans environ. Cette période écoulée (a compter de la mise en

servicedel'appareil),ilfautle soumettreaunerévisiongénérale.

Quelguesexemplesde contréles a effectuer sont cités ci-apres.

» vérification d'éventuelles piéces ou composants électri-
ques oxydés ; les remplacer éventuellement et rétablir les
conditions initiales ;

» vérification structurelle, notamment des joints soudés ;

» vérification et remplacement des boulons et/ou vis, en
effectuant également un contréle des éventuelles piéces
desserrées ;

» vérification de l'installation électrique, électronique ;

» vérifications et contréles du fonctionnement des dispositifs
de sécurité;

» vérificationdelétatgénéral des protectionsetécrans présents.

RECOMMANDATIONS
Les opérations d’entre-
tien, de vérification et de
révision de l'appareil sont
réservées exclusivement a
/\ unTechnicienspécialisé ou
auS.A.V,, équipédetousles
équipementsdeprotection
individuelle (chaussuresde
sécurité et gants), outils et
moyens auxiliaires appro-
priés.

RECOMMANDATIONS
Toute intervention sur les

A équipements électriques
estréservéeexclusivement
a un électricien spécialisé
ou au S.A.V.

D.1.3.2 Formation du personnel

Durant l'installation de la machine, il est indispensable de
former un opérateur majeur pour qu'il puisse effectuer toutes
les opérations concernant la machine (utilisation, nettoyage,
entretien, afftage de la lame) en l'informant sur les dangers
qu'il court en cas d'usage impropre. Ces instructions seront
données parlinstallateurquiy estautorisé et connaitles normes
communautaires relatives a la machine.

D.1.4 Démontage

Lorsquiilest nécessaire de démonter et de remonter|'appareil,
vérifier que les différentes pieces sontassemblées dansle bon
ordre (les marquer éventuellement durant le démontage).
Avant de démonter |'appareil, il est recommandé de vérifier
attentivement son état physique et de contréler sl y a des
pieces de la structure éventuellement sujettes a des affaisse-
ments structurels ou a des ruptures. Avant d'entreprendre le
démontage, il faut :

enlever toutes les pieces de l'appareil (si présentes) ;
débrancher l'appareil ;

délimiter la zone de travail ;

exposer sur I'armoire électrique générale de comman-
de un panneau indiquant l'interdiction deffectuer des
manceuvres pour cause d'appareil en cours d'entretien ;
» procéder aux opérations de démontage.

v v v v
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RECOMMANDATIONS

Toutes les opérations de

démolition doivent étre

effectuées lorsque l'appa-

reil est arrété, froid et hors
A tension.

Les interventions sur les
équipements électriques
sont exclusivement réser-
vées,enabsencedetension,
a un électricien qualifié.

RECOMMANDATIONS
Pour effectuer ces opéra-
tions, le technicien doit
obligatoirement porter les
EPI appropriés.

Durant les opérations de
démontage etde manuten-
tion des différentes piéeces,
maintenir la hauteur mini-
mum par rapport au sol.

D.1.5 Mise hors service

Sl nest pas possible de réparer I'appareil, procéder aux
opérations de mise hors service en signalant la panne a l'aide
d'un panneau spécial, et demander l'intervention du service
d'assistance du fabricant.

D.2 Mise au rebut de I'appareil

RECOMMANDATIONS

/\ Les opérations de démon-
tage sontréservées au per-
sonnel qualifié.

RECOMMANDATIONS

Les interventions sur les
A équipements électriques

sont exclusivement réser-

vées,enabsencedetension,

a un électricien qualifié.

D.2.1 Stockage des déchets

Alafin dela vie utile de I'appareil, procéder a sa mise au rebut
en bonne et due forme. Les portes devront étre démontées
avant de mettre 'appareil au rebut.

Un stockage provisoire des déchets spéciaux est autorisé en
vue d'une élimination par traitement et/ou stockage définitif.
Les réglementations en matiére de protection de l'environ-
nement en vigueur dans le pays de l'utilisateur doivent étre
respectées.

D.2.2 Procédure concernant les macro-opérations de
démontage de l'appareil

Avantde mettrel'appareil au rebut, il est recommandé de véri-
fier attentivement son état physique et de controler s'ily a des
pieces de la structure éventuellement sujettes a des affaisse-
ments structurels ou a des ruptures en phase de démolition.
Il faudra procéder a I'élimination des pieces constituant
I'appareil de maniere différenciée, en tenant compte de leur
nature (par exemple : métaux, huiles, graisses, plastique, ca-
outchoug, etc).

Chaque pays de destinationaunelégislation quiluiest propre;
par conséquent, il faut respecter les prescriptions imposées
par les lois et les organismes des pays oU a lieu la démolition.
En regle générale, il faut reporter I'appareil dans des centres
spécialisés de collecte/démolition.

Démonter l'appareil en regroupant les différents éléments
selonleurnature chimique eten serappelantqu’ily ade I'huile
lubrifiante et du fluide frigorigéne dans le compresseur, qui
peuventétrerécupérésetréutilisés et que les éléments du réfri-
gérateursontdesdéchets spéciauxassimilablesaceuxurbains.

Le symbole présent sur le produit indique que celui-ci
ne doit pas étre considéré comme un déchet domesti-
que mais qu'il doit étre mis au rebut correctement afin
dévitertout effet néfaste surl'environnementetlasanté
humaine.

Pourplusdinformations surle recyclage de cetappareil,
contacter I'agent ou le revendeur local de l'appareil, le
service aprés-vente ou l'organisme local compétent
pour Iélimination des déchets.

RECOMMANDATIONS

Avant de se débarrasser de
/\ l'appareil, le rendre inutili-

sableencoupantsoncordon

d’alimentation.

REMARQUE

Au moment de la démolition de l'appareil, le
@ marquage « CE », le présent manuel et les autres

documents relatifs a I'appareil devront étre
détruits.

D.3 Documents en annexe

» Schéma électrique
» Schéma d'installation
» Déclaration de conformité CE
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